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Le  Dictiomiûire  tFagriculiure  a  été  commencé  par  J.-Â.  Barrai  en 
1880  :  il  considérait  cette  œuvre  comme  le  couronnement  de  sa  carrière 
scientifique  et  d'une  vie  laborieuse  consacrée  tout  entière  au  progrès  de 
Tagriculture.  Il  s'y  dévoua  avec  Tardeur  qu'il  apportait  à  toutes  ses 
entreprises.  Malheureusement,  les  forces  le  trahirent  et  sa  mort  survint 
alors  qu'il  n'avait  rédigé  que  les  articles  de  la  lettre  Â  et  les  premiers  de 
la  lettre  B.  Le  tableau  encyclopédique  de  la  théorie  et  de  la  pratique  de 
Tagriculture  dans  toutes  ses  branches  et  toutes  ses  manifestations,  qu'il 
avait  voulu  réaliser,  restait  inachevé  ;  mais  le  pkn  du  monument  qu'il 
rêvait  d'élever  k  la  science  agricole  était  tracé,  et  la  méthode  suivant 
laquelle  il  devait  se  poursuivre  était  nettement  indiquée. 

La  librairie  Hachette,  qui  a  entrepris  la  publication  de  cette  œuvre,  n'a 
pas  hésité  à  la  continuer,  et  elle  nous  en  a  confié  la  direction.  Pour 
mener  ie  Dictionnaire  agriculture  à  bonne  fin,  nous  avons  voulu  nous 
entourer  de  collaborateurs  d'élite,  choisis  parmi  les  hommes  les  plus 
compétents  dans  les  diverses  branches  des  sciences  agricoles.  Chaque 
question  est  traitée  par  un  homme  qui  Ta  étudiée  à  fond  et  qui  en  a 
fait  en  quelque  sorte  sa  spécialité.  Aucun  des  problèmes  complexes  que 
doivent  résoudre  les  sciences  agricoles  n'est  omis,  et  les  conquêtes 
modernes  de  l'agronomie  sont  exposées  avec  les  détails  qu'elles  com- 
portent. C'est  dans  ces  conditions  que  le  premier  volume  a  été  achevé 
et  que  la  préparation  des  autres  volumes  se  poursuit  sans  interruption. 

Nous  devons  remercier  tous  nos  collaborateurs,  dont  le  talent  et  le  zèle 
nous  permettront  d'achever  cette  grande  entreprise. 


Hbnrt  Sagnier. 


HCT.  B^miODlTSItl.  I.  ~< 
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PRÉFACE 


Le  but  de  cet  ouvrage  est  de  mettre  entre  les  mains  de  tout  agriculteur,  et, 
plus  généralement,  de  toute  personne  appelée  à  s*occuper  d'une  question 
agricole  quelconque,  un  ensemble  complet  de  renseignements  qu'on  ne  trouve 
que  très  difficilement  jusqu'à  présent  disséminés  dans  beaucoup  de  livres,  ou 
qui  n*ont  jamais  été  publiés.  Il  est  en  effet  à  peu  près  impossible  de  conseiller 
&  ceux  qui  veulent  s*occuper  d'agriculture  un  traité  qui  puisse  en  réalité  donner 
satisfaction  aux  besoins  si  divers  des  exploitations  rurales,  surtout  quand  le 
siège  de  ces  exploitations  n*est  pas  circonscrit  dans  une  région  peu  étendue. 
Sans  doute  les  procédés  de  culture  de  quelques  plantes  sont  bien  décrits; 
mais  il  manque  des  détails,  soit  sur  d'autres  plantes  que  l'on  pourrait  avanta- 
geusement leur  substituer,  soit  sur  les  machines  à  employer,  soit  sur  le  bétail, 
ou  encore  les  engrais,  les  constructions  rurales,  Thygiène  des  fermes,  les  tran- 
sactions auxquelles  le  cultivateur  doit  se  livrer.  Pour  exercer  convenablement 
la  profession  d'agriculteur,  il  faut  pouvoir  se  procurer  rapidement  une  foule  de 
counaissances  ;  il  fàut  avoir  recours  tout  au  moins  à  des  vérifications  destinées 
i  leur  donner  la  précision  nécessaire.  Nul  ne  peut  se  vanter  de  posséder  complè- 
tement le  grand  savoir  encyclopédique  qu'exige  la  multiplicité  des  problèmes 
t^e  la  vie  rurale.  Aussi,  le  plus  grand  nombre  des  questions  restent  le  plus 
souvent  sans  solution;  d'où  résulte  l'accusation  de  routinière  qu*on  élève  sans 
cesse,  et  non  sans  raison,  contre  l'agriculture.  Hais  c'est  la  faute  des  choses, 
ce  n'est  pas  celle  des  hommes.  Les  laboureurs  sont  placés  en  foce  d'énormes 
difficultés,  sans  avoir  les  connaissances  suffisantes  pour  essayer  même  de  les 
vaincre.  Tout  est  obscur  pour  eux  :  la  nature  et  la  composition  du  sol  sur 
lequel  ils  travaillent,  l'influence  des  saisons,  les  plantes  qui  envahissent  les 
champs,  les  insectes  qui  dévorent  les  récoltes,  les  êtres  infiniment  petits  qui 
attaquent  les  végétaux  et  les  animaux  domestiques,  les  maladies  qui  inopiné- 
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ment  s'abattent  sur  les  cultures  ou  sur  les  troupeaux.  Gomment  trouver  moyen, 
de  se  guider  au  milieu  de  tant  de  ténèbres?  L'instruction  faisant  défaut,  l'impuis- 
sance est  Ëilale. 

Cette  situalion  a  été  sentie  par  les  agronomes  dès  une  haute  antiquité. 
Quelques-uns  se  sont  illustrés  en  composant  des  traités  sur  les  choses  agri- 
coles, traités  encore  consultés  avec  firuit  plusieurs  siècles  après  qu'ils  ont  été 
écrits,  mais  qui  ont  dû  être  refaits  à  des  intervalles  plus  ou  moins  éloignés, 
selon  que  les  progrès  avaient  marché  plus  ou  moins  vite.  II  importe  de  résumer, 
de  temps  en  temps,  les  dernières  connaissances  acquises,  et  de  rassembler  en 
quelque  sorte  une  plus  puissante  provision  de  forces  pour  donner  aux  nou- 
velles générations  les  moyens  dé  continuer  à  puiser  dans  la  terre  la  subsistance 
des  nations  devenues  plus  exigeantes  au  fur  et  à  mesure  que  les  siècles  s'accu- 
mulent. Les  poèmes  d'Hésiode,  les  GéorgiqueSf  de  Virgile;  les  traités  De  re 
rusUca  ou  De  agricuUuraf  du  Carthaginois  Magon,  de  Gaton,  de  Varron,  de 
Golumelle,  de  Palladius  ;  les  géoponiques  grecs  ;  le  Théâtre  d*agricult%tre  et 
mesnage  des  champs,  d'Olivier  de  Serres  ;  les  Maisons  rustiquesy  qui  se  sont 
succédé  à  maintes  reprises,  depuis  le  commencement  du  dix-huitième  siècle  ; 
les  dictionnaires  de  Tabbé  Rozier,  de  Déterville,  de  Pourrai  ;  VEncyclopédie  de 
Vagrieultear.  de  HoU  et  Gayot  ;  le  Cours  d^agriculture  du  comte  de  Gasparin  ; 
V Économie  rurale,  si  neuve  et  si  originale,  de  Boussingault;  les  Cours  agri- 
culture de  sir  Humphry  Davy  et  de  Lîebig,  et  beaucoup  d'autres  ouvrages 
encore  d'une  valeur  considérable,  mais  d'une  portée  plus  limitée,  ont  donné 
des  expositions  magistrales  des  connaissances  de  plus  en  plus  précises  et  éten- 
dues, acquises  i  diverses  époques,  sur  les  moyens,  se  perfectionnant  toujours, 
d'assurer  la  production  végétale  et  animale,  but  définitif  de  l'agriculture. 

Le  progrès  ne  peut  s'arrêter  en  telle  matière.  Toute  découverte  ou  toute 
invention  appelle  une  découverte  nouvelle  ou  une  autre  invention.  Les  sciences 
qui  semblaient  par  leur  essence  même  devoir  éternellement  demeurer  étran- 
gères aux  choses  rurales,  leur  apportent  un  concours  inattendu.  C'est  ainsi  que 
la  chimie,  la  physique,  la  mécanique  ont  presque  complètement  et  brusquement 
changé  la  face  de  l'agriculture  à  partir  du  milieu  du  dix-neuvième  siècle.  Les 
sciences  naturelles  lui  ont  fourni  d'ailleurs  un  immense  contingent  de  connais- 
sances fertiles  en  applications.  C'est  à  ce  point  que  les  ouvrages  qui  paraissaient 
les  guides  les  meilleurs  et  les  plus  sûrs  pour  les  travaux  agricoles,  se  sont  tout 
d'un  coup  trouvés  au-dessous  de  la  tftche  qu'ils  avaient  d'abord  bien  remplie. 
Le  fait  pouvait  être  prévu.  Après  avoir  introduit  dans  les  ouvrages  généraux 
d'agriculture  un  grand  nombre  de  notions  qui  n'y  touchaient  que  d'une  manière 
très  éloignée,  une  réaction  s'était  produite,  et  on  en  avait  exclu  sévèrement, 
peu  à  pen,  tout  ce  qui  ne  semblait  pas  s'y  rattacher  étroitement.  Il  arriva  alors 
tout  d'un  coup  que  les  cultivateurs  ne  trouvèrent,  dans  leurs  manuels  habituels, 
aucune  espèce  de  renseignement  sur  des  applications  nouvelles,  par  exemple 
sur  les  machines,  snr  réiectricité.  sur  les  divers  composés  chimiques,  sur  les 
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êtres  inGniment  petits,  dont  le  rôle  important  fut,  pour  le  plus  grand  nombre, 
une  subite  révélation.  On  eût  dû  être  préparé;  on  ne  l'était  pas,  parce  qu*0D 
avait  eu  peur  de  trop  savoir.  On  se  contentait'  surtout  de  données  approxima- 
tives sur  nhaque  chose  ;  une  teinture  légère,  cela  paraissait  devoir  suffire.  La 
faute  a  été  grande.  Une  instrucLion  plus  approfondie  est  nécessaire.  Elle  doit 
principalement  consister  à  bien  fortifier  les  esprits,  de  manière  à  les  mettre 
en  état  de  pouvoir  tout  comprendre  avec  justesse.  Alors,  en  consultant  des  livres 
disposés  de  telle  sorte  que  les  recherches  soient  faciles,  les  agriculteurs  pour^ 
ront  arriver  à  triompher  des  difficultés  sans  nombre  de  leur  profession  et  à  se 
rendre  un  compte  exact  de  la  valeur  des  choses  nouvelles  qui  leur  sont  propo- 
sées. Hais,  pour  cela,  il  faut  qu'ils  sachent  avoir  recours  à  la  méthode  expé- 
rimentale à  posteriori,  si  bien  exposée  par  H.  Ghevreul.  L*agriculteur,  en  effet, 
doit  être  toujours  un  expérimentateur,  mais  un  expérimentateur  Judicieux, 
sachant  faire  une  exacte  interprétation  des  faits  acquis  sans  en  tirer  des  généra- 
lîsalions  hâtives;  il  faut  qu'il  soit  en  état  d'user  à  temps  de  tous  les  moyens  de 
cimtrdle  déjà  connus,  sauf  à  en  inventer  lui-même  de  nouveaux,  appropriés  aux 
circonstances  au  milieu  desquelles  il  se  trouve  placé.  L'indécision  peut  lui  être 
filiale  ;  la  nécessité  de  prendre  promptement  un  parti  lui  est  souvent  imposée, 
ou  bien  il  court  le  risque  de  perdre  ou  une  récolte  ou  son  bétail.  Aller 
consulter  des  hommes  compétents  est  une  ressource  presque  illusoire,  parce 
que  ces  hommes  manquent,  ou  sont  peu  disposés  à  se  déranger,  ou  sont  trop 
éloignés.  C'est  encore  dans  de  bons  livres,  bien  interprétés,  que  doit  se  ren- 
contrer Tiadication  du  salut.  Mais,  on  vient  de  le  voir,  les  livres  d'agriculture 
au  courant  de  la  science  sur  toute  question  qui  peut  inopinément  se  poser  sont 
jusqu'à  présent  impossibles  à  rencontrer.  A  cette  question,  quel  ouvrage  faut-il 
consulter  pour  connaître  ou  une  culture  spéciale,  ou  les  machines,  ou  l'emploi 
des  engrais,  ou  certaines  maladies  des  plantes?  nous  avons  mille  fois  été  dans 
l'obligation  de  répondre  :  cet  objet  n'est  convenablement  traité  nulle  part,  ou 
bien  il  fendrait  consulter  des  mémoires  éparsdans  des  collections  rares;  bref,  une 
bibliothèque  considérable  devrait  être  compulsée,  et  encore  on  ne  saurait  affir- 
mer qu'on  y  découvrirait  les  éléments  d'une  solution  certaine  du  problème  posé. 

Quelle  forme  doit  revêUr,  pour  rendre  de  grands  services  &  l'agriculture, 
on  livre  comprenant  tant  de  matières  diverses?  Faut-il  foire  un  traité  didac- 
tique? C'est  une  solution  commode  pour  l'auteur,  car,  dans  un  cours  d'agri- 
callure,  on  peut  avoir  facilement  l'air  de  tout  dire  en  touchant  seulement  un 
grand  nombre  des  points  les  plus  difficiles  &  exposer.  Mais  pour  ceux  qui  ont 
besoin  de  trouver  un  renseignement,  il  en  est  tout  autrement.  En  fin  de  compte, 
pour  pouvoir  i*encontrer  ce  que  l'on  cherche,  il  faut  avoir  recours  à  une  table 
alphabétique.  L'expérience  prouve  que  les  grands  ouvrages  qui  ne  sont  pas 
accompagnés  de  bonnes  tables  sont  rarement  consultés  et  ne  sont  presque  jamais 
cités,  n  &ut  donc  chercher  au  moins  deux  fois  pour  obtenir  un  résultat;  les 
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recherches  peuvent  être  beaucoup  multipliées,  s*il  s'agit  d*un  objet  dont  l'au- 
teur a  dû  parler  souvent,  et  c'est  tout  un  travail  à  faire  devant  lequel  plus 
d*ua  recule.  Il  parait  en  conséquence  plus  simple,  plus  commode  de  placer  tout 
de  suite  les  matières  dans  Tordre  alphabétique,  puisqu'il  faut  toujours  en  venir 
là.  C'est  ainsi  que  la  forme  de  dictionnaire  a  été  adoptée  pour  cet  ouvrage. 
Cette  forme  a  d'ailleurs  l'avantage  de  garantir  que  rien  ne  sera  oublié  et  qu'on 
donnera  à  chaque  sujet  te  développement  qu'il  comporte.  Ce  qui  est  déjà  acquis 
seulement  trouva  sa  place  dans  les  cours  sous  forme  didactique;  on  peut  tout 
au  plus  faire  une  lointaine  allusion  à  ce  qui  n'est  encore  qu'hypothèse,  ou  ne 
se  présente  que  comme  une  espérance  plus  ou  moins  réalisable  dans  un  avenir 
indéterminé.  Dans  un  dictionnaire,  on  doit  mettre  exactement  l'état  de  chaque 
question.  C'est  ainsi  que  les  microbes,  les  bactéries,  tous  les  organismes  infmi- 
ment  petits  répandus  dans  l'air,  dans  la  terre  et  dans  les  eaux,  peuvent  être 
signalés  avec  précision;  qu'on  peut  indiquer  des  plantes  qui  ne  sont  pas  encore 
entrées  dans  la  grande  culture,  mais  qui  ont  des  qualités  sur  lesquelles  l'atten- 
tion doit  néanmoins  être  ûxée  ;  que  les  applications  de  Télectricilé  i  la  trans- 
mission des  forces  à  longues  distances,  au  labourage,  ne  sauraient  échapper, 
alors  que,  dans  un  traité  d'agriculture,  elles  pourraient  être  passées  sous  silence; 
que  les  propriétés  des  réactifs  chimiques  peuvent  être  décrites  alors  qu'elles  ne 
sont  pas  encore  appliquées,  mais  par  cela  seul  qu'elles  ouvrent  des  horizons  à 
ceux  qui  savent  prévoir.  Dans  un  dictionnaire,  un  auteur  est  assuré  de  pouvoir 
tout  dire,  et  le  lecteur  est  certain  de  toujours  trouver  ce  que  l'auteur  a  mis; 
c'est  à  ce  dernier  de  ne  pas  être  resté  au-dessous  de  sa  tâche,  c'est-à-dire  d'avoir 
soupçonné  tous  les  usages  possibles  des  choses  dans  les  exploitations  rurales,  au 
point  de  vue  de  la  production  végétale  et  animale. 

Que  doit  donc  contenir  le  Dictionnaire  d'agricuUuref 

Il  ne  saurait  suffire,  à  l'aurore  du  vingtième  siècle,  de  s'occuper  seulement 
de  l'agriculture  d'une  contrée  ou  d*un  climat.  Aucune  exploitation  rurale  ne 
peut  vivre  désormais  en  s'isolant  du  reste  du  monde.  La  multiplicité  des  che- 
mins de  fer  et  de  toutes  les  voies  de  transport,  la  rapidité  des  communications, 
ont  rendu  les  marchés  solidaires  tes  uns  des  autres,  de  telle  sorte  qu'il  n'est 
pas  possible  de  se  faire  producteur  d'une  denrée  agricole  quelconque  sans  se 
préoccuper  des  conditions  générales  et  spéciales  qui  influent  sur  les  débouchés 
et  les  variations  de  prix  qu'elle  peut  rencontrer.  II  importe  de  pouvoir  trouver 
à  tout  moment  des  renseignements  positifs  et  précis  sur  les  causes  qui  peuvent 
modifier  les  transactions,  amener  des  enctnnbrements  ou  susciter  des  besoins. 
Il  serait  certainement  plus  simple  de  ne  considérer  que  les  moyens  de  mettre 
une  exploitation  déterminée  en  état  de  donner  les  plus  grands  bénéfices  pos- 
sibles, d'après  la  connaissance  de  sa  situation  et  de  sa  constitution.  Mais  si 
c'est  là  le  point  de  départ  de  toute  étude  d'économie  rurale,  on  ne  saurait 
se  dissimuler  que  les  temps  sont  mobiles  et  que  l'on  ne  peut  plus  rien  fonder 
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de  durable  sans  donner  une  élasticité  suffisante  aux  diverses  parties  de  tout 
édifice.  Il  faut  pouvoir  se  replier  ou  s'étendre  en  regardant  auprès  et  au  loin. 
Vous  êtes  fixé  dans  le  centre  de  la  France  ou  dans  le  nord,  mais  qui  vous  dit 
que  vos  fils  on  vous-même  vous  ne  devrez  pas  diriger  une  exploitation  dans 
le  midi,  ou  peat-être  dans  un  pays  lointain,  en  Amérique,  en  Asie  ou  en  Afrique? 
Les  établissements  coloniaux  doivent  se  multiplier;  les  familles  rurales  ne  sau- 
raient se  désintéresser  de  Texpansion  qui  les  appelle.  Par  conséquent,  ce  Dic- 
tionnaîre  doit  Uniter  non  seulement  la  pratique,  mais  encore  la  théorie  de  la 
culture  des  terres  pour  toutes  les  régions  :  mettre  les  cultures  les  plus  diverses 
sons  la  main  des  jeunes  cultivateurs,  de  telle  sorte  qu'ils  n'aient,  à  un  moment 
donné,  qu'un  léger  e0ort  à  faire  pour  se  rendre  compte  des  choses  les  plus 
étrangères  à  leurs  habitudes  du  jour  ;  c*e$t  préparer  les  voies  &  tous  les  pro- 
grès, sans  rien  diminuer  de  la  sûreté  des  procédés  employés  pour  un  but 
immédiat.  Toutes,  absolument  toutes  les  cultures  sont  donc  décrites  dans  cet 
ouvrage,  en  même  temps  que  les  terres  les  plus  diverses  sont  étudiées,  et  que 
Ton  envisage  la  direction  et  l'administration  des  entreprises  agricoles  sous  les 
points  de  vue  si  variés  des  législations  de  tous  les  pays  civilisés  ou  des  usages 
des  contrées  encore  barbares.  Savoir  non  seulement  ce  qui  se  fait  chez  soi,  mais 
encore  ce  qui  existe  ailleurs,  est  le  parti  qu'il  faut  toujours  finir  par  prendre 
pour  arriver  à  réaliser  une  amélioration  quelconque,  soit  sur  un  domaine 
particulier,  dans  des  affaires  privées,  soit  dans  les  diverses  branches  de  Tadmi- 
nistratioQ  d'un  pays  ou  du  gouvernement  d'un  peuple.  Ce  n'est  pas  seule- 
ment pour  les  propriétaires,  pour  les  fermiers,  pour  les  agents  des  exploi- 
tations rurales  que  ce  livre  est  écrit,  c'est  encore  pour  les  hommes  d'État,  pour 
ceux  qui  s'occupent  des  lois  et  de  l'administration  de  la  chose  publique,  pour 
tons  ceux  qui,  de  près  ou  de  loin,  sont  appelés,  soit  comme  magistrats,  soit 
comme  ingénieurs,  soit  comme  législateurs,  professeurs,  savants,  hygiénistes, 
on  membres  de  conseils  électifs,  généraux,  municipaux,  etc.,  à  influer  sur  la 
solution  d'un  des  mille  problèmes  de  la  vie  rurale. 

Trop  longtemps,  l'instruction  donnée  aux  jeunes  générations  pour  les  pré- 
parer, soit  aux  fonctions  publiques,  soit  à  l'administration  des  biens  particuliers 
et  à  toutes  les  entreprises,  n'a  tenu  aucun  compte  de  l'agriculture.  On  eût  dit 
que  tout  sortait  naturellement  de  la  terre,  sans  qu'il  y  eût  lieu  de  se  préoccuper 
des  moyens  d'accroître  la  production,  et  surtout  sans  qu'il  fût  nécessaire  de 
songer  aux  populations  vouées  aux  travaux  des  champs.  On  n'ignore  plus  que 
les  problèmes  de  la  production  agricole  sont  aussi  difficiles  et  compliqués,  plus 
compliqués  même  que  ceux  de  la  production  industrielle  ou  manufacturière;  il 
n'y  a  plus  de  troupeaux  d'hommes  voués  par  destination  naturelle  à  la  vie  des 
champs  et  ne  songeant  pas  à  une  autre  existence.  Les  ouvriers  des  campagnes 
veulent  des  salaires  comparables  à  ceux  exigés  par  les  ouvriers  des  villes  ou 
de  l'industrie,  tons  avantages  compensés.  La  question  du  prix  de  la  main- 
d'œuvre  se  pose  partout,  et  elle  influe  sur  les  conditions  de  la  production 
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presque  autant  que  celle  des  débouchés;  elle  règle  la  possibilité  de  la  concur- 
rence. St  de  nombreuses  populations  constituent  une  puissante  consommation 
de  denrées  agricoles,  elles  devraient  aussi  fournir  les  bras  nécessaires  aux  tra- 
vaux des  fermes;  mais  il  peut  survenir  des  circonstances  qui  détournent  les 
travailleurs  de  telle  on  telle  occupation.  II  y  a  des  surexcitations  étrangères  à 
la  recherche  du  travail  par  ceux  qui  ont  besoin  de  gagner  leur  subsistance, 
ou  bien  il  survient  des  mesures  économiques  qui  agissent  sur  les  exigences  des 
ouvriers.  Lorsqu'on  n'a  pas  étudié  Téconomie  politique,  lorsqu'on  n'en  fait  pas 
une  application  rationnelle  aux  choses  rurales,  les  mesures  adoptées  peuvent 
avoir  les  conséquences  les  plus  déplorables.  Aussi  toute  loi  doit  être  considérée 
dans  ses  rapports  avec  les  choses  rurales,  et  c'est  un  grand  malheur  qu'il  en 
ait  été  rarement  ainsi  ;  il  s'est  fait  un  milieu  peu  favorable  aux  progrès  agri- 
coles, et  la  possibilité  de  revenir  sur  une  situation  créée  à  hi  longue  n*est  pas 
plus  tard  facile  à  trouver.  La  prévoyance  eût  mieux  valu,  mais  elle  n'est  pas  le 
ail  de  l'ignorance  des  lois  de  l'économie  politique  dans  lesquelles  sont  demeu- 
rées trop  de  générations  d'hommes  d'Ëtat.  Et,  hélas  I  il  faut  bien  convenir 
que,  dans  les  ouvrages  d'agriculture  les  plus  estimés  publiés  jusqu'à  la  fin 
du  dix-neuvième  siècle,  les  applications  de  l'économie  politique  à  l'économie 
rurale  ont  été  trop  souvent  négligées,  si  même  elles  n'ont  pas  été  présentées 
sous  les  points  de  vue  les  plus  faux.  Il  faudra  bien  du  temps  et  de  nom- 
breux efforts  pour  réparer  le  mal  causé  par  lés  erreurs  ou  les  négligences 
^e  l'instruction  publique.  Puisse  le  livre  que  nous  publions  présenter  asses 
d'intérêt  pour  être  consulté,  non  pas  seulement  par  les  agriculteurs  de  pro- 
fession et  les  propriétaires  de  biens  ruraux,  mais  encore  par  tous  ceux  qui 
s'occupent  des  aflfoires  d'un  pays  et  de  leur  administration  i  un  degré  quel- 
conque. Est^ïe  que,  de  tout  temps,  les  réformes  agraires  n'ont  pas  été  les  plus 
difficiles,  et  celles  qui  ont  été  amenées  par  les  catastrophes  les  plus  violentes  et 
parfois  les  plus  désastreuses?  La  propriété  du  sol  cultivé,  son  partage,  sa 
transmission,  sont  des  problèmes  sociaux  intimement  liés  au  mode  d'exploi- 
tation. Il  faut  que  Ton  puisse  s'éclairer  sur  tous  ces  points,  à  des  flambeaux 
où  la  vérité  luise  sans  être  obscurcie  ou  altérée  par  l'esprit  de  secte  ou  de 
système,  par  les  partis  pris,  sous  la  seule  inspiration  de  l'amour  du  bien 
et  du  progrès  de  l'humanité.  Ainsi  comprises,  et  cela  est  nécessaire,  les  ques- 
tions agricoles  ne  sont  plus  seulement  techniques,  chimiques,  physiques  ou 
physiologiques.  Elles  sont  dépendantes  des  plus  hautes  considérations  morales 
et  politiques,  ce  mot  étant  entendu  dans  un  sens  large  et  élevé,  et  de 
manière  à  ne  froisser  aucune  conviction  particulière  consciencieuse,  permet- 
tant de  marcher  respectueusement  mais  fermement  du  connu  à  l'inconnu.  Dans 
ces  conditions,  l'examen  des  rapports  de  la  législation  avec  la  situation  des 
classes  rurales  et  le  développement  des  progrès  agricoles  doit  être  fiidlité  par 
le  livre  que  nous  donnons  au  public. 
L'assiette  et  la  répartition  des  impôts  directs  ou  mdirects  peuvent  agir  d'une 
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manière  déCivorable  sur  le  développement  de  ragrîcuïture.  Qui  ne  sait,  par 
exemple,  combien  on  peut  faire  de  reproches  à  Tinégalité  de  la  répartition  de  Tim- 
p6t  fonderetmèmeison  existence,  combien  lesoctroisagissentsurragricuUure, 
et  parce  qu'ils  augmentent  le  prix  des  denrées  agricoles  dans  les  villes,  et  parce 
qu'ils  créent  des  ressources  urbaines  au  détriment  du  séjour  dans  lescampagnes. 
Les  grands  travaux  exécutés  sur  des  points  déterminés  d'un  territoire  créent  de 
\esar  cM  des  courants  particuliers  qui  détournent  la  main-d'œuvre.  Les  ques- 
tions financières  doivent  donc  appeler  Tattention  des  cultivateurs,  et  ils  ont 
besoin  d'avoir  sous  la  main  les  moyens  de  les  comprendre  et  de  les  approfondir 
lorsqu'elles  se  présentent  à  leurs  méditations,  et  lorsqu'ils  peuvent  influer  sur 
les  solations  qui  leur  seront  données.  C'est  au  point  de  vue  des  intérêts  agri- 
coles, il  fout  le  répéter,  que  ces  questions  sont  envisagées;  il  en  est  de  même 
de  tontes  les  institutions,  telles  que  banques,  caisses  de  retraites,  caisses 
d'épargne,  assurances  de  tous  genres,  fondations  hospitalières  ou  sanitaires  et 
créations  charitables.  Le  problème  du  crédit  que  réclament  les  cultivateurs  pour 
fiure  de  plus  productives  transactions,  pour  améliorer  leurs  terres,  pour  perfec- 
tionner leur  cheptel,  a  besoin  d'être  étudié  dans  tous  sez  détails  et  sous  toutes 
ses  faces.  Quelles  sont  les  améliorations  permanentes  :  drainage,  irrigations, 
construaions  rurales,  défoncements,  chemins  d'exploitation,  susceptibles  de 
donner  des  droits  aux  fermiers?  Quel  rôle  peut  prendre  le  métayer  dans  les 
affùresde  crédit  reposant  sur  l'élevage  ou  l'engraissement  du  bétail?  L'associa- 
tion est  une  puissance  considérable,  dont  l'agriculture  a  commencé  à  peine  A  se 
servir  vers  la  fin  du  dix-neuvième  siècle;  en  la  définissant  bien,  en  la  montrant 
i  Fœavre  dans  la  création  des  fromageries,  des  fruiteries,  des  industries  annexes 
des  exploitations  rurales,  on  contribue  à  armer  de  moyens  d'action  nouveaux 
l'agriculture  de  Tavenir.  Sous  toutes  les  rubriques  que  ces  sujets  si  variés  appel- 
lent, il  faut  que  le  lecteur  trouve  des  renseignements  précis  et  utiles  à  consulter, 
soit  en  ce  qui  concerne  la  France,  soit  sur  ce  qui  se  fait  ou  se  tente  dans  les 
pays  étrangers.  Auctme  contrée  agricole  ne  peut  désormais  vivre  dans  l'isolement. 

Les  questions  rurales  demandent  à  être  examinées  de  manières  différentes, 
selon  qu'il  s'agit  de  grande,  de  moyenne  ou  de  petite  culture,  de  grande, 
de  DMïyenne  on  de  petite  propriété.  Ces  expressions  n'ont  d'ailleurs  qu'une 
valeur  relative,  dépendant  du  prix  des  terres  et  de  leur  rendement  en 
produits  plus  ou  moins  précieux  ou  plus  ou  moins  abondants.  Tout  doit 
Mre  expliqué  :  la  dépendance  avec  les  climats  et  avec  les  civilisations,  la  rela- 
tioD  avec  la  densité  de  la  popuhition.  L'étendue  des  fortunes,  les  mœurs,  la 
brililé  des  transactions,  la  multiplicité  des  échanges,  la  beauté  d'un  site,  les 
douceurs  d'une  plage,  la  mode,  des  caprices,  font  que  la  terre  est  recherchée 
ou  bien  abandonnée,  et  dès  lors  qu'elle  vaut  beaucoup  ou  peu  sous  Tunité  de 
surface.  Les  procédés  d'exploitation  du  sol  varient  en  conséquence;  ils  doivent 
donner  satisf^tion  à  des  exigences  locales,  passagères  pem^trs  et  Ingres.  La 
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connaissance  de  la  géographie  agricole  est  donc  nécessaire;  mais,  pour  bien 
faire  cette  géographie,  il  ne  faut  pas  décrire  une  époque,  donner  une  statis- 
tique qui  ne  représentera  qu'un  accident;  il  faut  peindre  la  succession  des  faits, 
afin  de  connaître  ou  de  prévoir  Taveoir  d*après  le  passé  ;  les  descriptions  des 
localités,  si  Ton  se  borne  aux  choses  physiques  et  sur  lesquelles  le  temps  n'exerce 
que  faiblement  son  action,  peuvent  être  courtes  et  faciles  à  peindre  à  grands 
traits;  mais,  sUl  est  question  de  s'implanter  en  un  lieu  pour  y  fonder  une  entre- 
prise agricole»  il  faut  rechercher  les  conditions  économiques,  et  celles-ci  exigent 
qu'on  considère  une  succession  de  faits,  afin  de  ne  pas  s'exposer  à  tomber  sur 
an  accident.  La  méthode  employée  dans  cet  ouvrage  pour  faire  connaître  les 
départements,  les  provinces,  les  États,  est  nouvelle;  elle  a  peut-être  Tinconvê- 
nient  de  prendre  de  la  place  et  du  temps,  mais  elle  ne  permet  pas  de  se  trom- 
per. La  géographie  et  la  statistique  agricoles  ont  ici  des  bases  certaines,  qvà 
présentent  cet  avantage  que  les  faits  nouveaux  qui  se  produisent  pourront  faci- 
lement venir  s'enregistrer  i  la  suite  des  faits  anciens  constatés  dans  le  diction- 
naire pour  y  recevoir  la  lumière  qu'ils  appellent.  Une  statistique  nouvelle  ne 
vaut  que  par  sa  comparaison  avec  ce  qui  a  précédé.  Dire  la  population  d'un 
pays,  par  exemple,  ou  donner  les  chiffres  de  ses  diverses  productions  en  une 
année  déterminée,  ce  n'est  presque  rien  indiquer,  tandis  que  le  rapproche- 
ment avec  les  fàils  anté'rienrs  permet  de  se  prononcer  sur  les  progrès  possibles. 
L'avenir  est,  surtout  en  agriculture,  le  fils  du  passé. 

Jusque  vers  le  milieu  du-  dix-neuvième  siècle,  un  agriculteur  savait  A  peu 
près  où  devaient  être  consommés  les  produits  de  sa  ferme  ;  il  produisait  pour 
un  marché  connu,  dont  les  besoins  étaient  bien  mesurés  et  ne  variaient  pour 
ainsi  dire  pas;  des  météores  annuels  dépendaient  les  prix;  tout  pouvait  être 
calculé.  Les  choses  sont  complètement  changées.  11  faut  désormais  chercher  les 
débouchés  au  loin,  ou  plutôt  on  doit  lancer  les  produits  de  ses  cultures  en 
concurrence  avec  ceux  du  monde  entier,  pour  ainsi  dire,  sur  le  marché  d'un 
approvisionnement  général  ;  ce  qui  sort  de  telle  ferme  de  Normandie,  de  Bre- 
tagne, de  Champagne,  de  Gascogne  ou  de  Provence  sera  peut-être  consommé  & 
des  milliers  de  kilomètres  de  distance.  Il  faut  donc  produire  des  denrées  dont  la 
qualité  et  le  prix  puissent  présenter  assez  d'avantages  pour  lutter  partout  avec 
des  produits  similaires  étrangers.  On  peut  obtenir  ces  résultats  par  l'emploi  de 
machines  bien  construites,  d'engrais  appropriés  aux  sols  et  aux  plantes,  par  des 
combinaisons  judicieuses  dans  la  succession  des  cultures. 

C'est  dans  cette  situation  que  doit  chercher  à  se  placer  tout  agriculteur  intel- 
ligent; concourir  à  l'y  aider  est  un  devoir  de  la  part  de  l'auteur  du  Diction- 
naire d'agriculture.  Pour  cette  raison,  tout  ce  qui  concerne  l'élevage  du  bétail 
et  la  production  des  matières  animales,  aussi  bien  que  les  cultures  spéciales  de 
toutes  les  sortes,  doit  faire  l'objet  d'études  particulièrement  approfondies. 

Pendant  de  longs  siècles,  on  n'a  guère  considéré  le  bétail  que  comme  un 
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moyen  d*aTOÎr  de  l'engrais;  c*est  encore  ainsi  que  beaucoup  envisageaient  Ten- 
iretieu  des  animaux  domestiques  dans  la  seconde  partie  du  dix-neuvième  siècle. 
Le  bétail  était  un  mal  nécessaire  dont  on  cherchait  à  se  débarrasser  en  se  pla- 
çant dans  des  conditions  telles,' aux  approches  d'une  ville  ou  de  vastes  usines, 
par  exemple,  que  Ton  pouvait  supprimer  tous  les  animaux  domestiques,  sauf 
ceux  de  labour  ou  de  transport.  On  a  même  imaginé  des  systèmes  de  culture 
dans  lesquels  il  n*y  aurait  pour  ainsi  dire  plus  d'animaux  :  des  machines  à 
vapeur  devaient  y  faire  tous  les  travaux,  et  au  commerce  il  appartenait  de  four- 
nir les  engrais,  comme  il  lui  incombait  d*enlever  les  produits,  tous  tirés  directe- 
ment du  sol,  absolument  végétaux.  Ces  systèmes  n'ont  pas  résisté  ft  Texpérience, 
quoiqu'il  soit  vrai  que  dans  des  situations  tout  à  fait  particulières  il  y  ait  intérêt 
i  vendre  ses  pailles  et  ses  foins  comme  le  grain  et  à  prendre  les  engrais  abon- 
dants d'une  grande  ville.  Hais  la  vente  des  pailles  et  des  grains  ne  peut  que  très 
exceptionnellement  couvrir  les  frais  d'une  exploitation  rurale.  De  plus  en  plus 
il  est  vrai  que  les  produits  animaux  sont  les  seuls  qui  se  vendent  avec  bénéfice, 
lorsqu'on  ne  peut  pas  faire  des  produits  industriels  ou  obtenir  du  vin  ou  des 
fruits,  ou  des  produits  maraîchers,  d'un  placement  facile.  Il  arrive  alors  que  le 
fumier  n'est  en  réalité  qu'un  produit  accessoire,  ou  même  qu'un  résidu  des 
exploitations  rurales;  on  y  entretient  du  bétail  pour  avoir  du  travail,  de  la 
viande,  du  lait,  du  fromage,  du  beurre,  de  la  laine,  des  peaux,  des  cuirs,  parce 
que  tous  ces  produits  ont  des  cours  qui  penpettent  de  rémunérer  l'industrie 
agricole;  le  fumier  doit  être  considéré  comme  obtenu  pour  rien.  Il  ne  coûte  en 
réalité,  dans  cette  manière  de  voir,  que  les  frais  faits  pour  le  recueillir,  le  mani- 
puler et  le  transporter  sur  les  terres.  Mais  ce  n'est  pas  ici  le  lieu  de  discuter  ces 
doctrines  ;  il  suffit  d'avoir  montré  l'importance  prise  par  toutes  les  questions 
relatives  à  l'élevage  et  A  l'engraissement  des  animaux  des  espèces  chevaline,  asine 
etmulassière,  bovine,  ovine,  porcine,  pour  ne  nommer  que  les  principales,  car 
il  faut  également  connaître  les  autres  espèces  animales  dont  l'influence  sur  les 
marchés  peut  se  faire  sentir  à  un  moment  donné.  Gomme  cela  a  été  déjà  indiqué 
plus  haut,  l'agriculteur  ne  saurait  désormais  se  borner  A  regarder  dans  son 
voisinage  immédiat;  il  fait  sa  partie  dans  le  monde  entier,  et  il  faut  qu'il  sache 
se  retourner  quand  des  changements  s'opèrent.  Un  livre  tel  que  le  DicOonnaire 
agriculture  doit  donc  donner  des  indications  succinctes  tout  au  moins  sur 
les  animaux  domestiques  employés  dans  telle  région  que  ce  soit,  d'autant  plus 
qu'il  peut  survenir  des  circonstances  susceptibles  de  fkvoriser  des  importations 
ou  des  acclimatations  inattendues.  Nul  moyen  de  dissiper  une  obscurité  pos- 
sible ne  doit  être  omis,  surtout  lorsque  la  forme  du  livre  permet  de  n'avoir 
recours  A  des  détails  qu'autant  que  l'occasion  ou  la  nécessité  s'en  présente.  Pour 
des  motifs  analogues,  il  n'est  pas  possible  de  ne  pas  signaler  les  animaux  nui- 
sibles, de  même  qu'il  importe  de  donner  une  place  à  toutes  les  notions  d'art  ou 
de  médecine  vétérinaires,  non  pas  pour  que  l'agriculteur  se  substitue  à  l'homme 
du  métier,  mais  pour  qu'il  soit  mieux  disposé  par  la  vérification  des  pro- 
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dromes  à  se  rendre  compte  de  la  gravité  des  cas,  et  à  remplir  toutes  les  mesures 
de  préservation  que  d'ailleurs  la  loi  et  les  règlements  lui  prescrivent,  sans  avoif 
suflisamment  prévu  qu'il  serait  possible  de  ne  pas  toujours  rencontrer  des 
gens  capables  de  leur  obéir.  Il  fout,  en  effet,  'convenir  que  les  lois  sur  les 
épizooties  supposent  des  hommes,  magistrats  municipaux  et  autres,  aussi  bien 
que  cultivateurs,  ayant  des  connaissances  spéciales  dont  la  possession  n'est 
pas  générale. 

Tout  ce  qui  vient  d*être  dit  pour  le  gros  bétail  est  exactement  applicable  aux 
animaux  auxiliaires  des  fermes,  préposés  à  la  garde  ou  à  la  diasse  dans  les 
exploitations  rurales.  De  même  la  basse-^ur  et  ce  qu'on  a  appelé  récemment 
Taviculture,  doivent  avoir  une  place  d*antant  plus  marquée  qu'on  trouve  de 
plus  en  plus  dans  leur  bonne  administration  des  sources  de  revenus,  au  lieu  de 
n*y  reconnaître,  comme  autrefois,  qu'une  sorte  de  satisfaction  de  fantaisie  pour 
les  gens  fortunés,  ou  de  luxe  pour  les  jours  de  fétc.  Le  vœu  de  la  poule  au  pot 
démocratique  n'est  plus  une  légende.  A  côté  de  la  poule  se  placent  beaucoup 
d'autres  oiseaux  ou  animaux,  moins  rares  désormais  sur  la  table  du  paysan  que 
n'était  naguère  le  pot^u-feu  de  viande  de  boucherie.  Combien  de  fois,  dans 
les  campagnes,  alors  qu'on  est  isolé  et  privé  de  tous  les  moyens  de  s'éclairer,  on 
se  trouvera  heureux  d'avoir  sous  la  main  des  descriptions  ou  des  indications 
suHisantes  pour  résoudre  des  questions  imprévues  que  la  nature  présente. 
Donc,  tout  ce  qui  est  relatif  &  ht  chasse  on  &  la  pèche  doit  avoir  une  place, 
réduite  sans  doute,  mais  suffisante  pour  que  celui  qui  ne  peut  pas  avoir  d'autre 
distraction  que  de  comprendre  les  faits  offerts  par  la  nature,  ne  soit  pas  obligé 
â  chaque  instant  à  y  renoncer,  parce  que  quelques  notions  scientifiques  ne 
seront  pas  à  sa  portée.  Les  branches  multiples  de  l'aquiculture  fluvide  ou  mari- 
time, la  pisciculture,  l'ostréiculture,  et,  si  des  eaux  ou  du  terre  à  terre  on  passe 
dans  les  airs,  l'apiculture,  la  sériciculture,  doivent  être  également  considérées 
comme  des  moyens  de  produire  des  matières  animales  utiles;  elles  font  désor^ 
mais  partie  de  l'agriculture  prise  dans  son  expression  la  plus  générale.  En  ces 
choses,  on  ne  saurait  dire  que  ce  qui  ne  parait  pas  pouvoir  fournir  une  applica- 
tion aujourd'hui  n'entrera  pas  dans  la  pratique  le  lendemain.  Il  en  est  de  même 
pour  une  foule  de  plantes  dont  l'emploi  n'a  pas  encore  eu  lieu,  par  cela  seul  que 
les  propriétés  n*en  sont  pas  encore  bien  connues.  Avant  le  seizième  siècle,  la 
soie  et  le  tabac  étaient  ignorés  ;  avant  le  dix-huitième,  on  ne  savait  pas  le  rôle  que 
la  pomme  de  terre  jouerait  dans  l'alimentation  publique;  avant  le  dix-neuvième, 
le  sucre  de  la  betterave  n'était  pas  soupçonné,  et  on  ne  pensait  pas  à  cultiver  la 
ramie.  Ces  exemples  pourraient  élre  presque  indéfiniment  multipliés.  On  ne 
peut  affirmer  que  tel  détail  qui  parait  futile  ou  accessoire  ne  deviendra  pas 
bientôt  capital.  Ainsi  en  est-il  des  germes  charriés  par  l'atmosphère,  auxquels 
nul  ne  songeait,  alors  que  H.  Pasteur  en  a  dévoilé  le  rôle  si  considérable  dans 
les  transformations  des  matières  d'origine  organique.  Et  les  poussières  météo- 
riques provenant  des  volcans  ou  arrachées  an  sol  ;  et  les  roches  en  décon^i- 
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lion  ;  et  tous  les  soulèvements  ou  affaissements  géologiques  ;  et  les  eaux  qui 
circulent  à  la  surface  ou  à  rintérieur  des  terres  :  que  de  problèmes  sur  lesquels 
il  fout  posséder  des  éléments  de  solution.  Pour  qu'un  livre  tel  que  celui  dont 
l'auteur  du  Dictionnaire  a  résolu  d'armer  Tagriculteur  ne  soit  pas  déjà  en 
retard  le  jour  de  sa  publication,  il  est  nécessaire  qu'il  soit  de  beaucoup  en 
avance  sur  son  époque.  Ce  qu'il  faut,  néanmoins,  c'est  qu'il  ne  confonde  pas  les 
résultats  acquis  avecceui  qui  sont  plus  ou  moins  probables. 

Un  grand  nombre  de  cultures  étaient  naguère  laissées  de  côté  par  les  agro- 
nomes comme  purement  accessoires  et  négligeables;  cette  indifférence  ou  ce 
dédain  ne  sont  plus  tolérables.  L'horticulture  est  désormais  une  branche  impor- 
tante de  la  production.de  plusieurs  peuples  ;  le  goût  des  belles  plantes  ornemen- 
tales s'est  répandu;  le  jardin  est  un  signe  de  civilisation.  Les  fleurs  sont  devenues 
nécessaires  i  l'existence,  même  au  sein  de  iàmilles  peu  fortunées,  et  dles  font 
l'objet  d'un  grand  commerce^  non  plus  seulement  local,  mais  même  iniema- 
tional.  On  les  cultive  aussi  sur  une  grande  échelle  pour  la  fabrication  des  par- 
fums. La  culture  maraîchère  prend  chaque  jour  une  importance  croissante;  la 
consommation  de  légumes  variés  est  pour  toujours  un  besoin  général.  Que  de 
plantes  il  faut  donc  Ëdra  connaître,  en  indiquant  les  conditions  du  succès  de 
leur  culture! 

L'arboriculture  fruitière  est  devenue  un  grand  art  et  elle  donne  lieu  à  des 
transactions  considérables,  outre  qu'elle  fournit  les  matières  premières  d'indus- 
tries assez  nombreuses.  Quant  i  la  sylviculture,  elle  exige  des  soins  que  l'on 
comprend  mieux  depuis  qu'on  aperçoit  qu'il  viendra  une  époque  où  les  produits 
forestiers  cesseront  de  ne  plus  coûter  que  la  peine  d'être  enlevés,  ainsi  que  cela 
achève  de  se  présenter  dans  les  forêts  vierges  des  pays  les  derniers  ouverts  à  la 
dvilisation.  L'exploitation  des  bois  a  d'ailleurs  en  Europe  ce  caractère  particu- 
lier que  généralement  les  propriétaires  s'en  réservept  la  surveillance,  qu'ils  ne 
mettent  pas  leurs  forêts  sous  le  régime  du  fermage,  et-qu'ils  se  rattachent  ainsi 
davantage  à  l'agricutture,  trop  longtemps  délaissée  dans  les  familles  les  plus 
riches  en  biens  fonciers.  Tous  ces  si^ets  méritent  donc  d'être  traités  selon  leur 
importance  rehitîve  dans  un  dictionnaire  d'agriculture,  qu'on  doit  ouvrir  pour 
y  trouver  tous  les  moyens  d'accroître  et  les  revenus  et  b  valeur  foncière  de  ses 
domaines. 

\  Lorsqu'eut  lieu  en  1851,  à  Londres,  la  première  Exposition  universelle,  les 
agriculteurs  firancais,  qui  jusque-là  n'avaient  guère  connu  1* Angleterre  que  par 
des  ouï-dire  assez  vagues,  furent  très  surpris  d'y  trouver  dans  les  fermes,  et 
non  pas  seulement  dans  le  palais  de  l'exhibition,  des  machines  à  vapeur  fixes  et 
loeomobiles,  et  de  grandes  machines  à  battre,  et  des  machines  à  moissonner  et  à 
bucfaer,  encore  bien  imparfaites,  il  est  vrai,  mais  fonctionnant  déjà  suffisam- 
ment pour  rendre  des  services,  sans  compter  un  grand  nombre  d'instruments 
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d'intérieur  et  d'extérieur  de  ferme  dont  Mathieu  de  Dombaste  avait  fait  connaître 
quelques  spécimens^  mais,  depuis  la  mort  du  grand  agronome,  bien  améliorés. 
Le  drainage  avait  pris  aussi  une  extension  remarquable  dans  la  Grande- 
Bretagne.  Enfin,  rétonnement  fut  grand  de  voir  en  pleine  prospérité  de  très 
vastes  usines  pour  la  fabrication  des  engrais  commerciaux.  Une  fois  le  premier 
mouvement  de  surprise  passé,  on  jeta  sur  le  compte  des  excentricités  britan- 
niques la  plupart  des  innovations  constatées,  et  on  attribua  le  succès  des  autres 
aux  grands  capitaux  mis  à  ta  disposition  des  fermiers  anglais  par  des  proprié- 
taires colossalement  riches.  Les  traités  d'agriculture  continuèrent  en  France  & 
renfermer  la  science  agricole  dans  la  discussion  des  systèmes  de  la  culture  exten- 
sive  ou  intensive,  et  dans  quelques  autres  formules  plus  ou  moins  stériles.  Peu 
d'années  après,  surtout  après  l*E{xposition  universelle  de  Paris,  en  1855,  les 
idées  changèrent,  à  la  suite  d'expériences  publiques  mémorables  qui  ouvrirent 
les  yeux  des  fermiers  des  départements  des  riions  du  nord  et  du  centre  de  la 
France,  de  la  Belgique  et  d'une  partie  de  l'Italie,  de  l'Allemagne  et  même  de 
TEspagne.  Dès  lors  on  comprit  que  le  génie  rural,  la  mécanique  agricole,  l'ar- 
pentage, le  cubage  des  matériaux,  un  grand  nombre  d'applications  des  mathé- 
matiques devaient  faire  partie  de  l'instruction  agricole  appelée  à  prendre  une 
extension  en  rapport  avec  les  services  à  rendre.  Le  matériel  d'im  grand  nombre 
d'exploitations  rurales  fut  renouvelé  en  un  espace  de  temps  assez  court;  beau* 
coup  (Timportantes  usines  pour  la  fabrication  des  machines  destinées  à  l'agricul- 
ture furent  fondées  et  prospérèrent  ;  la  création  des  grands  concours  agricoles, 
et  particulièrement  l'institution  des  primes  d'honneur  pour  les  domaines  les 
mieux  cultivés,  institution  qui,  née  en  France,  a  été  imitée  par  tous  les  pays 
civilisés  des  deux  mondes,  contribuèrent  énergiquement  Aune  prompte  adoption 
de  tous  les  progrès. 

Un  des  moindres  progrès  modernes  ne  fut  pas  l'introduction  de  la  compta- 
bilité dans  un  nombre  assez  grand  d'exploitations  rurales;  sans  la  comptabilité, 
on  ne  pouvait  acquérir  la  certitude  des  bénéfices  réels,  ni  surtout  reconnaître 
quelles  parties  des  cultures  les  produisaient;  le  cultivateur  ne  savait  qu'une 
chose,  c'est  qu'il  avait  une  bourse  plus  ou  moins  bien  garnie.  Les  diverses 
applications  de  la  comptabilité  à  toutes  les  branches  des  exploitations,  lui  ont 
permis  de  voir  dair  au  milieu  de  la  complexité  de  ses  travaux  et  de  discerner 
les  causes  des  pertes  et  celles  des  gains.  C'est  une  partie  extrêmement  Impor- 
tante de  l'économie  rurale,  et  elle  doit  être  traitée  avec  un  soin  particulier  dans 
tous  les  systèmes  qu'on  en  a  imaginés  pour  la  iaire  parler  plus  clairement  et 
surtout  plus  sûrement. 

C'est  à  la  comptabilité  bien  tenue  qu'on  doit  d'avoir  pu,  selon  les  lîeux  et 
les  circonstances  économiques,  reconnaître  les  inconvénients  de  certaines  cul- 
tures. On  a  su  ainsi  que  le  bétail  pouvait  donner  des  bénéfices,  que  les  indus- 
tries agricoles  étaient  nécessaires  pour  assurer  la  prospérité,  que  l'emploi  des 
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machines,  rendu  indispensable  par  la  cherté  de  la  main-d'œuvre,  n'était  pas 
suffisant  pour  donner  le  succès,  qu'enfin  Tusage  rationnel  d'abondants  engrais 
complémentaires  importés  garantissait  seul  des  rendements  considérables  et 
fructueux  en  gains  définitifs.  La  théorie  chimique  des  restitutions  au  sol  des 
principes  fertilisants  exportés  par  la  vente  des  produits  de  Tagriculture,  a  pu 
être  ainsi  expérimentalement  démontrée  et  arriver  à  prévaloir  sur  celle  ruineuse 
des  cultures  supposées  se  subvenir  ft  elles-mêmes,  sauf  &  imaginer  l'hypothèse 
de  la  soustraction  à  Tatmosphère  d'éléments  nutritifs  aériens  par  certaines 
plantes.  Il  faut  que  tous  ces  faits  soient  démontrés  à  leur  place  dans  un  diction- 
naire nouveau,  qui,  au  lieu  de  rester  à  la  remorque  de  la  routine,  a  la  préten- 
tion, désormais  justifiée,  de  pouvoir  guider  ceux  qui  désirent  marcher  de 
progrès  en  progrès,  en  entendant  ce  mot  dans  le  bon  sens,  c'est-à-dire  en  ayant 
en  vue  des  améliorations  productives.  Mais  pour  voir  sûrement  dans  l'avenir,  il 
faut  avoir  pris  des  legons  dans  le  passé.  On  ne  saurait  donc  négliger  les  notions 
historiques;  des  articles  biographiques  succincts  doivent  signaler  les  hommes 
qui  ont  fait  fidre  des  progrès  au  développement  de  Fagricnlture. 

On  voit  combien  est  vaste  le  cadre  du  Dictionnaire  d*agricuUurej  et  combien, 
s'il  est  bien  rempli,  il  rendra  de  sei-vices.  On  y  trouvera  exposés  tous  les  £ails  et 
analysées  toutes  les  doctrines,  sans  autre  parti  pris  que  de  faire  jaillir  les  vérités 
utiles  aux  progrès  agricoles.  C'est  ainsi  une  entreprise  originale  et  non  pas  une 
simple  compilation.  Il  présente,  à  tous  ceux  qui  ont  à  s'occuper  des  entreprises 
agricoles,  Yagriculiure  en  alpkabett  selon  l'expression  de  Voltaire.  Ce  grand 
penseur  et  éciivain  a,  en  effet,  appelé  son  Dictionnaire  philosophique  Vopinûm 
m  alphabety  ou  bien  la  raison  en  alphabet;  ces  deux  ordres  de  choses,  opinion 
et  raison,  ou  bien  pratique  et  théorie,  se  trouvent  former,  partout  où  l'homme 
déploie  son  activité,  deux  voies  oû  il  s'engage  tour  à  tour,  tantôt  en  s'obstinant 
aux  erreurs  et  aux  ténèbres,  tantôt  en  se  précipitant  avec  une  sorte  de  frénésie 
vers  le  progrès  et  la  lumière.  Puisse  ce  livre  faire  la  clarté  et  n'enseigner  que  la 
vérité! 

J.-A.  Babral. 
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AAM 

A\M  (commerce),  —  Ancioane  mesure  pour  les 
liquides,  ea  usage  a  Amsterdam  et  A  Anvers.  Dans  la 
premièrt:  de  ces  deux  villes,  elle  contient  256  pintes 
et  équivaut  à  155  litres  33,  et  dans  la  seconde  elle 
se  subdivise  en  100  poti  et  équÏTaut  A 143  litres  19. 

ABACà  (industrie).  —  On  dit  auasi  avaca.  Matière 
textile  appelée  souvent  chanvre  de  Uan'Ule,  et  qu'on 
extrait  d'une  espèce  de  bananier  appelé  Boffo  (i/uM 
iexlilà),  très  commun  aux  Philippines.  Les  gaines 
extérieures  de  la  tige  Tournisseut  des  fibres  grossières 
serrant  A  faire  des  cordages;  les  gataea  intérieures 
donnent  des  flbres  très  Unes,  employées  A  fabriqua' 
de  la  toile  et  des  vêtements.  Toutes  ces  flbres  sont 
remarquables  par  leur  grande  longueur. 

UAïaSBHENT  (méit.  tél.).  —  L'u  baisse  ment  de  la 
cataracte  est  une  opération  chirurgicale  par  laquelle 
on  fait  descendre  au-dessous  du  niveau  de  la  pu- 
pQte  le  cristallin  devenu  opaque.  On  dit  encore  a6aù- 
temenl  de  certains  organes,  par  exemple  :  des  pau- 
pières, de»  mâchoiret,  dt  Ul  téie,  de  la  poitrine,  des 
parois  du  ventre,  etc.  Le  mot  d'abaissement  s'ap- 
pliqoe  auasi  i  TactioD  des  muscles  qui  a  pour  clTet 
d'abaisser  diverses  parties  du  eorp%  des  animaux. 

AUISSBHBHT  (phf/siquei.—  On  dit  que  la  tem- 
pérature subit  un  abaissement,  lorsqu'il  survient  une 
diminution  dans  les  circonstances  calorifiques,  lors- 
qu'il (ait  plus  froid  ou  moins  chaud.  Cet  abaissement 
àt  nuisible  A  la  végétation  lorsqu'il  se  produit 
brusquement,  et  peut  être  suivi  ou  accompagné  de 
cocgélatioD,  de  gelée  blanche;  il  ne  passe  pas  pour 
être  déravorable  s'il  a  simplement  pour  conséquence 
le  phénomène  de  la  rotée.  Un  abaissement  de  tem- 
pérature a  lieu  en  génà-al  tous  les  jours,  A  partir  du 
milieu  de  l'après-midi,  et  îi  se  continue  en  progres- 
sant jusqu'au  lendemain  matin,  vers  sept  ou  huit 
heures,  selon  les  lieux  ou  les  saisons,  pour  être  suivi 
d'une  élévation  du  thermomètre.  —  En  acoustique 
ou  dans  la  musiffue,  on  désigne  par  abaissement  le 
passage  de  la  voix  haute  à  la  voix  basse,  de  la  voix 
siguS  A  ia  roix  grave,  des  sjUabes  accentuées  é 
-%ilcs  qui  ne  le  sont  pas.  On  dit  encore  abaissement 
du  ton,  abaissement  du  bruit  du  vent,  pour  indiquer 
line  diminution  d'intensité.  —  E-iflu  le  mot  s'appli- 
qœ  1  toute  diminution  de  hauteur,  ainsi  uo  dit  : 


ASANDON 

aoaisscmcnt  des  eaux,  du  baromètre,  et  mémo  en 
horticulture  :  abaissement  d'une  branche  d'arbre, 
pour  signifier  sa  diminution  de  longueur.  —  Par  ex- 
tension, l'expression  d'abai&semeut  des  impdls,  des 
octrois,  des  salaires,  des  barrières  de  douane,  du 
prix  des  denrées,  est  usitée  pour  signillor  un  dé- 
grëvement  ou  une  diminution. 

ABAISSfiUR  (anat.  et  ckirurg.).  —  On  donne  le 
nom  d'abaisscurs  aux  divers  muscles  dont  la  fonc- 
tion est  d'abaisser  les  organes  auxquels  ils  son) 
attachés  rabaisseurs de  l'œil,  des  paupières,  desai!es 
du  nez,  des  angles  des  lèvres.  On  coupe  quelquefois 
les  muscles  abaisseurs  de  la  queue  des  chevaux  pour 
en  assurer  le  port  plus  horitontal,  c'est  ce  qu'on 
appelle  anglaiser  des  clicvaux,  l'opération  ayant  été 
imaginée  par  les  Anglais.  —  L'abaisseur  est  aussi  un 
instrument  qui  sert  a  abaisser  et  A  maiDlenir  la  laa> 
guu  pour  mettre  à  découvert  la  cavité  buccale. 

ABAIOUB  {tootechnie). —  L'abajoue  est  une  poche 
qui  existe,  dans  la  bouche  de  quelques  mammifères, 
entre  la  joue  et  les  mAchoires,  et  qui  leur  sert  i 
mettre  momentanément  leurs  aliments  en  réierro. 
C'est  au  moyen  de  leurs  abajoues  que  le  hamsier 
{SIm  cricatus  L.],  rongeur  nuisible  à  l'agi-iculture 
et  très  commun  en  Alsace  et  dans  quelques  autres 
parties  de  l'Europe,  emporte  des  provisions  de 
grains  pour  aller  les  déposer  dans  les  terriers  qu'il 
a  creusés,  et  dont  il  fait  des  magasins.  Divers  autre!! 
rats  et  les  chauves-souris  ont  des  abigoues.  —  On 
donne  par  extension  le  nom  d'abajoues  aux  joues 
volumineuses  et  pendantes,  et  notamment  aux  par- 
ties latérales  du  groin  du  cochon  et  de  la  tête  de 
veau. 

ABAUA  [bol.]. —  Mante  delà  famille  des  Liliacèea. 
La  racine  de  VAbama  anthericoides  DC,  Abmin 
ossifraga  Adans.,  ou  qui  rend  les  os  Tragiles,  passe  poui 
être  purgative. 

ABANDON  (jurisprudenceel^lsiculture). — L'aban- 
don de  ses  biens  s'entend  d'un  partage  anticipé  qu'un 
père  fait  entre  ses  enfants,  ou  bien  d'un  délaisse- 
ment A  des  créanciers.  On  dit  encore  abandon  d'un 
bail,  pour  son  délaissement.  —  En  sylviculture,  1^ 
terme  abandon  est  employé  pour  désigner  les  arbres 
qui,  dans  une  exploitation,  doivent  être  nbatlus. 

t  —  1 
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ASANDONNER  (soofechnie).— Abandonner  un  ani- 
mal m.iUtilrt,  c'est  renoncer  à  le  Iraiter  parce  que 
son  mal  «st  regardé  comme  incurable,  ou  parce  que 
le  trrtitomiiit  i;xfgcrait  des  frais  trop  consiriérablcs. 
—  Abandonner  im  animal  dans  un  pâturage,  c'est 
l'y  laisser  en  iiltcrtc,  livré  seulement  à  la  nature 
On  commet  un  dOlil  lorsqu'on  abiiiidor.ne  des  mi 
milUX  atleinls  de  maladies  conliifpeuses. 

ABANDONNER  (5  )  {iootechnie) .  —  On  dit  qu'un 
anima!  de  trait  s'abandonne  lorsqu'il  n'obéit  plus 

3UC  faiblement  aux  excitations  de  celui  qui  le  con- 
uit;  an  cheval  s'abandonne  lorsqu'il  bronche,  ra- 
lentit son  allure,  s'abat.  Il  j  a  là  un  siftne  de  fïiti^e 
dont  on  doit  tenir  compte,  à  moins  qu'il  ne  s'agisse 
d'un  animal  ordinairement  paresseux. 

ABAT  (commercé).  —  On  dit  l'abat  des  animaux 
pour  indiquer  l'action  de  les  abattre,  de  les  luer.  — 
Un  emploie  aussi  le  mot  d'abat  pour  désigner  quel- 
que partie  d'un  animal  qui  ne  peut  se  vendre  comme 
vfnnde  de  boucherie  :  ainsi  on  appelle  abats  les 
cornes  et  les  boyaux,  ou  encore  le  foie,  le  mou  de 
bœuf,  le  gras-double,  les  pieds  de  mouton,  et  en 

S général  les  parties  des  animaux  dont  les  tripiers  font 
e  commerce. 

ABATAfiE  {wlechnie,  industrie,  sylviculture, 
tégislation).  —  L'abatige  est,  pour  l'agriculteur, 
l'action  d'abattre,  de  couper  les  arbres  qui  sont  sur 
pied,  ou  bien  de  coucher  par  terre,  et  plus  souvent 
encore  celle  de  tuer,  de  mettre  à  mort  les  chevaux 
et  les  bestiaux.  —  L'abatage,  compris  dans  le  der- 
nier sens,  est  prescrit  par  les  lois  et  règlements 

tublics  dans  le  cas  de  maladie  contagieuse.  — 
'abatage,  dans  le  premier  sens,  est  uno  opération 
que  l'on  doit  faire  afin  de  maîtriser  les  animaux  et 
de  pouvoir  procéder  ileur  examen  ou  A  leur  traite- 
ment chirurgical. 

Abatage  du  b&tail  pour  la  boucherie.  —  L'aba- 
{Rffe  des  animaux  domestiques  se  fait  chez  l'agri- 
culteur, chez  le  boucher  ou  dans  des  établissements 


bas  morceaux,  les  abats  ou  issues,  et  les  divers  d6- 
bris  susceptibles  de  former  des  engrais.  On  diminue 
ainsi  les  frais  de  transport.  Aussi  cet  usage  est 
adopté  di;  plus  en  plus  en  Angleterre,  et  il  tend  à 
s'introduire  en  France.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  faut 
considérer  à  part  les  procédés  d'abalage,  qui  varient 
pour  le  bœuf  ou  la  vache,  le  veau,  le  mouton,  le  porc, 
le  cheval. 

Abatack  m  BteuF.  —  Cinq  procédés  différents 
sont  employés  pour  l'abatage  des  grands  animaux 
de  l'espèce  bovine,  ce  sont  :  1'  le  simple  égorge- 
mcnt  ;  2*  l'abatage  par  le  merlin  ordinaire  ;  3*  ï'éner- 
vation;  1*  l'abatage  par  le  merlin  anglais;  5*  l'aba- 
tage par  le  masque  frontal  &  cheville  percutante. 

V  Abatage  par  égorgement  ou  immolation  selon 
le  tmde  israéÙte.  —  Le  procédé  d'abatage  le  plus 


c 


Vig.  1.  —  DaiDSS  du  MoriBBiteor  IsnufHto. 

ancien  est  celui  du  simple  égorgement,  mais  il  est 
aussi  le  plus  pénible  à  voir  ;  il  est  conservé  &  Caris, 
à  l'abattoir  de  la  Villette,  pour  fournir  la  viande 
consommée  par  les  israéliles,  le  peuple  juif  te- 
nant fidèlement  aux  anciennes  coutumes  prescrites 
par  li^s  livres  sacrés.  Il  a  i  l'abattoir  de  la  Vil- 
lelte,  cinq  sacrificateurs  juifs  désignés  par  le  grand 
rabbin,  après  examen  préalable  ;  ils  doivent  avoir 
fait  preuve  de  bien  connaître  la  pureté  ou  l'im- 
pureté d'un  animal  et  les  organes  que  la  Loi  reli- 
gieuse (Lévitique,  3*  livre  du  Penlateuaue)  défend 
de  manger.  On  commence  par  attucner  solide- 
ment l'animal  A  un  anneau  soudé  dans  la  dalle 
du  sol,  au  moven  d'une  corde  fixée  aux  cornes. 
On  passe  ensuite  un  nœud  coulant  A  chaque  jambo 


Fig.  i.  ~  Immolalion  d'un  bœuf  Ji  l'abattoir  do  la  Villelte,  soloa  le  mode  Iirat^t*. 


publics  qu'on  appelle  abattoirs.  Les  procédés  suivis 
sont  partout  analogues.  On  doit  conseiller  aux  agri- 
culteurs de  faire,  lorsque  cela  leur  est  possible, 
l'ibatage  dans  la  ferme,  afin  d'expédier  la  meilleure 
viande  vers  les  grands  centres  de  population,  où 
rite  est  en  général  vendue  A  des  prix  très  élevés, 
pt  A  conserver  pour  U  consommation  locale  les 


de  devant;  la  corde  qui  maintient  les  nœuds  con< 
lants  est  attachée  à  un  c&blc  manœuvré  par  un  treuil; 
en  deux  tours  de  roue  du  treuil,  l'animal  est  par 
terre,  étendu  sur  le  flanc.  Un  boucher  pose  un 

(;enou  sur  son  épaule,  le  saisît  par  les  cornes  et 
ui  ramène  violemment  la  tête  en  arrière.  Pendant 
ce  temps  le  sacrificateur,  debout,  fient  bou  damu  i 
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la  main  ;  c'est  un  coutelas  à  manche  court,  mais  à 
Jame  longue,  droite,  non  flexible  et  arrondie  par 
le  bout,  qui  se  trouve  portée  d'ordinaire  dans  une 
calne  atUcbée  i  la  ceinture  (flg.  1).  Le  sacri- 
ficateur passe  deux  fois,  très  attenfiTement,  l'ongle 
nr  le  tranchant  du  damas,  afin  de  s'assurer  qu'il 
n'est  poÏDt  ébréehé,  parce  que  la  tradition  a 
pandn  cette  croyance  que  si  la  lame  avait  une  ao- 
tailJe,  si  petite  qu'elle  fût,  l'animal  pourrait  s'ef- 
frajer  et  qu'alors  le  sang  se  coagulerait  dans  le 


ti&faisant,  on  le  marque  on  difft-rentea  places  d'usé 
estampille  spéciale  indiquant  que  la  viande  Alt 
bonne  pour  la  consommation  ;  dans  le  oas  con- 
traire, l'animal  est  interdit  et  livré  immédiateneat 
aux  bouchers  ordinaires.  La  figure  2  représente 
rimmolatiott  d'un  bœuf  suivant  le  mode  qui  vient 
d'Atre  décrit.  On  aperçoit  la  corde  qui  maintient 
les  pieds  de  devant  de  l'animal  et  qui  correspoad 
au  treuil.  Le  garçon  boucher  qui  a  attaché  le  nœuf 
est  à  cAté  ;  le  sacriflcatcur  opère,  et  un  aide  appro- 


Ftf.  8  —  IbsM  ordiMire  pour  rabalago  dm  wiimmt  do  bonelicrie. 


ecBDr  d*olk  0  ne  ponrraît  s'écouler  ;  or  il  est  dît  au 
Lévitique  :  i  Vous  ne  mangeros  d'aucun  sang.  » 
Gela  Tait,  le  sacrificateur  s'avance,  et  il  doit  dire  en 
marchaot:  ■  Béni  soit  le  Seigneur  qui  nous  a  ju- 
gés dignes  de  ses  préceptes  et  nous  a  prescrit  f'é- 
gor^menL  ■  Arrivé  près  du  bœuf,  fl  se  baisse,  lui 
saisit  le  fanon  et  d'un  seul  coup  il  lui  tranche  la 
gorge,  mais  en  se  jetant  en  arrière  pour  éviter 
le  jet  dn  sang.  Il  se  relève,  et  passe  de  nouveau 
den  fois  l'ongle  sur  la  lame  du  coutelas  pour 


che  an  vase  appelé  la  roue  pour  recueillir  le  sang. 
Le  garçon  boucher  qui  a  passé  dans  l'anneau  de  U 
dalle  la  corde  fixée  aux  cornes,  se  trouve  près  de 
la  téte.  Dans  chaque  matinée,  la  m£me  opération  se 
recommence  un  grand  nombre  de  fois  a  l'abattoir 
de  la  Vtllette. 

2*  Abatage  par  le  merlm  ordinaire.  —  Dans  nn 
grand  nombre  d'abattoirs,  le  procédé  employé  ponr 
tuer  les  bœufs  et  les  vaches  est  celui  de  la  masse 
en  fer  ou  mcrlin  ordinaire  (flg.  3).  Les  équipes 


Wif-  4  —  Abalaga  d'an  hmjî  pir  la  mtsw  ordinaire. 


B'nssorer  qu'il  n'a  pas  attein^  la  colonne  vertébrale, 
cv  cela  rendrait  la  viande  impure.  Lorsque  l'ani- 
mal, après  s'itre  débattu  contre  la  mort  dans  des 
gestes  spatmodiques  plus  ou  moins  prolongés,  a 
enfin  rendu  le  dernier  r&le,  les  aides  l'ouvrent,  et 
le  sacriflcateor  revient  pour  examiner  s'il  n'y  a 

SI  d'adhérence  au  poumon,  si  l'estomac  ne  con- 
Dt  rien  qui  eflt  pu  amener  à  la  longue  une  per- 
Saration,  si  la  vésicule  du  fiel  et  la  rate  sont  in- 
tactes, si  aucune  fracture  n'a  atteint  aucun  os  ; 
c'est  une  condition  essentielle  pour  que  la  viande 
paisse,  dans  le  rite  juif,  être  livrée  a  la  consom- 
nulion;  l'animal  devrait  être  déclaré  impur,  si, 
quoique  déjA  lié  pour  le  sacrifice,  il  se  brisait 
m  membre  en  tombant.  Lorsque  l'examen  est  sa- 


d'ouvriers  so  coniposunt  d'un  maître  garçon  bou- 
cher, d'un  second  garçon  boucher,  de  garçons  bou- 
chers ordinaires, ei  de  garçons  étaliers.Les  garçons 
bouchers  travaillent  (uns  ce  qu'on  appelle  les 
échaudoirs  où  se  fait  l'abatage;  les  garçons  étaliers, 
hommes  de  l'étal,  découpent  et  préparent  les  vian- 
des pour  les  livrer  A  la  consommation.  Dn  garçon 
qui  est  employé  k  la  fois  A  l'échaudoir  et  i  l'étal, 
est  appelé  une  double-main.  Le  matériel  nécessaire 
pour  abattre  et  dépecer  nn  bœuf  et  débiter  la  viande 
se  compose  de  :  un  ais,  ou  établi  avec  son  escou- 
vette,  plusieurs  couteaux  et  couperets  de  diffé- 
rente force,  desfendoirs.une  hache  pour  démonter 
les  cornes,  des  fusils  pour  repasser  les  couteaux, 
des  trnvcrsiuE  cl  des  brochettes  ponr  percer  et 
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attacher  les  quartiers  et  les  morceaux  ;  la  masse  eu 
fer  pour  î'abatuge,  la  corde  ou  le  trait  i  boeuf, 
Dommé  le  ch&ble  par  les  sarcons  bouchers  et  qui 
sert  à  attacher  l'animal  &  1  anneau  d'abatage;  une 
tringle  en  fer  pour  préparer  le  bœuf  à  être  soufflé; 
ries  battes  et  des  soufflets  pour  Bouffler  et  enfler 
l'animal  une  fois  qu'il  est  abattu.  Lorsqu'il  s'agit 
d'opérer,  c'est-i-dire  lorsque,  selon  l'expression 


Fig.  5.  —  Ucriiii  angliis  pour  l'abalap  da  cm  biitail. 


des  liommes  du  métier,  le  bourgeois  a  donné  l'or- 
dre de  faire  un  bœuf,  le  maître  garçon  et  son 
second,  ce  dernier  muni  du  chftbie,  se  rendent  à 
la  bouverie  où  sont  réunis  les  bœufs  du  bourgeois; 
le  maître  garçon  palpe  les  animaux  et  choisît  eeluï 

Sui  paraît  Te  plus  convenable  à  être  fût.  Le  choix 
xé,  le  bœui  est  coiflé  du  ch&ble  par  le  second 
garçon  et  conduit  &  l'éciiaudoir,  tandis  que  le  prê- 


ta masse,  et  qu'on  est  obligé  de  les  multiplier;  lei 
bouchers  disent  qu'ils  ont  alors  affaire  i  des  ani- 
maux à  tète  molle,  c'est-à-dire,  dont  la  partie  os- 
seuse de  la  téte  est  molle  et  ne  peat  pas  donner 
de  réaction  à  ta  masse  cérébrale.  Pour  pouvoir 
abattre  un  bœuf  du  premier  coup,  il  faut  un  homme 
très  fort  et  très  adroit.  Hous  avons  w  dei  garçons 
bouchers  frapper  devant  nous  jusqu'à  vingt  coups 
de  masse  avant  qns  la 
bête  tombftl.  Il  faut  par- 
fois frapper  encore  après 
la  chute,  et  les  secousses 
de  la  bêle  sont  terriblcn. 
Il  arrive  en  outre,  très 
souvent,  que  le  bœuf, vio- 
lemment étourdi,  tomb.i 
les  jambes  de  derrière 
écartées;  alors,  suivant 
l'expression  consacrée 
dans  la  boucherie,  il  s'é- 
quasUle,  c'est-à-dire  que 
ics  tendons  et  les  muscles 
se  déchirent  par  la  violence  de  la  chute  et  causent, 
dans  l'intérieur  des  cuisses,  de  graves  désordres  qui 
font  que  la  viande  est  moins  bonne.  H  arrive  encore 
que  le  bœuf  tombe  lur  la  hanche,  ce  qui  cause  un 
préjudice  dans  le  débit  de  la  viande.  Parfois  la  cer- 
velle, entièrement  écrasée,  n'est  plus  qu'un  informe- 
amas  dedébrisd'os  otde  sangcaill*;  elle  se  trouve 
alors  perdue.  Enfln,  comme  1  abatage  avec  la  masse 


F\g.  ft.  —  Abaligo  du  baul  m  inoyen  do  laerlln  anglai*. 


mier  garçon,  armé  d'un  bàlon,  frappe  les  pieds  de 
derrière  du  bœuf,  si  celui-ci  fait  quelque  resi&tance 

Pour  avancer.  AussitAt  arrivé,  le  bœuf  est  fixé  i 
anneau  fatal  au  moyen  du  cb&ble  doublement 
entrelacé  dans  ses  cornes.  Le  second  garçon  lient 
le  cb&ble  très  solidement,  tandis  que  le  maître 
garçon  saisit  le  merlin  et  en  frappe  violemment  le 
bœuf  entre  les  cornes  (flg.  4);  l'animal  tombe 


attire  le  sang  dans  la  téte  et  que  les  coups  ne  sont 
pas  toujours  appliqués  avec  justesse,  i  cause  des 
mouvements  que  fait  l'animal,  les  joues  et  les  pre- 
miers morceaux  du  collier  sont  quelquefois  très 
défectueux  et  très  difficiles  à  vendre  ;  ils  ont  un  as- 
pect noir  et  sanguinolent;  en  outre,  ils  se  consenent 
très  peu  de  temps,  surtout  dans  la  chaude  saison. 
3*  Abatage  par  le  mode  anglait.  —  Pour  arriver 
plus  rapidement  4  un  résul- 
I  I  lat,  «ans  avoir  &  courir  le 

risque  de  multiplierles  coups 
de  merlin,  et  pour  être  moins 

.    exposés  à  la  furie  des  ani- 

F.f.  7.  -  Baevette  en  oiîcr  pow  aehcTer  lot  boBufi  abilUis.  ^^ux  rendus  dangereux  par 

l'excès  même  de  la  douleur. 


étourdi;  les  coups  de  la  masse  se  succèdent  avec 
rapidité,  jusqu'à  ce  que  la  pauvre  b&te  ait  soufflé  le 
bon  soupir,  c'esl-à-dîre  jusqu'au  moment  où  l'on 
peut,  sans  craindre  les  mouvements  désordonnés 
de  l'animal  expirant,  s'arranger  pour  procéder  à  la 
saignée.  La  masse  en  fer  pesé  2500  grammes;  la 
lonitueur  du  manche  est  de  0*,tlO.  Les  coups  sont 
terribles.  Cependant  il  arrive  quelquefois  que  les 
bœufs  ne  Ijinbent  pas  sous  les  premiers  coups  de 


les  bouchers  anglais  ont  imaginé  un  merlin  par- 
ticulier (flg.  5). 

C'est  encore  une  masse  en  fer  emmanchée  à 
l'extrémité  d'un  manche  d'une  longueur  de  0".90; 
le  merlin  se  termine  d'un  cAté  par  une  sorte  d'em- 
porte-pièce,  et  de  l'autre  cAté  par  un  crochet.  Le 
poids  de  l'instrument  est  de  î  kilogrammes.  Le 
garçon  boucher  doit  être  extrêmement  adroit  pour 
envoyer  et  enfoncer  bien  exactement  l'emportc- 
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pière  entre  )es  deax  cornes  dans  la  téte  de  l'animal 
qu'il  tant  immoler,  ainsi  que  le  représente  la  flgur«  6. 
Il  mÎTe  encore  assex  sourent  que  l'iostniment  no 
peut  pas  être  retiré  de  la  téte  de  la  bête  abattue  et 
que  celle-ci  fait  néanmoins  des  secousses  violentes. 
Le  garçon  boachcr  est  alors  obligé  d'abandonner 


Fiff  8.  —  Slylfft  cmploïu  pour  l'éncmliozi  des  nninuui 
de  boucherie. 

le  manche,  et  il  faut,  pour  retirer  le  mcrlin, 
employer  une  corde  qu'on  passe  dans  le  crochet. 
Il  est  arrivé  qu'un  animal  furieux,  en  secouant  la 
léte,  a  projeté  au  loin  le  merlin  et  a  ainsi  causé 
parmi  les  ouTriers  des  accidents  graves.  Ce  morlin 
est  employé  avec  succès  en  Angleterre,  à  cause  du 
pes  de  dureté  qu'offrent  les  tètes  des  races  anglai- 
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stnimentest-il  enroncé,qLei'animal  tombeavec  uaa 
rapidité  et  une  violence  telles  que  l'on  dirait  que 
la  foudre  l'a  frappé.  Bien  qu'ils  soient  abattus  pré- 
cipitamment, f  les  yeux  des  bœufs,  dit  M.  Villeruy 
dans  son  classique  Uanuel  des  bita  à  cornet, 
expriment  une  vive  douleur,  ils  sont  tristes  et  lan- 
guissants; le  mouvement  des  membres  antérieur» 
est  totalement  arrêté,  mais  celui  des  membres 
postérieurs  continue;  les  cuisses  et  les  jambes 
sont  assez  vivement  agitées;  et  lorsque  le  bœuf 
est  saigné  dans  cette  position,  on  observe  que  le 
sjng  coule  difflcilement,  ce  qui  fait  dire  aux  bou- 
cliers que  le  bœufretient  son  sang,  quoique  l'aorte 
soit  tranchée  Le  problème  de  la  aiminution  des 
souffrances  n'est  donc  pas  résolu  ;  en  effet,  il  faut 
encore,  pour  faciliter  1  écoulement  du  sang,  frap- 
per sur  la  téte  de  l'animal  quelques  coups  de 
masse.  Des  expériences  entreprises  par  M.  Blïet 
ont  fuit  voir  que  la  section  de  la  moelle  épinière 
n'arrête  pas  complètement  la  vie,  surtout  dnns  la 


Fi|;.  9-  —  ânemiion  d'an  bœuf. 


■es,  snrtODt  lorsque  les  animaux  sont  livrés  à  la  bou- 
eherieir&gededenx  on  trois  ans;  il  ne  peut  remplir 
aussi  bien  son  but  avec  les  races  fortes  et  rusti^ 
ques  de  la  France,  telles  que  celles  du  Charolais, 
du  Nivernais,  de  l'Auvergne,  de  la  Vendée.  Dans 
tous  les  cas,  pour  achever  le  pauvre  animal,  il  faut 
encore  introduire  dans  le  trou  pratiqué  dans  la 
téte  par  le  merlin,  une  baguette  en  osier  flexible 
(fig.  7 )  qui  suit  l'axe  de  la  moelle  épinière  et  arrête 
instantanément  le  mouvement  des  membres  de  la 
bête  désormais  sans  vie. 

i'  Abatage  par  l'énervalioti.  —  Souâ  l'impression 
du  douloureux  spectacle  que  donne  l'immolation 
par  le  merlin,  un  ancien  conservateur  des  abattoirs 
de  Paris,  H.  Bizet,a  cherché  à  faire  adopter  des  pro- 
cédés susceptibles  de  diminuer  les  soufTrances  des 
animaux  et  d'éviter  les  dangers  que  courent  les 
ouvriers  bouchers.  Il  songea  à  introduire  en  France 
l'énervation  si  usitée  en  Espagne  et  que,  dans  tes 
courses  de  taureaux,  les  toréadors  pratiquent 
avec  tant  de  courage  et  d'adresse  en  enfonçant 
leur  épéc,  au-dessus  des  cornes,  dans  la  téte  des 
bêles  rendues  furieuses  par  les  jeux  cruels  du 
cirque.  C'est  la  section  do  la  moelle  épinière.  On 
l'opère  dans  les  abattoirs  par  l'introduction  entre 
l'ocripital  et  la  première  cervicale  d'une  sorte  de 
stylet  droit  et  efUlé  (fig.  8).  Lorsque  l'animal  a  été 
attachéà  l'anneau  fatal,  et  qu'il  yest  maintenusoli- 
demei.l  par  un  aide,  le  garçon  boucher  saisit  de 
U  main  gauche  une  des  cornes  (flg.  9),  et  dès  que 
la  t£te  est  ainsi  abaissée,  it  plonge  de  la  main 
droite  le  poignard  derrière  la  nuque.  A  peine  l'in- 


tête,  et  qu'il  fautparfois  quinze  à  seize  minutes  pour 
amener  déflnitivement  la  mort.  Le  coup  donné 
avec  le  merlin  anglais  produit  à  cet  égard  un  ré- 
sultat plus  complet. 

5*  Abatage  par  le  matque  frontal.  —  En  v\ie  de 
faire  l'abatage  avec  plus  de  rapidité  et  en  dimi- 
nuant à  la  fois  les  souffrances  dos  victimes  et  les 
da  igers  courus  par  les  ouvriers,  H.  Bruneau,  pré- 
sident de  la  commission  des  abattoirs  de  la  Yil- 
lelte,  a  imaginé  le  masque  frontal  à  cheville  percu- 
tante. Il  consiste  en  un  masque  en  cuir  que  l'on 
met  devant  les  yeux  du  bœuf  et  qu'on  maintient 
par  deux  courroies,  l'une  qui  passe  par-dessus  la 
tête  et  l'autre  sous  la  gorge  (ûg.  10).  Au  milieu 
de  ce  masque  et  sur  l'emplacement  du  front, 
M.  Bruneau  a  fait  encadrer  dans  le  cuir  une  pla- 
que en  fer  dont  le  dessous  a  été  travaillé  de  ma- 
nière Â  s'appliquer  parfaitement  sur  le  front  des 
animaux  de  l'espèce  bovine.  Au  milieu  de  celte 
plaque  est  un  trou  cylindrique  dans  lequel  un 
Doulon,  soit  en  pointe  (flg.  11  ),  soit  à  emporte-pièce 
(flg.  12),  est  introduit.  Le  trou  de  la  plaque  du  mas- 
que est  disposé  de  manière  à  guider  le  boulon, 
ainsi  que  le  montrent  la  coupe  et  la  vue  de  la 
plaque  de  fer  représentées  par  les  figures  13  elli. 
AuBsitét  que  le  bœuf  est  arrivé  à  l'échaudoir,  on  lui 
met  le  masque,  on  introduit  le  boulon  dans  le 
trou  de  la  plaque,  puis  on  frappe  avec  un  maillet 
en  bois  (flg.  15)  sur  la  tête  du  boulon  qui  pénètre 
de  5  à  6  centimètres  dans  la  cervelle  de  l'animal, 
lequel  est  tué  presque  instantanément.  Le  boulon 
en  pointe  produit  l'effet  du  merlin  anglais.  H.  Bro- 
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neau  «  reconnu  que  le  résultat  est  pliiB  prompt 
lorioue  l'air  pénètre  dan»  la  cervelle  ;  c  est  pour- 
qi^  I  a  imaginé  d'évider  le  boulon  à  n  partie 


FI{.  10. 


Hl6  d'an  bmuf  recouverte  du  tnnsque  el  de  l'ap^reil  Bninctu 
pour  l'abalagc. 


inférieure,  de  manière  à  former  emporte-pièce. 
Lorsque  le  boulon  pénètre  dans  lo  crâoe,  en  de- 
coupant  le  trou  nécessaire  &  son  passage,  il  y  intro- 


Vig.  11.  —  Boolon  en  pointe  nour  abattre  Ici  grands 
animaux  de  l'espèce  bovine. 


guette  en  osier  qui  sert  aussi  dans  l'abalage  par  Ii. 
merlin  anglais,  elle  mouvement  des  membres  est  in- 
•taaUnémenl  arrêté.  Le  maillet  qu'on  emploie  pèse 
2  kilogrammes  700  grammes;  la 
longueur  de  l'instrument  est  di; 
O'.SO.  L'animal  ayant  les  yeux  cou- 
verts par  le  masque,  il  est  inutils 
de  l'attacher  aussi  solidement  que 
lorsqu'il  s'agit  de  tout  autre  pro- 
cédé d'abatage.  Lors  même  qu'il 
est  méchant  ou  vicieux,  il  ne  fait 
aucune  résistance;  étant  aveuglé 
par  le  masque ,  il  ne  voit  ni  Tes 
préparatifs,  ni  le  coup  qui  va  le 
l'rappcr.  La  figure  16  montre  l'en- 
si'iiible  de  i'cpération,  qui  est  si 
simple  et  si  aisée,  qu'un  homme 
de  force  moyenne  et  mûme  un 
jeune  homme  de  quatorze  ou 
quinze  ans  peut  abattre,  d'un  seul 
coup  de  maillet,  le  bœuf  ou  le  tau- 
reau à  la  tèto  la  plus  épaisse  et  la 
plus  dure.  Au  lieu  de  présenter 
des  inconvénients,  ainsi  qu'il  ar- 
rive par  le  procédé  ordinaire  de 
i'abatage  par  le  merlin  français  ou 
anglais,  la  mollesse  de  la  tôte  n'a 
pas  d'autre  effet  que  de  permettre 
au  boulon  de  pénétrer  plus  facile- 
ment, sans  exiger  autant  de  force 
pour  être  enfoncé;  elle  a  aussi 
pour  r(;sullat  de  supprimer  l'ago- 
nie de  la  b^te  abattue  et  de  rendre 
inutile  l'emploi  de  la  baguette  ou 
du  jonc.  Afin  de  mieux  activer  en- 
core l'cfTct  du  boulon,  il  est  bon 
que  le  trou  conducteur  du  masque 
dirige  la  pcrfuration  non  pas  tout 
droit,  mais  d'une  manière  un  peu 
inclinée  pour  atteindre  le  cerve- 
let, ce  qui  rend  la  mort  tout  à  fait 
instantanée.  Toutes  les  parties  d  i 
la  tète  sont  bien  conservées  et  deviennent  d'âne 
vente  certaine. 

En  1879,  M.  Siegmund  a  proposé  de  motificr 
l'appareil  Bruneau,  en  remplaçant  le  boulon  par 
un  tube  creux  rnyé  dans  lequel  on  introduit  uno 
cartouche  à  balle  conique,  chargée  d'une  poudre 
détonante.  Un  léger  coup  de  marteau  frappé  sur 
un  percuteur  cbusse  la  balle  dans  le  cerveav.  Le 
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t'iÇ.  li.  —  Boulon  eniporle-pitee  pour  l'abalage  des 
grandi  animaux  de  Peapiee  bgvinc. 
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f  ig  13.  —  Coupe  de  )a  plaque  de  fer  du  masque  Druncau 

pour  l'abaliigc  des  l>œtir«. 

dult  l'air  contenu  dans  sa  cavité  inférieure.  Cetlc 

Citite  quantité  d'air  suffit  pour  foudroyer  l'animal, 
e  bœuf  étant  tombé,  on  introduitdans  la  lételaba- 


Flif.  14.  —  Plaque  do  m.isque  vue  de  Diee. 

système  est  ingénieux,  maïs  il  présente  plusieurs 
inconvénients  ;  le  principal  est  de  causer  une  perle 
au  bonclier  par  les  désordres  occasionnés  dans  la 
cervelle  par  l'explosion  de  la  poudre  et  le  passage 
du  projectile.  En  outre,  entre  dos  mains  incxpéii- 
meiilées,  le  maniement  de  ces  cartouches  offre 
des  dangers  sérieux  pour  la  sécurité  des  abattoirs  . 

De  la  saignée.  —  On  a  vu  que,  dans  I'abatage 
par  le  mode  isrnélite,  la  saignée  est  la  cause  même 
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de  la  mort.  Dans  les  autres  procédés,  on  ne  pra- 
tique 1k  saignée  qu'après  que  l'animal  a  rendu  le 
dernier  soupir.  La  méthode  la  plus  usuelle  con- 
siste i  faire  dans  la  peau  une  incision  longitudi- 
nale au  bord  inTérieur  de  l'encolure,  à  séparer  les 
muscles  souE-jucents,  et  à  enfoncer  un  iung  couteau 
dans  la  poitrine,  de  façon  à  bien  ouvrir  les  gras 
vaisseaux  veineux  et  artériels.  11  s'échappe  aussi- 
lAtnn  flot  de  sang  qui  s'écoule  par  des  rigoles,  soit 
dans  des  baquets,  soit  dans  des  puisards  où  on  le 


AUATAGE 

t'avantage  de  donner  un  meillimr  aspect  à  la  viande, 
mais  qui  aussi  a  l'inconvénient  de  nuire  à  sa  longue 
conservation.  En  Angleterre,  on  n'y  a  pas  recours  ; 
elle  y  est  màme  interdite,  sous  peine  d'amende, 
pour  deux  motifs:  1*  parce  qu  en  gonnant,  eii 
blanchissant  la  partie  superficielle  de  la  viande, 
elle  la  fait  paraître  d'une  qualité  supérieure  à  celle 

Qu'elle  a  réellement;  2*  parce  qu'elle  introduit 
ans  la  viande  do  l'air  souvent  chargé  de  miasmes 
putrides  ou  des  germes  pouvant  engendrer  des 


Vig.  15.  —  Maillet  en  bob  pour  l'atMlSj^e  par  1«  ■jilènia  Bniiicau. 


rrcueille,  et  oîi  l'on  s'oppose  à  la  séparation  des 
caillota  et  des  parties  liquides  par  une  violente 
agitation  faite  avec  des  b&tons.  Pendant  la  saignée, 
un  aide  qui  tient  à  la  main  une  longe  attachée  à 
l'on  des  pieds  de  l'animal  imprime  au  membre  at- 
Uchi  des  mouvements  de  va-el-\-ient,  en  môme 
temps  qu'il  comprime  le  ventre  avec  son  propre 
pied.  Ce  travail  a  pour  but  de  bien  chasser  du 
«orpt  tout  le  liquide  sanguin.  Le  sang  recueilli 
est  employé  soit  pour  faire  de  l'albumine  destinée 


altérations  dangereuses  |)our  la  salubrité  publique. 

Quoi  qu'il  en  soit,  voici  comment,  en  grande  par- 
tie, d'après  la  description  de  M.  Villerov,  on  pro- 
cède à  l'habillage  :  la  saignée  opérée,  le  maître 

farcon  détache  les  cornes  avec  une  huche  destinée 
cet  usage.  L'animal  est  ensuite  placé  sur  le  dos, 
la  téte  fortement  repliée  sous  l'épaule  pour  servir 
de  cale  du  cdté  droit,  tandis  qu'un  coin  en  bois 
est  placé  pour  faire  le  même  ofQce  à  gaucho.  Les 
quatre  pieds,  qui  appartiennent  aux  bouchers,  cl 


F\f.  16.  —  AbaUge  d'un  boMif  par  la  syslbne  Bninoau. 


i  diverses  industries,  soit  pour  les  raffineries,  soit 
pour  faire  de  l'engrais.  Quand  le  sang  sort  bien  à 
flots  noirs  et  précipités,  on  regarde  que  c'est  un 
indice  certain  de  la  mort  complète  de  l'animal.  Les 
quantités  de  sang  recueillies  a  l'abattoir  do  la  Vil- 
letle,  à  Paris,  sont  en  moyenne  de  25  kilogrammes 
par  bœuf  ou  par  vache,  de  6  kilogrammes  par 
veau,  et  de  2  kilogrammes  par  mouton.  C'est  un 
produit  qu'on  ne  doit  pas  perdre  et  envoyer  se 
mélanger  à  l'eau  de  cours  d'eau  qu'il  infecte,  ainsi 
que  cela  se  pratique  dans  quelques  localités. 

Habillage  des  bélei  abattues.  —  L'habillage  des 
bétes  de  boucherie  consiste  dans  l'enlèvement  de 
la  peau  et  des  issues,  la  séparation  de  la  téte  et 
la  préparation  complète  des  quatre  quartiers  qui 
sont  livrés  aux  bouchers  pour  la  vente.  Afin  de  faci- 
liter la  séparation  de  la  peau,  on  se  sert  générale- 
ment en  France  de  l'insufflation  qui  a  en  outre 


servent  i  faire  do  l'huile  et  du  noir  animal,  sont 
immédiatement  coupés  et  séparés  de  leurs  patins, 
qui  restent  la  propriété  des  garçons.  Les  patins 
ne  sont  autres  que  les  tendons  d'Achille  ;  les  gar- 
çons les  vendent  aux  fabricants  do  colle  forte. 
Après  la  section  des  pieds,  deux  trous  cii  culaires  du 
diamètre  d'une  pièce  d'un  franc  sont  percés  dans 
ia  peau,  l'un  dans  la  culotte  près  de  l'iinus,  l'autre 
rès  du  cou;  des  cannes  en  fer,  en  forme  d'olivo 
leur  extrémité,  sont  introduites  par  ce^  trous  sous 
la  peau  cl  sont  pnussécs  en  difTéronts  sens  entre  le 
cuir  et  la  chair  pour  préparer  des  vi)i»;s  à  l'air. 
Aux  cannes  succèdent  les  douilles  de  ilenx  forts 
soufncls  à  main  au  moyen  desquels  l'nninial  est 
gonflé  (fig.  17).Pendant  que  l'air  s'iiilrodniL,  des  ailles 
frappent  au  moyen  de  bâtons  à  coups  redoublés  sur 
toutes  les  parties  du  corps  afin  de  faciliter  l'intro- 
duction du  gaz  et  le  iléchirement  des  tissus  cel- 
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lulaires  sous-culands.  Avant  le  gonnement,  le  i  i  nu  (11g.  18),  on  commence  le  déptcemcnt  en  ou- 
maltre  gitrçon  a  soin  de  rnfoulcr  l'/ier&tére,  afin  |  vrant  l'abdomen  et  le  thorax  ;  quelquefoio  c'est  à  ce 


Wif.  17.  —  Souflli^  dàt  iniinanz  abattui. 

d'éviter  la  sortie  des  matières  contenues  dans  les  i  moment  qu'on  coupe  les  pieds,  an  lieu  de  le  faire 
estomacs.  On  fait  ensuite  dans  la  peau  une  incî-  |  avant  le  gonflement.  On  enlève  la  langue,  puis  la 


Fig.  IS  —  Enlèvement  de  la  peau  des  iniinaux  abattus. 


sion  de  l'anus  au  cou,  en  passant  sous  la  poitrine  |  toile,  partie  de  suif  qui  enveloppe  les  intestins, 
et  le  ventre.  Ces  deux  parties  du  corps  étant  mises  I  Une  espèce  d'anse  en  bois  nommée  le  tinet  est  alors 
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ptssée  dans  les  jarrets  de  l'animal  ;  co  linet  est 
accroché  à  la  corde  du  treuil,  et  il  sert  à  enlever 
l'anima]  tout  entier  et  à  le  suspendre  la  tôte  en 
bas.  Il  est  ainsi  facile  do  faire  la  vidange  de  la 
bite  et  son  dépouillement.  On  commi^nce  par  en- 
leTcr  les  parties  intérieures,  en  retirant  d'abord  la 
vessie  et  les  rates,  puis  les  estomacs,  le  fui  la  rate 
et  l'amer  ;  par  un  double  coup  de  couteau,  le  mou 
on  le  poumon,  puis  le  cœur,  qui  tombent  ensemble. 
Pendant  le  temps  que  dure  cette  opération,  un 
garçon  achève  le  dépouillement  du  dos  du  bœuf, 
et  termine  l'habillage  par  la  tétc,  que  l'on  détache 
presqne  complètement  pour  permettre  l'égoutte- 
menl  du  sang,  et  qu'on  ne  laisse  suspendue  que 
par  deux  lambeaux  musculaires  latéraux.  Le  cuir 
est  immédiatement  plié  avec  soin.  Le  maître  gar- 


ptn  découpe  ensuite  et  enlève  les  deux  épaules  ; 
en  faisant  descendre  le  bœuf  sur  tes  pentes  ou 
poutres  destinées  à  cet  usage,  il  le  fena  en  deux 
parties  au  moyen  d'un  lourd  couperet,  pour  que 
les  quartiers  puissent  être  livrés  aux  bouchers  éta- 
licn.  Les  viscères  de  l'abdomen  sont  livrés  aux 
tripiers  qui  les  soumettent  i  une  série  do  prépa- 
rations afin  de  les  fournir  dans  un  état  parfait  de 
propreté  à  ta  consommation,  qui  les  achète  sous  le 
nom  de  gras-double,  fraise,  etc.  Les  noms  donnés 
aux  diverses  parties  de  l'animal  sont  absolument 
étrangers  aux  nomenclatures  scientifiques  ;  ainsi, 
outre  les  dénominations  que  nous  avons  déjà  si- 
gnalées, nous  ajouterons  que  les  maxillaires  supé- 
rieurs d'un  bœuf  s'appellent  le  canard,  que  le  péri- 
toine se  nomme  la  serviette,  la  moelle  épinière 
Vamouretle,  etc.  Le  travail  de  l'échaudoir,  qui  ne 
comporte,  comme  on  vient  de  le  voir,  que  des  ma- 
nipulations où  la  chaleur  n'a  rien  à  faire,  exige 
de  Tingt  à  vingt-cinq  minutes  pour  permettre  de 
livrer  un  bœuf,  vivant  au  commencement  de  l'opé- 
ration, au  commerce  de  la  boucherie.  Tout  animal 
htttàileesl  pendu  à  une  forte  cheville  en  fer,  d'où 
le  nom  de  chevillard  donné  au  boucher  qui  achète 
■□  marché  et  fait  abattre  pour  revendre  aux  bou- 
thers  qui  débitent  la  viande 


AaATAGE  DES  VEAUX.  —  L'abatago  des  reaux  dans 
les  échaudoirs  de  la  Villelte  se  fait  en  enlevant 
rnnimal  par  les  pieds  de  derrière  attachés  i  lu 
corde  d'un  treuil;  puis  on  le  fait  coucher  de  cfllé 
sur  une  table.  Le  boucher  saisit  la  tète  (flg.  19j  et 
ouvre  le  cou  par  une  large  entaille;  le  sang  jaillit 
avec  force  et  abondance  et  s'égoutte  dans  une  tuge 
placée  au-dessous. 

Abatacr  des  MOUTO^tS.  —  Les  moutons  sont  sim- 
plement égorgés,  sans  qu'on  ait  besoin  de  les 
abattre,  lis  sont  posés  sur  un  établi  sur  le  dos,  les 
pattes  lices,  s'agttant  en  l'air,  et  la  tête  pendante. 
Sur  une  mâmo  claie,  on  en  place  ainsi  cMe  à  cAte 
U'ie  dizaine.  D'un  coup  de  couteau,  un  garçon  bou- 
cher leur  ouvre  le  cou  (flg,  ^0),  tandis  qu'un  aide, 
poussant  devant  lui  une  auge  à  roulettes,  reçoit  le 


sang  qui  s'échappe  de  leur  blessure.  Les  égorgeura 
à  ta  Villelte  opèrent  avec  une  rapidité  et  une  pres- 
tesse aussi  grandes  que  se  trouve  navrant  le  spec- 
tacle des  spasmes  et  des  cris  des  pauvres  bètes. 

A  i'abaltoir  de  la  Villette,  dans  la  cour  d'entrée, 
a  été  construit  un  pavillon  divisé  en  deux  com- 
partiments, munis  de  grandes  chaudières  où  l'on 
prépare  les  pieds  de  mouton  et  les  têtes  de  veau, 
pour  les  mettre  dans  l'état  où  on  les  voit  dans  les 
boutiques  des  bouchers. 

L'habillage  du  veau  et  du  mouton  ao  fait  à  peu 
près  de  la  même  manière  que  celui  du  bœuf;  seu- 
lement l'animal  est  étendu  pour  le  travail  sur  un 
banc  ou  banchet;  les  viscères  ne  sont  enlevés  qu'a- 
près la  suspension,  et  l'on  ne  fend  le  corps  en  deux 
que  lorsqu'il  est  rendu  &  l'étal  du  boucher,  tandis 
que  le  bœuf  est  toujours  divisé  en  deux  moitiés 
égales  dans  l'échaudoir  au  moyen  d'un  couperet  qui 
sert  à  fendre  la  colonne  vertébrale. 

Abatage  du  porc.  —  Dans  les  campagnes,  l'aba- 
la^e  du  porc  se  fait  dans  la  ferme  ou  dans  la  mé- 
tairie; dans  les  villes,  on  l'opère  généralement  dans 
des  endroits  spéciaux.  Quoi  qu'il  en  soit,  te  tra- 
vail s'effectue  toujours  à  peu  près  de  la  même  ma- 
nière et  se  compose  de  trois  parties  :  la  saignée^ 
le  grillage  ou  l'echaudage,  l'habillage 


IHff.  19.  —  Abila^B  des  veanx  k  l'abattoir  d«  In  Villetts. 
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Eû  général,  avant  de  pratiquer  la  saignée,  on 
laisse  le  parc  à  jeun  au  moins  dauze  heures.  Au 
moment  d'opérer,  pour  éviter  les  cris  perdants  et 
les  mouvements  désordonnés  de  l'animal,  pour 
Taciliter  aussi  l'écoulement  du  sang,  le  tueur  lui 
donne  un  coup  sur  le  Tront  avec  une  masse  en 
bois  de  manière  i  l'étourdir.  Il  lui  saisit  vivement 
la  tête  par  l'oreille  gauche  pour  le  rsoversep  sur 
le  cAté  droit,  tandis  qu'un  aide  lie  avec  une  corde 
les  deux  membres  postérieurs  et  les  tire  en  arritire. 
Le  tueur,  appuyant  alors  son  genou  gauche  sur 
l'épaule  du  porc,  plonge  dans  sa  gorge  un  couteau 
à  lame  étroite  et  pointue,  longue  d'environ  0",20; 
il  tranche  ainsi  la  veine  jugulaire,  en  ajant  soin 
d'éviter  d'atteindre  le  larynx.  Le  sang  s'échappe  en 
un  fort  jet  que  l'on  recueille  dans  un  baquet  ot  où 


la  cuve,  on  étend  l'animal  sur  une  échelle  où  l'on 
procède  à  l'épilagc  ;  lorsque  quelques  soies  ne  peu- 
vent pas  être  facilement  arrachées,  on  arrose  avec 
de  l'eau  très  chaude  les  parties  rebelles  à  l'épi- 
lage.  C'est  le  procédé  qui  rend  la  peau  la  plus  pro- 
pre; mais  il  a  l'inconvénient  d'attendrir  la  couenne 
et  de  ramoliir  la  graisse  quand  il  n'est  pas  prati- 
qué très  rapidement. 

Les  cochons  de  lait  sont  toujours  échaudés  et 
ensuite  épilés. 

Lorsqu  on  veut  livrer  la  peau  aux  mégissiers 
ou  aux  tanneurs,  ce  qui  se  fait  souvent  dans  le 
Hidi,  on  écorche  le  porc  aussitAt  qu'il  a  été  tué, 
pour  Oamber  ensuite  la  peau. 

Dans  tous  les  cas,  quand  le  lavage  est  terminé, 
on  place  la  bètc  sur  une  échelle,  attachée  par  les 


Fi(.  SO.  —  Abitape  des  nouloat. 


unaide l'agite  avec  la  main  ou  avec  un  b&ton  pour 
en  empêcher  la  coagulation  immédiate.  On  facilite, 
vers  la  Un,  ta  sortie  du  sang  en  imprimant  un  mou- 
vement de  va-et-vient  à  l'épaule  de  la  béte,  ou  en- 
core à  l'une  des  jambes  de  derrière. 

Quand  la  vie  du  porc  est  éteinte,  on  s'empresse 
d'arracher  avec  la  main  ou  avec  un  instrument 
spécial  la  plus  grande  partie  des  soies  bonnes 
pour  le  commerce  ;  on  les  emploie  principalement 
pour  la  confectiou  des  pinceaux. 

On  procède  ensuite  à  la  toilette,  qui  comprend  : 
au  Nord,  le  grillage,  brûlage  ou  Qambage  ;  au  Hidi, 
l'échaudage  ou  épilage. 

Le  grillage  consiste  à  entourer  le  porc  abattu 
d'une  couche  de  paille  et  à  y  mettre  le  feu.  Quand 
la  paille  est  brûlée,  on  balaye  l'animal,  pour  le 
débarrasser  des  cendres  qui  le  couvrent,  et  l'on  pro- 
mène des  poignées  de  paille  enflammée  sur  les 
parties  où  le  premier  flambage  n'a  pas  brûlé  les 
soies.  On  termine  l'opération  en  détachant  les  on- 
glons  et  en  lavant  et  raclant  la  peau  pour  ta  bien 
nettoyer. 

On  pratique  l'échaudage  en  plongeant  durant 
quelques  instants  seulement  le  porc  dans  une  cuve 
contenant  de  l'eau  chaude  i  une  température  un 
peu  inférieure  à  celle  de  l'ébullitîon.  A  sa  sortie  de 


deux  jambes  postérieures  ^  un  morceau  de  bnis 
que  l'on  fixe  à  l'un  des  barreaux  de  l'échelle;  puis 
on  fend  l'animal  depuis  la  queue  jusqu'à  la  gorge, 
et  l'on  enlève  avec  précaution  tous  les  organes,  pou- 
mons, cœur,  langue,  etc.,  ainsi  que  tes  intestins, 
et  on  lave  avec  soin  tout  l'intérieur  du  corps  en 
dressant  la  carcasse  maintenue  ouverte  par  une 
petite  planchette,  afin  de  pouvoir  bien  essuyer  la 
chair  et  le  lard. 

Plus  tard  on  procède  au  dépeçage,  comme  pour 
les  autres  animaux  abattus,  en  tenant  compte  des 
habitudes  locales  et  des  races. 

ABhTACE  DU  CHEVAL. —  L'abatage  du  cheval  pour 
la  boucherie  se  fait,  comme  pour  le  boeuf,  au  moyen 
d'un  merlio,  en  dirigeant  le  coup  obliquement 
sur  le  cr&ne,  de  manière  à  frapper  un  peu  de  cAté 
au-dessus  de  l'oreille.  Le  poids  du  merlin  peut 
être  la  moHié  environ  de  celui  nécessaire  pour 
l'abatage  du  bœuf.  On  attache  le  cheval  de  la 
même  manière  à  un  anneau  fixé  dans  le  sol,  et 
l'on  procède  eusuite  à  la  saignée  et  à  l'habillage,  i 
peu  près  de  la  même  façon  que  dans  les  écnau- 
doirs  ordinaires.  11  faut  proscrire  de  mener  dans 
les  clos  d'équarrissage  les  chevaux  dont  la  viande 
est  destinée  à  la  consommation. 

Abatace  des  aniuaux  de  sasse-codr.  —  Pour  tuer 
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les  lapins,  on  emploie  deux  moyens.  Le  premier 
consiste  i  les  snspendre  par  les  pattes  de  der- 
rière et  à  leur  appliquer  obliquement  dans  la 
nnqae  nn  coup  violent  de  la  main  droite;  on 
opère  ainsi  la  luxation  de  la  tête.  L'autre  consiste 
à  verser  dans  la  bouche  do  Ib  b£te  une  cnillerée 
de  forte  eau-de-vie  ou  d'alcool,  ce  qui  lui  foit 
éprouver  des  convulsions  qui  amènent  sa  mort  en 
quelques  secondes. 

On  emploie  la  décollation  pour  tuer  les  oies  et 
let  canards,  en  leur  tranchant  le  cou  tendu,  sur 
un  billot,  au  moyen  d'un  couperet  ou  d'un  fort 
couteau. 

On  tue  les  poulets,  les  poules,  les  coqs  et  les 
dindes  on  dindons  de  deux  manières.  On  peut 
procéder  en  leur  ouvrant  avec  un  bon  couteau  les 
^s  vaisseaux  du  cou  près  de  la  tdte  ;  on  les  tient 
ensuite  suspendus  par  les  pattes  pour  laisser  le 
sang  s'écouler  complètement.  L'autre  procédé 
amène  la  mort  plus  rapidement:  il  consiste  i  ou- 
vrir le  bec  de  l'animu  et  i  enfoncer  par  cette 
vDi«  dans  la  base  du  crâne  un  stylet  qui  découpe 
U  eerrelle  ;  on  ouvre  ensuite  les  gros  vaisseaux 
du  cou  au  fond  de  la  bouche  sans  percer  la  peau, 


ABATAGE 

est  rembourrée.  Trois  des  entravons  sont  libres; 
le  quatrième  est  flxé  au  lacs  par  son  anneau.  Le 
lacs  est  une  forte  corde  de  3  à  4  mètres  de  lon- 
gueur, mii  est  ilxée  à  l'un  des  entravons,  qui  porte 
a  cet  effet  une  chaîne  d'environ  60  cenumëtres  ; 
dans  les  anneaux  de  cette  chaîne  on  peut  placer 
un  porte-mousqueton  H  qui  doit  arrêter  le  lacs  lors- 
qu'il est  passé  dans  les  quatre  anneaux  des  en- 
travons. 

La  capote  est  une  sorte  de  masque  rembourré 
que  l'on  applique  autour  de  la  tâte  de  l'ammal 
pour  l'empêcher  de  voir  et  protéger  en  mémo 
temps  les  yeux  et  les  tempes.  La  plate-longe  est 
formée  d'une  tresse  déficelle  de  6  à  8  centimètres 
de  largeur,  de  6  mètres  environ  de  longueur,  ter- 
minée à  un  bout  par  une  ganse  et  à  l'autre  bout 

Ear  une  partie  cordée  sur  une  longueur  de  1  mètre, 
es  cordes  du  lacs  et  de  la  çlate-longe  peuvent 
être  remplacées  par  des  courroies,  et,  au  lieu  de  la 
capote,  on  peut  se  servir  d'un  tablier.  On  a  d'ail- 
leurs fait  divers  perfectionnements  ayant  pour  but 
de  rendre  plus  facile  et  plus  prompte  la  manœuvre 
des  entravons  qui  varient  de  formes  et  de  dimen- 
sions selon  les  écoles  vétérinaires  et  les  nationa- 


—  Il  - 


Fis.  SI-  ~  Entravons  munii  du  lacs  et  du  porte- mousqueton. 


et  l'on  suspend  la  béte  par  les  pattes  pour  faire 
éeonler  le  sang;  par  cette  méthode,  on  ne  voit  au 
dehors  aucune  plaie. 

ABATACE  F.N  CHlRtlRCIE  VÉTÉRINAntE.  —  L'abatagO 

dont  il  s'agit  a  pour  but  de  maîtriser  un  animal 
et  de  le  mettre  dans  une  position  d'immobilité 
telle,  qu'on  puisse  en  approcher  sans  courir  aucun 
dangvr  et  proléger  en  même  temps  les  opérations 
jugées  nécessaires  par  la  science  vétérinaire. 
Deux  modes  d'abatage  principaux  sont  usités 

four  les  grands  animaux  :  l'un  avec  les  entraves, 
antre  sans  entraves  pour  le  simple  emploi  d'une 
corde  ou  platc-longe. 

Pour  eflectuer  Pabatage  par  les  entraves,  ce 
qui  se  fuit  surtout  pour  les  chevaux,  on  doit  pré- 
parer un  lit  de  paille  où  l'on  se  propose  de  cou- 
cher l'animal,  et  en  outre  avoir  à  sa  disposition 
cinqinstniments  :  un  jeu  d'entravons  avec  son  lacs, 
une  plate-longe,  une  capote,  un  licol  et  un  tord- 
nez. 

Les  entraves  (flg.  21)  sont  au  nombre  de  quatre, 
et  elles  doivent  pouvoir  être  réunies  au  moyen  d'un 
lacs.  Chaque  entravon  est  formé  d'une  forte  cour- 
roie en  cuir  souple,  de  50  centimètres  de  longueur 
environ,  de  6  centimètres  de  largeur  et  de  1  cen- 
timètre d'épaisseur.  A  l'une  des  extrémités  se 
trouve  une  boucle  dont  l'ardillon  dépasse  très  peu 
le  bord  sur  lequel  il  appuie  afin  qu'on  puisse  en- 
lever l'entrave  facilement.  Un  anneau  est  fixé  à 
une  distance  de  10  centimètres  de  cette  extré- 
mité. A  l'autre  bout  qui  va  en  s'amincissaat  légè- 
rement, SB  trouvent  pratiqués  plusieurs  trous  des- 
tinés i  recevoir  l'ardillon.  La  tace  interne  des 
Morroies  qui  doit  porter  sur  la  peau  de  l'animal 


lités,  mais  reviennent  tous  ou  à  peu  près  au  type 
que  nous  venons  d'indiquer. 

Le  local  dans  lequel  on  doit  faire  l'abatage  d'un 
cheval,  d'un  taureau  ou  d'un  bœur,  doit  être  assez 
vaste,  débarrassé  de  tout  encombrement,  tel  qu'un 
hangar,  une  cour  ou  bien  une  prairie,  ofi  l'on  puisse 
se  mouvoir  facilement  autour  du  lit  formé  d'une 
couche  de  fumier  ou  de  paille,  épaisse  d'un  demi- 
mètre  au  moins  et  large  de ,2  mètres  50  sur  3  mè- 
tres de  longueur. 

On  amène  l'animal  au  coin  du  lit,  en  le  tenant 
par  un  bridon  ou  par  la  longe,  après  avoir  recou- 
vert sa  tête  avec  la  capote  (flg.  ii).  On  le  force  i 
se  mettre  de  telle  façon  que  le  câté  sur  lequel  on 
veut  le  renverser  soit  placé  le  long  du  lit.  On  met 
ensuite  les  entravons  à  chac|uo  patnron  en  les 
serrant  assez  pour  qu'ils  ne  puissent  sortir  du  pied, 
la  boucle  étant  en  dehors  pour  les  quatre  membres, 
et  les  anneaux  tournés  en  arrière  pour  les  mem- 
bres antérieurs,  en  avant  pour  les  membres  pos- 
térieurs; l'entravon  porte-lacs  se  place  toujours 
au  membre  antérieur  opposé  au  céte  sur  lequel  on 
veut  coucher  i'animal.  Ûuand  on  a  mis  les  quatre 
entravons,  on  passe  le  bout  libre  du  lacs  dans  leurs 
anneaux  en  allant  de  dehors  en  dedans  pour  le 

fiied  postérieur  correspondant  au  membre  d'où  part 
e  lacs,  de  dedans  en  dehors  pour  l'autre  mem- 
bre postérieur,  de  dehors  en  dedans  pour  le 
membre  antérieur  du  cAté  du  lit,  et  enfin  de  de- 
dans en  dehors  pour  le  membre  porte-lacs;  l'extré- 
mité est  confiée  à  deux  aides.  Il  faut  au  moins  six 
aides,  et  le  directeur  de  l'opération  doit  avoir  bien 
soin  d'indiquer  à  chacun  le  rêle  qu'il  doit  remplir. 
L'aide  le  plus  fort  ou  le  pins  adroit  doit  être  eharg< 
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de  tenir  1&  têlc,  cl  puur  ccrlains  chevaux  deux 
hommes  à  la  tète  sont  nécessaires.  On  met  deux 
aides  au  lacs,  deux  à  la  plate-longe  et  un  k  la 
queue.  Tout  le  monde  étant  en  place,  on  rapproche 
modérément  les  membres,  et  en  même  temps  la 
plate-longe  est  passée  autour  du  corps  le  plus 
près  possible  des  épaules,  les  extrémités  élant  te- 
nues par  les  deux  aides  à  ce  destinés,  à  une  certaine 
distance  de  l'autre  cûté  du  lit.  Le  dernier  aide 
prend  alors  la  queue.  A  un  signal  donné,  les  aides 
qui  tiennent  la  plate-longe  et  la  queue  tirent  l'a- 
nimal vers  le  Ut,  tandis  que  ceux  aui  tiennent  le 
hout  du  lacs  tirent  du  côté  opposé  de  manière  à 
rapprocher  les  quatre  membres.  L'animal  tombe 
immédiatement  presque  sans  secousse,  si  l'opéra- 
tion a  été  bien  conduite.  L'aide  ou  les  aides  do  la 


sur  le  garrot,  et  va  former  en  arrière  des  épaules 
une  seconde  anse  autour  du  thorax,  puis  une  troi- 
sième autour  des  Oancs  en  entourant  le  ventre; 
l'exlr^imité  libre  est  maintenue  sur  les  côtés  du 
sacrum  cl  dirigée  en  arrière,  allant  à  droite  si 
l'on  veut  abattre  l'animal  à  gauche,  et  vice  versa. 
A  celte  extrémité  libre  se  placent  deux  aides, 
tandis  qu'un  troisième  tient  l'animal  par  les  cor- 
nes, à  moins  qu'on  n'ait  préféré  fixer  la  tdte  à  un 
arbre  ou  à  un  poteau.  En  tirant  sur  la  corde,  les 
trois  tours  de  corde  autour  du  cou,  du  thorax  et 
du  ventre  se  resserrent,  et  au  bout  de  quelques 
secondes  on  voit  l'animal  se  courber  doucement 
et  tranquillement  sur  les  cfttés  en  allongeant  les 
membres.  On  peut  dès  lors  l'entraver  comme  on 
veut.  En  graissant  la  corde  à  ses  points  de  glisse- 
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tfite  ont  soin  de  tirer  celle-ci  vers  le  lit  en  l'éten- 
dant sur  l'encolure  et  l'éloignantde  la  poitrine.  On 
achève  de  tirer  sur  le  lacs  pour  rapprocher  l<>s 
membres  le  plus  possible,  et  on  l'arrête  par  le 
porle-mousqueton  ou  par  un  noeud  solide. 

Il  est  alors  facile  de  placer,  mais  sans  .ibandonner 
le  lacs,  chaque  partie  du  corps  dans  la  position 
la  plus  convenable  pour  l'opérali  )!!  qui  doit  être 
pratiquée.  Il  est  inutile  d'ajouter  que,  en  dispo- 
sant les  membres  de  l'animal,  les  aides  doivent 
prendre  les  précautions  nécessaires  pour  ne  pas 
les  blesser  ni  les  froisser. 

L'abatags  sans  entraves  au  moyen  d'une  seule 
corde  ou  plate-longe  se  pratiquait  beaucoup  autre- 
fois pour  tous  les  grands  animaux,  et  miime  pour 
les  chevaux  ;  c'était  le  seul  que  connaissaient  les 
anciens  maréchaux.  On  ne  s'en  sert  plus  guère 
aujourd'hui  que  pour  les  bœufs.  Le  meilleur 
moyen  de  l'employer  est  le  mode  connu  en  Alle- 
magne sons  le  nom  de  procédé  RuefT  (flg.  33);  il  est 
ainsi  décrit  par  M.  Zundel  :  i  A  l'cxlrémitc  d'une 
cordé  longue  d'environ  2  mètres,  d'une  double 
plale-longe,  on  fait  un  nœud  coulant  au'on  appli- 
que aux  cornes  de  l'animal  ;  on  dirige  la  corde  en 
arrière  le  long  de  la  partie  supérieure  de  l'enco- 
lure jusqu'en  avanl  du  garrot,  où  l'on  fait  un  tour 
i  la  corde  autour  du  cou,  et  on  la  fait  passer  sous 
elle-même;  delà  elle  est  dirigée  en  arrière,  passe 


do  chevtl  avec  In  enlrivBi. 

ment  avec  du  savon  vert,  on  évite  les  frottements 
et  l'opération  marche  plus  vite.  ■  Mais  le  plus 
souvent  les  hôtes  bovines  sont  maîtrisées  au  moyen 
de  l'appareil  spécial  qu'on  appelle  un  travail  etdont 
la  destination  principale  est  de  servir  à  les  ferrer 
Lorsqu'un  a  terminé  l'opération  pour  laquelle  on 
a  fait  l'abatagc,  on  replace  tout  d'abord  dans  leurs 
entraves  tous  les  mcmbrt^s  qu'on  en  aurait  dégagés 
pour  le  besoin  du  traitement;  puis  on  déboucle  et 
on  rel&che  peu  A  peu  les  entravons,  en  commen- 
çant par  ceux  placés  sur  les  membres  du  cêté  sur 
lequel  l'animal  est  couché;  on  tire  ensuite  sur  le 
paquet  d'entravons  pour  les  enlever  tous,  en  même 
temps  que  celui  qui  tient  la  tête  aide  la  bête  à  se 
relever.  Les  animaux  qui  sortent  des  entraves  sont 
souvent  engourdis;  on  doit  les  frictionner  avec  des 
bouchons  de  paille  et  les  promr^ner  doucement 
durant  quelques  minutes,  afin  que  le  sang  reprenne 
sa  circulation  et  que  la  souplesse  revienne  aux 
membres. 

Pour  abattre  une  bête  à  laine,  on  la  saisit  par 
le  jarret,  puis  on  la  prend  par  le  cou  en  la  ser- 
rant contre  la  jambe  au  moyen  d'un  bras,  tandis 
qu'avec  l'autre  main  on  prend  un  membre  de  der- 
rière et  l'on  soulève  l'animal  pour  lui  faire  perdre 
terre.  On  peut  alors  le  laisser  tomber  doucement 
en  forçant  son  corps  Â  tourner  contre  soi.  L'animal 
renversé  n'a  plus  de  défense  et  l'on  peut  l'explorer 
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io  toutes  paris,  et  le  maintenir  d'ailleurs  couché 
anui  longtemps  qu'on  le  veut  en  lui  liant  les 
quatre  membres. 

On  abat  et  assujettit  une  b^te  porcine,  en  com- 
TAençant  par  lui  prendre  la  mâchoire  supérieure 
Jans  le  nœud  coûtant  d'une  corde  qui  sert  à  main- 
tenir la  ttte;  un  aide  saisit  au  même  moment  les 
pattes  de  derrière,  et  par  un  coup  d'épaule  il  fnit 
tomber  l'animal  qu'on  mnintïent  facilement  couché 
en  tenant  solidement  l:i  téle  par  terre.  Il  est  alors 
ùié  de  lier  les  membres  et  de  faire  toutes  les 
opérations  qu'on  a  en  vue. 

L'abatage  du  chien  exige  qu'on  se  mette  tout 
d'abord  à  l'abri  de  ses  morsures,  ce  â  quai  cri 
réussît  en  saisissant  sa  mâchoire  supérieure  au 
mojL'u  d'un  nœud  coulant  d'un  ruban  de  til,  puis 


mite  au  courant  des  progrès  des  sciences.  Cettd 
loi  a  été  promulguée  le  21  juillet  1881.  Il  importe 
d'en  extraire  les  prescriptions  relatives  aux  circun- 
itanccsjaos  Lesquelles  1  abulage  est  imposé  soit  aux 
propriétaires  de  bétail  cux-mfimcs,  soit  à  l'autorité 
publique;  cos  circonstances  sont  ;  l'invasion  de  la 
peste  bovine,  l'apparition  de  la  morve,  du  farcin, 
du  charbon,  de  la  pérîpncumonic  contagieuse,  la 
constalation  de  la  ruge. 

Lorsqu'un  arrêté  préfectoral  a  déclaré  l'exis- 
tence de  la  peste  bovine  dans  une  commune,  lei 
animaux  (]ui  en  sont  atteints  et  ceux  de  l'espèce 
bovine  qui  auraient  été  contaminés,  alors  même 
ïj'ils  ne  présenteraient  aucun  signe  apparent  de 
maladie,  sont  abattus  par  ordre  du  maire,  confor- 
mément à  la  proposition  du  vétérinaire  délégué  ?> 


fiff.  Si.  —  AluUEfl  d'un  bœuf  pu  lo  procodé  KucIT. 


ca  eutoorant  avec  ce  même  ruban  plusieurs  fois 
les  deux  m&choirea.  Dès  que  le  chien  est  dans 
rîmpossibilîté  d'ouvrir  la  bouche,  on  lo  renverse 
«nlui  prenant  les  pattes.  Si  l'un  place  un  genou 
•or  l'épaule,  comme  pour  le  porc,  on  peut  faire 
subir  i  l'animal  toutes  les  opérations  possibles. 

AUTAGE  (police  ianitaire).  —  L'aba^ige,  c'est-à- 
dire  la  mise  à  mort  des  animaux  domestiques,  se 
trouve  prescrit  par  mesure  de  salut  public  dans  un 
certain  nombre  de  circonstances  qu'il  importe  de 
conDallre.  Alors  on  le  pratique  le  plus  souvent  par 
<1m  uiojens  pins  rapides  que  ceux  qui  sont  em- 
ployés lorsqu  on  tue  pour  consommer  les  viandes  et 
ntiliter  les  diverses  dépouilles  du  bétail.  Ce  qui 
est  le  plus  important,  c'est  de  prendre  les  mesures 
Mueillées  par  la  science,  afin  d'cnipéchcr  la  dif- 
fotioa  des  germes  de  maladie. 

Les  grands  dommages  que  les  épizooties  causent 
i  la  production  agricole  et  les  pertes  qui  en  résul- 
tent pour  la  fortune  publique  ont  depuis  long- 
temps préoccupé  tous  les  gouvernements.  En 
France,  dès  le  siècle  dernier,  de  nombreux  actes 
émanés  soit  du  pouvoir  royal,  soit  des  parlements, 
ont  prescrit  les  règles  à  suivre  pour  préserver  les 
bestiaux  de  la  propagation  des  maladies  conta- 
yeuses.  Hais  l'ensemble  de  tous  ces  actes  consli- 
hie  une  législation  un  peu  compliquée  à  Incjuelle 
il  r.  paru  opportun  de  substituer  une  loi  claire  et 


après  évaluation.  Il  csi  interdit  de  suspendre  l'exé* 
cution  de  cet  abatage  pour  traiter  les  animaux 
malades,  sauf  les  cas  et  sous  les  conditions  qui 
seraient  spécialement  déterminés  par  le  ministre  de 
l'agriculture  et  du  commerce,  sur  l'avis  du  comité 
consultatif  des  épizooties.  Cette  autorisation  spéciale 
peut  être  donnée,  par  exemple,  lorsqu'il  s'agit  de 
poursuivre  des  éludes  sur  l'évolution  do  la  mala- 
îlic. 

Les  animaux  malades  sont  abattus  sur  place;  le 
transport  en  vue  de  l'abalage  peut  être  autoris/.  par 
le  maire,  conformément  à  l'avis  du  vétérinaire  délé- 
gué, pour  ceux  oui  ont  été  seulement  contaminés. 

Dans  le  cas  ae  morve  constatée,  les  animaux 
sont  abattus  par  ordre  du  maire,  conformément  à 
la  proposition  du  vétérinaire  déh'giié. 

Dans  les  cas  de  farcin,  de  charbon  ou  de  péri- 
pneumonie  contagieuse,  si  la  maladie  est  jugée 
incurable  par  le  vclériiiaire  délégué,  les  animaux 
doivent  être  également  aballus  sur  ordre  du  maire. 
Quand  il  y  a  contestation  sur  le  caractère  incu- 
rable de  la  maladie  entre  le  vétérinuire  délégué  et 
le  vétérinaire  que  le  propriétaire  aurait  fait  appeler, 
le  préfet  désigne  un  troisième  vétérinaire,  coofor- 
mément  au  rapport  duquel  il  est  statué. 

La  rage,  lorsqu'elle  est  constatée  chcï  les  ani- 
maux, do  quolquu  espèce  qu'ils  soient,  entmln-i 
l'abalisc  qui  ne  peut  être  dilTéri:  sous  aucun  pré- 
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texte  Les  chiens  et  les  chats  suspects  de  rage 
doivent  être  immédiatement  abattus.  Le  propriétaire 
de  l'animal  suspect  est  tenu ,  même  en  1  absence 
d'un  ordre  des  ^ents  de  l'administration,  de  pour- 
voir A  l'accomplissement  de  cette  prescription. 

La  chair  des  animaux  abattus  comme  atteints  de 
la  peste  bovine,  de  la  morve,  du  farcin,  da  char- 
bon et  de  la  rage,  ne  peut  dire  livrée  à  la  eonsom- 
mation. 

Les  cadavres  des  animaux  abattus  comme  atteints 
de  la  peste  bovine,  devront  être  enfouis  avec  la 
l>eau  tailladée,  A  moins  qu'ils  ne  soient  envoyés  A 
un  atelier  d'éqnarrissage  régulièrement  autorisé 
dans  des  conditions  déterminées  par  un  r^lement 
d'administration  publique.  La  chair  des  animauK 
abattus  comme  ayant  été  en  contact  avec  des  ani- 
maux atteints  de  la  peste  bovine,  peut  Aire  livrée 
A  la  consommation,  mais  leurs  peaux,  abats  et  is- 
sues ne  peuvent  être  sortis  du  lieu  de  l'abatage 
qu'après  avoir  été  désinfectés. 

Il  est  alloué  aux  propriétaires  des  animaux  abat- 
tus par  ordre  de  l'autorité,  pour  cause  de  peste  bo- 
vine, une  indemniû  ainsi  réglée  :  la  moitié  de  leur 
valeur  avant  la  maladie,  s'ils  en  sont  reconnus  at- 
teintsjles  trois  quarts,  s'ils  ont  ét^  seulement  con- 
tamines. Dans  te  premier  cas,  l'indemnité  ne  peut 
excéder  la  somme  de  400  tnacs  par  téte,  et,  dans 
le  second,  celle  de  600  francs.  Lorsque  l'emploi 
des  débris  d'un  animal  abattu  pour  cause  de  peste 
bovine  a  été  autorisé  pour  la  consommation  ou  un 
unffi  industriel,  le  propriétaire  est  tenu  de  dé- 
clarer le  produit  de  la  venta  de  ces  débris.  Ce  pro- 
duit appartient  au  propriétaire;  s'il  est  supérieur  A 
la  portion  laissée  A  sa  charge,  l'indemnité  due  par 
l'Ëtat  est  réduite  de  l'excédent.  Avant  l'exécution 
de  l'ordre  d'abatage,  il  est  procédé  A  une  évalua- 
tion des  animaux  par  deux  experts  désignés,  l'un 
par  le  maire,  l'autre  par  la  partie.  A  défaut,  par  la 

fiarUe^  de  désigner  un  expert,  l'expert  nommé  par 
e  maire  opère  seul.  11  est  dressé  un  procès-vernal 
de  l'expertise  ;  le  maire  et  le  vétérinaire  dél^ué 
contresignent  le  procès-verbal  et  donnent  leur  avis. 
La  demande  d'indemnité  doit  être  adressée  an  mi- 
nistre de  l'agriculture  et  du  commerce,  dans  le 
délai  de  trois  mois,  i  dater  du  jour  de  l'abatage, 
sous  peine  de  déchéance.  Le  ministre  peut  ordon- 
ner la  révision  des  évaluations  par  une  commission 
dont  il  désigne  les  membres;  il  en  fixe  te  montant, 
sauf  recours  an  conseil  d'Ktat.  Il  n'est  alloué  au- 
cune indemnité  aux  propriétaires  d'animaux  abattus 
par  suite  de  maladies  contagieuses  autres  que  la 

fieste  bovine.  Le  gouvernement  peut  prescrire  A  la 
rentière  l'abatage,  sans  indemnité,  des  animaux 
malades  ou  ayant  été  exposés  A  la  contagion. 

Tous  ceux  qui  contreviendront  aux  mesures  que 
nous  venons  de  résumer,  seront  passibles  de  pei- 
nes assez  fortes,  tant  de  prison  que  d'amende, 
ayant  pour  but  de  donner  une  sanction  énergique 
i.ux  prescriptions  de  l'abatage  lorsqu'il  est  jugé  né- 
cessaire, et  à  la  défense  de  transporter  ou  de  met- 
tre dans  la  consommation  la  chair  et  les  débris  des 
animaux  abattus  comme  atteints  de  maladies  con- 
tagieuses. Un  dommage  considérable,  en  effet, 
pour  le  pays  tout  entier  peut  résulter  d'une  négli- 
gence dans  l'inobservation  de  la  loi;  les  affricul- 
teurs  ne  sauraient  se  plaindre  de  la  sévérité  mise 
A  son  application. 
Dans  tous  les  cas  où  l'abatage  doit  être  fait  avec 

{tromptilude  et  sans  que  la  chair  soit  utilisée  par 
es  bouchers,  on  procède  de  la  manière  la  plus 
expéditive.On  peut  pratiquer  rassommementAl'aide 
d'un  marteau  ou  d'une  massue  dont  on  applique  un 
coup  au  milieu  du  front  pour  le  cheval  et  en  ar- 
rière du  chignon  chez  les  bétes  bovines;  c'est  ce 
que  l'on  fait  le  plus  souvent  quand  il  s'agit  de  la 
peste  bovine  et  qu'on  ne  veut  pas  répandre  le 
sang.  On  peut  aussi  recourir  A  une  arme  A  feu, 
soit  A  un  revolver,  soit  A  un  fusil,  mais  il  faut 


qu'on  soit  bon  tireur,  de  manière  à  faire  rentrer  la 
balle  par  l'oreille  ou  par  le  milieu  du  front.  Enûa 
on  peut  aussi  faire  la  section  de  la  moelle  épinière 
A  l'aide  d'un  stylet  introduit  au-dessus  de  l'occi- 
pital ou  d'un  coup  de  couteau  dans  le  poitrail;  od 
ne  se  sert  de  ces  moyens  que  pour  le  chevaJ  et 
seulement  lorsqu'on  ne  craint  pas  la  propagation 
du  mal  dont  la  bête  est  atteinte  par  l'épandaige  du 
sang  sur  le  sol. 

Abatage  (gylvicttUurej.  —  L'abatage  en  sylvicul- 
ture est  une  opération  dans  laqueUe  on  se  propose 
de  séparer  un  arbre  jeune  ou  vieux  de  sa  touche 
restant  en  terre.  On  le  pratique  diOéremment  pour 
les  taillis  ou  les  futaies. 

Dans  les  taillis,  l'abatage  doit  laisser  la  souche 
dans  le  meilleur  état  pour  la  pousse  des  rejets, 
tout  en  fournissant  le  bois  dans  l'état  le  plus  con- 
venable pour  l'usage;  dans  les  futaies,  il  s'agît 
surtout  d'obtenir  dans  toute  son  intégrité  et  sans 
qu'il  éprouve  de  dommage  l'arbre  tout  entier,  en 
négligeant  absolument  la  souche. 

Pour  pratiquer  l'abatage  des  taillis,  les  bâche- 
rons coupent  rei  terre  les  brins  les  uns  après  les 
autres  près  du  pied  en  biseau,  et  ils  les  jettent  du 
c&té  ou  ils  ont  commencé  leur  travail,  c  est-A-dire 
sur  les  brins  déjà  A  terre.  Les  perches  ayant  10  cen- 
timètres de  diamètre  et  au-dessus  sont  coupées  A 
la  hache  ;  pour  les  brins  plus  faibles  on  emploie 
la  serpe,  ou  même  la  scie  en  ayant  soin  de  faire  la 
section  obliquement  A  l'horizon.  Il  est  essentiel  de 
couper  le  plus  près  possible  de  terre  et  en  donnant 
A  la  souche  une  forme  telle,  que  les  eaux  pluviales 
ne  puissent  y  trouver  des  cuvettes  pour  s'y  acea- 
muler.  En  conséquence  on  ne  doit  se  servir  que 
d'instruments  bien  tranchants  et  bien  afQlés.  Il 
faut  veiller  à  ce  que  l'écorce  qui  reste  sur  la 
souche  ne  soit  ni  décollée,  ni  enlevée.  S'il  y  a  des 
déchirures,  il  faut  parer  la  section  en  la  retaillant 
sur  les  bords  pour  lui  donner  une  forme  bien  bom- 
bée. Lorsque  le  taillis  provient  de  souches  déjA 
vieilles,  ou  bien  si  l'essence,  comme  le  hêtre,  et 
même  comme  le  charme  dans  tes  terrains  froids  et 
humides,  n'est  pas  bien  propre  A  la  reproduction 
par  rejets,  on  doit  couper  dans  le  jeune  bois  au- 
dessus  du  noeud  de  l'exploitation  antérieure.  Si  les 
essences  ont  la  propriété  de  bourgeonner,  e'esf-A- 
dire  de  fournir  des  rty'ets  sur  les  racines,  on  eoupe 
entre  deux  terres. 

Qusitd  on  doit  faire  l'abatage  des  arbres  dans 
les  futaies,  on  commence  par  prendre  les  précau- 
tions nécessaires  pour  éviter  que  dans  leur  chute 
ils  ne  se  brisent  ou  ne  nuisent  aux  bûcherons,  aux 
objets  du  voisinage,  et  au  sous-bois  qui  est  A  mé- 
nager. Dans  ce  but  on  abat  d'abord,  si  cela  est 
jugé  utile,  une  partie  des  branches.  On  attache 
ensuite  au  faite  de  l'arbre  une  corde  destinée  A 
diriger  sa  chute  vers  le  haut  du  terrain,  si  l'on  est 
en  montagne.  Les  bûcherons  pratiquent  alors  avec 
une  hache  et  du  cêté  où  l'arbre  doit  tomber,  une 
entaille  près  de  la  base,  entaille  qui  doit  atteindre 
jusqu'aux  deux  tiers  du  diamètre;  on  fait  ensuite 
de  la  même  manière  une  entaille  du  cAté  opposé. 
On  tire  en  même  temps  sur  la  corde  du  cêté 
que  l'on  a  choisi  pour  la  chute.  Bientêt  l'arbre,  qui 
ne  repose  plus  sur  une  base  sufQsante,  vient  A 
tomber.  Ce  procédé  a  le  double  inconvénient  de 
faire  perdre  du  bols  et  de  déterminer  souvent  deux 
fentes  dans  la  partie  inférieure  de  l'arbre.  Pour  y 
obvier,  on  donne  l'autorisation,  si  la  souche  res- 
tante n'est  pas  destinée  A  produire  des  rejets,  de 
déraciner  le  pied  de  l'arbre  pour  prélever  les  en- 
tailles sur  la  souche;  il  est  mieux  d'opérer  le 
sciage  avec  une  scie  A  deux  manches,  dite  passe* 
partout.  On  attaque  d'abord  avec  la  scie,  du  cAté 
de  la  chute,  en  poussant  le  trait  jusqu'aux  deux 
tiers  du  diamètre;  il  faut  pendant  cette  opération 
soutenir  l'arbre  pour  qu'il  ne  pèse  pas  trop  forte- 
ment sur  la  lame.  Cela  fait,  on  introduit  des  coins 
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daos  le  trait,  puis  on  fait  un  deuxiime  trait  du 
tôli  opposé  et  un  peu  au-dessus  du  premier  en  l'a- 
BwnaDt  jusqu'à  l'aplomb  de  celui-ci.  On  frappe 
alors  l'arbre  tandis  qu'on  tire  sur  la  corde,  et  la 
chute  ne  tarde  pas  à  se  produire. 

L'abataee  dans  les  taillis  se  fait  ordinairement 
après  la  caute  des  feuilles  et  avant  l'époque  où  la 
sève  se  met  en  mouvement,  et  l'on  évite  d'opérer 
pendant  les  fortes  gelées.  Si  les  bois  sontdestinés 
a  être  écorcéSjil  faut,  pour  abattre,  attendre  le  mo- 
ment de  la  sève.  Dans  les  bois  soumis  au  régime 
forestier,  l'abalage  doitéb'e  terminé  le  15  avril,  et 
le  CKenoi^  des  racines  le  1**  juin  suivant. 

Dans  les  fkitaies,  la  saison  qui  paraît  la  plus  fa- 
vorable pour  l'abatase  est  du  15  septembre  au 
15  octobre,  l'époque  Ta  plus  bàtive  étant  Celle  des 
pajs  pins  froids.  On  redoute  pour  les  constructions 
les  bois  qui  auraient  été  abattus  dans  la  sève  ;  la 
question  paraît  douteuse  aux  yeux  de  quelques- 
uns.  Ce  qui  est  certain,  c'est  que  l'abatage  on  oiver 
rend  plus  facile  la  vidange  des  forMs. 

AUTAKDIK.  —  Faire  dégénérer  un  animal  ou 
un  végétal,  en  altérer  le  type,  en  diminuer  ou  bien 
en  modifier  d'une  manière  fâcheuse  les  qualités,  le 
MgnAv*  On  abâtardit  une  race  par  manque  de 
soins,  par  manvaise  alimentation,  {ùr  excès  de  tra- 
vail ou  par  des  upareiUements  et  croisements 
mal  adaptés.  On  abttardit  les  plantes  par  de  mau- 
vaises cultures. 

UÂTAK0»  (B'}.  —  Se  florrompre,  s'altérer, 

Krdre  des  qualités  dues  à  la  naissance.  —  Les  ar* 
es  ISrnitiers  s'abâtardissent  par  de  mauvais  soins. 
—  Les  animaux  s'abâtardissent,  dégénèrent  sons 
l'influence  de  climats  qui  ne  leur  conviennent  pas. 

ABATAKDISSBHBNT.  —  Dégénératian  ou  cor- 
ra]rtian  des  qualités  dans  les  races  d'animaux, 
dus  les  arbres  fruitiers,  dans  les  graines.  L'abâ- 
tardissement se  produit  dans  les  animaux  domesti- 
ques par  les  conditions  hygiéniques  vicieuses  dans 
lesquelles  ils  sont  placés,  par  de  mauvais  procédés 
d'élerage,  par  un  défaut  d'alimentation;  il  a  lieu 
dans  les  mines  provenant  de  récolles  obtenues 
sons  des  influences  contraires  à  une  maturation 
complète. 

jUAT-CBADTËE  (mdutlrie). —  Ce  mot,  qui  vient 
d'oâalta  et  de  chaux,  s'emploie  dans  le  Poitou  et 
la  Saintonge  pour  dwgner  une  sorte  de  laine  de 
qualité  Inférieure  qoe  Ton  détache  au  moyen  de 
la  chaux.  Au  pluriel  on  dit  des  abat-chauvéa. 

AMT-rom  {construction).  —  L'abat-foin  est 
une  ouverture  pratiquée  dans  le  grenier  placé 
au-dessus  d'une  écurie  ou  d'une  étable  et  par 
laquelle  on  jette  le  foin  ou  la  paille;  celte  ouver- 
ture devrait  toujours  être  fermée  par  une  trappe. 
Le  même  nom  désigne  aussi  par  extension  la  par- 
Ue  du  grenier  la  {uns  rapprochée  de  l'ouverhire. 
On  dit  un  abat-foin,  des  aboi-foin. 

AUTIS. —  Ce  mot  s'emploie  en  économie  fores- 
tière et  en  économie  domestique.  On  dit  qu'on  a 
bnt  yrand  abatis  de  chênes  dans  une  forêt,  p  our 
exprimer  qu'on  a  abattu  un  grand  nombre  d'ar* 
bres  de  cette  essence.  —  On  dit  encore  que 
dans  une  chasse  on  a  fait  un  grand  abatîs  de  gi- 
bier, ponr  signifier  qu'on  en  s  tué  beaucoup.  — 
On  appelle  aussi  abatis  d'une  volaille,  d'une  oie, 
d'un  dindon,  etc.,  l'ensemble  de  la  téte,  du  cou, 
des  pattes,  des  ailerons,  du  foie  et  du  gésier  de  la 
bête.  On  dit  un  abatis  aux  navets  pour  un  ragoût 
des  organes  accessoires  d'une  volaille  préparé  avec 
des  navets. —  C'est  également  le  nom  donné  quel- 
'luefois  par  les  bouchers  &  la  peau,  â  lu  graisse  et 
mi  tripes  des  animaux  qu'ils  ont  tués.—  Enfin  on 
donne  le  nom  d'abaUs  au  petit  chemin  que  les 
jeunes  loups  se  font  autour  de  leur  gtle. 

AUT-IOOK  {eonttructUm).  —  C'est  un  châssis 
^mi  d'un  paillasson  on  d'une  toile,  ou  une  per- 
stenne  dont  on  munit  une  fenêtre  ou  une  ouver- 
ture pratiquée  dans  une  eare,  une  éenrie  ou  une 


pièce  quelconque  afin  d'arrêter  les  rayons  solairci 
ou  de  modérer  l'accès  de  la  lumière.  Les  nbnt-jour 
doivent  surtout  être  emnloyés  pendant  les  clialcurs 
estivales,  pour  assurer  le  repos  dti  bétail  dans  les 
étables  et  empêcher  les  mouches  d'y  venir  tour- 
menter les  animaux;  ils  sont  toujours  ét;iblis  obli- 
quement par  rapport  i  la  verticale,  ou  on  talus. 

ABATTEMENT  {mid.  vét.).—  AfTaiblissemcnl  on 
diminution  des  forces  et  de  l'énergie,  qui  dans  un 
animal  est  toujours  le  signe  ou  d'un  excès  de  fa- 
tigue ou  d'un  dérangement  plus  ou  moins  grave 
dans  ses  fonctions.  Dans  le  cas  do  maladie,  c'est 
un  indice  que  l'animal  n'est  pas  en  voie  de  gué- 
rison.  L'abattement  doit  toujours  appeler  l'atten- 
tion; ce  n'est  sans  doute  ou  un  symptdrao  vague, 
mais  il  exige  qu'on  mette.ranimal  au  repos  et  à  la 
diète  jusqu'à  ce  que  le  vétérinaire  ait  prononcé 
sur  la  gravité  de  l'épuisement  ainsi  manifesté.  On 
reconnaît  l'abattement  à  ce  que  l'animal  n'a  pas 
tes  forces  musculaires  nécessaires  pour  exécuter 
les  mouvements  qu'on  lui  demande,  qu'il  n'obéit 
plus  aux  excitations  de  la  voix  ou  de  la  main,  qu'il 
est  dégoûté  et  sans  appétit, 

ABATTEUB.—  On  donne  en  sylviculture  le  nom 
d'abatteur  au  bûcheron  qui  abat  des  arbres.  On 
le  donne  aussi  dans  le  langage  général  i  tout 
homme  qui  fait  beaucoup  de  travail;  il  est  un 
abatteur  de  besogne. 

ABATTOIBS.  —  L'abattoir  est  un  établissement 
publie  eu  privé  dans  lequel  on  pratique  l'abatage 
des  animaux  destinés  à  la  consommation  ut  la  pré- 
paration des  produits  oue  l'on  peut  en  retirer.  Il 
est  important  qu'un  vétérinaire  soit  toujours  appelé 
à  surveiller  un  établissement  de  ce  genre,  même 
lorsou'il  n'est  destiné  qu'au  service  d'une  ferme 
ou  d'une  exploitation  particulière;  à  plus  forte 
raison  convient-il  qu'il  en  soit  ainsi  s'il  s'agit  de 
l'abattoir  d'une  ville.  La  conservation  d'une  bonne 
salubrité  publique  exige  que  des  abattoirs  bien 
construits  remplacent  partout  les  infectes  écor- 
cberies  ou  tueries  qui  existent  encore  dans  beau- 
coup de  localités.  Les  abattoirs  publics  dans  tonte 
commune,  quelle  que  soit  sa  population,  et  les 
tueries  particulières  dans  les  villes  dont  la  popu- 
lation excède  10000  habitants,  sont  rangés  dans  la 
première  classe  des  établissements  insalubres  ;  les 
tueries  non  publiques,  dansles  communes  dont  la 
population  est  inférieure  i  10000  &mes,  sont  pla- 
cées dans  la  troisième  classe.  L'installation  des 
abattoirs  est  soumise  aux  formalités  d'enquête  et 
d'autorisation  prescrites  par  les  lois  et  ordonnances 
sur  les  établissements  insalubres  et  incommodes. 
Ce  n'est  qu'au  commencement  de  ce  siècle  que 
les  pouvoirs  publics  prirent  à  l'égard  des  abattoirs 
des  mesures  de  surveillance  dont  l'application  est 
maintenant  un  devoir  pour  toutes  les  municipalités 
d'une  part  et  les  administrations  préfectorales  d'une 
autre.  En  échange  du  service  rendu  par  la  con- 
struction de  locaux  convenables  pour  l'abatage  et 
dans  lesquels  tous  les  résidus  sont  rocueillis  ou 
évacués  ne  manière  à  ne  plus  nuire,  comme  ils  le 
faisaient  naguère,  â  la  santé  publique,  les  muni- 
cipalités sont  autorisées  à  percevoir  des  droits 
d'abatage  qui  ne  doivent  représenter  que  le  mon- 
tant des  frais  de  tous  içenres,  résultant  de  cette 
création  et  de  son  entretien. 

En  ce  qui  concerne  l'établissement  des  abattoirs 
particuliers  ou  des  fermes,  on  doit  choisir  l'expo- 
sition du  nord  et  un  local  situé  loin  des  ruelles  on 
des  chemins.  La  pièce  adoptée  doit  avoir  une  hau- 
teur de  3  à  ^  mèbres  et  une  superficie  d'une  tren- 
taine de  mètres  canés.  Le  sol  doit  être  couvert  en 
dalles  ou  en  gros  pavés  réunis  entre  eux  par  du 
ciment,  ou  encore  en  asphalte  ;  les  murailles  doivent 
être  en  pierre  ou  revêtues  en  ciment  Un  fort 
anneau  doit  être  scellé  dans  une  des  dalles  du  sol. 
U  faut  avoir  de  l'eau  fraîche  à  discrétion,  et  une 
fosse  doit  être  disposée  pour  recevoir  tous  les  la- 
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TBges^  los  eaux  de  cette  fosse  seront  un  excellent 
engrais  qu'on  devra  conduire  aux  champs,  si  on 
ne  les  mélange  pas  avec  le  purin  de  la  fosse  à  fu- 
mier. Le  sang  perdu,  les  issues  non  ulilisées,  les 
matières  sorties  du  lube  digestif,  doivent  fttre  en- 
traînés dans  la  fosse  de  vidange.  De  bons  courants 
d'air  devront  entraîner  tous  les  miasmes  provenant 
des  diverses  manipulations  que  l'on  croît  devoir  faire 
et  qui  ne  sont  en  petit  que  celtes  pratiquées  sur  une 
grande  échelle  dans  les  abattoirs  publics.  Des  toiles 
métalliques  ou  des  canevas  doivent  fermer  toutes 
les  ouvertures  pour  empêcher  l'accès  des  mouches. 
Les  pièces  sont  d'ailleurs  meublées  de  tous  les  us- 
tensiles qui  ont  été  indiqués  dans  l'article  abalage 
du  bétail. 

Les  conditions  générales  que  doit  pré^^nlerun 
abattoir  public,  tel  que  les  villes  sont  appelées  à 
en  établir,  sont  les  suivantes  :  1*  L'emplacement 
doit  être  choisi  autant  que  possible  hors  de  la  ville, 
dans  une  position  isolée  et  élevée,  avec,  des  che- 
mins facilement  praticables  et  disposés  de  manière 
à  éviter  tous  les  encombrements  et  les  accidents 
puvant  résulter  de  la  conduite  des  animaux;  il  devra 
être  également  en  communication  aussi  immédiate 

!|Qe  possible  avec  les  voies  fci-rées.  2°  11  faut  abso- 
ument  que  l'eau  puisse  y  arriver  en  abondance  et 
(fue,  d'autre  part,  il  soit  facile  d'écouter  tous  les 
liquides,  sans  donner  lieu  à  des  émanations  quel- 
conques, dans  un  égout  aboutissant  ou  bien  à  des 
coucnes  absorbantes  profondes,  ou  bien  i  un  cours 
d'eau  i  courant  rapide.  3*  L'abattoir  sera  entouré 
de  murs  élevés  et  partout  il  y  aura  forte  aération 
et  une  propreté  extrême. 

On  peut  regarder  l'abattoir  de  la  Villette  comme 
présentant  le  type  des  diverses  parties  qu'un  éta- 
blissement de  ce  genre  doit  présenter.  C'est  tout 
d'abord  une  avant-cour  ou  un  marché  où  sont 
tous  les  moyens  d'attache  nécessaires  pour  les 
grands  animaux  et  des  stalles  de  parcage  pour  les 

fetits,  ainsi  que  des  bascules  pour  le  pesage, 
iennent  ensuite  les  bàtimenls  d'administration 
séparés  de  l'abattoir  proprement  dit,  puis  ceux 
destinés  â  héberger  les  animaux,  c'est-à-dire  des 
bouviTÎes,  vacheries  et  bergeries,  attenant  à  des 
magasins  de  fourrages  et  à  des  abreuvoirs,  sans 
coin|>tcr  une  écurie  spéciale  pour  les  bètes  malades 
et  pour  les  animaux  douteux  que  le  vétérinaire 
croit  devoir  mettre  en  surveillance.  Les  établës  et 
écuries  doivent  ôtre  en  communication  facile  avec 
la  halle  d'abatagc,  lorsqu'on  n'a  qu'une  seule  et 
vaste  tuerie  pour  tous  les  animaux  et  au  service 
commun  de  tous  les  bouchers,  ou  avec  les  cham- 
bres d'abatagc,  lorsqu'on  a  adopté  le  système  de 
donner  des  compartiments  spéciaux  à  chaque  in- 
dustriel. On  appelle  à  tort  des  écttaudoira  ces  ate- 
liers spéciaux;  on  devrait  dire  cases  d'abat;  le  nom 
d'échauduir  devrait  être  réservé  aux  abattoirs  spé- 
ciaux de  porcs,  lorsqu'on  emploie  l'eau  bouillante 

ÎDur  épiier  les  animaux,  de  même  qu'Ht  les  appelle 
es  brûloirs  u  l'on  a  recours  i  la  flamme  p'6ur  cette 
opération.  Quoi  qu'il  en  soit,  tes  cases  d'abat,  qui 
ont  10  mètres  de  longueur  sur  6  mètres  de  largeur, 
sont  closes  par  des  murs  en  pierre  de  taille  re- 
couverts d'un  enduit  en  ciment  romain  jusqu'à  la 
hauteur  de_  1",âO  environ,  les  deux  murs  latéraux 
étant  à  claire-voie  dans  leur  partie  supérieure  pour 

ficrmcttre  une  forte  ventilation.  Le  sol,  couvert  de 
arges  dalles  en  pierre  do  C.SO  à  O'.iô  d'épaisseur 
bien  eimcnlécs.  présente  une  légère  pente  vers  le 
point  où  tous  les  liquides  doivent  s'écouter;  c'est 
au  milieu  de  ces  dalles  que  sont  fixés  et  rivés  deux 
anneaux  pour  attacher  les  bœufs  ou  les  vaches  uu 
moment  de  l'abatage.  Au-dessous  des  anneaux,  les 
dalles  sont  taillées  en  biseau  pour  former  une  sorte 
de  caniveau  servant  à  conduire  le  sang  dans  l'angle 
intérieur  de  droite  de  In  case  oii  se  trouve  une  auge 
destinée  i  le  recevoir.  Dans  un  angle  supérieur  se 
trouve  placé  le  robinet  pour  le  lavage.  Contre  l'un 


des  murs  est  placé  un  treuil  disposé  de  manièri! 
que,  uu  moyen  d'une  corde  et  de  mouflles  o" 
de  poulies,  on  puisse,  à  un  moment  donné,  soit 
dominer  une  béte  qu'oit  doit  assommer,  soit  sou- 
lever de  forts  animaux  au  moment  de  l'habil- 
lage. En  outre,  à  la  hauteur  de  i  mètres  envi- 
ron, et  dans  le  sens  de  la  longueur  des  cases,  son) 
placées  et  scellées  dans  les  louraillea  de  grosses 
poutres  ou  pentes  construites  avec  d'assez  forts  boi.< 
de  charpente  et  qui  sont  destinées  à  porter  et  à  sou- 
tenir plusieurs  bœufs  à  la  fois.  Sont  en  plus  scel- 
lés dans  les  murs  un  certain  nombre  de  chevilles 
et  de  crochets  recourbés  en  fer  pour  suspendre, 
après  leur  habillage,  soit  les  moutons,  soit  les 
veaux,  soit  les  quartiers  des  gros  animaux. 

Une  ordonnance  royale  du  li  mai  1828  a  décidé 
qu'il  était  interdit  de  fondre  les  suifs  en  bran- 
ches, graisses  ou  dégras  provenant  des  abats  du 
bétail,  en  dehors  des  abattoirs,  exception  faite  des 
établissements  particuliers  qui  existaient  anté- 
rieurement au  décret  du  10  octobre  1810  ou  qui 
auraient  été  régulièrement  autorisés  postérieure- 
ment. Un  fondoir  présente,  comme  principaux 
ustensiles,  des  fourneaux,  des  presses  servant  à 
exprimer  les  paisses  fondues  qui  tombent  dans 
des  baquets  dits  jalonncaux,  oil  le  suif  se  solidifie, 
tandis  que  dans  les  presses  restent  les  pains  dé- 
crétons. Diverses  prescriptions  qu'on  trouve  dans 
des  ordonnances  de  police  ou  des  arrêtés  munici- 
paux, règlent  les  mesures  à  adopter  pour  rendre 
ces  établissements  moins  dangereux  et  pour  les 
soustraire  autant  que  possible  aux  chances  mul- 
tiples d'incendie  qui  les  menacent 

Enfin  on  trouve  encore  dans  les  abattoirs  les 
ateliers  de  triperie,  où  sont  soumis  au  lavage 
et  i  diverses  préparations  les  abats  des  animaux 
avant  qu'ils  soient  livrés  à  la  consommation.  Selon 
les  villes,  les  diverses  parties  des  animaux  sont 
classées  dans  telle  ou  telle  catégorie  d'abats,  rouges 
ou  blancs.  A  Paris,  les  abats  rouges  sont  le  foie,  les 
poumons,  la  rate,  plus  la  tétine  ou  mamelle  des 
vaches;  i  Bordeaux,  dans  cette  classe  se  trouvent 
aussi  le  cœur,  la  langue,  les  joues  et  la  cervelle. 
Les  abats  blancs  se  composent  des  quatre  esto- 
macs dits  l'berbière,  la  panse,  le  feuillet  et  l:i 
franche  mule,  plus  du  mufle  dans  lequel  se  trouve 
le  palais.  Les  nerfk  et  les  émouehés  ou  extrémités 
des  queues  du  bcBuf  ou  de  la  vache  sont  vendue 

fiar  les  garçons  aux  tripiers.  Les  cjuatre  pieds  sonI 
îvrés  à  des  entrepreneurs  particuliers.  A  Paris,  les 
abats  des  veaux  sont  vendus  directement  par  le* 
bouchers  au  public;  àBordeaux,  ils  font  partie  du 
commerce  de  la  triperie.  Les  abats  du  veau  sont 
la  tête,  les  quatre  pieds,  les  mous  ou  poumons, 
le  foie,  le  cœur,  la  rate,  les  ris,  le  ventre  et  la 
cervelle.  Les  abats  rougès  du  mouton  se  composent 
du  coeur,  des  poumons,  du  foie  et  des  rognons;  le» 
abats  blancs,  des  estomacs,  de  la  cervelle,  de  la 
téte,  de  la  langue  et  des  pieds.  Dans  les  triperies, 
il  faut  que  les  emplacements  soient  vastes,  bien 
aérés,  dallés  en  larges  pierres  bien  cimentées;  l« 
sol  doit  être  légèrement  incliné  vers  l'égout  pour 
faciliter  les  lavages;  de  nombreux  robinets  doivent 
donner  de  l'eau  dans  des  auges  en  bois  on  en 
pierre  fbeîles  i  vider  ou  k  nettoyer.  Un  nombre 
suffisant  de  chaudières  en  fonte  ou  en  cuivre  ctamé 
se  trouvent  installées  au-dessus  de  fourneaux  en 
briques  avec  des  hottes  se  rendant  à  une  bonne 
cheminée  ayant  un  tirage  suffisant  pour  enlever 
toutes  tes  émanations.  De  nombreux  crochets  en 
fer  sont  partout  disposés  pour  suspendre  les  abats 
avant  ou  après  leur  préparation.  La  plus  grande 
propreté  doit  régner  dans  l'entretien  des  ustensiles 
des  triperies,  aussi  bien  que  de  toutes  les  parties 
des  Mtimenù. 

Eli  général,  les  pores  sont  abattus  dans  dus  lo- 
caux particuliers  et  complètement  étrangers  aiiu 
écliaudoirs  ou  aux  salles  d'obalage  où  opôro  îa 
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boDcherïe.  Cependant  les  tueries  &  porcs  sont  sou- 
vent annexées  aux  abattoirs  ordinaires,  nolammi^nt 
i  la  Villette,  à  Paris.  On  compte  dans  ces  établis- 
sements sociaux  :  1*  Véchaudoir  ou  le  br^ir; 
2»  le  dégramoir;  3"  le  pendoir. 

A  la  Villctte,  le  brûloir  est  une  vaste  rotonde 
ajKot  pinsicurs  portes  d'entrée  et  dirisée  en  p)u- 
siears  compartiments  dans  lesquels  on  assomme 
avec  ane  masse  les  porcs  qui  j  sont  ensuite  sai- 
gnés, pois  soumis  an  flambage  par  une  dizaine 
a  la  fois.  La  partie  centrale  sopénenre  est  conique 
et  terminée  par  une  hante  cbemînée  dans  la- 
quelle s'engoufTre  la  fumée.  Dans  d'autres  abat- 
loirs,  au  lieu  de  ce  brtUoir,  se  trouvent  installés 
des  fourneaux  sunnonlés  de  chaudières  en  fonte 
où  l'on  fait  l'écbaudage  des  toimaux. 

Le  dégraissoir  est  garni  de  tables  en  pierre  por- 
tant des  traverses  en  fer  munies  de  erocbets;  c'est 
là  <pe  les  intestins  sont  débarrassés  de  toute  la 
graisse  qui  les  recouvre  et  des  matières  qu'ils  con- 
tiennent. Il  faut  de  nombreux  robinets  d'eau  pour 
faire  les  lavages  et  entretenir  la  propreté. 

Le  pendoir  est  enfin  lo  local  où  les  porcs  brûlés 
et  échaudés  sont  portés  pour  être  complètement 
parés.  Des  colonnes  en  fer  supportent  des  traverses 
également  en  fer  garnies  de  chevilles  qui  servent 
à  suspendre  les  animaux.  De  petites  grues  owbiles 
sortent  A  j  rendre  tous  les  transports  faciles. 

La  dernière  partie  des  abattoirs  est  constituée 
par  les  coches  ou  voiries ,  c'est-l^-dire  par  les  lo- 
caux où  l'on  reçoit  les  fumiers  et  les  déjections , 
ainsi  qoe  tous  les  détritus  dont  il  est  nécessaire 
de  se  débarrasser  au  plus  vile.  Ces  locaux  sont 
cntonrés  d'une  muraille  élevée,  mais  disposés  de 
manière  que  l'accès  des  moyens  de  transport 
j  soit  facile,  afin  que  l'enlèvement  de  tous  les 
produits  susceptibles  de  former  de  bons  engrais 
puisse  se  faire  rapidement  par  des  agriculteurs, 

£n  Angleterre,  les  règlements  de  police  sani- 
taire ont  déterminé  les  ports  dans  lesquels  seaU 
les  animaux  étrangers  devraient  être  débarqués 
pour  être  immédiatement  abattus.  Ces  ports  sont 
ceux  de  Goole,  Grimsbv,  Hartiepool,  Londres, 
Plïmonth  et  Suderland.  Dans  ces  ports  sont  con- 
•trm'ts  de  grands  abattoirs d'o&  l'on  ne  laisse  sortir 

Îne  la  Tiude  dépecée.  C'est  à  Deptrord,  sur  la 
amise,  à  4  kilomètres  environ  de  Londres,  qu'est 
situé  l'abattoir  pour  les  animaux  étrangers  destinés 
■  l'approTisionnement  de  la  capitale.  Cet  abattoir 
peut  être  considéré  comme  le  tjpe  des  établisse- 
ments de  ce  genre.  Tous  les  navires  chargés  de 
bétail  doivent  s'arrêter  au  quai  de  débarquement, 
qui  forme  ta  base  d'un  triangle  dont  les  deux  au- 
tres cdtés  sont  constitués  par  des  murailles  clôtu- 
rant le  marché.  Une  seule  porte  de  sortie  se  trouve 
an  sommet  de  ce  triangle  ;  elle  est  gardée  par  un 
poste  militaire  qui  a  pour  consigne  de  ne  laisser 
sortir  que  les  viandes  abattues.  Chaque  semaine  on 
abat  i  Dcptfort  environ  800  tètes  de  l'espèce  bo- 
Tine,  9000  à  11000  moulons. 

ABATTU  (soofccAnte  et  ngricii/fure).— Abattre, 
c'est  l'action  de  faire  tomber  on  bien  de  jeter  par 
terre  soit  des  animaux  pour  les  maîtriser  on  les 
tner,  soit  des  arbres  ou  des  récoltes  pour  en  tirer 
parti;  c'est  pratitjuer  l'abalage. 

ABATTRE  (mnrecAaltrrie), —  Abattre  du  pied  d'un 
cberal,  c'est  enlever  de  la  partie  supérieure  du  sa- 
bot me  partie  de  corne  qui  gênerait  la  marche; 
c«tte  opération  se  pratiqua  avec  le  rogne-pied  ou  le 
bontoïr. 

Abattre  {hygièM  du  cheval).  —  Abattre  l'eau 
d'un  cheval,  c'est  l'essuyer  lorsqu'il  sort  de  l'eau, 
ou  bien  lorsqu'il  est  en  sueur. 

Abattre  (S').  ~  Lorsqu'un  animal  tombe,  on  dit 
qu'il  l'ab-it.  Les  chevaux  fatigués  ou  usés  des  mem- 
bres antérieurs  s'abattent  souvent  sur  les  genoux, 
et  il  reste  ([uelquefois,  de  ces  accidents,  des  traces 
qui  déprécient  les  animaux;  on  dit  alors  qu'ils  sont 
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couronnés.  Aussi  on  doit  veiller  à  ce  que  ces  chutes 
ne  se  produisent  pas,  en  recommandant  de  mainte* 
nir  les  chevaux  lorsqu'on  les  Torce  à  prendre  de 
vives  allures,  ou  bien  lorsqu'ils  se  meuvent  sur  un 
terrain  soit  glissant,  soit  garni  d'obstacles.  Il  j  a 
aussi  des  conformations  irrégulières  qui  prédispo- 
sent les  chevaux  à  tomber,  et  qui  doivent  être  pri- 
ses en  considération  dans  l'appréciation  des  qualités 
et  des  défauts  de  ces  animaux.  On  dît  d'un  cheval 
prédisposé  i  s'abattre  qu'il  manque  de  solidité. 

ABATTDBB  (t^vicuUure  et  chatte). — L'abatture, 
en  terme  forestier,  est  l'action  d'abattre,  particu- 
lièrement les  glands. —  En  terme  de  chasse,  on 
désigne  parabatture  les  traces  que  le  gibier  laisse 
sur  son  passage,  soit  en  foulant  ce  qui  s'est  pré- 
senté sur  sa  roQte,  soU  en  brisant  les  branches 
dans  les  broussailles  on  tes  bois  qu'il  a  traversés. 
On  dit  d'un  cerf  qu'il  se  reconnaît  à  ses  abaltures. 

ABAT-TENT.  ~  Les  abat-vent  sont  des  appareils 
&  l'aide  desquels  on  met  les  animaox  ou  les  plantes 
à  l'abri  du  vent  ou  de  la  pluie.  Ce  sont  des  ap- 
pentis placés  au-dessus  des  ouvertures  des  habi- 
tations, des  paillassons  ou  même  des  toiles  que 
l'on  étend  devant  les  plantes,  des  fascines  que  I  on 
adosse  aux  claies  des  parcs,  pour  protéger  les 
hommes,  les  végétaux  ou  les  animaux  contre  les 
mauvais  temps,  mais  surtout  contre  les  grands 
vents. 

ABCfcS  (méd.  vét.).  —  On  donne  le  nom  d'abcès 
à  toute  accumulation  de  liquide  purulent  dans  une 
cavité  accidentelle  formée  dans  le  tissu  cellulaire. 
Les  abcès  sont  toujours  le  résultat  d'une  inflam- 
mation donnant  lieu  à  un  produit  morbide  qui 
provient  de  la  transformation  des  matériaux  du 
sang,  ils  sont  snperQctels  ou  profonds  et  ont  des 
caractères  particuliers  selon  les  diverses  parties 
du  corps  dans  lesquelles  ils  se  manifestent.  On 
dit  qu'ils  sont  superllciels,  lorsqu'ils  se  présentent 
au  niveau  des  téguments;  ils  sont  profonds,  lors- 
qu'ils se  forment  derrière  des  coucnes  épaisses  de 
tissus  sains.  Les  premiers  sont  faciles  à  recon- 
naître par  la  présence  d'une  tumeur,  tendue,  dou- 
loureuse à  la  pression  de  la  main,  entourée  d'une 
sorte  d'emp&tement  fluctuant  dans  la  chair.  Il  est 
au  contraire  difficile  de  reconnaître  et  d'explorer 
les  seconds.  Ils  sont  d'ailleurs,  les  uns  et  tes  autres, 
chauds  ou  froids.  On  dit  qu'ils  sont  chauds,  quand 
ils  sont  accompagnés  de  production  de  chaleur  et 
ont  une  marche  rapide;  ils  sont  froids,  au  con- 
traire, si  la  tumeur,  soit  dure,  soit  molle,  que  l'on 
constate,  ne  présente  pas  de  chaleur  anormale,  et 
se  développe  lentement. 

Gomme  les  téguments  des  animaux  domestiques 
sont  en  général  épais  et  durs,  ïly  araremcntavan- 
tage  à  laisser  tes  abcès  s'ouvrir  eux-mêmes,  et  le 
mieux  est  de  chercher  k  donner  issue  àla  matière 
purulente.  Le  cultivateur  doit  toujours  avoir  recours 
au  vétérinaire  pour  les  opérations  à  faire.  En  atten- 
dant, il  doit,  par  des  cataplasmes  émollients,  s'il  est 
possible  de  les  fixer  à  la  place  utile,  chercher  à 
atténuer  la  chaleur  dans  la  région  où  s'est  produit 
un  abcès  chaud.  Si  le  travail  inflammatoire  lan- 
guit, on  peut  stimuler  les  parUes  dans  lesquelles 
la  suppuration  est  lente  à  s'établir,  par  des  topi- 
ques maturatifs  joignant  à  l'efTet  émoUient  une 
action  excitante.  La  vétérinaire  est  d'ailleurs  juge 
du  moyen  qu'il  doit  employer  pour  ouvrir  au  pus 
une  issue  par  laquelle  celui-ci  puisse  facilement 
s'écouler  au  dehors  -  il  a  recours  à  l'incision  avec 
la  lancette  ou  le  bistouri,  ou  bien  à  la  ponction 
avec  le  trocart,  ou  bien  encore  à  la  cautérisation 
avec  un  fer  rouge.  Après  l'ouverture  de  l'abcès, 
on  empêche  l'agglutination  des  lèvres  de  l'incision 
par  une  mèche  d'étoupes  fines;  on  doit  en  outre 
entretenir  une  grande  propreté  à  l'aide  de  lotions 
extérieures  et  d'injections  dans  lesquelles  on  fait 
entrer  de  l'essence  de  térébenthine,  ou  de  la  tein- 
ture d'aloës,  ou  de  l'eau  de  goudron,  de  l'acide 
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phéoique,  etc.,  A  dose  faible.  Pour  les  abcès  froids, 
il  (but  presque  nécessairement  employer  la  ponc- 
tion, et  ensuite  les  topiqaes  résolutifs  et  fondants, 
de  l'onguent  vésicatoire,  etc.,  selon  les  circon- 
stances que  le  vétérinaire  doit  apprécier.  Les  in- 
jections do  teinture  d'iode  et  les  sétons  sont,  en 
outre,  alors  particulièrement  utiles. 

ABcés  (arMricuKure).  —  Par  analogie  avec  les 
abeis  des  animaux,  on  donne  le  même  nom  à  dos 
écoulements  plus  ou  moins  infects  que  présentent 
parfois  les  troncs  ou  les  branches  des  arbres,  et 

3ui  proviennent  de  lésions  internes  ou  externes, 
'iaflllratioDS  pluviales,  etc.  Le  seul  moyen  de 

guérison  qne  I  on  puisse  employer  est  l'amputa- 
on  de  la  branche  ou  du  tronc  même  jusqu  i  ras 
de  terre,  et  ensuite  l'apposition  de  goudron  on  de 
mastic. 

ABMHEN  {viténn.).  —  L'abdomen  n'est  auUe 
que  le  ventre,  ou  la  plus  grande  des  cavités  do 
corps  renfermant  des  TÏscères.  Il  est  situé  au- 
dessous  de  la  poitrine;  il  est  borné  en  haut  par  le 
diaphragme,  en  bas  par  le  bassin,  en  arrière  par 
les  nerfs  lombaires,  en  avant  par  des  couches  de 
muscles.  Il  est  tapissé  intérieurement  d'une  mem- 
brane unie  et  mince,  appelée  le  péritoine,  enve- 
loppant les  viscères  dont  elle  limite  les  mouve- 
ments. Il  contient  l'estomac,  les  intestins,  la  rate, 
le  foie,  le  pancréas,  les  reins.  On  distingue  dans 
l'abdomen  quatre  régions  ou  parois  :  1°  la  région 
lombaire  formée  par  les  vertèbres  lombaires  et  les 
muscles  sons-lombaires  ;  2*  la  région  inférieure  for- 
mée par  les  muscles  abdominaux,  çiui,  au  nombre 
de  quatre  de  chaque  cété,  se  réunissent  chacun  à 
son  semblable  pour  constituer  la  ligne  moyenne 
dite  ligne  blanche;  3*  la  région  antérieure  ou  dia- 
phragmatique  séparée  de  la  poitrine  par  le  dia- 
phragme ;  4*  la  région  postérieure  ou  pelvienne  qui 
constitue  une  espèce  de  cavité  secondaire  formée 

Îiar  les  eoxaux,  le  sacrum  et  le  coccyx.  La  paroi  in- 
érieure  est  très  étendue  et  i  son  tour  elle  présente 
les  régions  suivantes  :  dans  le  milieu,  do  haut  en 
bas,  1  épigastre,  la  région  ombilicale  et  l'hTpogas- 
tre  on  région  pubienne;  puis  de  chaque  céte  de  l'é- 
pigastre,les  hypogastrcs;  de  chaque  cAté  de  la  ré- 
gion ombilicale,  les  flancs;  de  chaque  cété  de 
rhypogastre,  les  fosses  iliaques  ou  les  aines. 

L'abdomen  est  très  diversement  développé  avec 
l'ége  chez  les  grands  animaux  ;  ses  dimensions  va- 
rient considérablement,  dans  une  même  espèce,  avec 
le  régime  alimentaire.  Le  poulain,  te  veau  et  l'a- 
gneau ont  un  abdomen  très  réduit  et  ils  le  gardent 
tel  tant  qu'ils  sont  soumis  &  l'allaitement.  Lorsqu'ils 
font  usage  d'aliments  herbacés,  l'abdomen  se  déve- 
loppe d'autant  plus  rapidement  que  la  substitution 
de  l'herbe  ou  des  fourrages  au  lait  est  plus  brus- 
que, et  que,  les  aliments  étant  plus  pauvres,  il  en 
faut  davantage  pour  nourrir  l'animal.  Le  mauvais 
choix  du  fourrage  et  son  administration  intempes- 
tive peuvent  doue  amener  des  déformations  fâcheu- 
ses au  ventre,  lesquelles  déprécient  les  animaux, 
non  pas  seulement  pour  la  vente,  mais  encore  pour 
les  qualités  subséquentes.  On  conçoit,  en  effet,  que 
les  trop  grandes  dimensions  de  l'abdomen  doivent 
singulièrement  nuire  aux  mouvements  rapides  d'une 
béte  de  trait,  et  qu'elles  peuvent  indiquer  auui  dans 
les  autres  animaux  une  nécessité  de  consommation 
de  fourrages  exagérée  et  un  défaut  de  précocité  à 
l'engraissement.  C'est  toujours  un  défaut  grave  que 
la  prédominance  des  organes  digestifs,  mais  le  mode 
d'élevage  et  d'alimentation  en  est  le  plus  souvent  la 
cause. 

Pendant  In  gestation,  le  ventre  augmente  suc- 
cessivement de  volume.  L'uténis,  qui  renferme  ie 
fœtus,  et  les  membranes  diverses  qui  l'entourent, 
occupent  chez  les  ruminants  la  partie  inférieure 
du  flanc  droit.  C'est  sur  cette  partie  de  l'abdomen 
qu'on  fait  l'exploration  destinée  à  renseigner  sur 
1  état  de  pléninnte  des  femelles. 


Les  plaies  et  les  contusions  de  l'abdomen  doi- 
vent être  particulièrement  sarveillées;  elles  appel- 
lent l'attention  du  vétérinaire.  En  attendant,  il  faut 
avoir  recours  &  l'application  des  moyens  propres  i 
prévenir  ou  à  modérer  les  inflammationSt  notam- 
ment des  applications  froides. 

Le  ventre  occupe  le  quart  de  la  surface  totale 
de  la  peau  cbei  le  chien  et  le  chat,  la  moitié  chez 
le  chev^  les  trois  cinquièmes  chez  le  boeuf.  Chez 
les  oiseaux,  l'abdomen  n'est  séparé  de  la  poitrine 
que  par  un  rudiment  de  diaphragme;  il  en  est  de 
même  cher  les  insectes  ;  mats  il  suffit  de  signaler 
le  fait  aux  agriculteurs  qui  n'ont  besoin  que  do  bien 
connaître  les  faits  généraux  relatifs  i  la  conforma- 
tion des  grands  animaux  domestiques. 

ABDOMINAL.  —  Ce  mot  est  un  adjectif  employé 
pour  désigner  ce  qui  appartient  ou  se  rapporte  à 
l'abdomen.  On  dit  :  aorte  abdominale,  pour  la  por- 
tion de  l'aorte  postérieure  comprise  entre  l'ouver- 
ture supérieure  du  diaphragme  et  la  bifurcation 
terminale;  —  artères  abdominales,  pour  les  ar- 
tères antérieure  et  postérieure  qui  se  dirigent  l'une 
vers  l'autre  à  !a  face  supérieure  du  muscle  droit  ; 

—  cavité  abdominale, pour  le  ventre  lui-même;  — 
membres  abdominaux,  pour  les  membres  posté- 
rieurs, parce  qu'ils  paraissent  dépendre  de  l'abdo- 
men; —  muscles  abdominaux,  pour  les  quatre 
muscles  de  l'abdomen  :  le  grand,  le  petit,  le  droit, 
te  transverse  ;  —  plumes  abdominales,  pour  les 
plumes  qui  garnissent  le  ventre  des  oiseaux  ;  — 
nageoires  abdominales,  pour  celles  qui  représen- 
tent les  membres  abdominaux  des  autres  vertébrés; 

—  parais  abdominales,  pour  les  parais  qui  limitent 
le  ventre;  —  organes  abdominaux,  pour  les  orga- 
nes qui  sont  enfermés  dans  l'abdomen  ; — segments 
abdominaux,  pour  les  segments  qui,  dans  les  ani- 
maux articules,  forment  l'abdomen  par  leur  réu- 
nion ;  —  système  veineux  abdominal,  pour  la  veine 
porte  qui  réunit  les  veines  des  organes  digestifs; 

—  tunique  abdominale,  pour  l'expansion  ubreuse 
qui  double  en  dehors  tes  muscles  abdominaux;  — 
^eine  cave  abdominale,  pour  la  veine  cave  posté- 
rieure; —  viscères  abdominaux,  pour  les  viscères 
contenus  dans  l'abdomen. 

ABPUCTBUB.  —  On  donne  te  nom  d'abducteur 
à  tout  muscle  qui,  par  sa  contraction,  tend  à  éloi- 
gner, à  écarter  du  plan  médian  du  corps  une  par- 
tie ou  la  totalité  d'un  membre.  Les  animaux  écar- 
tent leurs  membres  par  les  contractions  des  muscles 
abducteurs.  On  dit  abducteur  du  petit  doigt,  ab- 
ducteur long  de  la  main,  abducteur  eourt  du  pouce, 
abducteur  du  gros  orteil,  du  petit  orteil,  de  l'œil, 
de  l'oreille,  de  U  cuisse,  etc.,  pour  marquer  les 
muscles  i  l'aide  desquels  ces  membres  ou  organes 
font  leurs  mouvements. 

ABBUGTION. — On  désigne  par  ce  mot  un  mou- 
vement qui  écarte  un  membre  ou  une  partie  quel- 
conque du  corps  de  la  position  moyenne  ordinai- 
rement occupée.  L'abduction  du  bras  est  le  mou- 
vement qui  éloigne  le  bras  du  corps. 

ABBILLAGB.  —  Mot  employé  dans  le  vieux 
langage  pour  désigner  un  essaim  d'abeilles;  — em- 
ployé également  pour  spécifier  le  droit  en  vertu 
duquel  un  seigneur  pouvait,  ou  bien  prendre  dans 
les  ruches  de  ses  vassaux  une  certaine  quantité 
d'abeilles,  de  miel  ou  de  cire,  ou  bien  encore  s'ap- 
proprier les  essaims  d'abeilles  non  poursuivis. 

ABBILLB  {toologie).  —  L'abeille  est  l'insecte 
utile  le  plus  anciennement  connu.  Elle  produit  le 
miel  et  la  cire  dont  l'usage  remonte  A  la  plus  hante 
antiquité.  Elle  appartient  à  l'ancien  monde  ;  l'Amé- 
rique ne  la  possédait  pas  avant  l'occupation  euro- 
péenne; celle-ci  avait  néanmoins  quelques  insectes 
donnant  du  miel,  mais  un  miel  un  peu  différent  du 
nétre  par  son  goût,  son  odeur,  sa  couleur  et  sa 
fluidité.  Tout  le  monde  sait  que  Virgile  a  consacré 
aux  abeilles  et  à  leurs  produits  le  quatrième  livre 
dss  Giorgiqua.  Pline  la  jeune  donne  à  leur  sujet 
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lie  grands  détails  dans  les  livres  \1  et  XXI  de 
son  HîBtoire  naturelle.  Varron,  dans  son  Traité 
de  f agriculture j  s'occupe  longuement  des  ruches 
d*abeilies  &  propos  de  la  basse-cour  (liv.  III).  Les 
autres  agronomes  latins^  Columelle  (liv.  Ix)  et 
Palladiusdiv.  IV)  cl  ensuite  dans  les  livres  suivants 
à  l'occasion  des  travaux  agricoles  de  chaque  mois, 
décrivent  avec  soin  tontes  les  précautions  qu'on 
connaissait  de  leur  temps  pour  tirer  profit  du  ru- 
cher qui  doit,  selon  eux,  avoir  une  place  impor- 
tante dans  tonte  exploitation  rurale.  Mais  sur  t'in- 
■eete  tui-m&ne  on  trouve  chez  les  anciens  et  jus- 

S'an  dix-huiUème  siècle  plus  d'hypothèses  que  de 
tt  exacts.  Ainsi,  selon  Virgile  et  Varron,  les 
abeilles  peuvent  prendre  spontanément  naissance 
dans  le  corps  d'un  taureau  en  putréraction.  Tout 
est  merveille  et  prodige,  ou  sujet  d'admiration  pour 
la  plupart  des  écrivains  dans  ces  insectes.  On  leur 
applique  les  épithètes  les  plus  diverses,  leur  prê- 
tant les  qualités  les  plus  multiples  qui  révèlent  les 
impressions  qu'elles  font  n^tre  dans  l'esprit  des 
hommes  :  ainsi,  l'abeille  est  active,  bourdonnante, 
diligente,  économe,  empressée,  errante,  indus- 
trieuse, laborieuse,  ménagère,  prévoyante,  pru- 
dente, pudique,  viuabonde,  lAvant-fl^rde  des  la- 
boureurs, dit  Chateaubriand,  les  abeilles  sont  le 
symbole  de  l'industrie  et  de  la  civilisation  qu'elles 
annoncent.  > 

Au  commencement  do  dix-ieptième  siècle,  on  était 
encore  dans  une  grande  ignorance  sur  la  nature 
des  abeilles,  comme  le  prouve  le  passage  du  Traité 
^egriaUtm^  d'Olivier  de  Serres.  ■  De  ces  très 
excellents  animaux  ont  presques  tous  les  anciens 
chanté  )a  gloire,  dit  le  seigneur  de  Pradet  (5*  lieu, 
cbap.  XIV),  et  représenté  les  mœurs  et  conduite  : 
des  doctes  escrits  desquels  nos  pères  nous  ont  laissé 
plusieurs  enseignements  où  nous  nous  arrcsterons, 
sans  rechercher  plus  avant  l'origine  de  ce  hestail  : 
comme  plusieurs  anciens  poètes  ont  faïct,  plus 

Kor  lustre  de  leurs  poésies,  que  pour  fermele  de 
îstcdre.  Ces  panvres  pa;ens,  ravis  en  la  eontein* 
plation  de  cest  ecsqnis  animal,  pour  son  subtil 
labeur,  pour  sa  diligence,  pour  sa  police,  pour  son 
précieux  ouvrage,  ont  imaginé  estre  engendré  du 
soleil  et  des  Treslons,  et  après,  les  abeilles  avoir 
esté  eslevées  par  les  nymphes  Phryxpnides,  et 
icelles  avoir  nourri  Jupiter  avec  do  miel,  en  sa 
(mmière  jeunesse,  dans  un  antre  au  mont  Dicteon, 
comme  dict  Viigile.  Aucuns  ont  voulu  faire  sortir 
ce  bestail  de  Crète,  de  Thessalie  ou  do  l'isle  de 
Coa.  Autres,  et  tous  fabuleusement  de  la  race  de 
Melissa  qui  de  belle  femme  fut  par  Jupiter  trans- 
formée en  abeille.  Non  plus  s'accordent -ils  du 
temps  de  leur  création,  si  c'est  celui  de  Saturnus, 
d'EHcthonîua,  ou  d'Aristcus,  tant  leur  ignorance 
les  a  possédés  :  ne  leur  permettant  de  croire,  que 
la  main  du  souverain,  quand  et  le  monde,  a  créé 
tous  les  animaux.  Les  abeilles  ou  mousches  à  miel, 
sont  des  Latins  appelées  opes,  parce  qu'elles  nais- 
sent tans  pieds,  comme  escnvcnt  Probus  et  Pri- 
scianus  :  et  Virgile  en  ceste  sorte,  Iruum  pedum 
primo.  Du  latin,  am,  vient  ce  mot,  avete,  comme 
qui  dirait  petit  oiseau.  Selon  le  témoignage  do 
Yarro,  les  abeilles  ont  été  nommées  les  oisillons 
des  Muses,  pour  la  musique  qu'elles  aiment,  avec 
son  mélodieux  se  laissant  aisément  rassembler  en 
un  corps,  quoiqu'espartes  en  plusieurs.  Elles  sont 
du  genre  des  insectes  volans,  et  par  les  juriscon- 
sultes, tenues  au  rang  des  bestes  sauvaiges.  • 

Le  chapitre  du  Mesnagedet  champs  sur  les  abeil- 
les, est  le  premier  traité  sur  la  matière  qui  ait  été 
publié  en  français.  Olivier  de  Serres  a  su  donner 
toutes  les  indications  utiles  en  dépouillant  son  ex- 
position, autant  que  cela  était  possible  pour  son 
temps,  de  toutes  les  erreurs  et  les  mensonges  gra- 
tuits que  les  préjugés  et  la  routine  avaient  accu- 
mulés sur  l'éducation  des  mouches  i  miel.  Hais 
leur  constitution,  leurs  organes  et  mfime  leurs 


mœurs  étaient  encore  inconnus,  et  il  a  fallu  de 
nombreux  travaux  de  physiologie  et  d'anatomie, 
des  observations  multipliées  faites  avec  les  moyens 
découverts  par  la  science  moderne,  pour  répandre 
une  lumière  complète  sur  ce  sujet.  Swanimerdam, 
Maraldi,  Réaumur,  Bonnet,  Huber,  ont  commencé 
à  constituer  réellement  la  véritable  histoire  naturelle 
des  abeilles,  Réaumur  surtout.  L'ouvrage  du  grand 
physiciennaturaliste  est  justement  considéré  comme 
celui  qui  a  fait  faire  les  plus  grands  progrès  à  la 
connaissance  des  insectes.  En  ce  qui  concerne  les 
abeilles,  il  a  été  peut-être  trop  grand  admirateur  de 
ce  qu'il  a  improprement  appelé  leur  génie,  non  pas 
en  décrivant  leur  vie  en  société,  mais  en  leur  ac- 
cordant l'instinct  sublime  de  savoir  bâtir  le  plus 
solidement  qu'il  soit  possible,  dans  le  moindre  es- 
pace possible,  et  avec  la  plus  grande  économie  pos- 
sible. Par  réaction,  Buffon  s'écrie  que  les  faits  qu'on 
invoque  comme  preuve  de  l'intelligence  des  abeilles 
ne  sont  que  le  témoignage  do  leur  stupidité,  car, 
selon  l'illustre  naturaliste,  elles  ne  travaillent  que 
par  l'effet  d'un  sentiment  aveugle.  Hais,  peu  à  peu 
et  successivement,  par  appliculion  de  la  véritable 
méthode  scientifique  expérimentale  a  posteriori,  qui 
consiste  à  n'admettre  comme  vrai  que  ce  qui  est  ex- 
périmentalement vérifié,  un  grand  nombre  de  sa- 
vants ont  concouru  à  faire  connaître  l'histoire  natu- 
relle complète  de  l'abeille,  à  la  placer  i  son  véri- 
table rang  parmi  les  insectes  et  à  décrire  tous  les 
faite  physiologiques  et  anatomiques  qui  permettent 
à  la  culture  des  abeilles,  à  l'apiculture,  d'èlre  un 
art  très  avancé  vers  la  perfection. 

L'abeille  appartient  a  la  classe  des  insectes,  à 
l'ordre  des  Hyménoptères,  à  la  tribu  des  Apiens,  i 
la  famille  des  Apides,  au  groupe  des  Apites  et  au 
genre  Apis.  On  en  dislingue  de  plusieurs  espèces 
En  téte  il  faut  placer  l'abeille  commune  {Apis  mel- 
lifica  de  Linné,  Apis  cerifera  de  Scopoli,  Apis  do- 
meslica  de  Réaumur ,  <1p£j  gregaria  de  Geoffroy); 
elle  est  répandue  dans  le  nord  et  le  centre  de  l'Eu- 
rope; elle  présente  plusieurs  variétés,  parmi  les- 
quelles l'abeille  de  Carniole,  l'abeille  algérienne  et 
celle  de  Madagascar.  Vient  ensuite  l'espèce  dite  des 
Alpes,  ou  italienne,  ou  ligurienne  (Apit  ligustica 
vel  Itelvetica  de  Spinola  et  de  Latreilie).  En  Asie  se 
trouvent  l'abeille  arabe  {Apit  arabica)  et  l'abeille 
sociale  (ipitiocùilj*)  répandue  au  Bengale.  En  Afri- 
que se  rencontrent  l'abeille  oafrc  (Apis  caffraj,  l'a- 
beille unicolore  {Apis  untcolor)  commune  è  Téné- 
riffe  et  en  Abyssinie,  l'abeille  du  Cap  [Apis  Capensis)^ 
l'abeille  sculellaire  {Apis  scutellata),  l'abeille  séné- 
galienne(Apii  niorifarum),  l'abeille  égyptienne(Apù 
jasdata).  A  la  Nouvelle-Hollande,  sur  la  terre  do 
Van-Diemen,  vit  l'abeille  roussÂtre  {Apisrufescen»). 

Les  abedics  vivent  en  société  au  nombre  de 
15000  à  20000  au  moins;  au  printemps,  dans  les 
très  fortes  colonies,  on  compte  de  40000  à  6000U 
insectes;  c'est  ce  qu'on  appelle  une  ruche.  Les 
anciens  avaient  vu  dans  eette  population  d'une  ru- 
che un  roi  et  des  sujeU  exer(unt  des  fonctions  qui 
leur  étaient  commandées;  quand  on  eul  constaté 
que  le  prétendu  chef  de  la  colonie  avait  pour  mis- 
sion de  pondre  des  œufs,  on  en  fit  une  reine.  Il  ne 
faut  voir  dans  une  ruche  que  trois  sortes  d'insectes 
les  mâles  ou  faux-bourdons,  l'abeille  mûre  et  les 
ouvrières,  concourant  ensemble  à  assurer  la  repro- 
duction de  l'espèce.  La  mère  (fig.  li),  oui  est  uni- 
que dans  une  ruche,  pond  lesœufs;  lesmàlcsffig.  ii5), 
au  nombre  de  1500  environ  (il  peut  y  en  avoir  jus- 
qn'i  3000  dans  les  Tories  colonies)  produisent  les 
spermatozoïdes  destinés  A  rendre  les  œufs  féconds; 
les  ouvrières  (flg.  26),  dont  les  parties  génitales 
sont  atrophiées,  élèvent  les  constructions  do  la  ru- 
che, nourrissent  les  petite  et  approvisionnent  les 
colonies;  elles  sont  au  nombre  de  15000  4  30000 
par  ruche;  il  en  faut  en  moyenne  10000  pour  pe- 
ser un  kilt^amme. 

La  longueur  ordinaire  d'une  abeille  ouvrière* 
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commune  est  de  12nullim&tres,  celle  d'une  abeille 
mftle  do  15,  et  enfin  celle  d'une  abeille  mère  de 
17  ou  17  et  demi. 

L'abeille  subit  plusieurs  métamorphoses  avant 
de  devenir  insecte  parfait.  L'œuf  éclot  après  trois 
jours.  Il  en  sort  un  ver  ou  larve  que  les  ouvrières 
nourrissent  avec  une  bouillie  ;  cette  alimentation 
dure  cinq  jours  pour  les  mères  et  les  ouvrièrei  fù- 


Fi(.  90. 
Abeille  onTTÎëra. 


FifC-  ti.  —  Abeille  mère.       t\g.  25.  —  Abeille  mUe. 

tures,  six  jours  pour  les  miles.  Après  ce  temps  les 
larves  filent  on  cocon  dans  lequel  elles  se  trans- 
forment en  chrysalides  ou  nymphes,  ce  qui  prend, 
tant  pour  le  tissage  que  pour  le  repos  et  la  méta- 
morphose, quatre  jours  pour  les  mères,  six  pour 
les  ouvriî:res,  huit  pour  les  mâles.  La  durée  de  1  état 
de  nymphe  est  de  trois  jours 

Four  la  mère,  de  sept  pour 
ouvrière  et  pour  le  màle.Àus- 
b\l6t  que  les  ouvrières  ont  fini 
de  nourrir  la  larve,  elles  fer- 
ment sa  cellule  avec  un  cou- 
vercle de  cire  bombé.  À  partir 
de  la  ponte,  l'éclosion  de  l'oeuf 
alieu  le  quatrième  jour.l'oper- 
culation  de  la  cellule  a  lieu  le 
neuvième  ioar,  et  l'abeille  sort 
de  l'alvéole  le  seizième  jour  ai  c'est  une  mère,  le 
vingt-deuxième  si  c'est  une  ouvrière,  le  vingt-cin- 
quicme  si  c'est  un  mâle.  Ces  chiffres  ne  sont,  bien 
entendu,  que  des  moyennes;  diverses  causes,  no- 
tamment la  température,  peuvent  retarder  de  quel- 
ques heures  la  sortie  de  ralvéolc. 

Les  mâles  naissent  d'oBufs  non  fécondés;  les  ou- 
vrières ou  abeilles  neutres  proviennent  d'oeufs  fé- 
condés comme  les  mères,  mais  elles  ont  les  orga- 
nes génitaux  atrophiés;  les  mères  sortent  d'œufs 
fécondés  dont  les  larves  ont  été  élevées  de  telle 
sorte  que  les  organes  génitaux  aient  pu  prendre 
tout  leur  développement. 

IlfHutdistinguer.danB  les  abeilles, les  parties  ex- 
térieures du  corps  et  leur  structure  interne.  La  con- 
naissance sommaire  de  l'anatomie  de  cet  insecte  est 
do  la  plus  haute  importance  pour  l'apicalteur. 

Le  corps  des  abeilles  se  compose  de  trois  parties 
distinctes  :  la  tête,  le  corselet  ou  thorax  et  l'abdo- 
men; au  thorax  tiennent  les  ailes  et  les  pattes;  le 
thorax  et  l'abdomen  forment  le  tronc.  Toutes  ces 
parties  sont  recouvertes  d'une  matière  en^ée  té^- 
raentaire  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  chitine 
onentomoléiiie.  Nous  allons  en  donner  une  descrip- 
tion succincte  pour  les  trois  formes  de  l'insecte, 
d'après  Michel  Girdwoyn  dont  l'ouvrage  très  com- 
plet présente  en  douze  planches  tous  les  détails  des 
organes  si  curieux  que  nous  devrons  nous  borner  à 
signaler.  Nous  rappelons  qu'il  s'agit  de  l'abeille 
commune;  nous  terminerons  en  indiquant  les  dif- 
férences qiiî  peuvent  servir  à  faire  distinguer  les 
autres  espèces. 

La  tétc  de  rabcille  ouvrière  est  cordiforme,  d'une 
longueur  de  3  millimètres,  d'un  noir  brun;  elle  est 
velue  principalement  sur  le  ftont  et  le  vertcx.  La 
partie  supérieure  est  l'occiput;  la  partie  médiane 
entre  les  yeux  composés  est  le  vertcx;  la  partie 
antérieure  ou  face  se  compose  du  front  et  du  bou- 
clier on  cUpeus;  les  cAtés  forment  les  joues  et  le 


dessous  est  le  menton.  La  tète  porte  cinq  yeux, 
tous  fixes  dans  leurs  orbites  :  deux  composés  et 
trois  simples.  Les  yeux  composés  eu  à  facettes  sont 
disposés  symétriquement  de  chaque  cAté  do  vertex  ; 
ils  sont  grands,  très  allongés,  ovales,  concavo-eon- 
vexes,  d^ne  couleur  noire  brunfttre  et  couverts  de 
poils  bruns.  Les  yeux  simples  ou  yeux  lisses  ou 
ocelles  forment  un  triangle  isocèle  sur  le  vertex; 
deux  sont  placés  eu  centre  du  plus  haut  sommet  des 
yeux  composés,  de  chaque  cAte  de  la  ligne  médiane 
de  la  tête  ;  le  troisième  se  trouve  près  du  front  et 
dans  le  renfoncement  de  la  ligne  médiane  ;  ils  sont 
hémi-sphériques  et  d'un  brun  foncé.  «  Les  antennes 
dit  Girdwoyn,  sont  placées  dans  des  fossettes  auprès 
de  la  ligne  médiane  de  la  téte  et  sont  situées  à  la 

S lartïe  inférieure  du  front.  Elles  sont  brisées.  Leur 
orme  rappelle  celle  d'un  fléau.  Elles  sont  formées 
de  treize  articulations.  La  partie  inférieure  ou  tronc 
a  trois  articles  et  la  partie  supérieure,  formant  le 
fléau,  a  dix  articles.  Le  premier  article  du  tronc, 
nommé  articulation  frontale,  est  menu,  sphérique, 
et  d'une  couleur  jaune  brun&tre;  le  deuxième  est 
couvert  de  poils  très  courts;  enfin  le  troisième  est 
presque  sphérique.  La  partie  formant  le  fléau  est 
cylindrique  et  deux  fois  plus  longue  que  le  premier 
et  le  deuxième  article  du  front  reunis.  L'article  oui 
s'attache  à  celui  du  tronc  est  conique  et  se  relie 
étroitement  avec  le  suivant  qui  est  court;  les  sept 
autres  articles  sont  égaux  et  de  mêmes  formes  ; 
enfin  celui  du  sommet  est  arrondi.  •  L>^  front,  très 
velu  et  bombé,  est  partagé  en  deux  parties  égales 
par  la  ligne  médiane.  Le  bouclier  est  polygonal, 
allongé,  convexe  et  presaue  dénudé.  La  bouche 
présente  successivrment  à  l'observateur  la  lèvre  su- 
périeure, les  mandibules,  la  lèvre  inférieure  et  les 
palpes  qui  méritent  d'être  étudiées  par  ceux  qui 
veulent  se  rendre  compte  de  la  mnoiere  dont  l'in- 
secte prend  sa  nourriture.  C'est  un  organe  qui  sert 
à  lécher,  A  sucer,  A  broyer.  La  lèvre  supéneure  n 
une  forme  oblongue;  le  bord  libre  un  peu  cintré  est 
couvert  de  petits  poils.  Les  mandibules  sont  des 
espèces  de  ciseaux  recourbés  (d,  fig.  27),  dont  les 
bords  externe*  sont  convexes  et  couverts  de  longs 
poils,  tandis  aue  les  tranchants  sont  très  lisses  et  se 
rapprochent  l'un  de  l'autre  par  un  mouvement  al- 
ternatif. La  lèvre  inférieure  présente  cinq  parties 
réunies  par  leurs  bases  et  dont  les  deux  externes 
sont  les  palpes  la- 
biaux c,  les  deux  in- 
ternes les  paraglos- 
scs  b,  et  celle  du 
milieu  la  langue  a. 
Celte  langue,  qui  est 
la  plus  longue  des 
cinq  parties,  est  pres- 
que incolore,  trans- 
parente, couverte  de 
poils  longs, d'un  brun 
clair,  marquée  de 
cannelures  fines,  et 
terminée  en  forme  de 

fiaume  d'une  main 
fig.  27).  A  réUt  de 
repos,  elle  est  repliée 
sur  clle-m?inc,  et 
son  extrémité  touche 
alors  la  partie  infé- 
rieure de  sa  base. 
L'abeille  s'en  sert 
pour  lapper  sa  nour- 
riture liquide.  Les  pa- 
raglosscs  embrassent 
légèrement  la  base 
de  la  langue,  tandis  que  les  palpes  labiaux,  qui  ont 
quatre  articulations  et  sont  garnis  de  poils  clairse- 
més, fsont  destinés  à  tàter  la  nourriture.  Une  attache 
triangulaire  et  deux  attaches  rubanées,  faites  d'une 
matière  cornée,  d'un  jaune  brun&tre  transparent» 


Fiir.  27.  —  ApNrell  buccal 
de  l'abeiUa. 
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réanisunt  la  lèvre  inférieure  i  la  fosse  buccale.  Les 
attaches  rutun£es  maiotiennent  enmômc  temps  les 
maxillaires,  qui  ont  la  forme  de  navettes  allout^écs 
et  so  replient  avec  le  larjnx  en  temps  de  repos.  La 
partie  iiirérieare  de  la  m&choire  est  faite  d'une  mem- 
brane cornée  dont  le  bord  inlcrue  est  couvert  de 
fioili  et  dont  U  partie  supérieure,  i  laquelle  on  a 
«loDoé  le  nom  de  navette,  a  le  rebord  antdricur  en 
forme  d'S.  A  la  base  et  sur  lo  rebord  interne  de  la 
navette  est  an  patpe  maxillaire  à  articulation  unique 
rcsscmhlant  an  peu  à  un  pouec  de  main  humaine. 

La  tête  de  l'abeille  mère  ressemble  à  celle  de 
l'ouvrière,  mais  est  un  peu  plus  petite;  elle  est 
arrondie  vers  la  bouche  ;  le  vertcx  en  est  bombé. 
Des  poils  abondants  couvrent  la  partie  supérieure. 
Celui  des  jeax  simples,  qui  est  placé  à  la  partie 
supérieure  do  front  est,  un  peu  plus  bas  que  celui 
de  l'ouvrière.  Le  labre  est  plus  grand.  Les  mandi- 
bules aapérieures  ont  chacune  une  grande  entaille 
triangulaire  renversée  vers  la  base. 

La  t£te  de  l'abeille  mâle  est  plus  forte  que 
celle  de  l'ouTrière  et  par  conséquent  de  l'abeille 
mère.  Les  jeux  composés  sont  plus  grands  et  se 
toaebent  par  leurs  parties  supérieures  sur  le  ver- 
tex.  Les  antennes  ont  quatorze  articles  et  sont  plus 
longs  que  chez  l'ouvrière.  Le  labre  et  la  face  sont 
complètement  velus.  La  bouche  est  plus  petite.  Les 
mandibules  supérieures  présentent  une  entaille. 

Le  corselet  ou  thorax  est  placé  entre  la  téte  et 
l'abdomen;  il  porte  les  quatre  ailes  et  les  six 
pattes.  Pour  l'abeille  ouvrière,  il  se  compose  de  trois 
segments  :  le  premier  segment,  qui  est  le  plus  près 
de  la  base  de  la  tite,  reçoit  le  nom  de  prothorax 
ou  collier;  viennent  ensuite  les  deux  autres  ser- 
ments qui  ont  rcço  les  noms  de  mésatborax  et  de 
métalhorax,  et  qui  forment  une  partie  presqué 
«phérique  avec  un  diamètre  de  8  millimètres.  Il 
est  marqué  d'une  suture  dans  le  sens  de  la  lon- 

Seur  de  l'insecte  et  est  armé  d'on  bouclier  en 
nie  de  croissant  et  recouvert  de  longs  poils.  Sa 
partie  supérieure  ou  tergum  se  compose  du  prono- 
Inm,  du  roesanotum  et  du  metanotum.  Sa  partie 
inférieure  ou  sternum  est  formé  du  prosternum, 
du  mesastemum  et  du  metasternum.  Il  est  tout 
entier  couvert  de  petits  poils  en  barbes  de  plume, 
courts  dans  la  partie  médiane  du  tergum,  plus 
longs  sur  les  flancs.  Sous  la  partie  inrerieure  du 
proaternum  est  placée  la  paire  antérieure  dei  pattes  ; 
la  paire  médiane  est  attachée  an  memtemum,  et 
la  paire  postérieure  au  metasternum.  Quant  aux 
ailes,  elles  adhèrent,  les  antérieures  au  mesanotum 
et  les  postérieures  au  metanotum.  Les  fiança  du 
prothorax  et  du  mésatborax  ont  quatre  stlginates 
m  orifices  pour  l'absorption  de  l'air. 

Chaque  patte  présente  5  partiel  distinctes  :  1"  la 
hanche  ou  coxa,  qui  est  presque  conique  et  cou- 
verte de  poils  en  barbes  de  plume,  principalement 
sur  le  bord  interne  ;  2*  le  trochanter,  qui  est  trian- 
gulaire et  également  couvert  de  poils;  3*  le  fémur, 
iDlimement  soudé  au  trochanter,  allongé,  très 
rein  sur  les  parties  intérieures,  et  se  réti^issant 
depuis  le  milieu  jusqu'au  bas;  4*  le  tibia,  conique 
et  légèrement  recourbé;  5*  le  tarse,  composé  de 
dnq  articles.  Dans  la  première  paire,  le  tibia,  qui 
est  vela,  présente  un  éperon  enferme  de  hachette 
•itné  snr  le  bord  interne  de  la  partie  inférieure. 
Les  pattes  do  la  seconde  ptdre  sont  plus  longues 
que  celles  de  la  première;  leur  tibia  porte,  au  lieu 
d'éperon,  une  épine  nne  d'une  couleur  brun  clair; 
le  trochanter  y  est  aussi  plus  considérable  et  moins 
iotimement  reani  an  fémur.  Dans  les  pattes  de 
la  paire  postérieure,  qui  sont  encore  plus  longues 
ff%.  28),  le  fémur,  couvert  de  poils  d'un  brun  clair, 
se  confond  avec  le  trochanter  qui  est  bombé  à  sa 
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outre  une  cavité  qui  va  on  s'agrandissent  du  cAté  du 


partie  supérieure  et  présente  une  espèce  de  rigole 
tcmgitadinale;  le  Ubia  a  l'apparence  d'une  palette 
iriuigulaire  allongée,  raeonrhée  i  ton  lommet  et 
dénudée  snr  les  cAtés  extérieurs;  fl  présente  en 


que  cylmdrique,possèdeuneenlatlIeen  demi-cercle 
ou  sont  placé»  des  poils  raides  formant  des  dénis 
de  peigne  :  l'éperon  du  Ubia  et  ce  peigne  consti- 
tuent ce  qu'on  appelle  les  tenailles;  dans  la  se- 
conde paire,  le  premier  article  du  tarse  est  cou- 
vert de  poils  rudes,  mais  il  ne  possède  pas  de  pei- 
gne demi-circulaire.  Dans  la  paire  postérieure,  le 
premier  article  a  quatre  cdlés  longs  avec  leur  an- 
gle supérieur  interne  dentelé,  le  dessus  étant  garni 


Fir.  28.  —  Pttia  imm- 
uriaure  de  l'aboille. 


Fif.  «9. 
l'mlelta  ou  corljeilla. 


de  soies  brunes  formant  une  petite  brosse  avec  une 
dizaine  de  rangées  transversales,  offrant  des  reflets 
plus  ou  moins  dorés  selon  leur  position.  Les  trois 
articles  suivants  du  tarse,  dans  les  trois  paires  de 
pattes,  sont  velus,  cordiformes  et  ont  leurs  pointes 
tournées  vers  le  bout.  Le  dernier  article,  plus 
long  que  les  précédents,  est  conique,  recourbé  et 
muni  de  griffes  cornées  et  dentées  en  forme  do 
crochets.  A  l'insertion  des  griffes  se  trouve  le  ta- 
lon, organe  blanchfttre,  sorte  de  ventouse  hérissée 
de  poils,  et  qui  sert  à  l'abeille  pour  marcher  sur 
les  surfaces  lisses  et  glissantes. 

Dans  l'abeille  m&Ie,  le  thorax  est  plutdt  cylin- 
drique que  sphérique;  il  est  plus  gros  que  dans 
l'ouvrière;  il  mesureK  millimètres  dans  la  largeur 
et  5  millimètres  et  demi  dans  la  longueur.  Il  est 
revêtu  de  poils  nombreux  et  très  courts  qui  forment 
une  surface  veloutée.  Les  ailes  sont  très  grandes. 
Les  pattes  de  la  première  paire  sont  petites  et 
comme  recourbées;  les  tibias  des  pattes  postérieures 
sont  triangulaires,  velus,  étroits,  longs  de  plus  do 

3  millimètres,  et  ils  ne  porteut  pus  de  corbeilles. 
Le  premier  article  des  tarses  de  ces  pattes  posté- 
rieures est  couvert  de  nombreux  poils  i  reflets 
dorés  qui  ne  forment  pas  brosse. 

Dans  l'abeille  mère,  le  thorax  est  ellipsoïde  avec 

4  millimètres  de  longueur  sur  3  millimèù'es  de  lar- 
geur. 11  est  velu  particulièrement  sur  les  côtés  et 
sur  la  poitiine.  Les  ailes  sont  plus  courtes  que  c\\ca 
les  ouvrières  et  surtout  que  cbes  les  fauxbourdons. 

L'abdomen  de  toutes  les  abeilles  est  plus  Ion;; 
que  la  tète  et  le  thorax  réunis  ;  il  a  la  forme  d'une 
pyramide  triangulaire;  il  est  réuni  au  thorax  par 
un  ligament  appelé  pétiole  ou  abdomen  pétiolé;  il 
est  composé  de  six  segments:  la  partie  supérieur 
est  le  dos,  la  partie  inférieure  est  le  ventre  ;  cha- 
cun des  six  segments  est  formé  d'un  demi-segment 
ventral  et  d'un  domi-aegment  dorsal.  Le  premier 
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segment  est  désigné  sout  te  nom  de  promeros;  le 
second  et  la  troisième  sous  celui  de  mésameros  ; 
le  quatrième  et  le  cinquième  bous  celui  de  méta- 
meros  ;  le  sixième  enfin  sous  celui  d'anal.  La 
forme  du  premier  est  à  peu  près  semblable  à  celle 
d'un  cdnc  tronqué;  celle  des  deuxième,  troisième, 

Jualrième  et  cinquième^  est  polygonale;  ceUe  du 
ernier  ou  anal  est  cordiforme. 
Le  premier  demi-segment  dorsal  constitue  la 
base  de  l'abdomen;  il  est  large  d'un  demi-milli- 
mèlre;  les  deuxième,  troisième,  quatrième  et  cin- 
quième ont  chacun  i  millimètres;  le  sixième 
a  un  millimètre  et  demi.  Lo  premier  recouvre  le  se- 
cond d'environ  un  demi-millimètre,  et  le  second 
recouvre  le  troisième  d'à  peu  près  autant.  Tous 
ces  segments  dorsaux,  i  l'exception  du  sixième, 
sont  munis  de  chaque  cdlé  de  deux  orifices  ou 
stigmates  destinés  k  la  respiration,  entourés  d'un 
bord  taillant,  transparant,  corné,  appelé  péritrême, 
etrecoQverts  d'appendices  destinés  aîntercepter  les 
matières  étrangères  suspendues  dans  l'air.  Ils  sont 
allongés,  arques,  avec  les  bords  antérieurs  et  pos- 
térieurs convexes  vers  le  milieu  de  la  longueur  et 
las  cAtés  recourbés.  Le  premier  demi-segment  ven- 
tral ressemble  à  un  edne  tronqué  déployé;  le  der- 
nier ou  anal  est  cordiforme;  les  autres  sont  poly- 
gonaux. 

Ils  sont  tous  aplatis  et  composés  de  deux  parties 
distinctes  :  la  première  partie  est  cornée,  velue, 
convexe  et  entaillée  sur  le  mésameros  et  le  méta- 
meros;  la  seconde  partie  est  membraneuse  et  con- 
stituée par  un  tissu  cellulaire  entouré  d'une  croûte 
de  matière  cornée.  Le  segment  anai  chez  le  mftle 
est  demi-sphérique  et  recouvert  de  poils  très  longs. 
Ches  la  mère,  les  poils  ds  l'abdomen  sont  si  fins 
et  si  petits,  que  l'abdomen  semble  imberbe;  Il  est 
d'ailleurs  déteinte  plus  claire;  les  demi-segments 
dorsaux  du  mésameros  et  du  métameros  ont  sur  le 
rebord  antérieur  quatre  cavités  au  lieu  de  deux,  et 
ils  sont  plus  larges;  le  segment  anal  est  plus  long. 

Dans  l'abdomen  est  cactié  l'aiguillon  (flg.  30)  qui 
n'existe  que  chei  les  ouvrières  et  les  mères  On  voit 
en  A  l'ensemble  de  l'appareil  vuloérant,  et  en  B 


Fig.  30.  —  AiiTuilIon  de  l'abeille. 


la  pointe  très  grossie  de  l'aiguillon.  L'appareil  vul- 
nérant  est  recouvert  par  une  enveloppe  cornée  e, 
do  couleur  brune,  &  base  élargie,  A  pointe  aiguë, 
et  attachée  au  segment  anal.  Il  commence  par  des 
glandes  à  venin  i,  ayant  d'abord  la  forme  de  tubes 
fermés  par  un  bout,  plusieurs  fois  enroulés  sur  eux- 
mêmes,  gonflés  et  coniques  à  leur  extrémité  et  cou- 
chés des  deux  cdtés  de  l'appareil  de  génération 
suivant  les  parois  de  l'abdomen.  Ces  glandes  se  réu- 
nissent pour  se  continuer  par  un  canid  commun  g 
s'élargissant  en  forme  de  poire  et  constituant  ce 
qu'on  appelle  le  réservoir  du  venin  c  Ce  réservoir 


est  incolore  et  transparent  chez  les  ouvrières,  d'une 
couleur  laiteuse  et  trouble  chez  les  mères;  il  en 
sort  un  canal  étroit,  plus  long  chez  les  mères  que 
chez  les  ouvrières,  et  qui  se  termine  en  un  dard  d 
dont  la  gaine  est  formée  d'écaillés  et  qui  est  con- 
stitué par  un  stylet  garni  de  dentelures  barbelées 
dans  le  genre  d'un  bameçon.  L'aiguillon  de  la 
mère  n'a  que  cinq  dentelures  et  est  recourbé;  celui 
de  l'ouvrière  a  neuf  dentelures  et  est  droit.  Le  coup 
de  l'aiguillon  est  le  double  résultat  d'une  piqûre 
combinée  avec  l'émission  d'une  gouttelette  du  venin 
sécrété  par  les  glandes  et  qui  est,  dit-on,  de  l'acide 
formique.  Les  dentelures  du  dard  sont  la  cause 
pour  laquelle  l'abeille  peut  difllcilement  le  retirer 
de  la  blessure  qu'elle  a  faite  ;  elle  le  laisse  presque 
toujDurs  dans  la  plaie,  et  la  perte  de  l'aiguillon  ea- 
traine  la  mort  de  l'insecte. 

Dans  l'enveloppe  tégumentaire  formée  de  matière 
cornée  ou  chitine,  que  nous  venons  de  décrire,  se 
trouvent  les  organes  de  l'abeille.  D'abord  il  raut 
signaler  les  ganglions  céréhroïdes  qui,  aprèsla  pé- 
riode embryonnaire  de  l'insecte,  donnent,  par  leur 
fusion,  lejganglion  sus-tesophagien  qui  conatitoe  le 
cerveau  dia  l'insecte  parfait;  il  sa  réunit  par  dei 
commissures  et  cordons  eonnectifs  avec  une  lérie 
de  ganglions  formant  une  espèce  de  ebaïne  qui 
suit  L'axe  du  corps  dans  le  voisinage  de  la  poitrine 
et  du  ventre,  et  d'où  s'échappent  des  filets  ner- 
veux rayonnant  dans  toutes  les  parties  du  corps 
pour  y  porter  l'action  vitale  aux  muscles  et  i  tous 
les  oi^anes,  ou  y  recueillir  les  sensations  exercées 
parle  monde  extérieur.  Ainsi  les  muscles  exten- 
seurs ou  fléchisseurs  reçoivent  les  impulsions  qui 
leur  font  produire  les  divers  mouvements  du  corps  ; 
ainsi  encore  les  oignes  de  la  vue  et  du  toucher, 
ceux  des  cinq  sens  qui,  chez  l'abeille,  sont  seuls 
bien  connus  et  bien  déterminés,  exercent  leurs 
fonctions.  Les  yeux  composés,  par  leur  grand  nom- 
bre de  facettes  qui  dépasse  3000,  permettent  li 
l'insecte  de  voir  dans  toutes  les  directions;  ils  sont 
couverts  de  cils  asses  longs  pour  les  protéger;  les 
yeux  simples  sont  extrêmement  convexes  et  sont 
employés  par  l'abeille  comme  de  véritables  mi- 
croscopes, pour  rechercher  dans  les  fleivsle  pollen 
des  étamineset  lo  miel  des  nectaires.  La  mullipli- 
cité  des  organes  visuels  remédie  A  la  fixité  et  rem- 
plnce  la  mobilité  qu'ils  présentent  sur  les  animaux 
vertébrés.  Quant  aux  sensations  du  toucher, 
l'abeille  les  perçoit  par  les  antennes  et  les  poils 
sensibles  de  diverses  parties  du  corps.  C'est  par 
les  antennes  que  les  abeilles  placées  à  l'entrée  de 
la  ruche  palpent  celles  qui  entrent;  ches  la  larve,, 
toute  la  surface  du  corps  parait  douée  de  sensibilité, 
en  raison  de  la  délicatesse  de  la  peau  qui,  chez 
l'insecte  parfait,  est  remplacée  par  une  sorte  de 
carapace  tégumentaire  dure.  Quelques  naturalistes 
pensent  avoir  constaté  que  dans  les  antennes  ré- 
sident aussi  :  !■  l'organa  de  l'ouïe  qui  serait  situé 
dans  des  cavités  qu  on  y  remarque  ;  2*  le  sens  de 
l'odorat.  Quant  au  siège  du  goût,  il  est,  dit  Gird- 
woyn,  dans  la  fosse  buccale  et  le  commencement 
de  l'œsophage  qui  s'humectent  de  salive  et  qui  ont 
leurs  surfaces  couvertes  d'un  tissu  adipeux.  Enfin, 
les  abeilles  produisent  une  sorte  de  bourdonne- 
ment par  le  frottement  de  leurs  ailes  et  des  diver- 
ses parties  du  corps,  et  de  plus  elles  émettent 
divers  sons  par  des  organes  spéciaux  placés  dans 
la  trachée  et  près  des  stigmates. 

Pour  entretenir  la  vie,  il  y  a,  dans  les  abeilles, 
l'appareil  de  la  digestion,  celui  de  la  respiration 
et  celui  de  la  circulation  du  sang.  L'apparet]  de  la 
digestion  (flg.  31)  se  compose  du  tube  digestif  et  des 
glandes  gastriques.  Le  tube  commence  A  la  bou- 
che, sous  la  forme  d'un  tuyau  très  étroit,  et  ti-a- 
verse  le  cou,  le  collier,  le  thorax,  le  pétiole,  pour 

fénéb-er  dans  l'abdomen  :  c'est  l'œsophage.  Dans 
abdomen,  au  promeros  et  tu  mésameros,  il  a'é* 
largit  pour  former  une  vésicule  piriformc  A  parois 
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Irsnspareiiles  arec  reflets  argentés  :  c'est  te  gésier 
qui  sert  de  réservoir  pour  le  miel.  Plus  loin,  le  tube 
M  rébdcU  et  se  rélsr^t  successivement  une  ving- 
taïne  de  Tais,  de  manière  à  présenter  des  ondula- 
tions :  c'est  l'estomac  ou  liypogastre.  Sur  ses  parois 
fe  trouveat  placiies  les  glandes  gastriques.  Il  se 
recourbe,  se  replie  en  arrière,  puis  eu  avant,  sur 
le  gésier,  pour  se  rétrécir  et  former  l'intestin 
grêle,  puis  lie  gros  intestinet  aboutir  enfin  &  l'anus. 
Les  glandes  de  l'uppareil  digesUr  donnent  au  sang 
les  liquides  indispensables  i  sa  rénovation  et  éli- 
minent les  matériaux 
inutiles  ou  nuisibles. 
\j  rts!/  glandes  salivai- 
rcs  sont  placées  des 
Il                       deux  cAtét  de  l'œso- 
n                       phage  et  sont  en  com- 
n                         niunication  avec  la 
fosse  buccale  par  un 
JT^k                  petitcanal.  Ccsglan- 
Y     ■                 des,  très  développées 
 •^^'^^  l'ouvrière,  pro- 

l'A  liM jJjp/^^-C  destinée  i  la  diges- 

é^Sr^SS  '^^^"^ — '  tion.soilcellequisert 
^^■^g^K,^  i  délayer  les  lamelles 

^^Hl^^^  de  cire,  ou  bien  celle 

^^^^S^iBîîv  destinée  i  transfor- 

j^^tJ/  mer  les  malicrcs  su- 

Jl^^^T  crées  en  miel.  A  l'in- 

Hvfc  '  testin  grêle  corres- 

I^Hl  pondent  des  glandes 

y  iiianienteuses  con~ 

^\S'  nues  sous  le  nom  du 

fiy.31.  —  Appaiwil  digciiif  do  vaics  malpighîens.dn 
l'abeilift.  eoupraout  l'mo-  nom  de  Halpiglii  qui 
(thage,  l'astoiiBc  cl  h>  ialM  en  a  fait  la  décou- 
lios-  verte,  puis  se  trou- 

vent les  vaisseaux 
urino-biliaires  étudiés  par  M.  Blanchard.  Mais  la 
destination  de  chacune  de  cesparticsde  l'appareil 
digestif  n'est  pas  encore  complètement  établie. 

Les  organes  sécréteurs  de  la  cire  (Og.  82)  se  com- 
posent des  parties  membraneuses  lisses  des  arceaux 
abdominaux  du  mésameros  et  du  métamcros  de  l'a- 
beille ouvrière  ;  ils  sont  recouverts  par  les  parties 
cornées  de  ces  arceaux;  ces  parties  ont  une  forme 
pentagonaJe  irrégulière;  elles  sont  blancb&lres  ot 
marquées  de  raies  cornées.  La  cire  y  est  sécrétée 


Fir-  32-  —  Apparai!  sécrAtur  da  la  cira, 
dm  l'abeai*  oinriare. 


en  petites  quantités  qui  s'accumulent  dans  les  es- 
paces délimités  par  les  membranes  sécrétantes  et 
les  parties  cornées  des  arceaux  ;  ces  espaces  ont 
été  appelés  les  poches  cirièros.  •  La  cire,  dit 
M.  Blanchard,  amassée  dans  les  petites  glandes  ab- 
dominales, transsude  i  travers  la  partie  tégumen- 
taire  lisse  des  textures.  Rien  ne  permet  de  douter 
de  la  aitration  de  la  matière  grasse.  •  D'après  Hu- 
bcr,  les  abeilles  peuvent  produire  de  la  cire,  lors 
même  qu'elles  sont  nourries  de  miel  seulement; 
cette  observation  a  été  confirmée  par  les  expérien- 
ces de  HM.  Dumas  et  Hilne  Edwards,  de  telle  aorte 


qu'on  admet  que  les  abeilles  ont  la  propriété  d) 
transformer  le  sucre  en  matière  grasse. 

Dans  toutes  les  parties  du  corps  des  abeilles  se 
trouvent  des  tubes  ou  sacs  plus  ou  moins  petits, 
portant  des  rayures  transversales  i  reflets  argen- 
tés,et  remplissant  les  fonctions  des  poumons(fig.  33). 
L'air  pénètre  dans  ces  Lubes  par  quatre  stigmates 
existant  sous  le  thorax  et  par  dix  autres  placés 
sous  les  arceaux  dorsaux  de  l'abdomen.  Chaque 
sligniaie  est  entouré  par  un  anneau  ou  périmètre, 
garni  de  poils  destinés  à  préserver  les  organes  res- 
piratoires des  corps  étrangers,  et  ferme  par  une 
membrane  manceuvrée  par  des  muscles  qui  lui  sont 

Iiarticuliers,  Dans  les  stij^mates  prennent  naissance 
es  trachées.  Celles-ci  sont  formées  de  denxraeiit- 
branes,  dont  l'interne,  composée  do  ta  partie  inté- 
rieuro  du  squolatle,  te  rentiuv<:IIe  avec  lui  au  mo- 
ment de  la  muo  do  la  larve,  et  dont  l'externe  est 
faite  da  tissu  muquaux  qui  ne  se  renouvelle  pas. 
Entre  les  deux  membranes  passe  un  filet  élastique 
en  spirale  adhérent  à  la  membrane  interne  et  où 
circule  le  sang  pour  se  rendre  danstoutos  les  par- 
ties du  corps  en  se  rcvividant  à  l'aide  du  l'air,  les 
gas  s'échangeant  i  travers  les  membranes.  De  cha- 
que stigmate  du  pralhor.-ix  pailcnt  deux  lubes  l'un 


Piff.  33.  -  Apparall  rupiraloira  d«  t'aballla  ré[>artt 
dani  loalas  les  panias  du  corps. 

se  dirigeant  vers  la  tête,  oii  il  se  ramifie  pour  en 
remplir  toutes  les  parties;  l'autre  se  ramifiant  dans 
to  thorax,  passant  par  le  pétiole  de  l'abdomen  où  il 
se  joint  aux  trachées  vésiculaires  placées  sur  les 
flancs.  Les  trachées  vésiculaires  maintiennent  la 
communication  avec  l'air  extérieur  à  l'aide  des  tu- 
bes qui  naissent  des  stigmates  abdominaux.  Des 
muscles  parlicuUers,  en  se  rétrécissant,  chassent 
l'air  des  trachées,  et,  en  se  rallooeeaot  ensuite, 
gonllent  l'abdomen  avec  l'aide  des  filets  élasti(}ues 
en  spirale,  de  telle  sorte  que  l'air  a  alors  un  libre 
accès.  Les  trachées  comprimées  reprennent  ensuite 
leur  forme  Ces  mouvements  respiratoires  se  pro- 
duisent do  cinquante  i  cent  fois  par  minute;  ils 
sont  sensibles  par  le  raccourcissement  et  l'allon- 
gement successifs  do  l'abdomen. 

C'est  à  H.  Blanchard  qu'on  doit  la  découverte  de 
la  circulation  du  sang  dans  les  interstices  placés 
entre  les  parois  des  trachées.  Les  vaisseaux  capil- 
laires (fig.  34)  sont  les  extrémités  des  trachées; 
le  principal  de  ces  vaisseaux  est  le  dorsal  ;  il  occupe 
la  r^on  centrale  du  système  et  est  placé  dans  la 
partie  dorsale  du  corps;  il  est  attache  dans  l'abdo- 
men au  moyen  de  muscles  en  forme  d'ailes  qui  l'em- 
brassent; il  se  dirige  dans  le  thorax  sous  forme  d'un 
tube  étroit,  il  passe  au-dessus  de  l'œsophage  et  il 
pénètre  dans  la  tète  oii  il  se  termine  ouprès  des 
ganglions  cérébroldes.  La  partie  do  ce  vaisseau  ren- 
formée  dans  l'abdomen  et  qui  est  en  forme  de  tac, 
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porle  le  nom  de  cœur.  Ce  coeur  est  partagé  en  cinq 
chambres,  ayant  chacune  deux  ouvertures  latérales 
destinées  à  recevoir  le  sang,  et  une  troisième  ou- 
verture dans  la  paroi  transversale  pour  la  transmis- 
sion du  sang  d'une  chambre  à  l'autre.  Ces  ouver- 
tures ont  leurs  lèvres  allongées  en  forme  de  bec  et 
peuvent  s'ouvrir  et  se  fermer  A  volonté.  La  partie 
tubulaire  du  vaisseau  qui  ne  possède  pas  de  cham- 
bre a  reçu  le  nom  d'aorte.  Les  parois  du  cœur  et 
ùe  l'aorte  sont  formées  de  trois  membranes  super- 
posées. La  couleur  du  sang  est  légèrement  îaunft- 
tre,  et  dans  le  liquide  se  trouvent  des  globules  qui 
sont  incolores.  La  température  du  sang  paraît  va- 
rier de  25  à  33  degré;  centigrades.  Lorsque  la 


Hg.  SI.  —  Vaisseaux  cipiliaircs  fonnanl  r*pp>rflt1 
de  la  drculatîoa  chei  Ici  ibeilles. 

température  s'élève  trop  haut  dans  les  ruches,  les 
nbeillet  l'abaissent  en  produisant  une  ventilation  à 
l'aide  de  leurs  ailes. 

L'appareil  génital  de  l'abeille  femelle  féconde  se 
compose  (ng..i5)  de  deux  glandes  a  nommées  ovaires, 
placées  dans  '.'abdomen  des  deux  cdtés  du  tube 
digestif  et  û'oii  naissent  deux  oviductessîmplesÂqui 
se  réunissent  pour  former  un  oviducte  commua  con- 
stituant le  va^n  vers  la  moitié  de  sa  longueur  et  la 
bounecopulativedàsonembouchureprèB  de  l'anus. 


Pîff.  85,  —  AppareU  géniUA  ia  l'abalUe  femelle. 

Les  ovaires  sont  suspendus  dans  la  cavité  abdominale 
par  des  cordons  attachés  des  deux  côtés  du  vaisseau 
uorsaI.Un  réceptacle  séo^aal  ou  spermatique  c,  com- 
posé d'une  petite  vessie  arrondie  et  d'un  petit  tube 
appelé  conduit  séminal,  correspond  avec  le  vagin  ; 
il  est  entouré,  dans  sa  partie  spliérique,  de  glandes 
appendiculées  servant  a  la  conservation,  même  pen- 
dant plusieurs  années,  des  spermatozoïdes  renfer- 


més dans  le  réceptacle.  C'est  pendant  la  copulation 
que  le  sperme  du  mâle  parvient  au  va^în,  Iraversn 
le  conduit  séminal  et  remplit  le  spatulé  d'où  il  nu 
sort,  i  la  volonté  de  la  femelle,  que  lorsque  celle-ci 
veut  féconder  des  œufs.  Ceux-ci  sont  des  cellules 
transformées  placées  dans  l'intérieur  des  folUcules 
des  ovaires. 

Les  abeilles  ouvrières  n'ont  qu'un  rudiment  dj 
l'appareil  génital  de  l'abeille  destinée  à  être  mère. 
Dans  les  abeilles  bonrdooneuses,  on  trouve  des 
ovaires  parfaitement  développés,  pouvant  produire 
des  œufs;  mais  le  réceptacle  séminal  est  absent. 

Les  organes  génitaux  mftles  (flg.  36)  se  composent 
de  deux  testicules  a,  de  deux  vases  déférents,  de  vési* 


Vig.  M.  —  OrgvM  géaiUux  de  l'abetlla  mile. 

cuIesBéminalesc,de  deux  glandes  muqueuses  ft.d'uD 
conduit  séminal  f,  dont  une  partie  d  est  le  lieo  où 
se  forme  le  sp^rmatophore,  et  d'un  pénis,  i  Les  tes- 
ticules, dit  Girdwoyn,  sont  des  glandes  allongées, 
légèrement  aplaties,  blanches,  beaucoup  plus  petites 
que  les  ovaires  de  la  femelle.  Elles  sont  situées  dans 
l'abdomen,  aux  endroits  correspondant  aux  ovaires. 
Elles  se  composent  de  canalicules  spermatiques  au 
nombre  de  trois  cents  environ,  qui,  en  se  réunissant, 
forment  les  vases  déférents.  Ces  vases  ont  la  forme 
de  tuyaux  étroits  qui,  après  s'être  enroulés  plusieurs 
tours  sur  eux-mêmes,  entrent  dans  les  vésicules  sé- 
minales; celles-ci  su  réunissent  par  leurs  extrémités 
rélrécics  aux  glandes  muqueuses,  qui  sécrètent  lu 
liquide  gluant  et  durcissant  destiné  au  collage  des 
spermatozoïdes,  pour  former  le  spennatopbore.  Les 
vésicules  séminales,  en  se  réunissant  i  l'embou- 
chure des  glandes  muqueuses,  donnent  naissance 
au  conduit  séminal  commun.  Ce  conduit  diffère  des 
parties  que  nous  venons  de  décrire  par  ses  muscles, 
très  développés,  servant  i  chasser  le  sperme.  Le 
pénis  se  compose  d'un  petit  corps  blanc  et  ebamu, 
nommé  lentille,  qui  se  trouve  réuni  i  deux  écailles 
en  fers  de  faucilles  et  à  deux  autres  triangulaires. 
La  lentille  est  recouverte  d'une  enveloppe  de  peau 
fine  qui  ressort  en  dehors  du  corps  et  au-dessous 
de  l'anus.  Sous  la  lentille  et  sur  son  enveloppe  se 
trouvent  cinq  ou  sept  anneaux  bruns  et  courbés, 
et  vis-à-vis  de  ces  anneaux,  près  de  la  lentille,  se 
dresse  un  petit  corpuscule  cannelé,  renfermant  une 
espèce  d'éventail.  Enfin,  au-dessus  de  ces  appen- 
dices sont  placés  deux  petits  sacs  en  forme  do 
cornes^  qui  ont  leurs  ouvertures  eammuniquaat  à 
l'extérieur.  Le  pénis  est  enfermé  dans  l'intÂ'ieur 
du  corps  comme  un  doigt  de  gant  retrooasj.  Les 
vases  déférents  et  les  glandes  muqueuses  qui  se 
trouvent  réunis  ont  leurs  parois  composées  de 
même  que  celles  des  organes  génitaux  de  la  fe- 
melle. Leur  tunique  propre  est  également  recou- 
verte à  l'extérieur  d  une  couche  musculeuse.  et 
elle  est  tapissée  &  l'intérieur  par  l'épithélium,  qui 
est  remplacé  dans  les  glandes  par  les  cellules  pro- 
duisant le  liquide  gluant  destiné  i  la  formation  dn 
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ipmnatophore.  L'emreloppe  des  testicutes  est  for- 
inée  par  le  tissu  périphéreal,  qui  se  réunit  directe- 
ment à  la  tnnique  propre  du  vase  déférent.  Cette 
enveloppe,  dans  sa  partie  externe,  possède  daas 
ses  cellules  des  corpuscules  granulés  de  pigment. 
Sous  celte  enTCloppe  et  dans  Tes  testicules  se  trou- 
vent de  petits  follicules  spermatiques  formés  par 
la  membrane  de  la  tunique  propre  et  tapissés  ia- 
lérieurement  d'une  couche  do  cellules  épithéales 
étroitement  réunies  entre  elles.  Ce  sont  ces  cel- 
lules qui  produisent  dans  leur  intérieur  les  sper- 
matozoïdes. Dans  chaque  follicule  se  trouvent  des 
cellules  de  divers  degrés  de  développement  :  les 
uno  ne  renferment  qu'un  liquide  incolore;  dans 
d'autres  on  aperçoit  dans  ce  liquide  des  sperma- 
tozoïdes incomplets  et  complets,  et  enfin,  dans  cer- 
tains cas,  on  voit  des  spermatozoïdes  libres...  Les 
nernulozoldei  A  l'<tat  complet  se  rassemblent 
d^abord  à  l'embouchure  commune  des  follicules 
spermalîques,  dans  les  testicules,  ensuite  ils  passent 
dans  le  vase  déférent  et  se  réunissent  dans  les  vé- 
sicules séminales  d'où,  en  sortant,  ils  s'agglo- 
mèrent et  te  combinent  à  l'entrée  dei  glandes 
moqueuses  avee  le  liquide  çluant,  qui  en  forme  le 
spennatophore.  Ainsi  réunis,  ils  arrivent  au  mo- 
ment du  coït  au  va^n  et,  de  cet  endroit,  ils  passent, 
par  le  conduit  séminal,  dans  la  vessie  appelée  cap- 
sule séminale.  > 

La  femelle  est  fécondée  par  un  seul  mMe  et  une 
seule  fois  pour  tes  cinq  années  environ  de  son 
exi^oce.  Le  mâle  ne  peut  féconder  qu'une  seule 
femelle;  il  meurt  dès  que  l'acte  est  consommé.  Cet 
acte  ne  dure  que  queloues  instants;  Taccouple- 
raent  se  fait  au  vol  et  très  haut  en  l'air.  On  admet 
que  la  femelle  place  le  mUe  sur  son  dos,  le  retient 
avec  ses  pattes  et  rapproche  l'extrémité  de  son 
abdomen  de  celle  du  mâle;  le  pénis  du  mflje 
se  développe  à  l'extérieur  et  pénètre  dans  le  canal 
g^tal  de  la  femelle  pour  remplir  la  cavité  de  la 
boorae  copalatrice  du  vagin.  Les  spermalosoMes  du 
mile  sont  alors  introduits  dans  la  capsule  séminale 
de  te  femelle.  Une  fois  qu'il  est  introduit,  le  pénis, 
i  eanse  de  son  armature,  ne  peut  étro  retiré  vo- 
lontairement; la  femelle  est  obligée  de  le  couper 
et  de  l'arracher  avec  ses  mandibules.  On  trouve  la 
praive  que  la  fécondation  s'effectue  dans  les  airs 
dans  ce  fait  qne  toute  jeune  femelle  dont  les  ailes 
soot  endommagées,  et  qui  est  ainsi  devenue  im- 
propre au  vol,  demeure  stérile  à  jamais.  Quoi  qu'il 
en  so<t,  quarante-huit  heures  après  l'accouplement, 
la  mère  commence  à  pondre  ses  œufs,  parmi  les- 
quels on  distingue  :  1*  ceux  qui  renferment  des 
spermatozoïdes  et  qui  produisent  des  femelles  et 
des  ouvrières  ;  t  ceux  qui  sont  dégarnis  de  sper- 
matozoïdes et  qui  ne  donnent  que  des  m&Ies  ou 
faax-4>ourdons.  La  production  de  ces  derniers  œufs 
est  due  à  ce  que  les  abeilles  sont  douées  de  la  par- 
tbénogénèse,  e'est-i-dire  de  la  faculté  pour  les  fe- 
mdles  de  pondre,  sens  une  fécondation  prélimi- 
naire immédiate,  des  œufs  susceptibles  de  se 
transformer  en  individus  mftles.  Il  règne  encore 
beaucoup  d'obscurité  sur  ce  phénomène,  ainsi  d'ail- 
leurs que  sur  l'hermaphroditisme,  qui  se  ren- 
contre aussi  asses  souvent  dans  les  abeilles.  Les 
mnH  de  miles  peuvent  être  dus,  soit  i  des  femelles 
ajant  des  organes  de  génération  complets,  mais 

Si,  pour  une  cause  quelconque,  n'ont  pas  reçu  la 
wndation  du  mile,  et  par  suite  n'ont  pas  de 
spennalozotdes,  soit  par  des  ouvrières  ayant  des 
ovaires  parfaitement  développés,  mais  sans  les 
autres  parties  de  l'appareil  génital.  Ces  mères  non 
fécondées  par  suite  de  circonstances  accidentelles, 
et  ces  ouvrières  organisées  de  manière  que  leurs 
ovaires  ne  puissent  être  Kcondés,  sont  dîtes  bour- 
donneuses,  c'est^-i-dire  donnant  des  m&les  ou  faux- 
bourdons. 

Les  (Bufs  ont  une  forme  allongée  et  sont  un  peu 
recoiirbés;  la  partie  concave  a  reçu  le  nom  de 
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ventricule  et  la  partie  convexe  s'appelle  le  dos.  Ils 
présentent  une  première  membrane  transparente 

appelée  chorion,  et  au-dessous  une  seconde  enve- 
loppe très  fine  dite  membrane  do  jaune  d'œiif, 
lequel  est  un  liquide  contenant  en  suspension  de 
petites  cellules  et  des  corpuscules  de  graisse  jaune. 
Dans  le  pôle  supérieur  se  trouvent  des  ouvertures 
dites  les  microphyles,  par  lesquelles  tes  sperma- 
tozoïdes pénètrent  dans  l'intérieur  pour  le  fécon- 
der. Dès  ce  moment  commence  dans  l'iBuf  la  for- 
mation du  corps  de  l'abeille  Aiture.  Les  œufs(flg.  il) 
déposés  dans  les  cel- 
lules préparées  par  les 
ouvrières  subissent  les 
diverses  transforma- 
lions  qui  mènent  à  l'in- 
secte parfait.  L'ensem- 
ble des  cellules  conte- 
nant des  œufs  et  des 
larves  dans  leurs  divers 
états  de  développement 
constitue  le  couvain 
d'où  sortent  les  insectes 
destinés  i  remplir  les 
fonctions  que  la  nature 
leur  a  assignées,  se- 
lon leur  conformation 
sexuelle,  et  qu'ont  dé- 
voilées les  études  anatomiques  et  physiologiques 
qui  viennent  d'èlre  résumées.  Dans  la  ligure  'il,  on 
volt  en  a  l'œuf  pondu,  en  c  le  développement 
progressif  de  la  larve,  <>n  d  la  nymphe,  et  en  e  la 
cellule  vide. 

Il  reste  i  indiquer  les  observations  précises  que 
l'on  possède  sur  les  mœurs  de  ces  utiles  insectes, 
en  s  attachant  aux  faits  précis,  et  en  laissant  do 
cAté  les  interprétations  si  variées  sur  lesquelles  tant 
de  poètes  et  d'écrivains  se  sont  donné  libre  car- 
rière. Mais  lorsqu'il  s'agit  de  tirer  parti  utile  des 
principes  immédiats  qui  résultent  de  la  vie  des 
abeilles,  il  importe  de  rester  dans  la  vérité  des  hits, 
et  d'appliquer  de  la  manière  la  plus  profitable  les 
connaissances  positives  acquises.  Tel  est  lo  but  de 
l'apiculture  ou  élevage  des  absilles. 

La  mère  abeille  passe  sa  vie  à  pondre;  ce  n^cst 
ni  une  reine,  ni  le  chef  d'une  république;  elle 
n'exerce  pas  de  commandement.  Les  faux-bour- 
dons ne  sont  pas  des  soldats,  mais  les  époux 
aléatoires  de  la  mère.  Les  ouvrières  ne  soot  pas  des 
sujets,  mais  des  individus  à  qui  la  nature  a  départi 
le  râle  spécial  do  pourvoir  au  logement  et  i  la 
nourriture  de  la  colonie,  aftn  d'assurer  la  perpétuité 
de  l'espèce. 

Les  ouvrières  peuvent  être  considérées  comme 
formant  deux  classes  :  les  pourvoyeuses  et  les  ar- 
chitectes; mais  la  division  des  fonctions  ne  parait 
pas  absolue;  les  jeunes  ouvrières  sont  plus  parti- 
culièrement ciriâ«s,  et  les  vieilles  butineuses.  En 
outre,  par  les  beaux  jours,  la  plupart  vont  recoller 
au  dehors,  et  dans  les  mauvais  jours  la  colonie  se 
consacre  davantage  aux  travaux  do  construction. 
Supposons  des  abeilles  en  liberté  qui  vont  se  loger 
dans  un  trou  d'arbre.  On  voit  les  ouvrières  s'atta- 
cher au  plafond  et  s'y  suspendre  en  guirlande  pour 
y  sécréter  do  la  cire  (flg.  38).  Ëlles  travaillent  de 
manière  à  obtenir  un  ensemble  de  cellules  que 
H.  Sourbé,  dans  son  remarquable  Traité  dapiciil- 
turt  mob'iliste,  nous  parait  avoir  lo  mieux  décrit,  on 
termes  que  nous  allons  citer  on  résumer,  en  les 
complétant  sur  quelques  points  par  les  faits  qu'a 
consignés  H.  Maurice  Girard  dans  son  livre  sur  les 
abeilles. 

Une  première  ouvrière  vicntattacher  au  plafond 
du  séjour  adapté,  le  petit  bloc  de  cire  qu'elle  a 
obtenu  en  mastiquant  les  lamelles  de  ciro  qu'elle 
a  retirées  des  anneaux  de  son  abdomen.  Une  aulre 
lui  succède  pour  augmenter  la  masse  agElutinée. 
et  ainsi  de  suite.  Ces  premiers  amoncellemenU. 
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toadés  les  uns  aux  autres,  forment  une  ligne  droite 
sur  laquelle  les  abeilles  déposent  une  seconde 
couche  de  cire  qui  allonge  la  première  vers  le  bas. 
Les  ouvrières  prolongent,  en  descendant  toujours, 
cette  ébauche  de  construction  do  manière  à  formei- 
une  véritable  cloison,  à  laquelle  les  apiculteurs 
ont  donné  le  nom  de  cloison  médiane  des  rayons. 
Au  Tur  et  à  mesure  que  cette  construction  s'al- 
longe vers  le  bas,  les  abeilles  quittent  le  plafond 
pour  s'y  suspendre,  ot  comme  la  cloison  est  molle 
et  flexible,  le  poids  des  insectes  lui  fait  prendre 
une  position  verticale,  de  même  qu'un  plomb  im- 
prime la  verticale  au  (11  auquel  il  est  suspendu. 


ris.  M-  —  Gairinule  ifabeUlos  ovnièrH  sécritant  la  dre. 

Une  bfi  que  cette  cloisoD  plane  et  verticale  a 
acquis  ooa  certaine  longueur,  les  ouvnères  se  par- 
tagent en  deux  groupes  :  l'un  continue  à  prolonger 
la  cloison,  l'autre  s'occupe  de  former  des  cellules 
sur  ses  deux  faces,  À  cet  effet,  une  abeille  creuse 
avec  ses  mandibules,  à  la  partie  supérieure  de  ta 
cloison,  une  niche  pyramidale;  elle  se  sert  du 
déblai  et  des  matériaux  qu'elle  apporte  pour  con- 
struire une  cellule  hexagonale  dont  la  base  est 
appuyée  sur  la  cloison  et  dont  les  parois  lui  sont 
perpendiculaires.  Les  ouvrières  emploient  désor^ 
mais,  pour  développer  cette  nouvelle  construction, 
toute  la  cire  qu'elles  retirent  des  poches  ciriëres 
de  leur  abdomen.  Lorsqu'il  y  a  un  nombre  assez 
grand  de  cellules  construites,  à  droite  et  à  gauche 
contre  la  cloison  médiane,  ce  qui  constitue  les 
premiers  rayons,  les  abeilles  construisent  deux 
cloisons  nouvelles,  l'une  d'un  cOté,  l'autre  de  l'au- 
tre, pour  y  appliquer  aussi  des  cellules.  La  cloison 
médiane  sert  en  quelque  sorte  de  jalon  pour  les 
constructions  subséquentes  qui  sont  ainsi  forcé- 
ment parallèles  entre  elles,  les  abeilles  par  leur 
poids  et  leur  suspension  aux  arêtes  inférieures 
des  cloisons  flexibles  récemment  construites  provo- 
quant nécessairement  leur  direction.  La  construc- 
tion de  tous  les  rayons  marche  de  front,  et  il 
arrive  bientôt  que  les  cloisons  louchent  le  sol  de 
la  demeure  adoptée  ;  elles  y  sont  Axées,  et  dès  lors 
la  solidité  de  l'ediûce  est  certaine.  Dans  l'établis- 


Sèment  des  rayons  snivanta,  les  onvriëros  ne  s'as- 
reignent  plus  à  autant  de  r^Iarité,  et  le  paral- 
lélisme nest  plus  rigoureusement  respecté.  Les 
cellules  ou  alvéoles  dont  la  construction  est  ache- 
vée servent  à  deux  usages  :  1*  à  loger  les  provisions  ; 
2*  i  recevoir  le  couvain.  L'épaissonr  ordinaire  des 
rayons  ou  des  gftteanx  dans  lesquels  les  denx  rangs 
de  cellules  se  Uiuchent  par  le  fond,  est  de  26  à  â7 
milliiDctrcs;  un  espace  vide  de  9  millimètres  en- 
viron est  laissé  entre  eux  pour  la  circulation  de 
l'air  et  des  abeilles.  Parmi  les  cellules  (flg.  39), 
il  en  est  qui  sont  des  réservoirs  pour  le  mie]  ;  celles- 
là  sont  bouchées  par  une  mince  couche  do  ciro 
formant  un  couvercle  plat.  D'autres  cellules  con- 
tiennent du  pollen  servant  à  la  p&tée  des  larves. 
D'autres  cellules  sont  destinées  au  couvain  des 
ouvrières;  d'autres  encore,  au  couvain  des  mâles. 
On  a  calculé  que,  en  moyenne,  dix-neuT  cellules 


fit  39.  —  Cellules  des  gfttesus  d'abeillei. 

d'ouvrières  occupent  une  longueur  de  1  décimètre, 
et  qu'il  n'y  aurait  dans  la  même  longueur  que 
quinze  cellules  de  mftles.  Enoiitre.sur  le  bord  des 
gâteaux  sont  construites  des  cellules  relativement 
très  grandes,  de  forme  arrondie,  à  surface  guitlo- 
chée  de  petits  trous  triangulaires,  dans  lesquelles 
il  entre  de  cent  à  cent  cinquante  fois  plus  de  cire 
que  dans  les  cellules  d'ouvrières.  Ce  sont  les  cel- 
lules destinées  aux  œufis  des  mères  Aitures  et 
auxquelles  on  a  donné  le  nom  disttnctif  de  cellules 
royales. 

Après  l'cdiflcation  des  rayons,  les  ouvrières  boo- 
chent  avec  soin  toutes  les  Ossurei  qui  seraient  de 
nature  à  laisser  pénétrer  un  courant  d'air  suscep- 
tible de  nuire  au  couvain,  tout  en  ménageant 
cependant  une  atmosphère  sufflsanle  dans  l'habita- 
tion commune.  La  matière  que  les  ajieilles  em- 
ptoient  pour  boucher  les  fentes  étroites  a  reçu  lo 
nom  de  propolis,  et  paraît  être  de  nature  résineuse  ; 
elle  serait  recueillie  sur  les  bourgeons  de  certains 
arbres.  Pour  les  fentes  trop  largos,  elles  se  servent 
de  cire,  de  même  que  pour  rétrécir  l'entrée  de  l'é- 
dillce  aux  approches  de  l'hiver,  du  moins  celles 
qui  ont  recours  à  cette  précaution  qui  n'est  pas 
commune  à  toutes  les  espèces. 

Ce  sont  les  diverses  observations  faites  sur  les 

firocédés  naturels  em})loyés  par  les  abeilles  dans 
eurs  constructions  qui  ont  guidé  les  apiculteurs 
dans  le  choix  des  ruches  conseillées;  il  convient 
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d'adopter  celles  qui  remplissent  le  mieax  le  Irai 
qa'oD  se  propose  dans  l'entretien  d'un  nicher. 

Lorsque  les  g&teanx  de  cire  sont  formés,  et  à 
peine  après  que  les  cellules  sont  construites,  la 
mère  commence  i  pondre.  Elle  laisse  les  cellules 
supérieures  pour  l'emmagasinage  du  miel  et  du 
pollen,  et  elle  dépose  ses  œufs  de  préférence  sur 
le  milieadesrayuns.  La  mère  ne  s'arrête  que  quel- 
ques secondes  dans  chaque  cellule;  l'œuf  pondu 
est  maintenu  au  fond  par  un  enduit  visqueux.  Elle 
pond  ensuite  dans  les  cellules  contiguës,  de  telle 
sorte  que  la  place  occupée  par  les  neufs  va  sans 
cesse  en  s'élargissant,  sans  laisser  le  moindre  vide, 
et  de  telle  sorte  que  les  premiers  «ufs  déposés  se 
tronreat  vera  le  centre  du  groupe,  tandis  qp«  les 
pins  récents  sont  sur  les  bords.  Quand  la  mère  a 
ainsi  rempli  d'œufb  une  partie  des  cellules,  elle 
passe  de  l'autre  cdlé  du  rayon  pour  pondre  ses  œufs 
dans  les  cellules  opposées  aux  premières.  Le  rayon 
do  milieu  étant  rempli  d'vuft  sur  ses  deux  faces, 
la  mère  continue  sa  ponte  sur  les  deux  rayons  qui 
sont  placés  à  droite  et  à  gauche  du  premier,  et  ainsi 
de  suite  lorsque  les  trois  premiers  rayons  dn  milieu 
sont  pleins.  Le  rAIe  des  ouvrières  commence  aussi- 
tôt que  la  mère  s'est  mise  &  effectuer  ses  pontes. 
Elles  se  partagent  la  besogne.  Les  plus  jeunes 
restent  an  lo^s  pour  faire  éclore  les  œufs  et  soi- 
gner les  petits,  tandis  que  les  plus  Agées  se  font 
bntïneases  et  vont  aux  provisions.  L'activité  des 
ouvrières  est  subordonnée  à  l'importance  de  la 
ponte  de  la  mère,  qui  ut  elle-même  en  rapport 
ane  le  plus  on  le  moins  d'^ndanea  de  miel  que 
fournissent  les  flenrs.  Il  suit  de  là  que  l'aeUvité  des 
abeilles  est  plus  grande  au  printemps  que  pen- 
dant l'été  et  l'automne  et  qu'elle  devient  nuUo 
pendant  l'hiver.  L'apiculteur  peut  inOuer  sur  cette 
répartition  de  la  production  en  faisant  des  cultures 
qsi  donnent  des  fleura  abondantes  dans  les  di- 
verses saisons.  Trois  jours  après  la  ponte  des  œufs, 
les  ouvrières  ont  i  nourrir  de  jeunes  larves.  Cette 
alimentation  dure  cinq 
jours  pour  les  larves  de 
mère  etd'oovrière  ;  elle 
est  de  six  ioura  pour  les 
larves  miles.  Les  larves 
(Dg.  40}  sont  sans  pat- 
tes, d'un  blanc  un  peu 
gris&tre  on  jaun&tre, 
ridées  circulairement; 
la  tMa  est  i  peine  pins 
Flf-  W.—  Um  é'abslUe.      colorée  que  le  corps; 

la  bouche  n'a  que  deux 
trèsfaiblea  mandibules 
écaîUeuses  avec  une  lèvre  inférieure  ayant  une 
filière.  Elles  restent  roulées  en  anneau  au  fond  de 
la  cellule.  Les  nourrices  leur  apportent  une  pfttée 
formée  de  miel  et  de  pollen,  d'abord  blanche  et 
insipide,  devenant  ensuite  de  plus  en  plus  sucrée, 
et  ayant  l'aspect  d'une  gelée  transparente.  Elles 
mélangent  à  la  nourriture  du  couvain  et  probable- 
ment a  celle  des  mères  lUturea  le  sue  qu  elles  re- 
tirent de  leur  glande  verticale  supérieure,  lequel 
diminue  au  fur  et  à  mesure  que  les  abeilles  avan- 
cent en  Âge,  ce  qui  explique  pourquoi  les  abeilles 
igées  ne  peuvent  plus  être  nourrices  et  deviennent 
exclusivement  bulineiues.  An  bout  des  cinq  on  six 
jours  de  nourriture,  les  nourrices  ferment  les  eel- 
inles  des  larves  avec  un  couvercle  bombé.  «  Si  la 
production  des  œufs  est  trop  grande,  dît  H.  Sourbé, 
les  abeilles  lesenlèvent  des  cellules.  Il  n'est  pas  rare 
de  voir  un  rayon  couvert  d'œufs  la  veille  au  soir, 
ne  plus  en  contenir  un  seul  le  lendemain  matin. 
Il  «t  présnraable  que  les  abeilles,  pour  maintenir 
l'équilibre  entre  la  production  du  couvain  et  le 
nombre  des  ouvrières  qui  peuvent  être  consacrées 
i  l'éterage,  fixent  elles-mûmes  le  nombre  d'œufs 
réservés  pour  augmenter  la  colonie,  suivant  les 
exigenres  du  nombre  et  la  quantité  de  nourriture 


qu'elles  retirent  des  fleurs.  Si,  en  effet,  la  produc- 
tion du  miel  augmente,  celle  du  couvain  suit  une 
pn^ression  croissante  ;  si  au  contraire,  la  source 
du  miel  tarit  dans  les  fleurs,  la  production  du  cou- 
vain diminue.  Cette  dernière  peut  également  cesser 
lorsque  la  récolte  du  miel  est  très  abondante;  car, 
dans  ce  cas,  les  abeilles  pressées  d'emmi^asïner  la 
récolte,  s'emparent  de  presque  toute  la  récolta 
pour  la  loger.  > 

Les  provisions  que  font  les  butinenses  sont  lo 
propolts,  le  pollen,  le  miel  et  l'eau.  Les  deux  pre- 
mières sont  transportées  dans  les  pattes,  les  deux 
dernières  dans  le  jabot.  L'eau  est  indispensable 
aux  abeilles  pour  préparer  la  nourriture  dn  couvain, 
ainsi  que  pour  dissoudre  le  miel  qui  a  pu  durcir  et 
même  se  cristalliser  dans  1rs  ceflnles.  L'ouvrière 
porteuse  d'eau  rentre  précipitamment  A  la  rucbe 
pour  se  dégorger  sur  le  point  où  cela  est  nécessaire. 

Les  abeiiles  qui  cherchent  le  miel  le  prennent 
mdistinctement  partout  où  elles  le  trouvent,  en 
mélangeant  celui  d'une  espèce  de  fleurs  avec  celui 
d'une  autre  espèce,  sans  aucun  soin  de  la  qnalïté 
ou  de  l'arôme;  après  avoir  rempli  leur  jabot  de 
miel,  elles  rentrent  A  la  ruche  pour  le  dégorger 
dans  les  cellules,  qu'elles  ne  remplissent  pas  en 
entier;  elles  prennent  soin  de  répandre  le  miel 
sur  une  grande  surface  de  rayons  afin  qu'il  soit 
possible  d'évaporer  l'excès  d'eau  qu'il  contient; 
dans  ce  but,  elles  établissent  pendant  la  nuit  une 
forte  ventilation  au  moyen  de  leurs  ailes  qu'elles 
agitent  fortement  en  abaissant  la  tdte,  en  relevant 
l'abdomen  «t  en  s'arc-boutant  sur  les  jpattes  de 
devant.  Elles  donnent  ainsi  une  ventilation  d'au- 
tant plus  énergique  que  la  récolte  a  été  plus  abon- 
dante. Pendant  la  grande  récolle  du  printemps,  le 
bruissement  des  ailes  s'entend  toute  ta  nuit  a  plus 
de  10  mètres  des  niches.  Lorsque  lo  miel  a  pris  la 
consistance  voulue,  il  est  enlevé  d'une  partie  des 
cellules  pour  remplir  les  autres,  celles  surtout 
tuées  à  la  partie  supérieure  qu'on  appelle  grenier 
à  miel,  tandis  que  la  partie  du  miheu  des  rayons 
est  appelée  chambre  à  couvain.  Quand  une  cellule 
est  presque  pleine  de  miel,  les  ouvrières  commen- 
cent i  la  boucher  avec  une  légère  couche  de  cire, 
en  laissant  au  centre  de  l'opercule  un  petit  orifice 
rond  qui  leur  permet  d'achever  le  remplissage. 

La  cueillette  du  pollen  se  fait  au  vol  ;  l'abeille 
saisit  le  grain  du  pollen  avec  ses  pattes  sans  ja- 
mais so  poser  sur  la  flenr;  elle  ne  s'arrête  dans  le 
calice  que  pour  lécher  le  miel  qu'elle  peut  y  trou- 
ver. Une  butineuse  peut  faire  ainsi  deux  récoltes 
à<la  fois  :  celle  du  pollen  au'elle  loge  dans  ses 
pattes;  celle  du  miel  qu'elle  emmagasine  dans 
son  jabot.  Tandis  qu'elle  mélange  tous  les  miels, 
elle  a  soin  de  ne  jamais  mêler  le  pollen  d'une 
sorte  de  fleurs  avec  celui  de  fleurs  d'espèce  diffé- 
rente. Une  fois  qu'elle  a  pris  du  pollen  d'une 
fleur,  elle  ne  visite  plus,  pour  compléter  sa  charge^ 
que  les  fleurs  de  même  espèce.  En  général  aussi 
elle  n'emmagasine  dans  une  cellule,  où  elle  le 
tasse  avec  ses  mandibules,  que  lo  pollen  d'une 
même  nature.  Les  jeunes  abeilles  restées  i  la  ru- 
che aident  les  butineuses  à  se  décharger  des  pro- 
visions et  i  les  emmagasiner.  Les  cellules  sont 
parfois  remplies  jusqu'au  bord  avec  du  pollen,  mais 
parfois  aussi  le  remi^issage  se  fait  avec  du  miel. 
Le  plus  souvent  les  abeilles  n'emmagasinent  pas  une 
grande  quantité  de  pollen;  les  butineuses  n'en 
apportent  que  quand  il  y  a  du  couvain  à  nourrir, 
en  n'en  réservant  qu'un  faible  excédent. 

Lorsque  les  larves  ont  été  enfermées  dans  leurs 
cellules,  elles  s'v  redressent,  s'allongent,  et  pen- 
dant un  jour  et  demi,  elles  tapissent  leur  demeure 
d'une  pellicule  de  soie  roussAtre.  Si,  dans  une  cel- 
lule, il  y  a  par  hasard  plusieurs  larves,  il  y  a  aussi 
plusieurs  pellicules  soyeuses.  Celte  sorte  de  che- 
mise soyeuse  parait  destinée  A  empêcher  la  peau 
très  délicate  de  la  future  nymphe  d'être  blessée 
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par  les  parois  de  la  cellule.  Apr^  trois  jours  de 
repos,  la  larve  se  change  ca  Djr^iP.^^  blanche, 
emmaillotée  d'une  Une  peau  qui  laisse  voir  les 
yeux,  les  antennes,  les  ailes,  les  pattes  couchées 
te  long  du  corps  (flg.  41).  La  bete  reste  immobile 
durant  sept  jours.  Elle 
a  seulement  besoin  de 
chaleur  pendant  tout 
ce  temps.  C'est  une 
«orte  d'incubation  qui 
se  Tait  alors,  sans  doute, 
par  tous  les  habitants 
<ie  la  colonie.  Lorsque 
les  nymphes  ont  acquis 
leur  vitalité  complète, 
elles  déchirent  avec 
leurs  mandibules  les 
couvercles  qui  les  tien- 
nent captives,  et  elles  sortent  sans  secours  étranger. 
Toutefois,  lorsque  les  jeunes  abeilles  ont  réussi  à 

Suitter  leurs  cellules  et  sont  par  là  reconnues  aptes 
participer  aux  traraux  communs,  les  ouvrières 
les  essuient,  les  brossent,  étendent  leurs  «lies  et 
leur  offrent  du  miel. 

La  première  fois  qu'uno  abeille  sort  de  sa  ruche, 
elle  ne  s'éloigne  que  de  quelques  centimètres  pour 
retourner  aussitôt  à  son  point  de  départ;  elle  vole 
tout  autour  pour  bien  la  reconnaître.  Elle  répète 
ensuite  ce  manège  en  s'éloignent  davantage,  puis 
rentre  dans  ta  ruche  pour  en  ressortir  en  faisant 
des  circuits  de  plus  en  plus  grands,  jusqu'à  ce  que, 
ayant  bien  reconnu  les  lieux,  elle  se  décide  enfin 
à  se  diriger  vers  les  champs.  Les  ouvrières  s'usent 
vite  au  travail;  elles  vivent  environ  cinq  mois  en  hi- 
ver, saison  de  repos  ;  maïs  en  été  elles  deviennent 
vieilles  en  six  semaines,  et  alors  la  mortalité 
s'élève  de  300  à  400  par  jour.  Ce  n'est  pas  qu'elles 
meurent  réellement  de  vieillesse.  D'après  les  ob- 
serrations  de  H.  Sourbé,  une  bonne  partie  des 
vieilles  abeilles,  dès  qu'elles  sont  reconnues  impro- 
pres an  travail,  sont  eiipulsées  sans  pitié  par  les 
abeilles  valides  ;  elles  résistent  aux  abeilles  qui  les 
entraînent  en  se  cramponnant  par  leurs  pattes  à 
tout  ce  qu'elles  rencontrent  sur  leur  roule,  et  elles 
expirent  au  dehors.  Il  ne  faut  pas  les  confondre 
avec  les  abeilles  pillardes  qui  s  introduisent  dans 
les  niches  faibles  pour  voler  le  miel,  et  qui  se  dé- 
fendent énergiquement  lorsque,  étant  reconnues, 
elles  sont  condamnées  i  l'expulsion.  On  croit  que  les 
abeilles  se  reconnaissent  entre  elles  i  l'odeur,  i  Ce 
qui  semble,  dit  M.  Sourbé,  confirmer  cette  opinion, 
c'est  c[ue  chaque  fois  qu'une  abeille  se  présente  sur 
le  guichet  d'une  ruche,  les  gardiennes  qui  en  obs- 
truent l'entrée  viennent  la  reconnaître  en  la  pal- 
pant avec  leurs  antennes.  Si  elle  est  reconnue 
comme  étant  de  la  ruche,  on  la  laisse  passer;  mais 
si  elle  est  étrangère,  sa  qualité  est  vite  reconnue 
et  elle  est  immédiatement  expulsée.  ■  Les  abeilles 
sont  fort  peu  hospitalières,  et  elles  n'adoptent  parfois 
une  étrangère  que  si  celle-ci  se  présente  en  appor- 
tant de  fortes  provisions.  Les  ouvrières  rejettent  au 
dehors  les  œufs  et  les  larves  condamnés;  elles  se 
vident  aussi  en  dehors  de  la  ruche;  les  mères  fé- 
condes sont,  elles,  exemptées  de  ce  soin,  les  ou- 
vrières se  chargeant  alors  du  nettoyage. 

Les  œufs  non  fécondés  qui  donnent  naissance 
aux  m&les  reçoivent  des  ouvrières  nourrices  les 
mêmes  soins  que  les  autres,  pourvu  que  l'abeille 
mère  n'en  ponde  pas  une  trop  grande  quantité; 
dans  ce  dernier  cas,  les  ouvnères  y  mettent  bon 
ordre;  souvent  mfime,  après  avoir  fait  éclore  les 
œufs,  les  abeilles  enlèvent  les  larves,  parfois  en 
entier,  si  le  miel  vient  ft  tarir  dans  le  calice  des 
fleurs.  Dans  une  forte  colonie,  il  peut  y  avoir  par 
saison  de  deux  mille  à  trois  mille  mâles.  Ils  man- 
gent beaucoup,  et  ils  ne  travaillent  pas;  ils  ne 
sont  utiles  que  pour  féconder  les  jeunes  mères, 
acte  qu'ils  ne  font  pas  tous  et  qui  leur  coAte  tou- 


jours la  vie.  Ils  sont  paresseux,  ne  sortent  gu!) 

Ear  la  chaleur  et  au  milieu  du  jour,  pour  aller 
utiner,  mais  pour  leur  propre  compte,  ou  bien 
pour  rencontrer  de  jeunes  mères  qui  cherchent 
aventare.  Lorsque,  après  la  saison  des  fleurs,  vers 
l'automne,  les  provisions  rapportées  du  dehors  de- 
viennent moins  abondantes,  les  ouvrières  décident 
de  supprimer  les  bouches  mutiles,  f  Une  sorte  do 
fureur,  dit  M.  Maurice  Girard,  s'empare  alors  des 
ouvrières.  La  consigne  du  meurtre  est  donnée.  Des 
sentinelles  spéciales  signalent  l'arrivée  des  mal- 
heureux faux-bourdons  (sans  défense,  puisqu'ils 
sont  dépourvus  de  dard);  une  escouade  d'exécu- 
teurs se  précipite  sur  chaque  mftlc  qui  rentre  plein 
de  confiance,  à  l'heure  habituelle  du  souper;  ii 
est  percé  de  coups  d'aiguillons,  et  le  lendemain 
les  alentours  des  ruches  sont  noirs  de  cadavres  ! 
Ce  n'est  pas  tout;  les  larves  et  nymphes  de  mâles 
qui  existent  encore  sont  arrachées  des  berceaux  et 
jetées  dehors,  criblées  de  blessures  mortelles.  ■ 
Quand,  &  la  fin  de  l'automne^on  rencontre  quelques 
m&Ies  dans  les  ruches,  c'est  que  la  colonie  est  eu 
décadence,  ou  orpheline  de  sa  mère,  ou  bien  c'est 
que  l'année  a  été  tellement  florissante  que  les 
rayons  regorgent  de  miel,  et  que  les  abeilles  ont 
alors  une  dédaigneuse  insouciance  à  l'égard  de 
bouches  inutiles. 

Par  intervalles,  i  des  jours  distincts,  la  mère, 
au  matin  même  de  sa  ponte  de  miles,  va  déposer 
des  œufs  fécondés  dans  les  grandes  cellules  laté- 
rales qui  ont  été  signalées  plus  haut.  Ces  œul^  pour> 
ront  donner  de  jeunes  mères,  mais  seulement  si  les 
ouvrières  en  prennent  un  soin  particulier,  sans  quoi 
les  organes  génitaux  resteraient  atrophiés  comme 
dans  le  commun  de  la  colonie.  Le  développement 
exceptionnel  des  parties  sexuelles  de  la  mère  fu- 
ture est  dû  A  la  grandeur  de  son  berceau  et  à  la 
nourriture  spéciale  et  fortifiante,  dite  p&tée  royale, 
qui  lui  est  prodiguée. 

La  larve  destinée  A  être  transformée  en  mère  eat,  A 
la  sortie  de  l'œuf  au  bout  de  trois  jours,  un  peu 
recourbée  sur  elle-même.  Elle  tourne  continuelle- 
ment dans  son  berceau  dont  elle  fait  le  tour  en 
deux  heures  environ.  La  cellule  est  toujours  abon- 
damment pourvue  de  la  bouillie  spéciale  que  les  ou- 
vrières lui  préparent.  La  jeune  larve  se  développe 
&  son  aise  et  rapidement,  en  prenant  un  abdomen 
très  dilaté.  Elle  ne  met  qu'un  jour  à  filer,  ne  prend 
que  deux  jours  et  demi  de  repos,  devient  nymphe 
et  ne  reste  sous  cette  forme  que  quatre  ou  cinq 
jours.  Les  organes  gâiitaux  sont  complets;  mais 
par  eompensauon,  comme  elle  ne  doit  pas  travailler, 
elle  n'est  pas  dotée  des  organes  mel'ifères,  pollé- 
nifères  et  ciriers  des  ouvrières.  Elle  doit  vivre  envi- 
ron cinq  ans,  et  sa  fécondité  sera  énorme  surtout 
pendant  les  trois  premières  années.  Elle  sort  de  son 
alvéole  en  rongeant  elle-même  la  pointe  de  son  ber- 
ceau qui  a  la  forme  d'un  gland  et  qui  se  détache 
comme  une  soupape.  Son  premier  som,  dès  qu'elle 
est  sortie  de  sa  cellule,  est  de  se  précipiter,  si  ello 
n'en  est  pas  empêchée  par  les  ouvrières,  sur  les 
autres  alvéoles  maternels  pour  tuer  ses  jeunes 
sœurs,  ce  qu'elle  fait  en  déchirant  les  couvercles 
avec  ses  mandibules  et  en  perçant  avec  son  ai- 

fuillon  les  mères  qui  seraient  ses  rivales.  De  deux 
quatre  jours  après  sa  naissance,  elle  sort  de  lu 
ruche  si  le  temps  est  beau,  et  fait  sa  promenade 
nuptiale.  Comme  les  m&Ies  sont  relativement 
nombreux,  elle  trouve  l'occasion  d'accomplir  l'acte 
de  copulation  qui  assurera  sa  fécondité  pour  toute 
sa  vie.  Elle  ne  sort  plus  désormais  que  pour  (kire 
partie  d'un  essaim. 

Lorsque,  après  la  grande  ponte  dn  printempa, 
les  abeilles  se  trouvent  trop  A  l'étroit  dans  leur 
ruche,  elles  se  préparent  à  essaimer;  c'est  alors 
qu'elles  se  livrent  a  l'élevage  des  jeunes  mères.  Si 
elles  ne  trouvent  pas  d'œuts  convenables  dans  les 
cellules  royales,  eues  enlèvent  des  œuts  d'une  cel- 
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taie  ordioaire  pour  les  transporter  daDs  dm  aWéolca 
appropriéi  qu'elles  agrandissent  au  besoin.  Lors- 
que les  jeunes  mères  sont  sur  le  point  de  naître, 
quelques  abeilles  vont  à  !a  découverte  pour  cher- 
cher une  autre  demcui-c  où  elles  puissent  s'établir, 
par  exemple  le  creux  d'un  arbre  on  une  excavation 
dans  un  rocher.  Une  fois  que  la  future  demeure 
est  choisie,  quelques  abeilles  en  prennent  posses- 
sion; puis  leur  nombre  augmente  insensiblement 
de  jour  en  jour.  Elles  se  suspendent  les  nnes  aux 
autres,  accrochées  au  haut  de  cette  nouvelle  ruche 
{rig.  Ai).  Pendant  que  l'avant-garde  de  l'essaim  va 


Fig-  43.  -  Eawim  d'abeilles. 


3ÏDii  prendre  possession  des  lieux,  l'ancienne  co- 
lonie se  dédouble  et  une  partie  part  avec  la  vieille 
mère,  tandis  qu'une  jeune  mère  reste  à  la  souche. 
Lorsque  la  colonie  qui  est  demeurée  à  l'ancienne 
demeure  est  encore  trop  nombreuse,  d'autres  es- 
laimi  partent  successivement,  jusqu'à  ce  que  la 
ruche  première  ne  contienne  plus  que  les  habitants 
ipxi  lui  conviennent  pour  passer  l'hiver. 

La  ponte  de  la  mère  a  diminué  peu  à  peu  &  me- 
sure de  l'avancement  de  la  saison.  Dès  la  venue  des 
premiers  froids,  les  abeilles  se  rassemblent  en  pe- 
loton dans  la  ruche  et  elles  cessent  de  manger, 
sans  tomber  dans  l'état  de  somnolence  dont  on  a 
parlé  ï  tort.  Grâce  i  leur  agf^lomération,  elles  main~ 
tiennent  une  température  élevée  dans  le  peloton, 
et  elles  peuvent  braver  de  très  durs  climats. 

Lorsque  reviennent  les  chaleurs  du  printemps, 
les  abeilles  consomment  le  miel  que  la  colonie  a 
mis  en  réserve  jusiiu'^  ce  qu'apparaissent  les  pre- 
mières fleurs.  Alors  recommence  la  vie  de  l'année 
précédente;  les  butineuses  sortent  et  rapportent  de 
nouvelles  provisions,  la  mère  reprend  sa  ponte  et 
les  ouvrières  de  l'intérieur  se  remettent  à  leurs  tra- 
vanxde  nourrices  ou  d'architectes.  En  avril  et  mai, 
il  ne  Tient  guère  que  de  nouvelles  ouvrières,  mais 
bienUtd'autrosfrufs  sont  pondus,  etensuite  la  colo- 
aie  prépare  l'apparition  des  jeunes  mères  pour  ar- 
river irebsaimage.  Et  perpétuellement,  depuis  des 
lièctes,  les  mêmes  fait^  se  succèdent  sans  change- 
ment, dans  la  même  contrée,  sou&  le  même  climat. 


L'homme  seul  peut  introduire  des  modifications 
dans  la  vie  de  Tantique  abeille,  en  cultivant  des 
plantes  appropriées  à  la  production  apicole  qu'il 
ambitionne  d'obtenir  en  plus  grande  quantité,  en 
construisant  des  demeures  plus  commodes  ou  mieux 
disposées,  en  poussant  à  la  formation  des  es^^aims, 
en  favorisant  des  croisements  entre  les  races.  Pour 
réussir,  il  doit  se  conformer  aux  lois  naturelles  que 
l'observation  rigoureuse  des  faits  lui  enseigne. 
C'est  le  talent  de  l'apiculteur  qui  a  aussi  à  s'occu- 
per de  prévenir  ou  de  guérir  les  maladies  suscep- 
tibles d'atteindre  les  abeilles,  et dontles principales 
sont  le  vertige,  la  constipation,  la  dysenterie,  la 
mortalité  du  couvain,  la  loque.  Il  lui  appartient 
aussi  de  mettre  les  ruches  a  l'abri  des  ennemis 
des  abeilles,  c'est-à-dire  d'empêcher  de  devenir 
dangereuses  les  attaques:  1*de  quelques  quadru- 
pèdes, tels  que  la  souris,  la  musaraigne,  ie  mulot,  la 
fouine  et  le  putois;  de  plusieurs  oiseaux,  parmi 
lesquels  sont,  au  premier  rang,  l'hirondelle,  le  pi- 
vert, la  mésange, le  rossignol  et  le  moineau;  3* de 
reptiles,  parmi  lesquels  on  cite  les  crapauds,  le  lé- 
zard gris,  les  salamandres,  les  couleuvres;  4*  d'un 
asseï  grand  nombre  d'insectes,  au  nombre  des- 

?;uels  il  faut  surtout  compter  la  grande  et  la  petite 
ausse-teignes  oo  les  galléries  de  la  cire,  les  guê- 
pes, tes  fi'elons,  ie  philante  apivore,  le  papillon 
téte-de-mort  ou  sphinx-atropos,  les  fourmis,  les 
araignées,  la  demoiselle  ou  libellule.  En  faisant  de 
la  bonne  apiculture,  c'est-à-dire  en  ayant  de  bon- 
nes ruches,  bien  calfeutrées,  et  des  colonies  fortes, 
on  triomphe  facilement  de  tous  ces  ennemis  etl'on 
peut  rendre  l'apiculture  une  industrie  prospère. 

La  description  qui  vient  d'être  donnée  de  l'a- 
beille s'applique  à  l'abeille  commune  (Apis  melli~ 
ficay,  il  faut  indiquer  maintenant  les  caractères  qui 
distinguent  les  antres  espèces.  La  plus  importante 
est  l'abeille  italienne  fi4pt(  /t'i^usfica);  elle  a,  dans 
ses  trois  formes  d'ouvrière,  de  reine  et  de  m&le,  le 
corps  plus  développé  que  l'abeille  ordinaire,  et  elle 
est  ornée  de  raies  transversales  d'un  jaune  vif  et 
orange,  principalement  sur  les  deux  premiers  an- 
neaux de  l'abdomen  ;  elle  construit  aussi  des 
cellules  plus  grandes.  L'abeille  italienne  est  consi- 
dérée comme  beaucoup  supérieure  à  l'alfeille  ordi- 
naire pour  la  production  du  miel.  —  L'abeille  arabe 
(.4^15  arnbka)  a  le  fond  brun,  des  poils  d'un  blanc 
sale  et  des  raies  orange.  L'abeille  sociale  {Apis  so- 
cialis)  a  le  fond  d'un  roux  foncé,  marqué  de  raies 
un  piMi  plus  claires;  ses  ailes  paraissent  recouver- 
tes d'une  sorte  de  poussière  brune.  L'abeillo  cafre 
{Apis  caffra)  est  noire ,  avec  deux  raies  orange 
sur  l'abdomen;  l'abeille  unicolore  (Apis  unicolor)  a 
le  fond  brun  noir,  et  ses  poils  sont  d'un  blanc  brun  ; 
l'abeille  du  Cap  (Apis  Capftiav)  est  brun  foncé  avec 
des  poils  d'un  blanc  jauni^tre  ;  l'abeille  srulellaire 
{Apis  scittellata)  présente  des  raies  orange  sale,  sur 
un  fond  à  peu  près  do  la  même  couleur;  l'abeille 
sénégalienne  (Apis  nigrilarum)  a  le  fond  brun,  avec 
des  raies  orange  ;  ses  poils  sont  d'une  couleur  blanc 
sale.  Dans  l'abeille  égyptienne  {Apis  faaciata),  le 
thorax  et  les  deux  premiers  segments  de  l'abdomen 
sont  rougeâtres;  le  reste  de  l'abdomen  est  gris 
cendré.  L'abeille  roussâtre  {Apis  rulfscens)se  dis- 
tingue par  un  fond  d'un  brun  foncé  et  les  poils 
d'un  blanc  jaunâtre. 

Enlln,  il  est  impossible  de  terminer  cette  notice 
sans  rappeler  le  rdle  que  les  abeilles  jouent  dans 
la  fécondation  des  fleurs.  Elles  transportent  le  pol- 
len d'une  fleur  à  l'autre  et  le  déposent  inconsciem- 
ment sur  un  stigmate  d'une  fleur  qui  aurait  pu  res- 
ter non  fécondée.  On  doit  à  Ch.  Darwin  des  expé- 
riences très  intéressantes  sur  cet  important  sujet.  A 
ce  point  de  vue,  les  abeilles  peuvent  être  considé- 
rées comme  de  véritables  auxiliaires  des  agricul- 
teurs. 

ABEILLE  (biographie).  —  Abeille  (Louis-Pault. 
ancien  inspecteur  gé^iécatdefr^Anul'actureB  etse  - 
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crétain  du  conseil  du  roi  lu  bureau  du  commerce, 
naquit  en  1716  et  est  mort  en  1807.  Il  a  publié  un 
grand  nombre  d'écrits  sur  i'apnculture,  le  com- 
merce, les  Ûnances  et  l'économie  polrtique.  U  a  été 
Je  conseiller  intime  et  l'ami  d'hommes  éminents, 
tels  que  de  Trudaine,  Turgot,  d'Ymeran,  Halesher- 
bes  et  de  Galonné.  11  fit  partie  dos  EtaU  de  Breta- 
gne, st  après  avoir  Tonde  la  Société  d'agriculture 


Fi(.  43.  —  Sipia  des  Voagci  {Ablei  peclinala). 


de  cette  proTince,  il  en  publia  les  mémoires  bous 
le  litre  de  :  Corpi  d^obiervatiom  de  la  Société  d'A- 

fricullure,  de  Commerce  et  des  Art»,  établie  par 
es  États  de  Bretagne;  Rennes,  1760-1772.  A  sa 
Tondalion,  en  1761,  il  fut  nommé  membre  de  la 
Société,  actuellement  Société  nationale  d'agricul- 
ture de  France  ;  il  fnt  une  des  lumières  de  cette 
Compagnie  jusqu'à  sa  mort. 

ABEBBATlOUf  {véUr.).  —  Toute  anomalie  dans 
la  conformation  ou  dans  la  fonction  des  organes 


est  une  aberration,  U  y  a  aberration  de  l'appétit 
chez  un  animal  lorsqu'il  recherche  une  nourriture 
contraire  à  la  nature. 

ASIKS  (botanique,  êylviculture).  —  Nom  latin  du 
sapin.  L'Abiet  a  donné  son  nom  à  la  tribu  des  Abié- 
tinées  dans  la  famille  des  Conifères.  Ce  genre 
comprend  plusieurs  espèces,  dont  les  principales 
sont  : 

1*  Abies  pectinata,  sapin 
pcctiné(en  peigne),  appelé 
aussi  sapin  argenté  des  Vos- 
ges, de  Lorraine  (llg.  43). 
C'es/  la  principale  espèce 
répandue  en  France  où  elle 
forme  de  vastes  forêts,  no- 
tamment dans  les  régions 
inontaeneuaes.  Le  sapin 
pectine  est  un  grand  arbre, 
dont  la  hauteur  varie  de 
30  à40mètreB;  ses  feuilles 
sont  vert  luisant,  glauques 
en  dessous;  ses  chatons 
sont  rougeAlres;  ses  cdaes 
Botit  dressés,  cylindriques 
et  réunis.  Lu  floraison  se 
fait  d'avril  en  juin,  et  les 
graines  mtlrissenlau  com- 
mencement du  mois  d'octo- 
bre de  la  même  année. 

2*  Abiei  pimapo,  origi- 
naire de  Grenade,  en  Es- 
pagne; 

dO  ^btetnon/mannen,  de 
Géorgie  ; 

4*  Abies  amabilis,  de 
l'Amérique  boréale; 

5*  Abiei  bracleata,  de  la 
Californie; 

G°  Abies  ciliciencis,  de 
l'Asie  mineure  ; 

T*  Abiea  grandis,  de  In 
Californie  ; 

S*  Abies  nobUis,  de  la 
Cilifornie  ; 

<J>  Abies  numidiensis,  de 
la  Kabylie  ; 

10*  Abies  Pindrow,  de 
l'Himalaya. 

La  plupart  de  ces  espèces 
forment  de  très  beaux  ar- 
bres dont  quelques-uns, 
comme  rj4 .  cilici^nsù,  VA. 
nordmantua,  VA-  pinsapo, 
sont  recherchés  pour  orner 
les  parcs  des  grandes  rési- 
dences en  Europe. 

Les  sapins  se  montrent 
généralement  assez  indif- 
férents sur  la  nature  géo- 
logique du  sol  dans  lequel 
ils  croissent,  mais  ils  préfè- 
rent les  terres  argileuses 
et  fraîches. 

Le  sapin  pectiné  n'oc- 
cupe, à  l'état  spontané,que 
les  régions  véritablement 
montagneuses,  maïs  sans 
s'élever  à  de  très  grandes 
altitudes.  En  France,  il  est  englobé  dans  six  sta- 
tions principales,  do:it  les  altiluiles  inférieures  et 
supérieures  sont  : 
Vosges,  S55  à  1200  mètres; 
Jura,  400  à  1500  mètres; 
Plateau  central,  260  à  1700  mètres- 
Alpes,  230à22ÛO  mètres; 
Pvrénées,  300  à  2100  mètres  ; 
Corse,  800  à  2100  mètres. 
Au  point  de  vue  de  l'importanca,  le  sapin  occupe 
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le  premier  rang  parmi  les  essences  résineuses,  et 
le  quatrième  rang  parmi  toutes  les  essences  Torcs- 
tièrès.  11  cuuTre  7  pour  100  environ  de  la  surface 
soumise  au  régime  forestier.  En  dehors  du  domaine 
de  l'Etat,  de  grandes  plantations  de  sapins  ont  été 
faites  depuis  quarante  ans,  dans  quelques  régions, 
BoAunineat  en  Sologne,  dans  les  Landes  et  la 
Brenne. 

Le  sapin  est  exploité  en  futaies  pleines  et  en 
futaies  jardinées.  Cet  arbre  se  prête  également  i 
ces  denx  modes  d'exploitation.  Le  peaploment  par 
semis  naturels  réussit  très  bien,  i  la  condition  que 
le  jeune  plant  croisse  &  l'abrit  car  il  est  très  sen- 
sible i  la  gelée,  comme  &  l'action  du  soleil.  Dans 
les  repeuplements  artificiels,  on  doit,  pour  protéger 
les  jeunes  plantes  pendant  les  premières  années, 
mélanger  aux  graines  de  sapin,  des  graines  de 
bouleau,  de  tremble  ou  d'autres  essences.  Si  l'on 
ne  peut  ombrager  le  semis  par  d'autres  arbres,  il 
convient  de  ne  pas  désherber  ni  briser  le  terrain 
pendant  les  premières  années. 

L'accroissement  du  sapin  est  régulier,  mais 
moins  rapide  que  celui  du  pin.  11  pivote  et  est 
nuni  de  racines  latérales.  Le  bois  manque  de  ré- 
sine ;  celle-ci  ne  se  rencontre  que  dans  1  écorce,  et 
l'aiwe  n*est  que  très  rarement  exploité  dans  ce  but. 
Ce  qai  fait  la  valeur  du  sapin,  ce  sont  ses  grandes 
dimensiORS  et  les  qualités  de  son  bois.  Ce  bois  est, 
i  nôson  de  son  élasticité,  un  de  ceux  qui  sont  le 
plus  employés  dans  les  constructions,  sous  forme 
de  planches,  de  madriers,  de  poutres,  de  lattes,  etc. 
La  marine  en  fait  aussi  usage  pour  la  m&ture.  EnBn, 
tes  branches  de  plus  petites  dimensions  servent  à 
bire  des  falourdes  pour  la  boulangerie. 

Les  espèces  exotiques  sont  recherchées  par  les 
architectes  pajrsagistea  modernes  pour  orner  les 
sites  créés  artificiellement  dans  les  jardins  et  les 
parcs. 

ABIAtixÊES  (botanique).  —  Tribu  de  la  famille 
des  Conifères.  £Ileareçu  son  nom  du  genre  Abies 
qui  en  est  le  principal  t^pe.  Elle  remierme  plu- 
ueors  genres  dont  les  principaux  sont  :  Abus  Cle 
sapin),  Picea  (l'épiceaj,  Pinus  (le  pin),  Larix  (le 
mélèze),  Cedrus  (le  cèdre),  Séquoia  (le  séquoia). 
La  plupart  sont  des  arbres  qui  atteignent  une  très 
grande  hauteur,  i  tronc  droit  et  à  rameaux  nom- 
breux. Leur  bois  est  recherché  pour  les  construc- 
libns;  il  est  l^er,  flexible  et  imprégné  de  résine 
qui  compte,  pour  ^elqncs  espèces,  comme  un  des 
principaux  produits  de  l'arbre.  Les  feuilles  des 
Abiélinées,  le  plus  souvent  linéaires,  lancéolées  ou 
elliptiques,  so  u  presque  toujours  persistantes.  Les 
Sears,  monoïques  ou  dioïques,  sont  disposées  en 
chaton;  elles,  sont  sans  calice  ni  corolle,  et  leur 
enveloppe  est  formée  par  des  écailles  imbriquées 
souvent  ligneuses.  —  Les  pins,  les  sapins,  les  mé- 
Uws,  les  cèdres  forment  de  vastes  forêts  en 
Europe,  en  Asie,  et  dans  TAmérimie  du  Mord  ;  les 
SefHÔÎB  sont  originaires  de  la  Calirornie  et  du 
Mexique,  et  les  Araucaria^  de  l'Amérique  méri- 
dionale. 

ABIGEAT  (jurisprudence).  —  Dans  l'ancien  droit 
romain,  on  désignait  par  ce  mot,  le  vol  d'un  ani- 
mal domestique  qu'on  ne  pouvait  emporter,  et 
qu'on  chassait  doucement  devant  soi.  Le  vol  d'un 
HEof  est  un  abigeat,  tandis  que  celai  d'na  agneau 
qu'on  emporte  n  en  est  pas  un. 

ABLAGTATION  {économie  du  bétail).  —  Cessa- 
tion de  l'allaitement.  On  emploie  cette  expression 
pour  Nrler  de  la  mère  qui  cesse  de  nourrir  son 
IKtiLfillo  est  applicable  à  tons  les  animaux  domes- 
tiques. 

ABLAIS  {droit  rural).  —  Les  anciens  juriscon- 
nltes  désignaient,  par  cette  expression,  les  blés 
coupés  et  non  encore  rentrés. 

ABLAQCB  (ioologie).  —  Filaments  analogues  à 
la  soie,  produits  par  quelques  molluaqnes  marins, 
■Mammeat  1«  Byssus  mann.  Cette  substance  a  été 


employée,  au  moyen  âge  et  dans  l'antiquité,  A  la 
plupart  des  usages  de  ta  soie  ordinairo.  On  s'en 
est  servi,  surtout  en  Italie,  pour  faire  des  étoffes. 

ABLAOOËATION  (ar&ortcullure). —  Opération  qui 
consiste  à  creuser  un  trou  circulaire  autour  du 
tronc  d'un  arbre,  aOn  de  retenir  les  eaux  de  pluie 
ou  celles  d'arrosage. 

ABLATION  {aroorimUure,  art  vétérinaire).  —  On 
désigne  par  ce  mot  l'enlèvement  de  tout  corps  qui 

f;éne  le  tonclionnement  des  organes  ou  qui  nuit  i 
a  régularité  des  formes.  Il  s'applique  aussi  bien 
aux  parties  mêmes  de  l'individu  qu'à  des  corps 
étrangers.  La  pratique  de  l'ablation  peut  être  faite 
sur  les  végétaux,  comme  sur  les  animaux.  Ainsi 
on  fait  aux  vaches  l'ablation  de  l'ovaire  pour  aug- 
menter leur  lactation  ;  on  fait  l'ablation  des  testi- 
cules aux  jeunes  animaux  miles  pour  les  ch&trer; 
on  fait  l'ablation  d'une  tumeur,  etc.  Pour  rendre 
la  forme  d'un  arbre  pins  régulière,  on  lui  fait  l'a- 
blation d'une  branche. 

ABLB  (pitciculture).  —  Genre  de  poissons  d'eau 
douce  appartenant  à  la  famille  des  Cyprinides.  II 
se  distingue  par  les  caractères  suivants  :  corps 
allongé,  comprimé  latéridement,  tflte  petite,  bou- 
che assez  grande,  ra&choire  inférieure  plus  longue 
que  la  supérieure,  écailles  petites  et  se  détachant 
facilement. 

Le  genre  Able  {Leuciacut  Cuv.)  renferme  m 
grand  nombre  d'espèces.  Le  prince  Charles  Bona- 
parte en  a  compte  jusqu'à  dix-neuf  exclusives  A 
l'Italie,  sans  compter  une  dizaine  d'antres  espèces 
qui  se  rencontrent  également  dans  les  autres  par- 
ties de  l'Europe. 
Les  principales  espèces  sont  : 
1*  l'Ablette  commune  (voy.  Ablette}', 
t*  L'ablette  spirlin  on  éperlan  (voy.  Ablette)  ; 
3*  L'ablette  mirandelle,  qu'on  trouve  dans  le 
lac  Léman  et  le  lac  du  Bourget,  et  que  H.  Blan- 
chard a  considérée  comme  une  espèce  spéciale, 
se  distinguant  de  l'ablette  commune  par  le  corps 
plus  allongé  et  la  courbure  du  dos  presque  droite  ; 

i'  L'ablette  de  Fabre,  qui  vit  dans  le  RhAne,  et 
que  H.  Blanchard  signale  comme  i^ant  le  dos  plus 
arrondi  et  le  corps  plus  large  que  l'abletle  com- 
mune; 

5*  L'ablette  Hachette,  qui  habite  la  Meuse  et 
ses  afBuents,  a  la  courbure  du  dos  plus  élevée,  la  téte 
plus  forte  et  les  écailles  plus  longues  que  Table  on 
ablette  commune. 

ABLERBT  (viehe).  —  Filet  carré,  i  mailles  fines, 
que  l'on  fixe  a  l'extrémité  d'une  perche  et  qui  sort 
pour  la  pèche  des  petits  poissons,  et  notamment 
des  ables,  d'où  il  a  reçu  son  nom. 

ABLBRBTTB  (péche).  —  Senne  en  (il  fin  et  A 
petites  mailles  que  l'on  emploie  spécialement 
pour  la  péche  dos  ables  et  autres  petits  poissons. 

ABLETTE  {pitciculture).  —  Poisson  de  la  famille 
des  Cyprinides,  désigné  aussi  sous  le  nom  d'Able 
(vny.  ce  mot).  Les  trois  principales  espèces  sont 
l'ablette  commune,  l'ablette  spirlin  et  l'ablette 
alburnoïde. 

Ablette  commune.  —  L'ablette  commune  (flg.  M) 
est  désignée  dans  plusieurs  parties  de  la  France, 
sous  le  nom  de  blancliet  ou  btanchaUte.  C'est  un 
petit  poisson,  qui  atteint  une  longueur  de  15  i 
18  centimètres,  au  corps  effilé;  ses  écailles  se  dé- 
tachent facilement;  les  flancs  sont  blanc  argenté, 
et  le  dos  est  vert  sombre.  L'ablette,  abondante 
dans  presque  toutes  les  rivières  de  l'Eumpe,  aime 
surtout  les  eaux  vives  et  un  peu  rapides.  Elle  fraye 
au  mois  de  mai,  et  elle  dépose  ses  oeufs  sur  les 
plantes  aquatiques  voisines  de  la  surface  de  l'eau. 
Elle  se  noVirrit  de  végétaux  et  de  petits  animalcules 
aquatiques,  ainsi  que  de  moucnes.  On  peut  la 
pécher  à  la  ligne  amorcéoavecde8Ters;maisDn  la 
prend  le  plus  souvent  an  filet,  ce  qui  est  d'autant 
plus  facile  que  les  ablettes  se  tiennent  presque  tou- 
jours en  grandes  troupes. 
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La  chair  de  l'ablette  commune  n'a  qu'une  trëb 
mince  valeur.  Ce  poisaon  est  surtout  recherché 
pour  ses  écailles;  c  est  avec  elles  qu'on  prépare  la 
!iiibstance,  d'aspect  argenté  et  nacré,  appelée  usence 
it'Orient,  et  avec  laquelle  on  fabrique  les  perles 
ruusses.  Les  écailles  sont  détachées  et  malaxées 
avec  les  mains  dans  de  l'eau  pour  en  faire  une 
)iàte  qu'on  met  en  suspension  dans  de  l'ammo- 
niaque, afin  qu'elle  se  conserve  sans  se  putréfier. 
I,n  liqueur  appliquée  &  l'intérieur  de  petites  am- 
poules de  verre,  v  laisse  en  se  détachant  un  vernis 
•iui  leur  donne  l'aspect  de  perles  naturelles.  Il 
faut  environ  40  000  ablettes  pour  faire  un  kilo- 
};ramme  d'essence  d'Orient.  L^industrie  des  perles 


V'ig.  It.  —  Ablette  comDune. 

fautsci  occupe  un  asseï  grand  nombre  d'ouvriers, 
notamment  a  Paris. 

A  bielle  spirlin.  —  Ce  poisson,  appelé  aussi  éperlan 
de  Seine,  est  désigné  sous  le  nom  de  loretle  dans 
l'Aube,  mignotle  dans  la  Cdte-d'Or,  méiaigne  en 
Lorraine.  Il  se  distingue  de  l'ablette  commune,  sur- 
tout par  des  yeux  plus  grands  et  par  une  série  de 
(letits  points  noirs  qui  garnissent  la  ligne  latérale 
(lu  corps.  Le  spirlin  aime  les  eaux  vives  et  claires  ; 
il  fraye  au  mois  de  mai,  et  il  dépose  ses  œufs  sur  les 
pierres  et  les  herbes  du  fond.  Sa  chair  est  délicate 
et  très  estimée.  Ses  écailles  servent  aux  mêmes 
usages  que  celles  de  l'ablette  commune.  On  le 
pecne  par  les  mêmes  procédés. 

Ablette  albumoide.  —  Celte  espèce,  très  voi- 
sine de  l'ablette  commune,  s'en  distingue  par  sa 
taille  plus  considérable,  sa  tête  allongée,  son 
ventre  et  ses  flancs  irisés,  et  une  bande  longitu- 
dinale sur  les  câtés,  dorée  et  changeante  suivant 
l'incidence  do  la  lumière.  Ses  mœurs  sont  celles 
de  l'abletle  commune;  on  la  pèche  de  la  même 
manière.  Elle  est  commune  dans  les  rivières  du 
nord-est  et  du  centre  de  la  France,  et  en  général 
dans  toutes  les  rivières  d'eau  vive,  à  fond  caillou- 
teux et  sans  vase. 

ABLUAhT  (iféierinaire).  —  Se  dit  dos  prépara- 
tions qui  servent  à  enlever  les  matières  visqueusts 
sortant  des  plaies  ou  des  ulcères.  Ce  terme  est  peu 
usité. 

ABLUTION  (méd.  vèlèrin.).  —  Lavage  d'une 
partie  du  corps  ou  de  tout  le  corps  d'un  animal 
dans  un  but  d'hygiène  ou  de  traitement  thérapeu- 
lique.  Dans  ce  dernier  cas,  et  surtout  lorsqu  elle 
est  faite  avec  un  autre  liquide  que  l'eau,  l'ablution 
reçoit  le  plus  souvent  le  nom  de  lolion. 

ABOI  {inologie,  chasse).  —  L'aboi  est  le  cri  propre 
au  chien  dumi-stique.  D'après  d'Orbigny,  l'aboi  du 
chien  domestique  est  moins  son  cri  naturel  qu'une 
sorte  de  langage  acquis. 

Dans  l'art  de  la  chasbe,  une  bete  poursuivie  par 
les  chiens  est  aux  abois  quand  elle  est  réduite  à  sa 


dernière  extrémité.  Parfois  la  bète  aux  abois  se 
retourne  et  fait  tétc  à  la  meute  qui  la  poursuit. 

ABORIGÈNES  (Aiflotre  naturelle).  —  Terme  gé- 
nérique par  lequel  on  désigne  les  races  d'animaux 
et  les  espèces  de  plantes  qui  sont  originaires  du 
pays  qu'elles  habitent.  Ce  mot  est  synonyme  d'in- 
digène, qui  est  emploj;é  le  plus  souvent. 

ABOnRBHBNT  (droit  rural).  —  Opération  qui  con- 
siste à  établir  les  limites  entre  des  surfaces  appar- 
tenant à  des  propriétaires  différents.  L'opération  esi 
aussi  désignée  sous  le  nom  de  bornage. 

Les  bornes  doivent  affecter  une  forme  extérieure 
qui  indique  leur  nature,  de  sorte  qu'on  ne  puisse 
s'y  méprendre.  Les  signes  caractéristiques  des  bor- 
nes varient  suivant  l'usage  des 
lieux.  Dans  certaines  localités, 
on  place  du  charbon  pilé  sons 
la  pierre  qui  sert  de  borne  ;  dans 
d'autres  endroits,  ce  sont  des 
f)-agments  de  verre,  de  métal  ou 
d'autre  substance;  le  plus  sou- 
vent, on  se  sert  de  morceaux  de 
briques  ou  de  cailloux  placés  au- 
tour de  la  borne,  et  qu'on  appelle 
garants,  témoins,  etc. 

Aux  termes  de  l'article  640  du 
Code  civil,  tout  propriétaire  peut 
obliger  son  voisin  au  bornage  de 
leurs  propriétés  contiguës  :  le 
bornage  se  fait  à  frais  communs. 
Il  peut  être  effectué  soit  à  l'aoïia- 
ble,  soit  par  autorité  de  justice. 
Dans  le  premier  cas,  pour  en 
assurer  1  effet,  les  propriétaires 
doivent  j  procéder  devant  les 
antres  voisins  intéressés  plus  ou 
moins  directement  i  cette  me- 
sure, et  en  consigner  les  résultats  soit  dans  un  acte 
dressé  devant  notaire,  soit  dans  un  acte  sous  seing 

Srivé  et  ravétu  d'une  authenticité  telle,  qu'il  puisse 
l'avenir  être  présenté  comme  un  titre  réel. 
Quant  i  l'action  en  bornage,  elle  peut  être  inten- 
tée par  quiconque,  soit  propriétaire,  soit  usufrui- 
tier, est  en  possession  légitime  du  sot.  Le  fer- 
mier ne  peut  la  provoquer  que  par  l'entremise  du 
propriétaire,  et  c'est  le  propriétaire,  et  non  l'ex- 
ploilant  de  la  partie  en  litige  qui  doit  être  mis  en 
cause 

Il  est  absolument  interdit  de  toucher  aux  bornes 

3uand  elles  ont  été  posées,  soit  provisoirement,  soit 
éflnitivement.  Par  déplacement  de  bornes,  la  ju- 
risprudenco  entend  non  seulement  l'opération  même 
de  les  déplacer,  mais  toute  manœuvre  frauduleuse 
qui  tend  à  défigurer  le  signe  du  bornage.  Les  pé- 
nalités encourues  dans  ce  cas  sont  déterminées  par 
l'article  456  du  Code  pénal;  elles  comprennent  à 
la  fois  la  prison  et  l'amende,  avec  des  dommages- 
Intérêts  en  faveur  des  propriétaires  lésés. 

L'action  en  bornage  est  imprescriptible,  en  ce 
sens  qu'un  propriétaire  a  toujours  le  droit  de  de- 
mander le  bornage  des  héritages  qui  lui  sont  conU- 
gus.  Toutefois  il  n'en  résulte  pas  qu'un  des  voisins 
Eoil  autorisé  à  réduire  l'autre  propriétaire  à  la  sur- 
face de  terrain  comprise  dans  ses  titres  originaires; 
celui-ci  peut  invoquer  la  prescription,  quand  elle 
existe  pour  une  certaine  surface.  Le  bornage  doit 
alors  s'effectuer  sur  la  partie  prescrite,  comme  si 
elle  était  primitivement  contenue  dans  le  titre  ori- 
ginaire. 

11  arrive  souvent  que,  dans  quelques  pan  0'>  \* 
propriété  est  très  morcelée,  la  question  du  bornage 
donne  lieu  à  des  difUcultés  multiples  et  à  de  nom- 
breux procès.  Dans  l'état  actuel  de  la  législation, 
on  ne  peut  actionner  en  bornage  que  son  voisin 
contigu  ;  mais  il  peut  arriver  que  Texcédent  de  con- 
tenance ne  se  trouve  pas  sur  la  parcelle  apparte- 
nant à  celui-ci,  mais  sur  une  autre  plus  ou  moins 
éloignée.  Il  faut  alors  avoir  recours  à  un  aborne- 
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ment  général,  embrassant  un  périmètre  d'une  cer~ 
taine  étendue.  Cette  opération  présente  des  diffi- 
cultés sérieuses.  Elle  demande,  en  efTet,  le  consen- 
tement de  tous  les  propriétures  des  parcelles 
emaprisea  dans  ce  périmètre.  Un  propriétaire  dont 
la  surface  est  bien  déterminée  par  des  bornes  au- 
thentiques faésiteraà  prendre  part  iVun  travail  qui 
entraînera  des  frais  inutiles  pour  lui.  Un  antre,  qui 
aura  travaillé  avec  soin  le  champ  qu'il  occupe, 
craindra  qu'un  remaniement  trop  complet  du  ter- 
ritoire ne  le  lui  enlève.  11  est  donc  très  difReUe 
d'arriver  à  obtenir  le  consentement  unanime  des 
propriétaires.  Or,  il  est  impossible,  dans  l'état  de 
ta  législation,  de  contraindre  un  propriétaire  i 
échanger  avec  son  voisin  ou  uo  propriétaire  plus 
âoî^é  le  champ  qu'il  possède  ré^lierement.  Tou- 
tefois la  Cour  de  cassation  a  décidé  (arrêt  du  9  no- 
tembre  1857)  que  le  juge  de  paix  saisi  d'une  ques- 
tion d'abomement  peut,  en  respectant  les  bornes 
certaines,  déterminer  te  périmètre  dans  lequel  l'o- 
pération sera  restreinte,  et,  quand  la  demande  est 
formée  par  le  poursuirant  contre  ses  voisins,  or- 
donner la  mise  en  cause  de  tons  les  propriétaires 
compris  dans  le  périmètre  qui  ne  consentiraient  pas 
aa  bornage,  sous  prétexte  qu'ils  ne  sont  pas  voisins 
én  demandeur.  Hais  cet  arrêt  réserve,  comme  on 
le  voit,  de  la  manière  la  pins  fonnelle  les  droits  des 
pnHiriétaïrea  dont  les  bornes  sont  certaines. 

Quand  un  cert^n  nombre  de  propriétaires  sont 
d'accord  pour  faire  un  abornement  général  do  letirs 
parcelles,  ils  nomment  une  commission  chargée  de 
réaliser  l'opération.  Celte  commission  choisit  uo  ar- 
penteur et  rédige  la  convention  à  intervenir.  Le 
plus  sage  est  de  demander  au  juge  de  paix  de  pré- 
ader  i  l'abomement.  Quand  l'opération  est  ache- 
lée,  elle  est  approuvée  par  les  intéressés,  et  eba- 
cnn  prend  possession  du  terrain  qat  Ini  remnt  sui- 
vant le»  nouvelles  limites. 

La  rériaion  des  dispositions  Iteislatives  en  vue 
de  faciliter  les  abomements  généranz,  préoccupe 
depuis  lon^mps  an  grand  nombre  d'agriculteurs. 
On  a  parfois  proposé  de  recourir  i  un  abornement 
aniversel,  obligatoire  par  voie  d'autorité.  Cette  me- 
sare  serait  certainement  trop  radicale,  car  11  y  a 
beancoap  de  parties  de  la  France  où  l'abomement 
est  tout  a  fait  inutile.  Une  sage  disposition  serait  de 
otodi&er  la  législation,  dans  le  but  de  faciliter  l'a- 
bomement, quand  il  est  nécessaire  dans  une  com- 
mune ou  section  de  commune.  La  question  capitale 
est  de  savoir  par  qui  et  suivant  quelle  procédure 
cette  nécessité  pourrait  être  établie. 

D*afl1ears  les  abomements  Auts  i  l'amiable  entre 
propriétaires  sont  devenus  assez  nombreux.  Un  cer- 
tain nombre  de  communes  des  départements  de 
Meurthe-ct-HoselIe,  de  la  Meuse,  des  Ardennes, 
de  l'Oise,  de  la  Haute- Vienne  et  de  l'ancien  dépar- 
tement de  la  Moselle  en  ont  fourni  des  exemples. 
Qn  des  plus  frappants  a  été  donné,  il  y  a  une  dou- 
zaine d'années,  par  la  commune  de  Lanmont,  dans 
le  département  de  la  Meuse.  Le  territoire  entier 
de  cette  cmnmune  a  été  complètement  et  réguliè- 
rement délimité,  sauf  quelques  parties  oà,  par  suite, 
de  l'état  de  la  propriété,  soit  des  limites  certai- 
nes de  ta  possession,  un  atiornement  était  absolu- 
ment inutile.  Cette  opération  a  permis  de  délimiter 
et  de  transformer  en  parcelles  régulières  5348  par- 
celles de  terres  labourables  et  de  prés  d'ane  conte- 
nance  totale  de  S32  hectares  appartenant  i  S70  pro- 
priétaires. Un  grand  nombre  d'enclaves  ont  été 
supprimées  par  suite  de  l'abomement  qui  a  amené 
la  création  de  43  chemins  ruraux,  d'une  longueur 
de  I561Ô  mètres,  sur  une  surface  d'environ  f  hec- 
tares abandonnée  gratuitement  parles  propriétaires, 
en  vne  de  la  suppression  des  enclaves. 

La  question  aes  abomements  généraux  se  relie 
i  celle  de  la  révision  du  cadastre.  Quant  è  la  pra- 
tique des  délimitations  entre  propriétaires  contiens, 
Cflit  le  meiltenr  moyen  de  consacrer  d'une  manière 

DICT.  D'AOBICtLTORI. 


définitive  la  possession  du  sol  et  d'échapper  aux 
incertitudes  qui  amènent,  dans  un  temps  plus  ou 
moins  long,  des  contestations  délicates. 

ABORNBK  {droit  rurai).  —  Placer  tes  bornes  qui 
limitent  une  propriété  ou  un  champ  (voy.  Aborne- 
ment). 

ABOKTIF  {botanique).  —  Organe  développé  avant 
lo  temps  ou  qui  ne  s'est  qu'incomplètement  déve- 
loppé. On  dit  d'une  fleur  qu'elle  est  abortive,  lors- 
qu  elle  se  sépare  de  sa  tige  avant  la  fécondation. 
Un  fmit  abortif  est  celui  qui  tombe  avant  d'être 
mAr  on  dont  tes  graines  ne  sont  pas  fécondes. 

Ce  mot  est  appliqué,  en  mémeine  vétérinaire, 
aux  substances  propres  A  provoquer  l'avortemenl 
chez  les  animaux  domestiques. 

A>OT.  —  Sorte  d'entrave  avec  laquelle  on  em- 
pêche les  chevaux  de  sortir  des  pâturages.  Cette 
entrave  est  faite  en  twis  ou  en  fer;  dans  ce  der- 
nier cas,  elle  présente  la  forme  d'un  cercle  armé 
d'une  serrure.  L'abot  est  attaché  au  pAturon  du 
cheval. 

ABOUORI  (lyluiculfure). —  Ezpreauon  anetenne, 
peu  usitée.  Se  dit  des  bois  dont  la  croissance  est 

rendue  chétive  par  une  cause  qui  t'a  frappée  aux 
premiers  Ages.  Un  jeune  bois  est  abougri,  quand  la 
gelée  ou  la  sécheresse  l'ont  empêché  de  se  déve- 
lopper. On  emploie  mieux  le  motratou^. 

ABOVtlR  {horticulture).  —  Pouuer  des  boutons. 
Les  arbres  aboutissent,  lorsque  les  boutons  des 
Qeurs  commencent  A  se  montrer. 

Dans  la  médecine  vétérùiaire,  on  dit  qu'une  ma* 
ladie  aboutit,  quand  elle  prend  un  caractère  dé- 
terminé. 

ABRBDTEK  (économie  du  bétail).  —  Action  de 
faire  boire  tes  animaux  domestiques.  L'eau  pure  est, 
sauf  les  cas  de  maladies,  leur  boisson  exclusive  ; 
elle  doit  présenter  les  caractères  des  eaux  potables. 

En  outre,  l'abreuvement  des  animaux  domes- 
tiques doit  être  fait  dans  des  conditions  d'hyriène 
spéciale.  Il  importe  particulièrement  de  faire  noire 
les  animaux  lorsqu'on  leur  donne  A  manger;  on 
peut  même  mélanger  une  partie  de  leur  nourri- 
ture avec  leur  boisson,  pour  faire  ce  qu'on  appelle 
des  barbotages.  11  faut  éviter  de  leur  donner  des 
eaux  trop  n-oides,  qui  ont  souvent  l'inconvénient 
d'occasionner  des  coliques  ;  éviter  aussi  de  les  faire 
boire  immédiatement  après  te  retour  du  travail  ou 
quand  ils  sont  en  transpiration.  Autant  oue  pos-^ 
sible,  l'eau  doit  être  à  la  température  de  l'air  am- 
biant; on  obtient  ce  résultat  en  la  faisant  séjourner 
pendant  quelque  temps  avant  de  la  donner  au  bé- 
tail, dans  des  cuves  ou  baquets  mobiles  ou  A  de- 
meure dans  les  écuries  ou  dans  les  étables. 

ABBBDVBR  (irrigation).  —  Faire  pénétrer  dans  le 
sol  les  eaux  d  arrosage.  On  dit  qu'un  champ  est 
bien  abreuvé,  quand  il  a  reçu  ta  quantité  d'eau 
nécessùre;  que  des  prairies  doivent  être  al>ren- 
vées,  quand  elles  ont  oesoin  d'être  arrosées. 

ABBBDTOIB.  — Lieu  disposé  pour  faire  boire  et 
baigner  tes  animaux  domestiques. 

Les  abreuvoin  sont  naturels  ou  artificiels. 

Les  abreuvoirs  naturels  sont  ceux  qui  sont  for- 
més par  les  ruisseaux  et  les  rivières,  les  lacs  et 
les  étangs,  les  mares.  La  plupart  du  temps,  leurs 
eaux  présentent  tous  les  caractères  des  eaux  po- 
tables: elles  sont  aérées,  rarement  trop  fïoides, 
et  ce  n'est  qu'exceptionnellement  qu'elles  tiennent 
en  dissolution,  en  proporiion  notable,  dos  sels  mi- 
néraux susceptibles  de  nuire  i  la  santé  du  bétail. 
Toutefois,  beaucoup  d'eaux  de  source  sont  trop 
froides  A  la  sortie  de  terre  et  elles  ne  sont  pas 
suffisamment  aérées.  C'est  pourquoi  il  convient  de 
les  faire  séjourner  pendant  quelque  temps  dans 
un  r^rvoir  avant  de  les  donner  au  bétail.  11  faut 
ajouter  que  la  présence  de  poissons  en  grande 
quantité,  surtout  dans  les  étangs,  est  un  excellent 
indice  do  la  qualité  de  l'eau.  En  ce  qui  concerne 
les  mareS(  elles  recueillent  trop  souvent  les  eaux 
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des  (Sgouls  des  villages  ou  les  eaux  de  fumier  pour 
ne  pas  présenter  des  inconvénients;  quoique  les 
animaux  montrent  souvent  un  penchant  prononcé 
pour  ces  eaux,  on  ne  doit  les  utiliser  qne  quand 
on  ne  peut  pas  en  avoir  d*autre9. 

Lorsque  les  bords  des  abreuvoirs  naturels  ne  des- 
cendent pas  en  pente  douce,  il  faut  y  pourvoir  par 
(les  travaux  spéciaux.  Ce»  travaux  consistent  prin- 
cipalement à  établir  des  rampes  dont  la  pente  ne 
soit  pas  supérieure  i  10  centimètres  par  mètre. 
Leur  largeur,  à  la  partie  supérieure,  peut  ne  pas 
excéder  celle  nécessaire  pour  laisser  passer  trois 
ou  quatre  chevaux  de  front;  mais  elle  doit  aller 
en  augmentant,  dans  te  bas ,  afln  que  les  animaux 


Fig.  iâ.  —  Plan  d'an  abrcuvdr  artificïeL 

puissent  tourner  sur  eux-mômes  sans  risque.  La 
pente  d'accès  est  pavée  ou  -cailloutée.  La  partie  la 

y lus  profonde  de  l'abreuvoir  ne  doit  pas  excéder 
m.  30  à  1  m.  50.  Si  l'abreuvoir  est  pris  dans  un 
ruisseau  dont  le  fond  soit  bourbeux ,  il  est  impor- 
tant de  le  recouvrir  d'un  cailloutis  asses  épais. 
Quand  il  est  dans  un  étang,  on  prend  la  même 
précaution,  si  le  fond  n'est  pas  formé  par  du  sable 
ou  du  gravier.  Lorsque  l'abreuvoir  est  établi  dans 
une  rivière  ou  un  fleuve ,  il  faut  le  limiter  par  une 
cldture,  afin  d'éviter  que  les  animaux  soient  entraî- 
nés par  le  courant.  Cette  cIAtare  est  faite  le  plus 
souvent  avec  des  pieux  enfoncés  verUcalement  dans 
le  sol  et  distants  de  30  i  iOcentimètreB.  Leur  hauteur 


lif.  46.  —  Coapa  d'un  abreuvinr  arltBcial. 


est  calculée  de  telle  aorte  que  leur  tète  dépasse 
le  niveau  des  plus  hautes  eaux.  Ces  pieux  sont 
reliés  &  leur  partie  supérieure  par  des  traverses. 
On  emploie  quelquefois  des  bouées  pour  obtenir 
le  même  résultat;  les  bouées  présentent  cet  in- 
couTénient  que  les  animaux  entraînés  par  le  cou- 
rant peuvent  passer  par-dessous;  la  clAtnre  n'est 
alors  d'aucune  utilité. 

On  peut  creuser  l'abreuvoir  à  cdté  du  lit  d'une 
rivière.  Dans  ce  cas,  l'eau  y  arrive  soit  par  une 
ouverture  au  milieu  du  bassin  creusé,  soit  par  deux 
ouvertures,  l'une  à  la  partie  supérieure,  l'autre  à  la 
partie  inférieure.  Ce  système,  qui  présente  des 
avantages  au  point  de  vue  de  la  sécurité  du  bétail, 
a  l'inconvénient  d'offrir  nn  obstacle  au  renouvelle- 
ment continu  de  l'eau. 

Les  meilleurs  abreuvoirs  naturels,  au  point  de 
vue  de  la  sécurité  des  animaux,  sont  les  viviers 
dans  lesquels  i'eau  est  renouvelée  par  anmiiseau 
fta  une  dérivation  d'un  cours  d'eau. 


Abreuvoirs  artiUciels.  —  Lorsqu'on  ne  peut  éta- 
blir un  abreuvoir  dans  un  cours  d'eau  ou  dans  un 
étang  ou  un  vivier,  on  est  obliffé  d'avoir  recours 
à  un  abreuvoir  artificiel.  On  d&igne  par  ce  mot 
un  bassin  dans  lequel  on  emmagasine  l'eau  de 
pluie  ou  l'eau  extraite  de  pnits  pour  la  distribuer 
au  bétail.  Tantdt  ce  bassin  a  de  grandes  dimensions 
et  forme  une  espèce  de  vivier  artificiel;  tantAt  il 
est  d'un  plus  petit  volume,  et  n'est  rempli  qne 
temporairement. 

Pour  établir  un  abreuvoir  arliAciel  de  la  première 
catégorie ,  on  choisit  un  emplacement  situé  en  de- 
hors des  b&timents  de  la  ferme,  mais  &  proximité 
et  en  contre-bas  des  terres  voisines,  autant  que 
possible  sur  un  sol  argileux.  On 
y  creuse  un  bassin  dont  le  fond 
est  incliné  en  pente  douce  vers 
l'une  des  extrémités.  La  profon- 
deur maximum  doit  être  de  3  mè- 
tres. Les  cAtés  sont  revêtus  en 
maçonnerie,  et  le  fond  est  recou- 
vert d'une  couche  d'argile  battue 
ou  de  ciment.  Il  est  préférable 
de  donner  une  formu  circulaire 
au  bai^n  ;  on  trouve  ainsi  une 
économie  notable  dans  les  revê- 
tements, et  l'on  obvie  aux  fuites 
qui  tendent  toujours  à  se  pro- 
duire dans  les  angles.  Le  bassin 
est  alimenté  à  la  fois  par  la  pluie  qiuil  reçoit  direc- 
tement, et  par  les  eaux  d'inAltration  qui  y  descen- 
dent des  terres  supérieures.  La  rampe  d'accès  pour 
le  bétail  est  construite  de  la  même  manière  qne 
pour  les  abreuvoirs  naturels. 

11  estasses  difllcile  de  déterminer  les  dimensions 
que  doit  présenter  un  abreuvoir.  La  quantité  d'eau 

Su'îl  peut  conserver  dépend  du  climat,  c'est-i- 
ire  de  la  fréquence  et  ae  l'abondance  des  pluies, 
de  l'intensité  des  vents,  de  la  nature  des  sai- 
sons, etc.  11  est  donc  prudent  de  donner  une  assez 
grande  étendue  à  l'aoreuvoir.  On  calcule,  d'une 
manière  générale,  en  France,  qu'il  faut  compter 
sur  une  moyenne  de  deux  mois  pour  que  les  eaux 
pluviales  remplissent  no 
abreuvoir.  En  partant  de 
co  principe,  on  peut  fixer 
les  dimensions  i  adopter, 
car  il  faut  30  litres  d'eau 
environ  par  jour  pour  un 
cheval,  25  pour  un  boeuf 
ou  une  vache,  5  pour  un 
porc,  et  i  pour  un  mouton. 

Lorsque  l'on  n'a  A  sa 
disposiuon  que  de  l'eau  de 
pluie  et  que  la  nature  du 
sol  s'oppose  à  l'établisse- 
ment d'abreuvoirs,  tels  que 
ceux  qui  viennent  d'être 
décrits,  on  peut  néanmoins  faire  dans  la  cour  de 
la  ferme  des  réservoirs  étanches,  soit  construits 
en  pierres  de  roche  de  bonne  qualité,  ni  gelives, 
ni  spongieuses,  soit  maçonnés  en  ciment  de  Port- 
land,  analogues  à  celui  que  la  flgnre  4A  représente 
en  pun,  et  la  figure  46  en  coupe  transversale.  Une 
pente  d'accès  est  ménagée  i  chacune  des  extré- 
mités de  cet  abreuvoir. 

L'eau  est  amenée  à  ces  abreuvoirs  par  des  tuyaux 
en  plomb  en  communication  avec  la  pompe.  L'a- 
breuvoir peut  être  muni  d'auges  latérales  en  ciment, 
telles  que  celles  qu'on  voit  dans  la  figure  iG.  L'eao 
est  amenée  à  ces  auges  par  des  tuyaux  se  termi- 
nant à  des  robinets  qu'on  ouvre  ou  qu'on  ferme  à 
volonté.  Les  auges  sont  élevées  au-dessus  du  sol  & 
la  hauteur  nécessaire  pour  que  les  animaux  puissent 
;  boire  facilement.  La  construction  de  ces  auges 
est  asseï  eoikteusa ,  mais  leur  adoption  permet  de 
régler  A  volonté  l'usage  de  l'eau  dans  la  ferme. 
Dans  quelques  exploitations  rurales,  tes  ahreu- 
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roirs  sont  presque  exclusivement  réservés  à  bai- 
gner les  animaux.  Des  dispositions  spéciales  sont 
prises  pour  amener  l'eau  destinée  à  la  boisson 
directement  dans  les  écuries,  les  étables,  les 
bergeries  on  les  porcheries.  A  cet  effet,  de  vaates 
citernes  sont  ménagées  à  la  partie  supérieure  des 
bâtiments.  Elles  sont  approvisionnées  par  l'eau  de 
pluie  ou  par  celle  de  puits.  Des  conduits  en  plomb 
en  partent,  et  amènent  l'eau  dans  des  auges  en 
ciment,  en  fonte  ou  même  en  bois,  placées  &  proxi- 
mité des  animaux.  Il  suffit  d'ouvrir  un  robinet 
pour  donner  à  ceux-ci  la  quantité  d'eau  qui  leur 
est  nécessaire.  L'eau  amenée  dans  l'auge  }  prend 
rapidement  la  température  de  l'air  ambiant. 

L'emmagasinemenl  des  eaux  de  pluie  dans  des 
citernes  au>dessous  du  sol  ou  i  sa  surface  est  aussi 
une  excellente  méthode  pour  avoir  de  l'eau  potable, 
non  seulement  pour  le  bétail,  mais  pour  tous  les 
besoins  de  la  ferme. 

ABKEDVOII  {arboriculture).  —  Expression  par 
laquelle  on  désigne  quelquefois  tes  fentes  produites 
par  la  gelée  dans  les  fibres  ligneuses  des  arbres, 
dans  le  sens  longitudinal.  Ces  fentes  sont  plus  sou- 
Tflnt  appelées  gclivures. 

ABRI.  —  On  appelle  ainsi  tout  ce  qui  défend 
les  plantes  contre  les  vents,  l'ardeur  du  soleil,  les 
gelées,  soit  que  celles-ci  proviennent  do  l'abaisse- 
ment delà  température  jusqu'à  la  congélation, 
soit  qu'elles  soient  dues  a  la  radiation  nocturne. 

Kn  agriculture,  c'est-à-dire  dans  la  culture 
des  champs,  on  appelle  le  plus  souvent  abri, 
va  obstacle  naturel  ou  fait  de  main  d'homme, 

3ui  garantit  contre  l'action  du  vent  une  surface 
e  terre  plus  ou  moins  grande.  Les  forêts,  les 
collines  et  surtout  les  montagnes  forment  des 
abris  naturels  qui  ont  parfois  une  grande  puis- 
sance. C'est  ainsi  que  souvent  le  climat  d'une 
vallée  encaissée  est  plus  chaud  que  le  climat  de 
localités  situées  i  la  mtaie  altitude,  mais  non 
préservées  contre  l'action  des  vents  froids.  Quel- 
ques parties  dn  littoral  de  la  Méditerranée  pro- 
t^ées,  les  unes  par  les  derniers  contreforts  des 
Alpes,  les  autres  par  les  Pyrénées,  forment  des 
exemples  fivppants  de  la  puissance  des  abris 
naturels,  et  de  leur  influence  sur  le  climat,  c'est- 
à-dire  sur  la  végétation  et  tous  les  produits  na- 
turels. 

Dans  les  régions  où  régnent  souvent  des  vents 
violents,  on  a  recours  &  des  plantations  spéciales 
pour  abriter  les'  b&timents  ruraux  et  les  champs 
cultivés.  Les  ifs  etles  ejprès  sont  lee  arbres  géné- 
ralement adoptés  pour  former  ces  abris;  on  tes 
plante  très  rapprochés  les  uns  des  autres,  de  ma- 
nière qu'an  bout  de  peu  de  temps  leurs  branches, 
toujours  g^u-nies  de  feuilles,  s'enchevêtrent  et  for- 
ment jn  véritable  rideau  d'autuit  plus  inaccessible 
à  l'acUon  dn  vent  que  les  branches  sont  plus  gar- 
nies. Des  haies  et  des  plantations  d'abri  sont  aussi 
établies  sur  les  bords  de  la  mer.  D'autres  fois,  on  a 
recourt  i  des  plantations  de  roseaux;  leur  crois- 
sance rapide,  dans  les  réglons  méridionales,  les  fait 
préffrer,  surtout  dans  les  terrains  voisins  des  cours 
d'eau  ou  des  canaux.  Les  abris  employée  en  Pro- 
vence contre  le  mistral  sont  prinei^ement  formés 
par  des  exprès. 

Sur  quelques  points  voisins  du  littoral  de  la  Mé- 
diterranée, oi!i  les  terres  sont  très  sablonneuses,  on 
emploie  aussi  les  tiges  de  roseaux  coupées,  pour 
soutraire  la  couche  superflcielle  du  sol  à  l'action 
des  vents.  Dans  les  lignes  qui  séparent  les  plantes, 
les  tiges  de  roseaux  sont  couchées,  puis  enfoncées 
par  piace  par  un  coup  de  fer  de  bêche.  Le  vent  n'a 

Îilnt  de  prise  sur  le  ni,  en  même  temps  que  les 
iges  de  roseanx,  en  se  décomposant  lentement, 
servent  de  fumure. 

Les  terres  da  littoral  de  l'Océan  ont  été  abritées, 
dans  les  dunes  de  Ga8c<^oe,  contre  l'invasion  des 
■abies  de  la  mer,  par  des  plantations  de  pins  mari- 


times. C'est  à  l'illustre  ingénieur  Bréniontier  que 
l'initiative  dn  cfitte  méthode  est  duo.  Drs  travaux  ana< 
logues  ont  ét^  faits  plus  récemment  dans  les  dunes 
de  la  Manche,  cl  les  pins  maritimes  v  ont  joué  le 
môme  rôl(?. 

L'cxpériRnce  a  constaté  qne  les  abris  furmés  par 
les  plantations  arbustives,  dans  les  régions  oiiles 
vents  sont  le  plus  violents,  exercent  leur  action  sur 
une  largeur  d'une  centaine  de  mètres;  lorsque  les 
vents  sont  moins  violents,  les  abris  peuvent  protéger 
jusqu'à  m  mètres. 

Pour  soustraire  quelques  cultures  à  des  in- 
fluences spéciales  de  météores  passagers,  on  a  re- 
cours à  des  moyens  particuliers.  C'est  surtout  pour 
soustraire  les  vignes  à  l'action  des  geléos  printa- 
nières  produites  par  la  radiation  nocturne,  que 
ces  méthodes  sont  adoptées.  On  a  conseillé,  dans 
ce  but,  l'emploi  de  paillassons,  ta  formation  de 
nuages  artificiels,  des  cultures  intercalaires  à  crois- 
sance rapide,  etc.  M.  de  la  Serve,  agriculteur  dans 
le  département  de  l'istre  où  les  vignes  sont  souvent 
atteintes  par  les  gelées  printanières,  a  imaginé  un 
abri  dont  il  affirme  se  trouver  très  bien.  Cet  abri  est 
représenté  par  la  figure  47.  C'est  une  sorte  de  cha- 
peau porté  par  un  piquet  de  40  centimètres  environ, 
et  consistant  en  une  planchette  de  peuplier  ou  de 
sapin,  ayant  1  centimètre  d'épaisseur  et  33  i  3S 


Fif.  47.  —  Abri  pour  les  vlgnsa. 


centimètres  en  longueur  et  en  largeur,  et  percée 
au  milieu,  d'un  trou  qui  sert  à  ta  fixer  sur  te  pi< 
quet.  Une  traverse  peut  être  clouée  sur  la  plancne, 
soit  pour  en  assurer  la  solidité,  soit  pour  réunir 
deux  planches  ensemble,  si  une  seule  n'était  pas 
asses  large.  M.  de  la  Serve  estime  à  120  fr.  par 
hectare  la  dépense  annuelle  que  coûte  ce  système 
de  protection,  mats  les  frais  sont  largement  com- 
pensés par  l'assurance  de  conserver  la  récolte. 

Abbi  (/ior(icu/fure}.  —  Dans  la  culture  maraîchère, 
dans  les  jardins  potagers  et  fruitiers,  dans  les  pépi- 
nières, on  fait  un  fréquent  usage  des  abris  pour 
protéger  les  cultures  ou  les  arbres  soit  contre  la 
violence  dn  vent,  soit  contre  l'action  des  gelées, 
soit  enfin  contre  l'ardeur  du  soleil. 

Dans  les  jardins,  les  murs  forment  un  des  meil- 
leurs abris  pour  proléger  les  arbres  contre  le  vent  ; 
il  importe  d  abord  qu'ils  soient  suffisamment  élevés. 
Dans  les  régions  oii  les  vents  sont  violents,  on  em- 

Eloie,  en  outre,  avec  avantage  les  plantations  d'ar- 
resverisi  haute  tige  qui  ont  été  décrites  précé- 
demment. Dans  les  grandes  pépinières,  on  a  aussi 
recours  à  ces  plantations,  dites  briie-venix,  soit  seu- 
lement pour  abriter  contre  le  vent,  soit  aussi  pour 
former  un  abri  pour  les  plantes  jeunes  ou  délirais 


Digitized  by  Google 


ABIU  —  i 

eoatn  l'ardear  du  soleil.  Les  lignes  de  brise-vents 
■ont  espacées.  suÏTant  les  circonstances,  de  6  à 
tO  mètres;  elles  sont  établies  suivant  nne  perpon- 
iliculaire  a  la  direction  des  veots  Troids  dominants. 

Il  y  a  ane  quinzaine  d'années,  un  jardinier  ha- 
bile, M.  Robinet,  a  imaginé  un  brise-vents  qui  sert 
en  même  temps  d'ornement  au  jardin.  Cet  abri  est 
formé  par  une  palissade  de  liseron.  11  suffit  de  se- 
mer cette  plante  très  dru  au  pied  d'un  treillage 
solide.  Ce  genre  d'abri  présente  l'avantage  ne 
v^nir  très  vite,  et,  en  outre,  d'olTrir  un  aspect  très 
agréable  pendant  la  floraison  des  liserons. 

Pour  invtéger  les  arbres  contre  les  gelées  de 
l'hiver,  le  meilleur  moyen  est  d'envelopper  les  tiges 
et  tes  branches  de  paille,  et  de  recouvrir  d'une 
couche  de  fumier  la  partie  du  sol  au-dessous  de  la- 
quelle les  racines  s'étendent.  Ce  système  est  sur- 
tout adopté  pour  les  arbres  en  espalier.  Les  arbustes 
délicats,  tels  que  les  rosiers,  les  figuiers,  etc.,  sont 
abrités  pendant  l'hiver  de  la  manière  survante  :  les 
liges  sont  inclinées,  et  la  téte  est  recouverte  d'une 
couche  de  terre  ;  par-dessus  on  étend  un  paillis  ou 
du  fumier.  Pour  les  plantes  vivaccs  et  tes  légumes, 
on  accumule,  par  un  buttage,  la  terre  autour  et  au- 
dessus  de  la  tige  des  plantes  ;  on  peut  aussi  ajouter 
au  buttage  une  couche  de  feuilles  sèches  ou  de  paille. 
Ces  opérations  doivent  être  faites  parun  temps  sec. 
C'est  un  procédé  analagne  qu'on  emploie,  dans  les 
p^inières,  pour  abriter  les  jeunes  plants  :  on  cou- 
vre te  sol  d'une  coucha  de  80  à  25  centimètres  de 
fouilles  sèches. 

En1873,  un  horticulteur  estimé,  H.  Eugène  Vavin, 
ancien  président  de  ta  Société  d'agriculture  de  Pon- 
UAae.  a  fait  connaître  un  procédé  qu'il  emploie  avec 
racées  pour  abriter,  pendant  l'hiver,  les  plants  d'ar- 
liehauti  et  d'autres  cultures  potagères  qui  redou- 
tent l'humidité  et  la  neige.  La  ngure  të  montre 
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cornaient  il  opère.  Au  mois  de  novembre,  il  butte 
chaque  pied,  comme  il  vient  d'être  dit,  puis  il  place 
au-dessus  nne  tuile  inclinée  ou  simplement  une 
planchette,  dont  la  pente  est  tournée  au  nord. 
Quand  le  froid  derient  plus  vif,  il  recouvre  le  tout 
Ile  feuillM,  en  laissant  libre  la  partie  exposée  au 
midi.  Mais  si  le  ft-oid  est  rigoureux,  tout  est  recou- 
vert de  feuilles.  On  évite  ainsi  la  permanenee  de 
l'humidité,  et  les  plants  sont  pins  vigoureux  au 
printemps. 

Les  gelées  printaniëres  sont  les  plus  redoutables 
pour  les  arbres  fruitiers.  On  sait  que,  deux  fois  sur 
trois,  au  nord  de  la  Loire,  les  récoltes  de  certains 
thiils  délicats  sont  compromises  par  les  gelées  tar- 
dives. Il  est  donc  de  la  plus  haute  importance  de 
pouvoir  protéger  temporairement  les  vignes  et  les 
espaliers  par  des  toiles  mobiles,  des  voliges,  des 
paillassons  on  tout  autre  moyen  d  an  emploi  inrompt 
et  écoDomiqne.  Aussi  les  industriels  et  les  horticul- 
teurs se  préoccupent  de  répondre  constamment  à 
^tte  nécessité.  Pour  tes  espaliers,  on  a  )e  plus 
souvent  recours  i  des  naillassons  ;  on  fixe  a  la 
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partie  supérieure  du  mur  des  supports  sur  lesquels 
sont  placés  des  paillassons  de  60  centimètres  de  lar- 
geur, et  souvent,  à  l'extrémité  des  supports,  on  sus- 
pend soit  d'autres  paillassons,  soit  des  toiles  qui  tom- 
bent verticalement  devant  les  arbres.  Les  systèmes 
d'attache  varient  à  l'inQni.  Depuis  quelques  années, 
on  fabrique  des  abris  à  charpente  en  fer,  avec  lames 
en  toile  mobiles  ou  fixes,  aussi  bien  pour  les  arbres 
de  haut-vent  et  les  quenouilles  que  pour  les  espa- 
liers simples  ou  doubles;  ce  sont  de  véritables 
stores  qui  peuvent  être  abaissés  ou  relevés  très  ra- 
pidement au  moyen  de  contrepoids. 

La  paille  est'le  plus  souvent  employée  pour  In 
préparation  des  paillassons.  On  peut  aiusi,  surtonl 
pour  les  vignes,  employer  les  sarments  et  autres 
menus  bois.  La  figure  w  représente  un  abri  formé 
avec  des  sarments  que  H.  RapbaU  Gautier  recom- 
mande pour  préserver  les  vignes  et  les  arbres  frui- 
tiers contre  les  gelées  printaniires.  On  tend  un  fli 
de  ferle  long  des  écbalas,  et  au-dessus  on  fixe  les 
sarments  transversalement  ;  ils  sont  attachés  par  un 
deuxième  fil  de  fer.  La  saison  d'hiver  peut  être  em- 
ployée avec  avantage  i  préparer  ces  abris.  Ceux-ci, 
une  fois  faits,  peuvent  être  conservés  et  durer  pen- 
dant plusieurs  années. 

La  saison  pendant  laquelle  il  convient  de  se  ser- 
vir des  obns  pour  les  arbres  contre  les  gelées 
printanières,  s'étend  depuis  le  mois  de  février  jus- 
qu'à la  fin  du  mois  de  mai.  Les  mêmes  précautions 
sont  prises,  pendant  la  même  période  de  temii«, 
dans  le  jardin  potager,  pour  les  légumes.  Les  pail- 
lassons et  les  toiles  sont,  dans  ces  circonstances, 
principalement  adoptés. 

Pendant  l'été,  les  abris  sont  aussi  adoptés  pour 
préserver  les  plantes  contre  l'ardeur  nu  soleil. 
Pour  les  légumes,  ce  sont  encore  les  toiles  et  les 
pailltlsons  qui  sont  en  usage.  Dans  la  culture  des 
fleurs,  on  se  sert  surtout  de  toiles, 
pour  celles  qui  sont  cultivées  en 
serre,  il  faut  des  abris  spéciaux.  Le 
plus  souvent,  on  a  recours  i  des 
claies  formées  de  lattes  minées,  en 
fer  ou  en  bois,  articulées  arec  de 
doubles  chaînes;  ces  claies  se  rou- 
lent et  se  déroulent  à  volonté,  quand 
on  ajfit  sur  les  chaînes.  Afin  d'évitor 
l'action  prolongée  du  soleil  sur  la 
même  ligne,  il  conviendrait  de  poser 
ces  claies,  appelées  claies  à  ombrer, 
verticalement;  mais  la  nécessité  de 
les  rouler  on  de  les  relever  s'y  op< 
pose.  Dans  ces  claies,  les  lames  sont 
taiitêt  biseautées,  tantét  demi-ron- 
des; lespremières  présentent  l'avan- 
tage de  nrmer  un  écran  plus  difficile 
i  traverser  parles  rayons  lumineux. 
Les  bi-ise-vents,  décrito  plus  haut,  forment  aussi 
d'excellents  abris  contre  le  soleil  pour  les  plantes 
qui  doivent  être  cultivées  k  l'ombre. 

Abri  {sylviculture}.  —  Dans  les  pépinières,  les 
jeunes  plants  doivent  être  abrités  surtout  contre 
les  vents  secs  et  contre  le  soleil.  Pour  les  essences 
délicatei,  il  convient  de  recouvrir  les  plates-bandes 
des  semis  par  un  paillis  de  mousse  coupée  ou  d'her- 
bages qu'on  maintient  avec  des  branchages.  Quand 
le  plant  est  un  peu  plus  fort,  on  le  dégage  de  eetto 
couverture,  mais  on  le  protège  contre  les  coups  de 
soleil  par  des  claies  légères.  Ces  claies  sont  pré- 
parées avec  de  menues  branches  de  sapin,  des 
genêts  ou  des  joncs.  Quelquefois  les  claies  sont 
remplacées  par  des  branches  de  genêt  plantées  en 
travers  des  plates-bandes,  espacées  de  manière  â 
ombrager  l^êrement  toute  ta  surface  du  terrain. 
Dans  les  pépinières  volantes,  on  emploie  dans  ce 
but  des  branehages  couchés  pour  abriter  les  semis, 
et  plantés  verticalement  pour  protéger  les  jeunes 

plants.  r       r    -9  * 

Quand  on  pratique  des  repeuplements  par  semis 


Digltized  by  Google 


ABRI 


—  37  — 


ABniCOT 


SOT  place,  il  est  nécessaire  de  débarrasser  le  soi 
des  oerbei  parasites,  quand  il  s'agit  de  chênes  on 
de  châtaigniers;  mais  tous  les  sylviculteurs  savent 
qae  les  plants  de  hMre  et  de  sapin  croissent 
mieux  sous  l'abri  des  plantes  parasites,  pourvu  nue 
celles-ci  ne  soient  pas  abondantes  an  point  de  les 
élonfrer. 

ABKIGOT.  —  Fruit  de  l'abricotier. 

Les  emplois  de  t'abricol  sont  multiples.  Les  abri- 
cols  rrais  sont  des  fruits  toujours  recherchés.  On 
les  coDserre  de  différentes  manières,  et  on  les  fait 
entrer  dans  un  grand  nombre  de  préparations  culi- 
naires estimées. 

Conservation  des  abricots.  —  La  première  mé- 
thode consiste  i  les  dessécher  au  four,  après  les 
aToir  coopés  en  deux  et  en  avoir  retiré  le  noyau. 
Od  place  les  fruits  coupés  sur  des  claies;  quand 
ils  sont  i  moitié  secs,  on  les  retire  pour  les  apla- 
tir;  puis  la  dessiccation  est  anhcvée. 


cJariHé  pour  qu'ils  j  baignent  complètement  On 
répète  quatre  ou  cinqfotsia  cuisson,  à  vingt^iiatre 
heures  d'intervalle,  en  égouttant  chaque  fois,  jus- 
qu'à ce  que  la  confiture  soit  sufflsamment  épaisse. 
Après  le  dernier  refroidissement,  on  met  la  confi- 
ture en  pots.  Ces  opérations  doivent  être  faites  «Tec 
beaucoup  de  propreté. 

Marmelade  d'abricot». —  Les  fruits,  pelés  et  dé- 
barrassés de  leur  noyau,  sont  coupés  en  tran- 
ches, et  mis  à  cuire  avec  la  moitié  de  leur  poids 
de  sucre  concassé.  La  cuisson  demande  environ 
trois  quarts  d'heure.  Vers  la  fin  de  l'opération,  on 
ajoute  les  amandes  de  la  moitié  des  nojaax,  apris 
avoir  enlevé  leur  peau. 

Compote  d'abricots.  —  Une  douzaine  de  fruits 
étant  préparés  comme  pour  faire  les  confitures,  on 
les  fait  cuire  pendant  un  quart  d'heure  dans  un 
sirop  composé  de  150  gr.  de  sucre  cuit  dans  un 
verre  d'eau  et  écumé.  On  les  range  ensuite  dans 
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Une  antre  méthode  de  conservation  consiste  à 
peler  les  fruits,  à  les  couper  en  deux,  puis  i  les 
jeter  pendant  une  minute  dans  l'eau  bouillante. 
On  les  range  ensuite  dans  des  bouteilles  i  large 
goulot,  en  y  ajoutant  quelques  amandes  mondées 
retirées  des  noyaux.  Les  bouteilles  sont  remplies 
aux  trois  quarts  d'eau  sucrée  à  raison  de  500  gr. 
de  sucre  par  litre.  Les  bouteilles  bien  bouchées 
sont  placées  dans  un  chaudron  rempli  d'eau  jus- 
qu'à la  hauteur  de  leur  col.  On  met  ce  chaudron 
snr  le  feu;  on  l'en  retire  dès  le  commencement 
de  l'ébullition.  Les  bouteilles  y  sont  laissées  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  puis  essuyées,  et  leur  bou- 
chon est  goudronné. 

Sirop  aabncols.—  On  fait  bouillir  dans  deux  li- 
tres d  eao  an  liilogramme  de  beaux  abricots  bien 
milrs.  On  les  écrase  ensuite  pour  en  exprimer  le  jus. 
Qnand  celui-ci  est  passé,  on  ajoute  un  demi-kilo- 
gramme de  sucrepar  litre  de  jus,  et  l'on  fait  cuire. 
Le  sirop  est  mis  en  bouteilles  après  refroidisse- 
ment. Pour  bien  réussir,  il  convient  d'opérer  au 
moins  sur  deux  kilogrammes  d'abricots. 

Confiture  d'abricots.  —  Do  beaux  abricots  d'es- 
palier sont  coupés  en  deux  pour  en  enlever  les 
noyaux.  On  les  pèle,  puis  on  les  fait  blanchir  lé- 
gèrement dans  1  eau  bouillante.  On  les  met  ensuite 
dans  de  l'eau  fraîche  h  laquelle  on  ajoute  du  jus 
de  citron.  On  égoutte  les  fruits,  puis  on  les  fait 
c<iîre  dsni  la  bassine,  avec  assez  de  sirop  de  sucre 


un  compotier  avec  les  amandes  retirées  des 
noyaux,  et  l'on  verse  dessus  le  sirop  refroidi. 

Pâte  dabricots.  —  On  commence  l'opération 
comme  pour  faire  une  marmelade.  Avant  que  les 
fruits  soient  complètement  cuits,  on  passe  à  travers 
un  tamis  pour  séparer  la  partie  la  plus  épaisso  do 
la  chair,  On  recueille  le  jus  dans  une  bassine  et  l'on 
y  met  son  poids  de  sucre  pulvérisé.  Puis  on  ajoute 
ce  qui  restait  dans  le  tamis.  On  cuit,  en  remuant, 
jusqu'à  ce  que  tout  le  sucre  soit  fondu.  Quand  la 
pâte  est  amenée  à  la  consistance  convenable,  on  la 
verse  liquide  dans  un  entonnoir  muni  d'un  piston; 
une  ouvrière,  en  manœuvrant  ce  piston,  fait  tomber 
les  quantités  voulues  pour  former  les  rondelles 
auxauelles  le  commerce  est  habitué. 

Abricots  à  l'eau-de-vie.  —  On  choisit  de  beaux 
fruits,  et  on  les  jette  dans  l'eau  bouillante  après 
les  avoir  essuyés  avec  soin.  Quand  ils  remontent 
à  la  surface,  on  les  enlève,  et  on  les  fait  égoutter 
sur  un  linge  blanc.  On  prépare  un  sirop  avec 
500  grammes  de  sucre  dans  un  demi-Iitro  d'eau. 
Ce  sirop  étant  clarifié,  on  fait,  à  deux  reprises  et  à 
un  jour  d'intervalle,  jeter  un  bouillon  aux  abricots, 
en  les  égouttant  après  chaque  cuisson.  Les  fruit* 
refroidis  sont  placés  dans  un  bocal  :  on  verse  dessus 
le  sirop  qu'on  a  fait  cuire  une  troisième  fois.  On 
termine  en  remplissant  le  bocal  avec  de  l'eau-de- 
vie  de  bonne  qualité. 

Crème  de  noyaux  —  Dans  deux  litres  d'alcool  i 
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CO  degrés,  on  fait  macérer  pendant  dix  joura 
200  grammes  de  noyaux  préparés  avec  soin.  On 
ajoute  500  grammes  de  sucre  en  poudre  dans 
100  grammes  d'eau.  On  filtre  jusqu'à  clarification 
complète  cl  l'on  met  en  bouteilles. 

On  peut  Taire  aussi  du  ratafia  d'abricots  et  du  Tin 
d'abricots.  Mais  ces  préparations  sont  très  compli- 
quées, et  sont  plutdt  du  ressort  de  la  conûserie 
que  de  celui  de  l'économie  domestique. 

ABRICOTÉE  (arboricuHure).  —  Qualification 
donnée  à  des  fruits  dont  le  goût  se  rapproche  de 
celui  de  l'abricot.  Ainsi  la  pèche  grosse  jaune  ou 


pcche  d'orange  est  aussi  appelée  pêche  abrîcolée. 
One  variété  de  prune  est  désignée  par  le  nom  de 
prune  .ibricotée. 

ABfilCOTIBR  [botanique,  arboriculture).  —  L'a- 
bricotier (ilrmentocn)  est  un  arbre  fruitier  de  gran- 
deur moyenne,  dont  les  branches  s'étalent,  mais  qui 
s'élève  peu.  Cet  arbre  était  cultivé  par  les  an- 
ciens. Pline  et  Columclle  en  parlent  dans  leurs 
écrits  ;  ils  le  regardaient  comme  une  variété  de  pru- 
nier originaire  d'Arménie.  Hais  les  recherches  des 
botanistes  modernes  ont  démontré  que  cet  arbre  ne 
croit  pas  à  l'état  sauvage  en  Arménie,  ni  dans  le 
Caucase;  Reynier  a  établi  que  sa  véritable  patrie 
parait  être  la  région  de  l'Afrique  qui  s'étend  entre 
le  Niger  et  h-s  revers  du  mont  Atlas,  d'oîi  il  s'est 
étendu  plus  au  nprd^  par  la  culture. 

C'est  par  les  Itomairis  que  cet  arbre  paraît  avoir 
été  propagé  en  Europe,  d  abord  en  Italie,  puis  en 
Crèce.  De  là,  il  a  été  répandu  dans  les  aivcrses 


parties  deTEurope  centrale,  Olivier  de  Serres,  dans 
son  Théâtre  d'agriculture,  parle  de  plusi(>urs  es- 
pèces d'abricots;  plus  lard,  Duhamel  du  Uonceau, 
dans  son  Traité  des  arbret  fruitiers,  en  décrit  qua- 
torze espèces  ou  variétés.  Depuis  les  dernières 
années  du  dix-huitième  siècle,  le  nombre  des  va- 
riétés s'est  encore  considérablement  accru;  c'est 
surtout  par  les  soins  des  arboriculteurs  français  qu'il 
a  été  augmenté. 

Les  botanistes  sont  divisés  sur  la  place  A  donner 
i  l'abricotier  dans  la  classification  des  plantes.  Tour- 
neforl  en  a  fait  un  genre  spécial,  l'i^rmeninca.  Linné, 
au  contraire,  a  considéré 
les  espèces  d'abricotiers 
comme   une  section  da 

Senre  Prunier.  La  plupart 
es  botanistes  ont  adopté 
l'opinion  de  Linné;  mais, 
parmi  les  botanistes  mo- 
dernes, D^eaisne  a  con- 
servé le  genre  Armeniaca 
dans  la  famille  des  Amyg- 
dalées. 

La  hauteur  de  l'abrico- 
tier dépasse  rarement  3  à 
imètres.  Les  branches  sont 
étalées, d'un  brun  violàlrc, 
lisses,  les  rameaux  sont 
courts  et  raides.  Les  feuil- 
les (flg.  5U),  acumioées  et 
dentées,  sont  cordiformes 
ou  ovales,  d'un  vert  clair 
en  dessus,  plus  pile  en  des- 
sous, glabres,  &  pétiole  long 
et  grêle.  Les  fleurs  sont 
blanches  ou  roses  et  gran- 
des (flg.  51).  Le  fruit  est 
globuleux,  plus  ou  moins 
gros  suivant  les  espèces,  et 
marqué  d'un  léger  sillon 
(flg.  52).  Sa  peau  est  jaune 
orange  ou  présente  une 
nuance  spéciale  désignée 
sous- le  nom  à'abricotèe  ;  sa 
chair  est  homogène,  ju- 
teuse, parfumée.  Le  noyau 
est  ovale,  obtus  d'un  bout, 
aigu  de  l'autre,  sillonné 
seulement  sur  les  bords  et 
n'adhérant  pas  à  la  chair. 

Les  détails  qui  ont  été 
donnés  plus  haut  sur  l'ori- 
gine de  l'abricotier  mon- 
trent que  c'est  un  arbre 
des  régions  chaudes  et 
tempérées.  Dans  la  par- 
tie septentrionale  de  la 
France,  il  mûrit  assez  dif- 
flcilement  son  fruit.  £ii 
Angleterre,  on  le  cultive  en  serre. 

On  distingue  cinq  espèces  d'abricotier,  dont  cha- 
cune renferme  un  plus  ou  moins  grand  nombre  de 
variétés.  En  voici  la  nomenclature  : 

t*  L'abricotier  commun  '  (Armeniaca  l'ulnaris. 
Prunut  armeniaca),  arbre  de  à  6  mètres,  à  feuii- 
lescordiforniesou  ovales,  à  fleurs  blanches sessiles. 
C'est  à  cette  espèce  qu'appartiennent  le  plus  grand 
nombre  des  variétés  obtenues  parles  arboriculteurs. 

2°  L'abricotier  noir,  à  feuilles  ovales,  acuminées, 
doublement  dentelées,  à  fleurs  blanches  pédicellées 
3°  L'abricotier  de  Sibérie,  de  taille  plus  petite,  à 
feuilles  ovales  acuminées,  à  fleurs  roses. 

4°  L'abricotier  de  Drtançon,  à  feuilles  presque 
cordiformes,  acuminées,  finement  dentées;  à  fleurs 
rosées,  presque  sessiles. 

5°  L'abricotier  du  \épaul,  petit  arbre  h  fleurs 
bfanehcs  et  à  fruit  très  petit;  remarquable  par  sa 
forme  pyramidalo. 


Fi^'  &0.  —  RimMu  rruclifère  de  l'abricotier. 
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Fif.  Sl.| —  Rameau  ca  fleur 
d«  l'abricotier. 


Nous  avons  dit  que,  depuis  le  commeocement  du 
•îècle,  le  nombre  des  variétés  d'abricotier  s'est  con- 
sidérablement accru.  En  effet,  le  Dictionnaire  de 
pemoiofiie  d'André  Leroyn'en  décrit  pas  moins  de43. 
Les  principales  sont  : 

1*  Vatricolin  ou  abricot  précoce,  variété  très 
bàtàre,  à  fhiit  petit,  globuleux,  jaune  pile,  à  chair 
flae  et  fondante,  mais  faiblement  parAimée.  L'a- 
bricot précoce  mûj-it  i  la  fln  du  mois  de  juin  ;  il 
est  d'une  bonoe  fertilité.  Cette  variété  est  recom- 
mandable  surtout  par  sa  maturation  rapide.  On  lui 
dwnait  plus  de  vio^  appellations  différentes. 

S*  Vabricot-^berge ,  i  fruit  petit,  globuleux, 
l^lèrement  comprimé  aux  deux  pôles,  jaune 

verdAtre  tournant 
au  rouge  du  cdté 
exposé  au  soleil;  sa 
peau  est  parsemée 
de  petites  taches 
rouges  carmin  un 

fieu  saillantea  en 
orme  de  verrue. 
La  chair  est  Ane  et 
agréable.  L'ariire 
est  fertile;  leflruU 
mûrit  au  commen- 
cement d'aoât.  Va- 
riété se  reprodui- 
sant de  nojau,  sans 
varier  d'une  fa^on 
sensible. 

3*  Vabricot'pidie 
de  Nancy,  souvent 
appelé  abricot-pé' 
che  ou  abricot  de 
Nancy.  Cette  va- 
riété est  tris  rusti- 
que etd'une  grande 
fertilité.  Le  fruit 
est  gros,  globuleux, 
presque  régulier,  à 
sillon  large,  mais 
peu  profond.  La 
peau  est  iauue,  ta- 
chetée de  carmin 
sous  rinlluenee  du 
soleil  et  duveteuse. 
La  chair  est  fine, 
fondante  et  parfu- 
mée. La  maturation 
eommencfl  en  juillet  et  se  termine  en  août. 

V  L'abricot  commun,  appelé  aussi  abricot  grot- 
eonanm  et  abricot  du  commerce.  Cette  variété  est 
rigoureuse  et  très  fertile,  elle  préfère  la  conduite 
en  plein  vent.  Le  fruit  est  de  grosseur  au-dessus 
de  la  movenne.  Son  aspect  n'est  pas  constant  :  il 
varie  de  la  forme  globuleuse  irr^ulière  i  celle 
ovoïde  plus  ou  moins  comprimée.  Sa  peau,  qui  est 
duveteuse  et  épaisse,  est  jaune  blanchfttre  sur  la 
partie  du  fruit  qui  reste  i  l'ombre,  mais  derient 
jaune  orangé  sous  l'action  du  soleil.  La  chair  est 
initiante,  sucrée  et  plus  ou  moins  parfumée.  Le 
noyau  est  asseï  gros,  et  son  amande  est  caracté- 
risée par  son  amertume.  La  maturation  a  lieu  dans 
la  courant  du  mois  de  juillet. 

5*  L'abricot  angoumois.  C'est  une  variété  très 
robuste  et  de  production  ordinaire.  Son  fruit  est 
de  grosseur  moyenne,  tantôt  assex  régulièrement 
sphérique,  tantét  allongé.  La  peau,  jaune  orangé, 
devient  carminée  à  l'insolation.  La  cnair,  de  cou- 
leor  rougc&tre,  est  fondante  et  délicate  ;  c'est  un 
fmit  très  estimé.  Il  mârit  à  la  Sn  de  juillet. 

L'abricot  de  Hollande,  appelé  aussi  abricot  à 
amande  douce.  Cette  variété  est  assez  délicate  ;  elle 
préfère  la  culture  en  basse  ou  en  demi-tige  de 

iilein  vent.  Sous  cette  forme  elle  est  d'une  grande 
iertiltiS  ;  mai*  i  la  haute  tige  ou  en  espalier,  elle 
proihiit  pen.  Son  fruit  est  irrégulièrement  sphé- 
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rique,  un  cAté  étant  plus  gros  que  l'autre  ;  lei 
joues  sont  plates  et  la  dlbn  peu  prononcé.  La 
peau  est  de  couleur  jaune  orangé  ;  stnivent,  du  c6ié 
du  soleil,  elle  devient  rugueuse  et  nuancée  de 
rouge  brique,  avec  des  taches  carmin  foncé.  La 
chair  est  un  peu  pAteuse,  sucrée,  légèrement 
acidulée,  pen  parAimM.  C'est  un  fruit  de  deuxième 
9ualîté.  Sa  maturation  a  lieu  vers  le  milieu  de 
juillet. 

7'  L'abricot  de  Provence.  Cette  variété  vient  très 
bien  en  plein  vent  ;  elle  est  d'une  grande  fertilité 
et  de  première  qualité.  Le  ftvit  est  généralement 
globuleux,  mais  avec  un  cOté  plus  fort  que  rautrf 
et  un  sillon  très  prononcé.  La  chair  est  ferme, 
fine,  sans  adhérence  avec  le  noyau,  très  sucrée  et 
d'un  parfiim  délicat.  Cette  variété  a  été  décrite  pour 
la  première  fois  par  l'abbé  Noiin  en  17SS;eUe 
mûrit  au  milieu  de  juillet, 

8*  VtAriootde  Portugal.  Cette  variété  est  de  ma- 
turation tardive.  Le  miit  est  gros,  globuleux,  avec 
une  dépression  aux  deux  pAles,  un  sillon  étroit  et 
peu  profond.  La  peau  est  duveteuse  et  de  couleur 
jaune  orangé  ;  elle  devient  dorée  et  se  ponctue  de 
carmin  sous  l'action  du  soleil.  La  chair  est  fondante, 
0ne,  sucrée,  et  possède  un  parfum  très  délicat  qui 
en  fait  un  fruit  de  première  qualité.  Cette  variété 
a  été  importée  en  mnee  an  milieu  du  siècle  der- 
nier. 

9*  L'abricot  royal.  Cette  variété,  qui  provient  des 
anciennes  pépinières  du  jardin  du  Luxembourg»  !^ 
Paris,  est  de  première  qualité  et  d'une  grande  fer- 
tilité. Toutes  les  formes  de  conduite  pour  l'arbre 
lui  conviennenL  Le  fruit  est  gros  et  globuleux, 
mais  irrégulier  ;  une  des  côtés  est  toujours  plu  « 
développé  que  l'autre.  La  peau  est  jaune  orangé, 

Eonctuée  de  pourpre  du  côté  frappé  par  le  soleil, 
a  chair,  jaunâtre,  est  fondante  et  très  parfumée  ; 
elle  se  détache  tris  bien  du  nojau.  L'amande  est 
amère.  La  maturation  a  lieu  vers  le  mois  de  juil- 
let. 

10*  L'abricot  Pourret.  Le  fruit  de  cette  variété, 
obtenue  par  un  pépiniériste  de  ce  nom,  se  rap- 

Ïiroche  de  l'ahricot-pëcbe,  mais  il  n'a  pas  le  par- 
jm  de  celui-ci.  La  végétation  de  l'arbre  est  active, 
et  sa  fertilité  est  moyenne  ;  toutes  les  formes  peu- 
vent lui  convenir. 

11*  L'abricot  Moueh  ou  de  Muich.  Cette  variété 
est  excellente.  Les  fruits  sont  de  grosseur  moyenne, 
assez  souvent  petits;  la  chair  en  est  délicate  et 
parfumée.  Cette  variété  est  très  précoce  et  d'une 
grande  délicatesse  ;  elle  ne  vient  bien  qu'en  espa- 
lier sous  le  climat  de  Paris. 

L'abricotier  est  un  des  arbres  fruitiers  dont  la 
floraison  est  le  plus  précoce.  Ses  bourgeons,  forts 
et  vigoureux,  se  développent  rapidement,  souvent 
dès  le  commencement  du  mois  de  mars.  Les  ge- 
lées printanières  lui  sont  parfois  très  nuisibles, 
surtout  dans  les  régions  septentrionales.  En  outre, 
une  assez  grande  quantité  de  chaleur  est  nécessaire 
pour  que  les  quahlés  du  fruit  se  développent  d'une 
manière  complète.  Aussi  les  abricots  récoltés  aux 
environs  de  Paris  sont  loin  d'être  aussi  savoureux 
que  ceux  qui  viennent  du  centre  de  la  France. 

Culture.  —  L'abricotier  est  cultivé  soit  à  haute 
tige  en  plein  vent,  soit  en  espalier. 

La  forme  le  plus  généralement  adaptée  pour  les 
arbres  en  plein  vent  est  celle  de  vase.  L'abricotier 
peut  se  plier  aux  autres  formes,  mats  celle  de  vase 
est  la  plus  convenable,  à  raison  de  l'écarteroeni 
naturel  des  branches  de  l'arbre  autour  du  tronc.  Il 
n'y  a  (]ue  peu  de  taille  A  faire  ;  le  principal  est  de 
supprimer  les  rameaux  gourmands.  Les  fruits  venus 
en  plein  vent  acquièrent  moins  de  grosseur,  mais 
leur  forme  est  très  régulière,  et  leur  goût  exeel- 
lent  les  fait  rechercher  pour  la  table. 

Un  jardinier  habile,  H.  Marin,  a  obtenu,  il  y  a 
quelques  années,  d'excellents  résultats,  en  dirigeant 
des  branches  opposées  sur  la  partie  supérieure  de 
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1»  tigo,  de  manière  i  former  quaLre  ailes  i  angle 
(Irait.  La  figure  53  montre  ce  systime.  La  tige  de 
l'arbre  mesure  S  mètres  de  hauteur.  Li,  elle  a  été 
courbée  ànasertioud'unoeilet  dirigée  homonta- 
lement.  Le  baui^con  de  cet  œil  a  été  conduit  dans 
une  direction  horizontale  opposée  ;  puis  deux  bour- 
geons pris  au-dessous  de  la  bifurcation  ont  éti^ 
greffés  de  chaque  cAté  de  la  fourche,  de  façon  à 
obtenir  deux  branches  charpentiërcs  perpendicu- 
laires aux  deux  premières  en  les  courbant  égale- 
ment au  point  de  jonction.  Sur  ces  quatre  bran- 
ches, M.  Marin  élève  des  branrhes  fhiitîères  espa- 


Fig.  53.  —  Abrîcwtlar  à  liiute  ttgc,  k  qu&lng  alloi. 


ciîes  i  ÂO  cenlim&lrcs.  Il  obtient  ainsi  une  forme 
régulière  <[ui  remplace  le  vase  i  haute  tige;  l'air 
circule  mieux  entre  les  branches,  dont  la  taille  est 
aussi  plus  facile. 

r.'i  espalier  ou  contre-espalier,  l'abricotier  est 
(wnduit  suivant  les  mêmes  méthodes  que  le  pficher. 
Il  est  important  que  les  rameaux  destinés  à  former 
Li  charpente  de  l'arbre  soient  à  peu  près  égaux  ; 
autrement,  la  végétation  de  l'arbre  serait  plus  forte 
d'un  cûté  que  de  l'autre.  En  vue  d'obtenir  cette 
harmonie,  on  ne  garde  que  les  bourgeons  qui  sont 
poussés  régulièrement;  on  supprime  par  le  pince- 
ment les  scions  qui  sont  mal  placés  ou  qui  sont 
trop  vigoureux.  La  forme  la  plus  généralement  adop- 
tée est  l'éventail  dit  en  queue  de  poisson.  Apres 
la  plantation,  le  jonne  sujet  est  rabattu  à  25  ou  30 
centimètres  au-dessus  du  sol  ;  on  choisit,  parmi  les 
bourgeons  qui  se  sont  développas,  deux  ou  quatre 
(les  plus  vigoureux,  et  on  leur  donne  la  direction 


plus  ou  moins  oblique  dans  laquelle  ils  s'allon- 
gent; A  la  Qn  de  la  saison,  on  les  ûxe  définitive- 
ment. A  la  deuxième  année,  on  taille  plus  ou  moins 
long,  suivant  la  vigueur  des  branches,  et  parmi 
les  bourgeons  qui  viennent,  on  choisit,  pour  les 
garder,  ceux  qui  sont  le  mieux  placés.  C'est  sur 
les  produits  de  ces  bourgeons  que  les  fleurs  appa- 
raissent à  la  troisième  année.  Les  principaux  soins, 
pendant  les  années  suivantes,  auront  pour  but  de 
maintenir  les  branches  cbarpentières  bien  garnies 
de  productions  fruitières,  et  d'assurer  la  régula- 
rité de  lenrs  formes.  Les  espaliers,  dans  les  bonnes 
terres,  sont  généralemer.t 
placés  au  lavant;  il  faut 
les  exposer  au  midi  dans 
les  terres  froides  et  hu- 
mides. 

H.Joseph  Maitre,iCha- 
tillon-sur-Seine,  a  adopté, 
pour  l'abricotier,  le  sys- 
tème d'espalier  A  branches 
renversées,  que  représente 
la  figure  54.  Ce  système  lui 
a  très  bien  réussi.  La  forme 
en  colonne  est  d'un  effet 
très  gracieux  ;  on  peut  fa- 
cilement gouverner  les  ar- 
bres. Il  est,  en  outre,  aisé 
de  les  abriter  contre  les 
gelées  printanières. 

L'abricotier  vient  bien 
dans  la  plupart  des  sols, 

Eourvu  qu'ils  soient  ameu- 
lis,  et  qu'ils  ne  présentent 
pas  an  excès  d'humidité. 
Les  engrais  consommés 
sont  ceux  qui  lui  convien- 
nent le  mieux.  Dans  le 
Midi,  il  est  d'usage  d'ar- 
roser le  pied  de  l'arbre  au 
printemps  ou  au  commen- 
cement de  l'été. 

En  Angleterre,  on  force 
l'abricotier  en  serre.  Pour 
cette  culture,  les  arbres 
sont  le  plus  habituellement 
élevés  en  pots.  Il  est  im- 

Portant  do  leur  donner  de 
air  et  de  la  lumière  lors- 
que la  température  exté- 
riçure  le  permet.  Après  la 
récolte,  les  pots  sont  mis 
et  laissés  en  plein  air  jus- 
qu'à la  fin  de  l'automne, 
pourque  les  branches  puis- 
sent miïrir  leur  bois. 

Les  abricotiers  se  pro- 
pagent par  semis»  greffes 
ou  boutures. 
Pour  les  semis,  on  choisit  les  plue  beaux  noyaux, 
et  on  les  stratifié  immédiatement  après  la  récolte. 
A  l'autonme,  on  les  sème  à  5  centimètres  de  pro- 
fondeur, en  couvrant  le  sol  d'un  paillis.  On  peut 
semer  en  place  pour  les  arbres  qu'on  veut  faire 
venir  i  haute  tige.  Mais  ceux  ^ui  doivent  être 
transplantés  sont  semés  en  pépinière,  pour  que 
le  pivot  soit  détruit  et  que  les  racines  latérales 
se  développent. 

La  greffe  peut  être  pratiquée  sur  abricotier 
franc.  Hais  le  plus  souvent  on  greffe  sur  un 
autre  arbre.  Les  sujets  qui  reçoivent  le  mîenx 
l'abricotier,  sont  le  pêcher,  les  pruniers  Saint-J»- 
lien,  Damas  noir  et  Myrobolan,et  enfin  l'amandier 
La  grelTe  en  écusson  est  celle  qui  est  généralement 
adoptée  ;  elle  est  pratiquée  aux  mois  de  juillet  cl 
d'août.  Ou  emploie  aussi,  au  printemps,  ta  greffe 
anglaise  simple.  La  greffage  se  fait  en  tète  ou  en 
pied,  suivant  qu'on  veut  avoir  un  arbre  de  ploiu 
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vent  OQ  un  arbre  d'espalier.  Les  greffons  récoltés 
en  plein  Tent,  de  grosseur  moyenne,  sont  ceui  qui 
doDneot  les  meilleurs  résuttaU. 

Cveillett»  des  fruits.  —  Les  abricots  mûrissent 
arec  une  ^ande  rapidité  ;  leur  cueillette  doit  donc 


arec  des  précautions  minutieuses,  car  le  moindre 
choc  leur  est  préjudiciable.  La  cueillette  doit  être 
faite  qaand  les  abricots  sont  encore  un  peu  fer- 
mes ;  ils  achèvent  de  mârir  dans  le  fruitier. 

Moiadit»  et  ennems  de  rabricolier.  —  La  maladie 
la  plut  commune  et  la  plus  redoutable  de  l'abrico- 
tier «st  la  gomme.  Cette  maladie,  qui  est  caracté- 
risée par  de»  excrétions  déchirant  l'écorce  des 
branches,  des  rameaux  ou  même  des  booigeons, 
est  attribuée  à  des  engorgements  de 
la  sire.  Elle  amène,  quand  on  n'; 
porte  pu  remède,  la  désoreanisaUon  , 
des  parties  voisines  de  celles  où  se 
produisentcesépanchemcnts.  Elle  peut 
être  cause  de  la  mort  des  parties  si> 
latt»  au-dessus  de  la  place  oik  la 
gomme  se  produit. 

Les  iasecles  qui  s'attaquent  d'une 
manière  particulière  à  l'abricotier  sont 
les  perce-oreilles,  les  fourmis,  les  pu- 
cerons, quelques  espèces  de  kermès. 

Usages.  —  Les  emplois  du  fruit  ont 
été  indiqués  au  mot  Abricot. 

Pendant  longtemps,  le  bois  de  l'a- 
bricotier a  été  considéré  comme  im- 
propre aux  nsagcsindustriels;  on  s'e.i 
servait  exclusivement  pour  le  chauf- 
fage. Aujourd'hui,  on  l'utilise  quel- 
qnefais  clans  l'ébénistorio  et  dans  la 
menuiserie;  mais  il  est  moins  estimé 
que  le  prunier.  Il  est  de  couleur  griiic, 
nuancée  de  jaune  et  do  rouge.  Il  peso 
33S 1 330  kil(^nimmet  par  mètre  cuk  2 . 

ABKITEB.  —  Action  de  protéger 
les  plantes  ou  les  animaux  domes- 
tiques contre  le  froid,  la  pluie,  la 
chaleur,  etc.  Ainsi,  on  abrite  par  des 
paillassons  ou  des  Llaies  les  jeunes 
plantes  contre  le  froid  de  la  nuit.  De 
même  encore,  on  établit  des  cultures 
arbustives  pour  empêcher  l'action  du 
vent  sur  les  récoltes,  dans  certains 
climats,  etc. 

AHOTAmOlI  {botanique^.  —  Nom 
latin  de  l'aurone  ou  armoise  cilron- 


aux  animaux  domestiijues  parmi  les  dommages 
donnant  liou  à  indemnité  ;  il  s'exprime  ainsi  :  ■  Ces 
gardes  sont  responsables  des  délits,  dégits,  abus 
et  abroutissements  qui  ont  lieu  dans  leurs  triages, 
et  passibles  des  amendes  et  indemnités  encourues 

£>ar  les  délinquants,  lorsqu'ils  n'ont  pas  constaté 
es  délits.  *  Lorsque  les  essences  sont  de  nature 
&  repousser  hcilement  de  souche,  on  remédie  dans 
une  certaine  mesure  au  dommage  en  recepant  à 
fleur  de  terre. 

ABBUPTi-PENNËES  {botanique).  —  Od  applique 
cet  adjectif  aux  feuilles  pennées,  c'est-à-dire  fnr- 
mécs  d'un  pétiole  portant  do  chaque  cAté  des  fo~ 
lioles,  lorsque  le  pétiole  se  termine  par  deux  folioles 
opposées  sans  foliole  médiane  ou  impaire. 

ABSCISSE.  —  Pour  déterminer  la  position  d'un 
point  dans  un  plan,  on  trace  dans  ce  plan  deux  li- 


t'iff.  54.  ~  Abricotier  en  c5palior  k  branches  rcnTers(c«. 


nelle(Ar(emi»ifla6ro/ffnMm  de  Linné),  .  ,  .  ■  1 

arbrisseau  cultivé  dans  les  jardins,  principalement  ,  gnes  droites  se  coupant  sous  un  certain  ongle,  un 


pour  l'odeur  agréable  de  citron  qu'il  répand. 

ABBOTOIB  (bolamquf).  —  Nom  donné  vulgai- 
rement i  l'aurone  et,  en  général,  aux  armoises  et 
aux  santolînes. 

ABKOCTI  (xylvicuUure).  —  On  dît  d'un  bots  qu'il 
a  été  abrouti,  quand  ses  premières  pousses  ont  été 
rangées,  broutées  par  le  bétail  ou  par  le  gibier. 
Lorsque  les  bourgeons  ont  ainsi  été  enloTés  par  la 
dent  des  animaux,  principalement  par  celle  des 
chèvres,  les  arbres  viennent  mal,  et  il  faut  souvent 
iesreeeper  pour  empêcher  leur  dépérissement. 

ABBOtlTlsSElUENT  (iijtviculture).  —  L'abroutis- 
sement  des  taillis  ou  des  jeunes  plantations  est  le 
résultat  des  dommages  que  leur  ont  causés  le  bé- 
lul  on  le  gibier  en  broutant  les  bourgeons  ou  les 
jeunes  pousses.  La  vie  du  végétal  est  entra%;ée  ou 
même  absolument  menacée,  lorsqu'une  partie  des 
ooovelles  pousses  ou  des  feuilles  ont  été  dévorées, 
caria  circulation  de  la  sève,  l'évaporalion  et  l'as- 
tiiDilation  pour  les  parties  vertes  ne  peuvent  plus 
te  dToduire.  Il  7  a  une  grande  importance  i  em- 
pfiwcr  ou  i  prévenir  t'abroutisscmcnt.  L'article  6 
dn  Code  forestier  porte  les  abroutissements  dus 


angle  droit  par  exemple.  Ces  deux  droites  s'ap- 
pellent les  axes.  Les  distances  du  point  aux  deux 
axes,  mesurées  parallèlement  à  ces  axes,  sont  les 
coordonnées.  L'un  des  axes  est  dit  des  abscisses, 
ce  sera,  par  exemple,  Thorizontal  ;  l'autre  axe  est 
celui  des  ordonnées.  Pour  représenter  graphique- 
ment un  produit  qui  varie  avec  le  temps,  comme,  par 
exemple,  une  récolte,  on  porte  les  années  sur  la 
ligne  des  abscisses,  et  l'on  mène  des  ordonnées  éga- 
les aux  valeurs  relatives  des  récoltes;  en  reliant 
par  une  ligne  continue  les  extrémités  des  ordon- 
nées, on  wrmù  la  couriw  qui  indique  la  succession 
du  phénomène  ^ds  le  temps^  un  accroissement  si  la 
courbe  s'élève,  une  diminution  si  elle  s'abaisse  par 
rapport  &  l'une  des  abscisses,  qu'on  appelle  aussi 
axe  des  a>,  en  assimilant  ce  tracé  eraphique  à  une 
détermination  géométrique.  L'emploi  de  cette  mé- 
thode de  représentation  graphiqnecsttrès  utile  pour 
apprécier  les  variations  des  phénomènes  agricoles. 

ABSENTÉISME  {iconomie  politique).  —  Lorsque 
dans  une  contrée,  les  propriétaires  des  exploit.1- 
tions  rurales  vivent  loin  de  leurs  domaines  et  it<'- 
penscnt  ailleurs  les  revenus  qulls  en  tirent,  on  dit 
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qu'il)  pratiquent  l'aluentéisme,  qu'ils  sont  absen- 
téistes.  Les  agronomes  et  les  économistes  sont  ona- 
nimespour  déplorer  une  habitude  doublement  nui- 
sible a  la  prospérité  d'un  pays,  sous  le  rapport 
matériel  et  sous  le  rapport  moral.  Lorsque  le  pro- 
priétaire tire  tous  les  ans  de  sa  terre  une  rente 
qu'il  ne  rapporte  pas  en  venant  y  vivre  avec  sa  fa- 
mille, il  appauvrit  incontestablement  la  localité  où 
est  située  cette  terre;  si,  au  contraire,  il  vient  j 
demeurer  plusieurs  mois  de  l'année,  il  j  amène  de 
l'aisance  pAr  les  salaires  qu'il  y  paye,  par  ses  con- 
sommations soldées  en  argent  qui  permets  la  po- 

ftulation  de  se  donner  un  certain  bien-être  j  le 
érmier  rentre  dans  une  parUe  de  l'argent  qu'il  a 
payé  pour  son  Termigs,  le  mit«yer  dans  une  por- 
tion de  la  part  qu'il  laisse  au  propriétaire,  non  seu- 
lement sur  les  récoltes,  mais  encore  sur  la  vente 
do  bétail.  Le  village  prospère  par  la  présence  d'une 
riche  famille;  il  se  raine  si  toiuonra  It  vante  des 
récoltes  ne  sert  qu'i  alimenter  le  luxe  des  villes, 
la  vie  luxuriante  des  stations  balnéaires.  D'un  au- 
tre cAté,  lorsque  le  cultivateur  ne  voit  jamais  le 
propriétaire  du  sol,  lorsqu'il  ne  le  connaît  que  parce 
qu'il  loi  paye  une  rente  plus  ou  moins  forte  pour 
le  loyer  de  champs  que  copropriétaire  ne  connaît 
même  pas  et  qu'il  n'a  jamais  concouru  à  féconder, 
il  oe  peut  que  se  creuser  un  abîme  de  plus  en  plus 
profond  entre  les  familles  des  paysans  et  celles  des 
propriétaires.  Il  ne  se  forme  plus  de  ces  liens  d'af- 
fection réciproque,  de  dévouement  aux  personnes, 

3ofl  des  échanges  de  services  Joumaliers  seraient 
e  nature  à  rendre  indissolubles.  La  séparation  se 
fait  entre  les  classes  sociales  ;  des  haines  naissent 
indélébiles.  Il  n'y  a  plus  alors  d'influence  morale 
heureuse,  acquise  par  le  plus  instruit,  le  plus  civi- 
lisé, sur  l'homme  plus  abrupt,  plus  ignorant.  Sujet 
digne  d'être  médité  par  ceux  qui  veulent  exercer 
de  l'influence  sur  leur  pays.  Qu'au  contraire,  le 
propriétaire  demeure  au  milieu  de  ses  métayers  ou 
de  ses  fermiers,  qu'il  s'occupe  des  familles  des  la- 
boureurs pour  les  aider  ou  les  guider;  que  des 
échanges  de  bons  services  aient  lieu  tous  les  jours  ; 
que  l'argent  gagné  avec  les  récoltes  du  domaine 
soit  au  moins  en  partie  dépensé  dans  le  pays,  et  le 
tableau  change  compictemeat!  Une  union  se  fait, 
et  elle  est  d'autant  plus  favorable  à  tous,  que  dé- 
sonnais tous  les  hommes  de  la  même  génération 
se  rencontreront  sous  les  drapeaux,  y  prendront 
ensemble  le  même  amour  i^our  la  patrie  et  arrive- 
ront à  soutenir  les  mêmes  institutions  politiques. 
Durant  la  civilisation  romaine,  l'absence  des  pro- 

Friétaires  de  leurs  grands  domaines  ftat  fatale  à 
Italie;  latif\ttutia  Imum  perdiderunt,  a  ditPline. 
Qui  ne  connaît  l'état  déplorable  que  présente  en- 
core aujourd'hui  la  campagne  romaine,  renommée 
naguère  pour  sa  féconaite,  et  que  l'abandon  des 
possesseurs  du  sol  a  vouée  à  l'msalubrité  et  à  la 
stérilité.  A  l'époque  moderne,  on  trouve  un  triste 
exemple  des  maux  dus  i  l'absentéisme  en  Irlande, 
quoique  la  situation  soit  maintenant  moins  mau- 
vaise qu'elle  ne  l'a  été  naguère.  Le  partage  de  la 
verte  ËHn  entre  de  grands  propriétaires  anglais 
qui  vivaient  loin  de  l'Ile  conquise  a  eu  pour  résul- 
tat la  ruine  de  la  contrée,  la  misère  de  ses  habi- 
tants privés  incessamment  du  produit  de  leurs  ré- 
coltes. Le  propriétaire  éloigné  des  populations  ne 
songeait  pas  a  les  secourir  dans  les  années  mau- 
vaises ;  il  voulait  toujours  les  mêmes  revenus,  que  ses 
fermiers  généraux  lui  payaient  en  soumettant  l'Ir- 
landais à  une  foule  d'exactions.  De  1&  des  révoltes 
et  du  sang  répandu  à  (lots,  quand  la  faim  ne  suf- 
fisait pas  pour  tuer  la  résistance  à  un  régime  odieux; 
de  là  l'exode  sur  une  immense  échelle,  qui  pous- 
sait les  habitants  à  abandonner  un  pays  maudit. 
La  leçon  des  faits  a  été  peu  à  peu  comprise.  Le 
sol  irlandais  commence  à  revenir  entre  les  mains 
de  les  habitants,  et  l'absentéisme  cessant,  la  pros- 
périté reviendra. 


En  France,  lorsque  la  politique  de  Louis  XIV  ap- 
pela &  la  eonr  de  Versailles  les  propriétaires  de  tous 
les  grands  domaines  et  les  condamna  i  dépenser 
plus  que  leurs  revenus  dans  les  fastes  d'une  repré- 
sentation vainc,  l'absentéisme  se  Qt  cruellement 
sentir  dans  nos  provinces.  De  place  en  place,  on 
reconnaît  encore  sa  déplorable  influence.  Partout 
oik  un  cb&teau  reste  longtemps  inhabité,  on  trouve 
des  populations  rurales  plus  pauvres,  plus  hostiles 
aux  classes  dites  dirigeantes.  Il  ne  doit  pas  suffire 
de  venir  dans  ses  terres  en  temps  d'élection  seu- 
lement; il  faut  y  prendre  un  pied  solide  par  des 
habitudes  longuement  pratiquées.  Le  progrès  agri- 
cole est  arrêté  par  rabsenteisme;  il  est  vivifli  par 
l'entente  cordiale  du  labourenr  et  dn  détenteur 
du  sol. 

ABSINTHE  {botanique,  agricuUun,  tedmologie). 
—  L'absinthe  commune  on  officinale,  qu'on  appelle 
encore  grande  abdittbe  et  alaina,  est  une  armoise 
appartenant  A  la  famille  des  Composées.  L'espèce 
type  {Artemitia  abtinthium  de  Linné,  abimnium 
vulgare  de  L&mark)  est  une  plante  vivace  (fig.  55) 
dont  toutes  les  parties,  tiges,  feuilles,  fleurs,  exha  • 
lent  une  odeur  forte,  aromatique  et  pénétrante,  et 
présentent  une  saveur  trèsamère.  Elle  aune  hauteur 
moyenne  de  0",50iO",70,  mais  elle  atteint  quel- 
quefois 1  mètre  ;  la  racine  est  pivotante  ;  la  tige  est 
rameuse  et  pleine,  à  l'intérieur,  d'une  moelle l)lan- 
ch&tre;  les  feuilles  sont  persistantes  et  couvertes 
d'un  duvet  blancbAtre;  les  fleurs  sont  petites,  nom- 
breuses, d'un  jaune  verdfttre,  groupées  en  corymbes 
A  l'extrémité  des  rameaux  (flg.  56),  et  paraissent  en 
juillet  et  août  pour  finir  vers  octobre.  On  se  sert 
surtout  des  fleurs  et  des  feuilles  pour  en  faire  des 
infusions  stomachiques,  toniques  et  apéritives  ;  les 
fleura  ont  une  grande  amertume  qui  diminue  dans 
les  feuilles  et  plus  encore  dans  la  racine.  La  plante 
sèche  conserve  l'odeur  et  l'amertume  qu'elle  avait 
à  l'état  frais.  Cette  plante  est  devenue,  k  csuse  do 
son  amertume,  le  symbole  des  peines  de  cœur. 

Quoique  spontanée  dans  quelques  parties  de  la 
France,  l'absinthe  est  l'objet  d'une  culture  spéciale, 
principalement  dans  les  jardins  potagers.  Tous  les 
terrains  paraissent  lui  convenir.  On  peut  la  multi- 
plier par  graines,  mais  le  plus  souvent  on  la  pro- 
page en  faisant  éclater  les  vieux  pieds,  et  en  plan- 
tant les  éclats  en  quinconce,  i  la  distance  de  0*,60 
en  tous  sens,  i  l'automne  ou  en  hiver,  dans  une 
terre  bien  laèourée,  par  un  temps  hamide  pour 
favoriser  la  reprise.  On  récolte  l'absinthe  avant  ta 
floraison,  quand  les  tiges  ont  de  0",30  à  O'.SO  de 
hauteur.  Les  plantations  peuvent  rester  en  place 
de  cinq  A  six  ans  ;  il  ttut  leur  donner  un  binage 
pour  empêcher  l'envahissement  des  mauvaises  ber- 
nes.— A  la  place  de  l'absinthe,  vulgaire,  on  emploie 
aussi,  mais  rarement,  l'absinthe  maritime(i4rtemùia 
man'fima)et  la  petite  absinthe  ou  absinthe  pontiquc 
(Artenùiia  ponttca).  En  Suisse  et  en  Savoie  on  cul- 
tive l'absinthe  glaciale  {ArtemUia  glaciali»)  ;  elle 
est  cultivée  avec  quelques  autres  plantes  vomaU- 
ques,  dans  ces  pays,  sous  le  nom  de  Génépi  ou  Cé- 
nipi.  Ces  diverses  absinthes  ont,  Ades  doses  diverses, 
les  mêmes  propriétés  que  l'absinthe  plus  ordinai- 
rement cultivée  en  France. 

On  retire  de  l'absinthe  une  essence  et  un  prin- 
cipe amer.  L'extraction  de  l'essence  se  fait  par  la 
distillation  dans  les  appareils  employés  ordïnairo- 
meot  pour  l'extraction  des  essences  plus  légères 
que  l'eau.  On  obtient  en  général  120  grammes  d'es- 
sence brute  d'absinthe  pour  100  kilogrammes  de 
grande  absinthe  fraîche,  et  seulement  38  grammes 
pour  la  même  quantité  de  petite  absinthe.  L'es- 
sence brute  ainsi  obtenue  est  un  liquide  d'un  vert 
foncé,  commi^ncant  à  bouillir  A  (80  degrés.  Lo 
thermomètre  reste  stationnaire  A  200  ou  205  de- 
grés ;  le  point  d'ébulUtion  s'élève  ensuite  ;  la  matièro 
s'épaissit  et  passe  de  pins  en  plus  colorée  A  la  distilla- 
tion. Ces  faits  prouvent  qu'on  a  aflhiro  A  une  ma- 
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tière  complexe.  Oa  opùre  asses  bien  la  décoloration 
et  11  pnriâeatioii  de  resseace,  dU  M.  Félix  Leîjlanc, 
oui  an  a  fait  une  étude  particulière ,  en  la  recti- 
flaat  ptnsieors  fois  sur  de  la  chaux  vive  et  en  re- 
cueillant exclusÎTement  le  produit  qui  distille  entre 
!00  et  â05  degrés  centigrades.  Ainsi  purifiée,  l'es- 
seoee  acquiert  un  point  d'ébuUitîon  Ûxe  vers  305  de- 
grés. Sa  saveur  est  brûlante,  son  odeur  spéciale 
pénétrante.  Klla  est  plus  légère  que  l'eau;  sa  den- 
tilé  est  de  0,973  i  21  degrés  centigrade».  Elle  dé- 
vie i  droite  le  plan  de  polarisation.  L'acide  suiru- 
riqne  la  dissout  à  froid  avec  eoIoratïoD;  l'acide 
nitriqae  la  revivifie;  quand  on  la  distille  sur  de  l'a- 
cide phosphorique  anhydre,  l'essence  perd  les  élé- 
ments do  l'eau  et  se 
change  en  un  carbure 
d-bvdrosène  (C'*H'*). 
Les  lessives  alcalines 
ael'attaqucnt  pas,  maïs 
la  chanx  potassée  l'al- 
tère profondément  par 
la  voie  sècbc,  et  la 
masse  noircit.  On  peut, 
au  moyen  de  réactions 
dircrses,  en  tirer  des 
composés  isomères  à 
ceux  que  donne  le 
camphre,  mais  dont 
rétnde  n'est  pas  encore 
cMiplète.  Cest  en  par- 
tie à  l'essence  d'absin- 
the que  la  liqueur  con- 
ane  loos  le  nom  d'ab- 
sinthe doit  son  parfum 
etsesantres  propriétés. 

L'absinlbineou  amer 
d'absinthe  s'obtient  en 
épuisant  les  feuilles 
d'absinthe  préalable- 
ment desséchées  par 
de  l'alcool  à  85  de^s, 
évaporant  l'extrait  à 
consistance  sirupeuse, 
et  épuisant  cet  extrait 
par  de  l'éther.tant  que 
ce  dissolvant  présente 
nae  saveur  amere.  L'é- 
vaporation  de  l'élher 
laisse  l'absinthine  im- 
pore. On  la  purifie  par 
des  lavijges  avec  de 
l'ammoniaque  étendne, 
pais  par  de  l'acide 
eblorbydrique  et  par  de 
l'eau.  Ën  redissolvant 
dans  de  l'alcool  et  déco- 
lonnt  par  de  l'acétate 
de  plomb,  on  finit  par 
avoir  la  matière  en  masse  cristalline  ayant  la  com- 
position C"H'H>*.  L'acide  suUùriquo  concentré  la 
dissent  et  donne  un  liquide  jaune  qui  devient  promp- 
tement  bleu. 

Autrefois  on  incinérait  l'abstnthe  pour  laver  les 
cendres  et  obtenir  par  l'évaporation  et  la  lessive 
UD  extrait  alcalin  contenant  du  carbonate  de  po- 
tasse et  qu'on  appelait  sel  essentiel  d'absinllie. 

L'absinthe  et  ses  préparations  sont  employées 
depuis  on  temps  immémorial.  Ce  sont  des  stimu- 
lants asses  énergiques  dont  on  se  sert  pont  ranimer 
les  fonctions  digestïves,  pour  faire  disparaître  les 
flaeors  blanches  et  ramener  les  règles,  lorsque  la 
lanté  est  troublée  par  des  causes  débilitantes.  L'ab- 
lintfae  est  aussi  très  appréciée  comme  vermifuge 
et  fébrifuge.  L'hippiatnque  en  tait  un  grand  usage. 
Oi  le  sert  des  feuilles  etdes  sommités  fleuries  que 
r<ni  dessèche  et  pulvérise  pour  fure  ensuite  les 
péparations  désirées. 
Oa  obliflDl  la  tisane  d'absinthe  en  faisant  inftiser 


durant  une  demi-heure  5  grammes  de  feuilles  dans 

1  litre  d'oau  et  passant  ensuite.  Cette  infusion  peut 
servir  pour  laver  les  plaies  venimeuses. 

On  prépare  la  teinture  d'absinthe  en  introdui- 
sant 100  grammes  de  poudre  des  feuilles  dans  un 
appareil  à  déplacement  dont  la  douille  est  garnie 
de  coton  ;  on  tasse  convenablement  et  l'on  verse 
asses  d'alcool  pour  imbiber  la  masse.  Ensuite 
on  ajoute  successivement  et  doucement  de  l'alcool 
nouveau  pour  déplacer  la  pression,  en  continuant 
l'opération  jusqu  à  ce  que  l'on  ait  500  grammes  de 
teinture. 

L'haile  d'absinthe,  que  Ton  n'emploie  que  comme 
résolutif  extérieur,  s'obtient  en  prenant  100  gram- 


fig.  55.  —  Port  do  l'Abiiiitbo. 


nt-  B8,  —  Feuille  n  nmean  llorllèra 
do  l'absinihe. 


mes  de  sommités  d'absinthe  sèches,  y  ajoutant 
1000  grammes  d'huile  d'olive,  et  faisant  digérer  du- 
rant deux  heures  au  bain-marie,  en  agitant  de 
temps  en  temps.  On  passe  ensuite  en  exprimant 
et  l'on  nitrc. 

La  teinture  d'absinthe  composée,  dite  aussi  Té* 
lixir  stomachique  do  Stoughton,  se  préparc  en  pre- 
nant : 

Sommités  sichos  d'aliainthe   25  crammei. 

—         (la  Chamairii$.      îit  — 

nacine  de  (ontiano   SS  — 

Ecorce  d'orances  amires   — 

RhulMrbs  choisie   15  — 

Aloëa   5  - 

Gucarillo. . . . ,   5  — 

Alcool  à  60  deeris   1000  — 

On  fait  infuser  durant  dix  jours,  on  passe  en 
exprimant  et  l'on  llltrc. 

Le  vin  d'absinthe  s'obtient  en  prenant  30  gram- 
mes de  fouilles  sèches  que  l'on  découpe  et  que  l'on 
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fait  macérer  pendant  vingt-quatre  benrei  dans 
60  grammes  d'alcool  A  60  degrés;  on  ajoute  alors 
1  litre  de  vin  blanc;  on  laisse  dix  jours,  en  agitant 
de  temps  en  temps;  enfin  on  passe,  exprime  et 
flitre. 

L'absinthe  des  tiquoristes  doit  ses  propriétés  to- 
niques et  excitantes  à  l'buile  essentielle  de  la  plante. 
On  prépare  la  liqnear  la  pins  employée  en  pre- 
nant : 

Grindo  abiinlhe  Hche  et  nondi^.  SSOO  gnmaoï. 

Hysopo  (toarifl  sècbo   MO  — 

llcli~se  citronn6e  làcbo   BOO  — 

Anis  «ri  plM   8000  — 

Alcool  k  85  àesrô»   16  «Ira». 

On  fait  infuser  le  tout  dans  la  cucurbite  d'un 
alambic  pendant  vingt-quatre  beures;  on  «joute 
15  litres  d'eau,  et  l'en  Mt  distiller  avec  précaution 


après  an  repos  de  vingt-quatre  beures.  On  obtient 
ral»intbe  verte  en  igouunt  Nmplement  du  bleu 
préparé  au  drap  de  laine  avec  du  safran  et  du  ca- 
ramel, selon  la  nuance  que  l'on  désire.  On  a  une 
absinthe  qui  blanchit  plus  ou  moins  quand  on  v 
njoute  de  l'eau  çar  suite  du  dépdtdcsessenccs quand 
l'alcool  est  affaibli,  en  variant  la  dose  d'anis  vart, 
ou  bien  en  ajoutant  dans  l'alcool  non  distillé  de 
l'essence  de  badiane  ou  de  l'essence  brute  d'ab- 
sinthe. En  variant  les  plantes  soumises  à  la  distil- 
lation, en  ajoutant  de  la  menthe  poivrée,  de  la  co- 
riandre, du  fenouil,  etc.,  on  fait  des  absinthes  de 
diverses  qualités  selon  le  goût  des  consommateurs  ; 
le  mode  de  fabrication  est  toujours  le  même.  Les 
crèmes  d'absinthe  ne  di(TÎ:rent  guère  de  la  liqueur 
que  parce  que  dans  l'eau  finale  on  a  fait  fondre, 

Kur  un  hectolitre  du  produit  A  obtenir,  environ 
kilogrammes  de  sucre. 

Si  nous  avons  donné  ces  recettes,  ce  n'est  pas 
que  nous  approuvions  la  consommation  de  l'absin- 
the sur  une  grande  échelle;  son  abus  est  un  vice 
d(^p)orable,  dangereux  A  tous  les  âges;  un  usage 
modéré  el  rarement  renouvelé  peut  être  avantageux 
pour  la  sanlé. 

ABSINTHË.  —  Se  dit  d'un  médicament  ou  d'un 
liquide  quelconque  auquel  on  a  mélangé  de  l'ab- 
sinthe en  quantité  plus  ou  moins  grande.  On  se 
sert  aussi  de  cet  adjectif  pour  caractériser  un  vin 
qui  a  pris  une  saveur  amère. 

ABSOLU.  —  Adjectif  employé  par  les  chimistes 
pour  indiquer  la  pureté,  rabsenee  de  mélange.  On 
dit  de  l'alcool  absolu  pour  exprimer  que  cet  alcool 
est  anhydre,  c'est-A-dire  qu'il  ne  renferme  pas 
d'eau. 

ABSOBBANTS.  —  Les  absorbants  sont  des  corps 
qui  ont  la  propriété  de  s'emparer  d'autres  corps 
pour  les  faire  disparaître  dans  leur  propre  sein. 
Au  point  de  vue  agricole,  il  faut  surtout  considérer 
comme  absorbants  les  corps  solides  qui  s'emparent 
des  liquides.  Une  couverture  de  laine  absorbe  la 
sueur  répandue  sur  la  peau  d'un  animal  qui  a  fait 
un  travail  rapide  ou  soutenu  trop  considérable.  La 

fiaille,  la  bruyère,  les  joncs,  les  feuilles  sèches, 
es  mousses,  la  sciure  de  bois,  la  terre  desséchée, 
la  tourbe,  la  marne,  sont  employés  comme  litière 
et  absorbent  les  déjections  liquides  et  une  partie  des 
excréments  solides  trop  fluides  au  moment  de  leur 
émission.  Le  plitre  desséché  ou  qui  a  été  chaufl'é 
de  manière  à  perdre  son  eau  de  combinaison  est 
un  absorbant  pour  les  liquides  contenus  dans  des 
matières  pâteuses  dont  les  particules  solides  restent 
i  la  surface  de  la  couche  absorbante.  Une  éponge 
absorbe  l'eau  avec  laquelle  on  la  met  en  contact. 
Le  bois  très  sec  est  un  absorbant  pour  l'humidité 
do  l'air.  Le  charbon  de  bois  absorbe  dans  ses  pores 
les  gaz  de  l'atmosphère.  La  chaux,  la  potasse,  la 
soude,  absorbent  l'acide  carbonique  de  l'air.  L'ar- 


gile sèche  absorbe  l'humidité  des  corps  avec  les- 
quels elle  est  mise  en  contact.  La  terre  à  foulon  ab- 
sorbe les  corps  gras  dos  draps  contre  lesquels  elle 
est  successivement  amenée  et  pressée.  La  terre 
arable  absorbe  l'ean  d'arrosage  que  l'on  j  dé- 
verse on  les  eaux  d'égout  que  l'on  y  conduit.  L'a- 
madou, la  charpie,  les  étoupes  que  l'on  applique 
sur  des  plaies,  absorbent  le  pus  et  le  sang.  Un  gouf- 
fre, un  puits  profond,  un  terrain  perméable  absor- 
bent les  cours  d'eau  qui  y  sont  dirigés.  Un  animal 
absorbe  une  grande  quanUté  de  boisson  on  d'ali- 
ments. Les  plantes  absorbent  l'eau  du  sol  par  lenrs 
racines  et  divers  principes  par  lenrs  feuilles.  Le 
noir  animal  décolore  les  sirops  par  suite  de  son 

Souvoir  absorbant.  La  laine  et  les  soies  plongées 
ans  certaines  dissolutions  colorées  en  absorbent 
les  matières  colorantes  qui  ;  étaient  dissoutes  et 
les  décolorent.  Le  noir  de  Ibmée  absorbe  la  cha- 
leur et  la  lumière,  un  métal  brillant  les  réfléchit. 

ABSOBPTION  (Bhtjsiqueetphyitiologie).—  Entenne 
de  physique,  l'absorption  est  le  phénomène  qui 
consiste  dans  la  condensation  d^in  liquide  ou  d'an 
gaz  dans  un  solide,  ou  bien  la  condensation  d'un 
gai  dans  un  liquide  ;  en  terme  de  physiologie, 
c'est  l'action  par  laquelle  les  tissus  organiques 
font  pénétrer  dans  leur  intérieur  les  molécules 
extérieures. 

Lorsqu'un  gaz  est  en  contact  avec  un  liquide,  il 
peut  se  combiner  avec  lui  ou  bien  simplement  s'y 
dissoudre  ;  dans  les  deux  cas,  il  disparaît  au  sein 
du  liquide,  et  l'on  dit  qu'il  y  a  absorption.  Ainsi  de 
l'acide  carbonique  se  dissout  dans  l'eau,  sans  qu'il 
y  ait,  i  proprement  parler,  une  combinaison  ;  In 

f;az  acide  carbonique  est  (U)8orbé.  Si  l'eau  est  alca- 
ine,  est  une  dissolution  de  potasse  par  exemple, 
l'acide  carbonique  disparaît  encore  plus  rapide- 
ment au  sein  du  liquide  en  se  combinant  avec  l'al- 
cali ;  le  phénomène,  compliqué  d'une  combinai- 
son, n'en  est  pas  moins  une  absorption,  mais 
d'une  espèce  différente  de  la  première.  (^Ile-ci 
est  l'absorption  simple  ;  l'autre  est  l'absorption 
composée. 

On  appelle  coefficient  d'absorption,  en  cas  d'ab- 
sorption simple,  c'est-i-dire  sans  combinaison 
chimique  proprement  dite,  le  rapport  entre  le  vo- 
lume du  corps  absorbé  et  celui  du  corps  absorbant. 
En  général,  le  coefficient  diminue  A  mesure  que  la 
température  augmente.  Les  nombres  suivantsreprc- 
aentent  les  coemcients  d'absorption  pour  l'eau  et 
l'alcool  de  quelques  corps  gazeux  sur  lesquels  dos 
déterminations  précises  ont  été  faites  jusqu'à  ce 
jour  : 
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3.m 

3.713 

1,185 

0.9U1 

S,5I4 

8  046 

O.U20 

0.R7O 

8.54t 

3.0S5 

3.(100 

2.900 

19,000 

7.400 

57,ono 

sa.ooo 

190.000 

114,000 

81i.00i) 

est.ooo 

• 

■ 

Atolo  

Oxjgèno  

Air  almospbérique. 

Hydrogène  

Oxyda  de  carbone . 
Gai  des  marais.... 
Étliylèao  ou  hydra- 
^ne  bicarbonë. . 
Acide  carbonique.. 
Proloxydo  d'aiote.. 
Hydrogène  suiruré. 
Acide  sulfureux... 
Amatonîaqiu)  


Les  coefficients  sont  indépendants  de  la  pres- 
sion, do  telle  sorte  qu'on  peut  dire  que  les  quan- 
tités absolues  sont  doubles,  triples,  etc.,  lorsque 
la  pression  devient  double,  triple,  etc.,  ou  inver- 
sement. 

Ce  n'est  pas  seulement  dans  les  liquides  que  les 
gaz  se  dissolvent;  ils  sont  absorbés  en  quantité 
plus  ou  moins  grande  dans  les  corps  solides,  mémo 
dans  les  métaux  qui  paraissent  les  moins  spon- 
gieux, tels  que  te  fer,  l'argent,  le  platine 
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La  cbarlton  de  bois,  d'après  les  expériences  de 
Th.  de  Saussure,  absorbe  pour  1  volume  les  volumes 
de  gai  soivants  1  la  température  de  10  degrés  : 

Ammoniaque   00 

Acidu  chlorbjrdriqDO   8!» 

Acïdo  (Mirareiix   05 

Acida  luinijdrique  [hydrofine  Milfurù) . .  55 

PntaxjA'  d'axole   40 

Acide  cartMNÙqne   35 

BibjlàML   35 


(hjatt  àê  cubooe. 

Oijriw  

AWte...  


9.4 
9,S 

5 

1.7 


tl  absorbe  aussi  la  vapeur  d'eau  de  l'air  et  un  grand 
nombre  de  gaz  odorants.  C'est  en  raison  de  cette 
propriété  que  le  eharbon  de  bois,  eo  poudre,  sert 
comme  duinfectant.  L'absorption  de  l'air  par  le 
chartH»  de  bois  se  fait  avec  dégagement  de  chaleur. 

Les  matières  employées  pour  mettre  sous  les 
anïnaux  domestioues,  dans  les  écuries,  étables, 
bergeries,  elc.*  doivent  cet  usage  i  ce  qu'elles 
ont  la  propriété  d'absorber  les  Oqaides.  En  lais- 
sant tremper  dans  l'eau  les  diverses  matières 
usitées  ou  proposées  pour  faire  des  litières^  H.  Bous- 
fînguiU  e  déterminé,  par  des  pesées  faites  avant 
et  après  l'immersioD,  le  pouvoir  absorbant  de 
chacune  d'elles.  Il  a  ainsi  constaté  qu'après  vingt- 
quatre  heures  d'imbibition,  100  kilogrêounes  do 
cbacane  des  matières  suivantes  ont  retenu  : 

U  null«  de  ircHaeni   220  Idlogr.  d'eau. 

La  pull»  d'org*   «&  — 

La  niOa  d'avoioa   iH 

L«  paille  de  eolza   SOO  — 

LMlMdllosdsehene  lombén..  m  > 

Ubnnfav   10»  — 

Le  mbfe  qwbeiu   3S  — 

La  Mme   M  — 

La  terre  v^ulc  lochée  h  l'air.  50  — 

On  voit  que  la  paille  des  céréales  présente  la 
plus  grande  aptitude  ft  limbibition.  Pour  rempla- 
cer comme  litière  absorbante  100  kilMrammes  de 
p^e  de  fIramenL  il  foudroït,  d'après  les  nombres 
détenninéi  par  H.  Bonssingault  : 

77  kUogmiuncs  de  paille  d'orbe, 

M  —  de  paille  d'amîiw, 

110  —  de  paille  de  colta, 

tlB  —  de  fenilles  d«  cb&io, 

190  —  de  brujrère, 

440  —  d»  leire  végétale  sèche, 

SSO  —  demam, 

880  —  desid»!». 


Le  bois  et  ta  sciure  ont  aussi  le  pouvoir  d'ab- 
sarber  les  gaz  et  les  liquides.  C'est  pour  cette  rai- 
son que  l'on  a  proposé  d'emplt^er  la  sciure  do  bois 
eomme  Utière.  C'est  aussi  en  vertu  du  pouvoir  ab- 
sorbant du  twis  qu'on  peut  y  faire  pénétrer  les 
iaç^ents  qui  servent  à  en  assurer  la  conservation. 

Housavons  efaerché  quelle  était  la  quantité  d'eau 
que  peuvent  absorber  100  kilogrammes  des  di- 
verses sciures  ;  pour  la  détermination  de  ces  pou- 
vwrs  absorbants,  nous  avons  laissé  les  sciures  en 
contact  avec  un  excès  d'eau  durant  vingt-quatre 
beures,  et  ensuite  comprimé  fortement  une  pelotte 
de  sciure  mouillée,  jusqu'à  ce  qu'il  n'en  sorut  plus 
d'eau,  pesé  et  desséche.  Les  sciures  avaient  été 
desséchée»  i  100  degrés.  Voici  les  résultats  : 

kilogrammes. 

Sciure  de  peuplier  (Prince)   SU 

Sdore  de  marronnier  (France)   300 

Sciure  d'aooe  (France)   S93 

Sciure  de  châne  (France)  ,  379 

Sciure  de  fréno  (France)   367 

Sciore  de  pt>irier  (France)   26t 

Sciure  d«  sycomore  (France)   269 

Seiar*  d'«nM  (rruce)   S5» 
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ki-egrammti. 

Sciure  de  nojer  (Franco]   ^47 

Sciure  de  sapin  (Frauco)   iUi 

Sciuri!  de  bouloau  (France)   SU 

Sciure  d'ërablo  tiiouchelu  (Amérique)..  US 

Sciure  de  vieux  cIi&m   228 

Sciure  de  cormier  (France)   228 

Scim  de  palissandre  (Antérique)   S02 

Sciure  d'acajou  (Amérique)   191 

Sciure  de  bAre  (FlraBce)   157 

Sciure  do  ttauja  (Afrique)   ii3 

Le  pouvoir  absorbant  des  sciures  est,  on  le  voit, 
très  variable  selon  l'essence,  il  est  parfois  plui 
grand  que  celui  des  pailles,  et  dans  tous  les  cas  il 
leur  est  au  moins  comparable. 

L'absorption  par  les  tissus  végétaux  ou  par  les 
tissus  animaux  constitue,  en  physiologie,  un  phé- 
nomène qui  n'est  ^e  le  commencement  de  la  nu- 
trition ou  de  l'assimilation  des  cellules  vivantes. 
Une  fois  l'absorption  faite  par  les  racines  ou  par 
les  feuilles  '*''»ne  plante,  les  matières  introduites, 
l'eaa  qui  av  ni  pénétré  par  les  racines  doit  contri- 
buer i  former  la  sève,  par  exempte,  sont  soumises 
à  des  actions  complexes;  mais  la  première  pénétra- 
tion est  le  résultat  de  l'application  particulière  de 
la  propriété  spéciale  du  tissu  organique.  Le  pou- 
voir ansorbant  des  feuilles  des  plantes  a  été  mis 
en  évidence  par  H.  Joseph  Bousstngault  en  ce  qui 
concerne  le  plâtre,  et  les  sels  que  l'eau  de  rosée, 
de  pluie  ou  d'arrosage,  peut  apporter.  Les  surfaces 
récemment  dénudées  des  végétaux  ont  un  pouvoir 
absorbant  plus  énergique,  comme  le  prouve  l'opé* 
ration  de  ta  grefTe.  La  peau  a  un  pouvoir  absor- 
bant bien  différent  sur  les  divers  animaux  î  dans 
l'homme,  elle  absorbe  beaucoup  moins  facilement 
i^ue  dans  ceux  qui  sont  moins  élevés  en  organisa- 
tion. L'absorption  cutanée  ou  par  la  peau  est  d'au- 
tant plus  difflcile  et  lente  que  celle-ci  est  recouverte 
d'un  épiderme  plus  épais,  de  consistance  de  plus 
en  plus  cornée.  Par  les  muqueuses,  au  contraire, 
l'absorption  est  rapide  ;  moins  l'épiderme  est  épais, 
plus  les  organes  tapissés  par  une  membrane  mu- 
q^ueuse  sont  riches  en  vaisseaux,  et  plus  l'absorp- 
tion est  puissante.  C'est  pour  cette  raison  que  de»; 
substances  délétères  peuvent  être  mises  en  contact 
plus  on  moins  prolongé  avec  une  partie  épaisse, 
sans  accident  grave,  tandis  que  le  contact  de  ces 
mêmes  substances  avec  une  muqueuse  pendant 
quelques  instants  peut  engendrer  des  désordres  con- 
sidérables dans  l'organisme,  à  cause  de  la  promp- 
titude de  l'absorption. 

ABSTBBSION  (médecine  vétérinaire),  —  L'abster- 
sion  est  l'action  d'obslerj^er,  c'est-à-dire  de  nettoyer 
une  plaie  ou  un  ulcère,  d'en  enlever  les  matières 
visqueuses  et  putrides.  Un  corps aAftersi/*,  une  ma- 
tière abstersive  sont  des  substances  propres  à  pra- 
tiquer l'abstcrsion  ;  mais  les  expressions  de  médica- 
ment abstergent,  de  substance  abstei^ente,  sont  plus 
usitées  pour  désigner  les  remèdes  extérieurs  qui 
servent  a  nettoyer  les  plaies.  L'eau  chaude,  le  sa- 
von, les  carbonates  et  les  sulfures  alcalins  sont  les 
abstergents  les  plus  employés  pour  nettoyer  la  peau 
des  animaux  dans  le  cas  de  maladie  cutanée  ;  on 
fait  aussi  usage  de  Tessenee  de  lavande,  de  vinai- 
gre, de  dissolutions  d'acide  phénique,  comme  abs- 
tergents très  efficaces. 

ABSTINENCE  {médecine  vétérinaire).  —  L'absli- 
ncnce,  c'est-à-dire  la  privation  des  aliments  et  des 
boissons,  est  quelquefois  prescrite  en  médecine  vé- 
térinaire pour  exprimerune diète  absolue.  L'absti- 
nence des  boissons  ne  saurait  être  aussi  longtemps 
prolongée  que  celle  des  aliments  solides, 

AB8US  {botanique).  —  Nom  donné  en  Égjpte  au 
Ca$tia  abttu  de  Linné,  plante  dont  les  graines  ré- 
duites en  poudre  et  mêlées  ï  du  sucre,  sont  em- 
ployées contre  l'ophthalmie;  on  souffle  la  poudre 
sur  le  globe  de  l'œil. 

ABUBON.  —  Nom  vulgaire  donné  i  l'agaric  poi- 
vré, champignon  comestible  dont  les  bûcherons  et 
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les  charbonniers  Tont  en  Lorraine  un  fréquent  OMge. 
Ce  champignon  est  appelé  aussi  KacAe-ïioncfte  dans 
les  Vosges,  i  cause  de  sa  couleur  enlièrenient  blan- 
che, et  aussi  sans  doute  parce  que  lés  vaches  le 
mandent  avec  avidité.  Sa  consommation  est  très 
considérable  en  Russie. 

ABUTILON  {botanique  et  technologie).  ~- Oo  con- 
naît, selon  H.  Bâillon,  environ  soixante-douze  es- 
pèces d'abutilon  (Sida),  plantei;  répandues  dans  les 
régions  chaudes  au  globe,  et  appartenant  au  groupe 
des  Malvacées.  Ces  plantes  sont  herbacées  ou  fru- 
tescentes, plus  rarement  arirarescentes;  elles  sont 
couTertes  d'un  duvet  ordinairement  mon,  avec  des 
feuilles  généralement  cordiformes,  des  fleurs  axil- 
laircs  le  plus  souvent  jaunes.  Les  feuilles  de  toutes 
ces  plantes  ont  les  propriétés  émolUentes  des 
Mauves.  Les  espèces  annuelles  et  vivaces,  herba- 
cées, se  cultivent  en  plein  air,  par  semis,  dans 
un  terrain  frais,  profond  et  léger,  A  exposition 
chaude.  11  faut  citer,  en  raison  des  usages:  i*VA- 
bttlilon  esculenlum  de  A.  Saint  ^Hilaire,  dont  les 
fleurs  se  mangent  cuites,  au  Brésil,  avec  les  vian- 
de9;2*  VAbutilon  liUœfoiium,  dont  les  tiges  attei- 
gnent l'',&0  de  hauteur,  avec  une  écorce  qui  donne 
des  filaments  d'une  qualité  un  peu  inférieure  & 
celle  du  chanvre,  mais  servant  &  faire  en  Chine  des 
cordes  assez  estimées  ;  3*  VAbutilon  pubescena,  dont 
les  feuilles  sont  humectantes  et  émollientes,  et  les 
graines  apéritives  et  diurétiques  ;  i°  VAbutilon 
elmigalum,  donl  la  racine  est  amère  et  est  employée 
avec  le  gingembre  comme  stomachique  et  contre 
les  fièvres  intermittentes  ;  5*  VAbutilon  commune  ou 
Avicennce ,  qui  croit  dans  les  marais  du  midi  de 
l'Europe,  dont  les  tiges  donnent  de  la  filasse  qnel- 
quefbis  employée,  dont  toutes  les  parties  d'ailleurs 
sont  rouetlagineuses,  qu'on  cnltive  enfin  comme 
plante  annuelle  d'ornement;  6*  VAbutilon  ttrié, 
originaire  du  Brésil,  intéressant  au  point  de  vue 
ornemental  ;  il  forme  un  arbrisseau  à  rameaux 
effilés  et  glabres,  à  feuilles  lisses  en  cœur  à  la 
base,  avec  des  fleurs  pendantes  en  forme  de  clo- 
che, d'un  jaune  d'or  avec  de  belles  stries  et  des 
nervures  rameuses  de  couleur  pourpre;  livré  à  la 
pleine  terre  en  mai,  il  fleurit  abondamment  jusqu'aux 
gelées;  il  lui  faut  des  arrosages  assez  abondants. 
L'hiver^  on  doit  le  rentrer  dans  l'orangerie.  11  se 
multiplie  seulement  de  boutures. 

ABTSSINIE  (géographie  agricole).  —  Vaste  con- 
trée de  l'Afrique  orientale,  arrosée  par  plusieurs 
aflluents  du  Nil.  C'est  l'Ëthiopîe  des  anciens. 
Le  sol  de  l'Abjrssinie  passe  pour  être  d'une  grande 
fertilité.  Les  pnncipanx  produits  de  ce  pays  qui  in- 
téressent le  commerce  sont  le  café,  la  cire,  les 
cuirs  tannés  ou  non  tannés,  les  suifs,  le  beurre,  ex- 
porté dans  le  bassin  de  la  mer  honge,  et  surtout  la 
graine  de  sésame.  C'est  par  caravanes  que  les  pro- 
duits d'Abyssinie  sont  exportés;  les  principales 

Î ortes  ouvertes  à  ses  échanges  sont  le  Sennaar, 
edjoura  dans  le  golfe  d'Aden,  et  Hessoah.  —  Les 
animaux  domestiques  appartiennent  aux  mêmes 
groupes,  mais  à  des  races  différentes  de  ceux  d'Eu- 
rope :  ce  sentie  cheval,  l'âne,  le  mouton,  le  bœuf, 
le  coq  et  la  poule  ;  le  plus  souvent  ces  animaux  sont 
élevés  sur  ae  riches  pâturages  qui  couvrent  les  pla- 
teaux.—  Les  principales  pentes  culUvées  sont  plu- 
sieurs variétés  de  blé,  d'orge,  d'avoine,  le  lin,  les 
fèves,  les  lentilles,  les  haricots,  les  choux,  le  cafler, 
la  vigne,  l'olivier,  le  jujubier,  le  gommier,  le  figuier, 
llndigo,  le  tabac,  etc.  Parmi  les  bols  de  construction, 
il  fkut  citer  le  baobab,  le  genévrier,  l'ébénier.  Les 
mules  d'Abjnsinie  sont  très  belles  et  recherchées 
en  Afrique,  en  Arabie,  et  jusque  dans  111e  Maurice. 

ACABIT.  —  Qualité  bonne  ou  mauvaise  d'une 
chose.  Cette  expression  eft  employée  surtout  lors- 
qu'il s'agit  de  la  vente.  Des  poires  sont  dé  bon  aca- 
bit, quand  elles  présentent  les  qualités  requises 
pour  être  bien  et  facilement  vendues.  Un  mouton 
est  de  mauvais  acabit,  s'il  est  mal  préparé  pour  le 


marché  auquel  on  le  destine,  fion  acabit  so  dit  aussi 
d'un  cep  de  vigne  dont  le  fruit  est  bien  venu. 

ACACIA  (srMricu^fure).  — Arbres  ou  arbrisseaux 
des  régions  chaudes  de  l'ancien  et  des  nouveaux 
continents,  cultivés  dans  leurs  pays  d'origine  en  vue 
de  l'extraction  de  la  gomme  arabique,  du  cacliou 
ou  du  tannin,  et  importés  dans  les  serres  d'Europe 
comme  plantes  d'ornement. 

Le  genre  Acacia  appartient  à  la  tribu  des  Himo- 
sées,  dans  la  grande  famille  des  Légumineuses.  Il 
est  caractérisé  par  des  feuilles  une  ou  plusieurs 
fftis  pennées,  des  fleurs  en  épis  cylindriques  ou 

flobuleux.  Le  fruit  est  une  gousse  aUongée,  sèche, 
ivalve,  renfermant  plusieurs  graines  ovales. 
On  rencontre  l'acacia  dansl  Inde  et  l'Arabie,  en 
Asie;  en  Êgypte,  dans  la  Sénégambie,  au  Maroc  et 
au  Sénégal,  ^tarmi  les  pays  de  l'Afrique  bien  connus 
aujourd'hui.  II  est  cultivé  sur  une  assez  grande 
échelle,  principalement  aux  Indes.  Les  espèces 
d'Australie,  assez  nombreuses,  sont  tout  i  f^t  dis- 
tinctes de  celles  de  l'ancien  continent. 

Les  espèces  d'acacias  présentent  des  formes  très 
diverses.  Aussi  ont-elles  été  divisées  en  six  sections 
qui  sont  distinguées  par  la  forme  des  feuilles,  la 

firésence  ou  d'alisence  d'épines  ou  d'aiguillons  sur 
es  tigcs^  et  enfin  les  propriétés  de  leurs  produits. 
Ces  sections  renferment  environ  400  espèces.  Les 
principales  sont  les  suivantes  : 
i' Acacia  Arabica  ou  acacia  d'Arabie  (flg.  57),  ré- 

fiandue  non  seulement  dans  le  pays  dont  elle  porte 
B  nom,  mais  encore  en  Egypte  et  dans  une  partie 
de  l'Afrique.On  rencontre  plusieurs  variétés  de  cette 
espèce  dans  l'Inde  et  au  Sénégal.  La  sève  épaisse 
qui  découle  spontanément  de  ces  arbres  forme  la 

Îomme  arabique.  Lorsque  la  gomme  est  bien  exsu- 
ée sur  les  trônes,  on  l'enlève  et  on  la  dessèche 
en  l'exposant  à  l'air.  La  récolte  se  fait  au  commen- 
cement des  grandes  chaleurs. 

2*  A.  Calecku,  espèce  originaire  de  l'Inde  et 
aujourd'hui  acclimatée  aux  Antilles.  Les  individus 
de  cette  espèce  se  présentent  sous  la  forme  d'ar- 
brisseaux assez  élégants.  Cette  espèce  fournit  d'une 
manière  spéciale  le  cachou,  qu'on  obtient  en  éva- 
porant une  décoction  faite  avec  des  morceaux  do 
cœur  de  la  tige. 

3*  A.  Sop&rœf  originaire  d'Australie,  dont  les 
fruits  sont  autritirs,et  sont  utilisés  par  les  naturels 
du  pays,  ainsi  que  les  graines,  qu'ils  mangent  après 
les  avoir  fait  griller. 

i*  A.  Homaïophylla,  qui  passe  pour  donner  le 
bots  de  violette,  ainsi  nomme  parce  qu'ilalacouleur 
et  te  parfum  de  cette  Oeur. 

5°  A.  Seyal,  dont  le  bois  a  l'aspect  de  celui  du 
chêne  et  présente  une  égale  dureté. 

Un  grand  nombre  d'espèces  d'acacias  ont  été 
importées  pour  orner  les  serres  et  les  jardins  d'hi- 
ver. Los  espèces  originaires  de  l'Asie  et  de  l'A- 
frique demandent  la  serre  chaude  ;  celles  de  l'Aus- 
tralie peuvent  être  élevées  en  orangerie  ou  en 
serre  tempérée.  C'est  i  la  fois  pour  1  élégance  ou 
la  légèreté  de  leurs  feuilles  et  pour  l'abondance  de 
leurs  fleurs  que  les  acacias  sont  recherchés.  Ils 

(>euvent  acquérir  d'asses  grandes  dimensions  dans 
es  serres;  en  pots,  ils  ne  dépassent  que  rarement 
une  hauteur  de  3  A  mètres  ;  mais  en  pleine  terre, 
ils  prennent  les  proportions  de  vérilables  arbres. 
La  terre  de  bruyère  est  celle  qui  convient  le  mieux 
pour  leur  culture. 

En  serre,  les  acacias  sont  multipliés  par  graines, 
par  marcottes,  par  boutures  ou  par  greffes.  C'est  le 
plus  souvent  sur  VA.  Umg^oiia  que  les  autres 
espèces  sont  grelTées.  Les  graines  germent  assez 
difllcilement;  on  conseille  de  les  faire  tiemper 
doux  ou  trois  jours  dans  l'eau  ou  dans  une  solution 
de  sel  de  cuivre,  pour  en  hâter  la  germination. 
Quelques  espèces  peuvent,  quand  elles  ont  atteint 
deux  ou  trois  ans,  supporter  l'exposition  en  plein 
air  dans  le  midi  de  la  France.  Un  de  ces  arbres  t 
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xécn  ta  plein  lir,  pendant  plusieurs  années,  au 
Jardin  des  plantes  de  Paris,  et  le  tronc  avait  at< 
teint  une  circonférence  de  80  &  90  centimètres; 
mail  il  est  mort  sans  s'être  développé  davantage.  La 
fleur  de  l'acaeia  est  le  symbole  de  l'affection  pure, 
de  l'amour  platonique. 

La  plupart  des  espèces  d'acacias  peuvent  être 
cultivées  en  serre.  Les  principales,  sont  : 

1*  L'A.  dealbtttat  qui  peut  venir  en  pleine  terre 
dans  le  midi  de  la  France;  en  terre  de  bruyère, 
il  atteint  rapidement  une  baotenr  do  B  à  8  mètres. 
Ses  fleurs  jaunes,  réunies  en  grappes  panieulées, 
exhalent  un  parfum  très  agréable;  elles 
se  développent  en  hiver  ou  au  printemps, 
suivant  la  température. 

i'L'A.  lonçifolia,  recbercbé  également 

Ïour  le  port  de  ses  feuilles  et  pour  ses 
eurs.  Cette  espèce  se  prête  très  bien  i 
surir  de  siyet  pour  le  greflage  des  autres 
acacias. 

3*  VA.  Farnenana,  dont  les  fleurs,  très 
odorantes,  sont  employées  par  la  parfa- 
merie,  en  Orient. 

i'  L'A-  JuUbriiin,  originaire  de  l'Asie 
occidentale.  Cette  espèce  porte  aussi  le 
nom  d'acacia  de  Constantinople-Êlledonne 
des  arirres  d'un  développement  très  vigou- 
reux, qui  peuvent  venir  en  pleine  terre 
dans  le  midi  de  la  France.  Les  feuillet 
sont  grandes  et  élégantes;  les  fleurs,  qui 
s'épanouissent  en  été,  forment  de  mogniu- 
qnes  aigrettes  blanc  rosé. 

Faux  acacia.  —  On  désigne  communé- 
ment ions  le  nom  d'acacia  le  Robinier 
fanx-acaeia  (Aobinia  pseut/o-ococia)  im- 
porté en  France  au  commencement  du 
dix-septième  siècle,  et  qui  est  devenu  très 
commun  dans  tout  le  pays. 

ACADAhib.  —  Société  d'hommes  qui  se 
réunissent  pour  s'occuper  de  sciences,  de 
lettres,  de  beaux-arts.  Ce  nom  est  spécia- 
lement employé  pour  désigner  les  cinq 
classes  de  rlnstilnt  de  France.  L'Acadé- 
mie de  médecine  a  été  lostituée  en  1880 
pour  l'étude  d<^  sciences  médicales.  A 
l'aris,  la  Société  nationale  d'agriculture 
de  France  est,  par  sa  constitution,  nne 
véritable  académie  d'agriculture. 

Dans  les  départements,  quelques  acadé- 
mies libres  soGcupent  d'agriculture,  en 
même  temps  que  de  sciences  et  de  belles* 
lettres.  Les  principales  sont  l'Académie 
dt  Lyon,  l'Académie  du  Gard,  l'Académie 
d*Arra»,etc. 

ACîAJOIl. — Arbre  de  grande  taille,  ori- 

K'  laire  d*  l'AmAiqne  centrale,  dont  le 
is  est  remarquable  par  sa  belle  couleur 
et  les  veines  qu'il  présente. 

L'acMon  {Swietenia  Mahogom)  appar- 
tient à  la  famille  des  Cédrelees. 

Cet  arbre  croit  habituellement  sur  les  rochers; 
il  se  développe  avec  une  grande  rapidité.  En 
Europe,  on  a  quelquefois  cultivé  l'acajou  en  serre 
chaude.  On  te  fait  venir  de  graine  en  pots  remplis 
soit  avec  de  la  tannée,  soit  avec  une  terre  légère, 
mais  chaude. 

Le  bois  d'acajou  est  utilisé  sur  une  très  ptinde 
éebelle,  par  l'ébénisterie,  pour  la  fabrication  des 
meubles.  On  l'emploie  atusi  quelquefois  à  la  con- 
struction des  navires,  surtout  à  celle  des  canots 
de  luxe.  11  en  existe  plusieurs  variétés;  la  plus 
estimée  est  celte  que  l'on  tire  de  Saint-Domingue 
et  des  lies  Bahama.  Les  bois  de  tontes  les  variétés 
ont  une  grande  durée.  Ils  sont  classés  par  le  com- 
merce en  acajou  uni,  veiné,  moiré,  chenillé,  mou- 
f  beté  et  ronceux,  suivant  la  nature  de  leurs  veines. 
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Honduras,  présente  des  cai-actèresqui  la  distinguent 
des  autres.  Le  bois  est  beaucoup  plus  léger,  peu 
veiné  et  de  couli'ur  claire  ;  ses  pores  sont  Farges  et 
son  grain  est  tendre.  Avec  le  temps,  Il  prend  une 
teinte  plus  foncée,  mais  qui  n'atteint  pas  celle  de 
l'acajou  ordinaire. 

Le  faux  acajou,  appelé  aussi  acaj^iu  femelle, pro- 
vient du  Cedrela  odorala,  ou  cèdre  acajou  ;  il  exhale 
une  odeur  aromatique  caractéristique. 

La  noix  d'acajou  est  le  fruit  de  l'anacardier.  Ce 
fruit  renferme  un  jus  visqueux  employé  comme 
caustique  dans  l'Amérique  méridionale.  Son  pérî- 


Leplus  souvent,  on  le%  débite  en  placages. 
Lue  variété  récemment  importée,  l'acaj 


acajou  du 


Fi^.  57.  -  iUmctu  ds  VAeaeia  aroHea- 

carpu  contient  une  résine  qui  pardt  être  un  mé- 
lange d'acide  anacardique,  de  cardol  et  do  quelques 
autres  sublances. 

La  pomme  d'acajou  est  le  pédoncule  du  même 
friiit.  Ce  pédoncule  est  charnu;  on  l'em^oie.  en 
Amérique,  pour  préparer  des  boissons  ruiralchis- 
santcs  et  vineuses. 

La  gomme  tTaayou  est  extraite  de  l'écorce  de 
l'anacardier;  elle  ressemble  à  l'ambre  jaune.  On 
l'utilise  dans  l'industrie  pour  la  préparation  des 
vernis,  et  en  médecine,  comme  substance  astrin- 
gente. On  a  donné  le  même  nom  A  une  substance 
contenue  dans  les  noix  du  Phytetq>ha$  macro- 
carpa. 

ACALIGAL  (botmïque).  —  Qualification  des  éta- 
mines  hypogyncs,  c'est-à-dire  insérées  directement 
sur  le  réceptacle,  sans  adhérer  au  calice  de  la 
fleur.  Cette  expression  est  aujourd'hui  peu  usitée. 
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AGALIGIN  {botanime;).  —  Se  dit  d'une  plante 
Jaiit  la  fleur  n'a  pas  ae  calice. 

AflANTHAGÉÙ  (botanique).  —  Famille  de  plantes 
(lycot^iédones,  oionopétales  et  liypogynes,  que 
becaisne  place  entre  les  Columclliacées  et  les  La- 
biées. Les  plantes  de  cette  Tamille  habitent  pres- 
que exclusivement  tes  régions  intcrlropicales.  Elle 
renferme  un  grand  nombre  de  genres  ;  quelques- 
uns  sont  remarquables  par  leur  feuillage  ou  leur 
floraison,  et  ont  été  importés  dans  les  serres  d'Eu- 
rope. Au  premier  rang  de  ces  derniers,  il  faut 
citer  VAcaathut,  VEranthemum  et  le  Thunb^gia. 
Aucune  plante  de  la  famille  des  Acanthacées  ne 
fournit  jusqu'ici  de  principe  utilisé,  soit  par  la  mé- 
decine, soit  par  rindustrîe. 

ACANTHE  {botavique,  horticutiure).  —  Plante 
herbacée  ou  sous-frutescente,  qui  a  donné  son 
nom  à  la  famille  d.)S  Acanthacées.  Elle  est  cultivée 


Fig.  58.  —  Acaotlie  k  large*  teuillc*. 

dans  les  jardins  pour  ses  beaux  épis  de  grandes 
fleurs  bleues  ou  blanches  et  surtout  pour  ses  feuilles 
grandes,  élégamment  découpées  et  recourbées  & 
l'extrémité.  L'architecte  grec  Callimaque  les  n 
prises  pour  modèle  de  l'ornement  principal  du 
chapiteau  d'ordre  corinthien.  Elles  symbolisent  le 
culte  des  beaux-arts. 

L'acanthe  est  originaire  de  l'Europe  méridionale. 
Les  prineipales  espèces  cultivées  sont  : 

1*  VAeanthiu  mollit,  vulgairement  appelé  branc- 
nrsine ,  atteignant  une  hauteur  de  1  mètre,  à 
feuilles  très  grandes  et  cordiformes.  C'est  l'espèce 
la  plus  répandue. 

^  L'A.  tpinosus,  acanthe  épineuse,  à  feuilles  très 
découpées,  avec  des  dents  courtes  et  épineuses. 

3*  L'A.  Lusitanicun,  acanthe  du  Portugal  ou  à 
larges  feuilles  {flg.  58),  se  rapprochant  beaucoup 
de  la  première  espèce,  mais  plus  grande  et  plus 


développée  dans  toutes  ses  parties.  Elle  est  recher- 
chée pour  son  effet  monumental  dans  les  jardîbi 
paysagers. 

Les  acanthes  sont  des  plantes  vivaces.  Elles  se 
multiplient  par  graines  ou  par  division  des  racines. 
La  plupart  des  espèces  sont  asses  rustiques;  mais 
il  est  utile  de  les  protéger,  pondant  l'hiver,  surtout 
dans  le  nord  de  la  France,  par  un  paillis  on  par 
des  feuilles  sèches.  Elles  viennent  dans  le  plus 
grand  nombre  des  terrains  ;  toutefus  elles  préfè- 
rent les  terres  franches  et  profondes.  Elles  fleuris- 
sent de  ûn  de  juin  en  août. 

Les  racines  de  l'acanthe  sont  employées  en  mé- 
decine i  raison  de  leur  richesse  en  tannin  ;  on  les 
récolte  i  l'automne  ;  on  les  fait  sécher  après  les  avoir 
coupées  en  tronçons;  elles  sont  administrées  en 
décoction  pour  les  lavements.  Les  feuilles  sont 
d'mollientes,  et,  à  ce  titre,  utilisées  en  médecine, 
ACANTBOTUËQllES.  —  Ordre  d'animaux 
parasitaires,  appartenant  à  la  classe  des  Crus- 
tacés. Cet  ordre  comprend  le  seul  genre  LinguA- 
tuta  appelé  encore  Penlattoma.  Les  animaux 
de  ce  genre  ont  l'aspect  de  vers  longs  de  15 
i  18  millimètres,  au  corps  déprimé,  lancéolé. 
L'espèce  la  plus  répandue,  la  linguatnle 
nioïde  (ressemblant  i  des  ténias)  a  été  rencon- 
trée dans  les  cavités  nasales  et  pharyngiennes 
du  chien,  du  cheval,  du  mulet,  et  &  l^tat  de 
larve,  dans  la  plèvre  ou  le  péritoine  du  bœuf, 
du  mouton,  de  la  chèvre  et  même  de  l'homme. 
Le  traitement  conseillé  pour  détruire  les  pen- 
tnstomes  adultes  consiste  dans  des  iigections, 
dans  les  fosses  nasales,  d'huile  empyreumatique 
délayée  dans  du  jaune  d'œuf. 

ACABB  {histoire  naturelle  el  MOtechnie).  — 
On  réserve  le  nom  d'acare  à  quelques-uns  des 
nombreux  animaux  microscopiques  qui  sont  la 
cause  de  la  gale  chez  les  animaux. 

La  première  que  nous  avons  i  considérer  est 
l'acare  du  cheval,  auquel  on  a  aussi  donné 
le  nom  de  psoropte  i  long  bec  (Psoroptes  lon- 
ijirottru,  var.  Equi,  Hégnin).  Cet  animal  habite 
sur  le  cheval  en  société  nombreuse,  qui  se  dé- 
place en  rayonnant  de  manière  à  former  de 
larges  plaques.  Les  femelles  les  plus  grosses 
iint  huit  dixièmes  de  millimètre  de  longueur 
1  et  un  demi-millimètre  de  largeur.  Il  a  une 
forme  ovalaire,  est  de  couleur  gris-perle  ;  le 
mMe  est  plus  coloré  que  la  femelle,  et  surtout 
I  que  les  jeunes,  les  nymphes  et  les  larves.  On 
ï  retrouve  un  animal  à  peu  près  semblable  sur 
le  bœuf,  le  moulou  et  le  lapin,  et  il  produit  sur 
ces  animaux  une  gale  analogue.  En  général, 
il  suffit  de  soins  de  propreté  répétés  et  de 
Livages  au  savon  vert  pour  guérir  cette  gale; 
il  est  utile  d'y  «jouter  un  peu  d'eau  de 
goudron. 

L'autre  acare  dont  nous  voulons  parler  est 
un  choriopte  qui  se  distingue  en  ce  qu'il  est 
sans  queue  et  a  un  bec  un  peu  caché.  Il  vit 
dans  l'oreille  des  chats,  des  chiens  et  des  furets, 
il  a  une  forme  ovoïde;  il  est  blanchâtre,  avec  les 
plastrons  roux.  Il  se  trouve  en  colonies  nombreuses 
de  tous  ftgesffemeUes^  m&les,  nymphes,  larves,  sufk) 
dans  le  conduit  auditif  externe.  11  se  nourrit  du 
scrumen  sécrété  par  l'oreille,  et  détermine  des 
chatouillements  désagréables  qui  enlèvent  le  som- 
meil à  l'animal  et  le  porleni  à  se  frotter  et  même 
à  se  déchirer  les  oreilles.  Pour  le  détruire,  on  fait 
dans  l'oreille  des  injections  avec  de  l'eau  tiède 
tenant  en  suspension^  l'huile  empjreumatique, 
c'est-Â-dire  provenant  de  la  distillation  i  feu  na 
de  matières  organiques.  H.  Hégnin  remplace  les 
huiles  empyrcumatiques  par  une  émulsion  d'une 
trentaine  de  gouttes  de  benzine  dans  un  jaune 
d'œuf  et  30  grammes  d'eau  tiède.  On  Ult  une  in- 
jection de  cette  émulsion  dans  l'oreille  des  jeunes 
chiens  pour  les  guérir 
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ACAKIDES.  —  On  donne  ce  nom,  ainsi  que  ceux 
d'Aearidiens,  d'Aearins  ou  d'Acaréti  aux  parasites 
qui  produisent  la  gale  chez  les  animaux  ou  chez 
l*hoinme.  Mais  on  s'accorde  davantage  à  les  dési- 
gner sons  le  nom  à'Acarieiu. 

ACAIIEHS.  —  Naguère  les  animaux  qui  pro- 
duisent la  gale  ne  constituaient,  dans  l'ensemble 
des  êtres  conons,  qu'un  petit  genre,  le  genre  Aca- 
rw,  dont  le  type  était  le  eiron  du  fromage  qu'A- 
ristole  avait  nommé  aeari.  Ce  genre  était  une  sub- 
division des  Arachnides  qui  alors  étaient  rattachées 
aux  insectes.  Depuis  Lamark,  les  Arachnides  for- 
ment une  classe  à  part,  oii  les  Acariens  consti- 
tuent un  ordre  qui  compte  nn  nombre  d'espèces 
chaque  jour  plus  considérable.  Ils  ont  le  corps 
plos  ou  moins  aplati  en  dessous,  convexe  en  des- 
Ms,  avec  un  appareil  buccal  composé  d'organes 
propres  à  diviser  et  à  sucer,  lis  sont,  en  général, 
ovipares,  et  ils  présentent  des  métamorphoses  suc- 
cessives, en  commençant  par  la  naissance  d'une 
larve  molle.  H.  Hégnin,  qui  en  a  donné  l'histoire 
la  pins  complète  et  la  plm  nouvelle,  les  caracté- 
rise de  la  manière  suivante  :  *  Les  acariens  sont 
terrestres  ou  aquatiques.  Quel  que  soit  leur  genre 
de  vie,  ils  ont  une  tendance  extraordinaireàTavic 
pvasitiquei  à  ce  point  que  nous  ne  connaissons 
actaeUement  que  les  Oribatides,  acariens  coriaces 
(les  mousses,  qui  ne  se  rencontrent  jamais  sur 
d'autres  animaux  ;  tous  les  autres,  au  contraire,  y 
passent  une  partie  de  leur  existence,  et  quelques- 
uns  Vj  passent  tout  entière  :  les  uns  s'attachent  à 
d'autres  animaux  articulés,  à  des  reptiles,  à  des 
oiseaux  ou  même  i  des  quadrupèdes  simplement, 
pour  86  faire  transporter  ailleurs,  comme  les  hj- 
podes  des  tyroglypbes  et  les  nymphes  des  ga- 
mases,  les  autres  pour  y  vivre  des  humeurs  exhalées 
à  la  surface  de  la  peau;  d'autres  encore  percent  la 
peau  pour  y  sucer  du  sang  qui  sert  à  leur  dévelop- 
pement ou  à  celui  de  leur  progéniture,  comme  les 
larves  des  trombidions,  les  ixodes,  les  argas,  les 
dennanysses ,  les  ptéroptes,  sans  causer  d'autres 
dommages  qu'une  piqûre  inofTenaive  ;  d'autres 
virent  dans  le  tissn  cellulaire  et  les  bourses 
aériennes  des  oiseaux:  d'autres  enlln  se  logent 
BOUS  l'épiderme  qu'ils  déchirent  ou  soulèvent,  y  vi- 
vant en  colonies  innombrables  et  déterminant  par 
leurs  morsures  répétées  et  venimeuses,  l'éruption 
ectématense  et  prurigineuse  qui  constitue  la  gale, 
Il  y  a  donc  des  acariens  faux  parasites  ;  d'autres 
dont  le  parasitisme  est  temporaire  ;  d'autres  qui 
sont  parasites  permanents  mais  inoffonsifs  à  la 
façon  de  certains  épizoîques,  sans  intéresser  les 
téguments  ;  d'autres  enfin  sont  des  hâtes  dange- 
reux et  compromettent  réellement  la  santé.  » 

Les  familles  acariennes  sont  au  nombre  de  onze, 
qne  H.  Mégnin  subdivise  de  la  manière  suivante, 
d'après  les  modiflcations  que  présente  le  squelette  : 
1.  Les  Camasidéi.  Acariens  terrestres  dont  le 
squelette  a  pour  base  un  sternum  rigide  ou  mem- 
braneux; les  pattes  sont  i  «ix  articles,  et  le  stig- 
mate a  un  long  péritrème  tubulaire.  Dans  cette 
famille,  on  compte  quatre  genres  :  YVrModa,  le 
Csmotus,  le  Dermanyssus,  le  Pteroptuê.  Deux  de 
ces  genres  ont  seuls  de  nmportanee;  l'Or<^poda 
est  pamito  de  petits  rongeurs,  Dotammeni  des 
nrnlots  et  des  lapins  ;  le  Gama»u$  est  parasite  des 
poulaillers  et  des  colombiers,  des  hirondelles  et 
des  oiseaux  de  volière. 

1  Les  Ixodidés.  Acariens  terrestres  dont  le 
iquelette  a  pour  base  un  sternum  rigide  ou  mem- 
braneux ;  les  pattes  sont  à  six  articles,  et  le  stig- 
mate a  un  péritrème  discoïde,  en  écnmoire.  Cette 
famille  comprend  deux  tribus  :  les  Ixodtdes  et  les 
Aigasides.  Dans  la  première  on  ne  compte  que  le 
■eut  genre  Ixode,  et  dans  la  seconde  que  le  genre 
Argas.  Certaines  espèces  A'Ixode*  sont  parasites 
desbœnfs  et  des  moutons.  Quant  i  l'argas.il  se 
K&conlre  surtout  dans  les  colombiers. 
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3.  Les  Oribatides.  Acariens  terrestres  dont  le 
squelette  a  pour  base  un  sternum  rigide  ou  mem- 
braneux; SCS  pattes  sont  à  cinq  articles.  Cette 
famille  neprésente  pas  d'intérêt  agricole. 

i.  Les  Sarcoplidés.  Acariens  terrestres  dont  le 
squelette  a  pour  base  des  épimères  ;  les  pattes  ont 
cinq  articles  ;  les  mandibules  sont  cheliformes  ; 
les  aniennes  sont  cylindriques  ou  coniques,  en 
partie  adhérentes  A  la  lèvre.  M.  Mégnin  distingue 
cinq  tribus  dans  cette  famille  :  les  tareoptides 
détriticoles,  non  parasites,  mais  qui  vivent  sur  des 
matières  animales  ou  végétales  à  l'étal  de  dé- 
composition ;  les  sarcoptides  pluiuicoles,  parasites 
des  plumes  des  oiseaux;  les  sarcoptides  cyslicoles, 
parasites  du  tissu  cellulaire  et  des  réservoirs 
aériens  des  oiseaux  ;  les  sarcoptides  gliricoles, 
parasites  des  poils  des  rongeurs  ;  les  sarcoptides  pso- 
riques,  qui  décbÏFent  les  téguments  des  ti&sus  sous- 
cutanés.  A  la  première  tnba  appartiennent  le 
Glyciphage,  qu'on  rencontre  fréquemment  dans  les 
débns  et  les  poussières  organiques  ;  le  Tyroglyphm, 
qui  se  développe  dans  les  fromages  secs,  dans  la 
vieille  farine,  etc.  ;  le  Serrator,  qui  se  trouve  dans 
les  champignons  ou  les  conserves  alimentaires  en 
voie  de  décomposition.  Les  genres  des  deuxième, 
troisième  et  quatrième  tribus  ne  présentent  pas 
d'intérêt  au  point  de  vue  agricole.  Mais  la  cin- 

auième  tribu  renferme  trois  genres  qui  doivent 
xer  l'attention  :  le  Sarcopte,  qui  détermine  la 

{;ale  chesThomme  et  un  grand  nombre  d'animaux; 
e  Psoropte,  qui  habite  sur  le  cheval,  le  bœuf,  le 
mouton,  le  lapin  et  y  détermine  aussi  la  maladie 
de  la  gale  ;  te  Ckoriopte,  qui  vit  sur  la  plupart  des 
animaux  domestiques  et  y  earactérise  des  gales 
spéciales. 

5.  Les  5ciridés.  Acariens  terrestres  dont  le  sque- 
lette a  pour  base  des  épimères.  Les  pattes  sont  à 
six  articles;  les  mandibules  sont  styliformes,  et 
les  pattes  sont  libres  et  antenniformes. 

6.  Les  Trombidiis.  Acariens  terrestres  dont  le 
squelette  a  pour  base  des  épimères.  Les  pattes  sont 
à  six  articles  ;  les  mandibules  sont  gladiformes  ou 
styliformes,  les  palpes  libres  rarisseurs.  Cette  fa- 
mille renferme  un  brèi  grand  nombre  d'espèces, 
dont  la  plupart  sont  des  parasites  des  végétaux. 
Elle  comprend  dix  tribus,  dont  trois  doivent  prin- 
cipalement appeler  l'attenUon  :  les  Tétranicides, 
dont  le  genre  principal  7'etranycAuf,  renferme  plu- 
sieurs espèces  vulgairement  désignées  sous  le  nom 
de  tisserands,  à  raison  du  tissu  soyeux  qu'elles 
forment  sur  les  organes  des  plantes  ;  elles  s'atta- 

Îucnt  au  plus  grand  nombre  des  végétaux  ;  —  les 
heyiélides,  parasites  des  vieux  livres,  des  vieux 
linges,  et  quelquefois  des  poils  de  lapin,  des  son- 
ris;  —  les  Trombidides,  qui  renferment  deux 
genres,  VQttonia  et  le  Trombidium,  dont  les  trois 
espèces,  désignées  sous  le  nom  vulgaire  de  rougets, 
s'attaquent  aux  mammifères,  et  particulièrement  i 
riiomme  et  au  chien.  —  On  a  constaté  la  présence 
d'un  trombidium  sur  le  phylloxéra  dans  les  galles 
des  feuilles  de  vignes. 

7.  Les  Lymnocharid^s.  Acariens  aquatiques  ou 

Iiuricoles  dont  les  pattes  ont  six  articles,  et  dont 
es  mandibules  sont  soudées  i  la  trompe. 

8.  Les //ydmcftnûtts.  Acariens  aquatiques  on  pu- 
ricoles,  dont  les  pattes  ont  six  articles,  et  dont 
les  mandibules  sont  à  stylets. 

9.  Les  Hygrobalidés.  Acariens  aquatiques  ou  pu- 
ricoles  dont  les  pattes  présentent  six  articles,  cl 
dont  les  mandibules  sont  à  crochets. 

10.  Les  Arélisconidés.  Acariens  aquatiques  ou 
puricoles,  dont  les  pattes  sont  i  trois  articles,  sans 
prolongement  caudal. 

11.  Les  Demodicidés.  Acariens  aquatir[ucs  ou 
puricoles  dont  les  pattes  sont  à  trois  ariicles,  et 

S|ui  sont  munis  d'un  prolongement  caudal  vcrmi- 
orme.  Cette  famille  ne  comprend  qu'un  genre,  le 
Demodex,  renfermant  trois  espices,  qui  vivent 

I.  -  4 
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mr  l'homme,  sur  le  chien  et  sur  le  chat,  dans  les 
follicules  pileux. 

Ces  quelques  détails  montrent  que  les  familles 
qui  intéressent  le  plus  les  agriculteurs,  à  raison 
des  maladies  qu'elles  déterminent,  sont  les  Sar- 
coptidés,  les  Gamasidés,  lesixodidéi  et  les  Trom- 
bidiés. 

Le  soufre,  soit  à  l'état  pnr,  en  fleur  ou  finement 
pulvérisé,  soit  à  l'état  de  sulfure  alcalin  ou  d'acide 
solfureux,  est  l'agent  le  pl-is  efficace  pour  la  des- 
traction de  tous  les  acarieoi. 

ACABPB  {botanique).  —  Se  dit  des  plantes  qui 
n'ont  pas  de  fruit. 

ACAKD8.  —  Nom  donné  encore  vulgairement  à 
nn  certain  nombre  d'acariens,  qui  faisaient  autre- 
fois partie  du  genre  Acorus,  mais  ont  été  répartis 
dans  d'autres  groupes.  Ce  sont: 

1'  L'Acanu  domesticu»  de  Ge«r,  rangé  par  Paul 
Gervais  dans  le  genre  Glycij^agva,  et  qu'il  a 
appelé  Glyciphagut  curtor.  On  le  trouve  sur  les 
oiseaux  et  sur  les  insectes  morts,  les  collections 
anatomiques,  les  fruits  et  extraits  sacrés  desséchés, 
la  farine,  les  poussières  des  caves,  des  greniers  et 
des  finirrâges,  et  accidentellement  sur  les  animaux. 

2*  L'acaruB  des  figues  {Acartis  pasmlarum)  de 
Héring,  devenu  le  carpoglyphe  des  figues  (Carpo- 
glyphus  pastulanm),  que  l'on  trouve  dans  les 
^es  sèches  anciennes,  A  la  surface  des  conserves, 
dans  la  poussière  des  pruneaux. 

3*  L'acarus  du  fhimage,  de  la  farine,  appelé 
par  les  naturalistes  modernes,  Tyroglyphussiro,  ou 
tyroglyphe  du  fromage.  On  le  trouve  dans  la 
troûte  des  fromages  secs,  notamment  du  gruyère, 
dans  la  farine,  dans  les  poussières  des  caves,  des 
garde-manger,  des  écuries,  des  m^asins  A  four- 
rages. La  larve  se  rencontre  quelquefois  en  quan- 
tité considérable  sur  les  animaux. 

AGADLE  {boiatùqué).  —  Se  dît  des  plantes  que 
l'on  peut  considérer  comme  privées  de  tiges.  Ces 
plantes  sont  caractérisées  par  des  feuilles  formant 
touffé  A  la  surface  du  sol  et  paraissant  sortir  direc- 
tement «tes  racines.  Ainsi  les  pâquerettes,  les  pri> 
mevères  sont  acaules. 

ACCAPAREMENT  {économie  publique).  —  L'ac- 
eaparement  est  l'action  d'acheter  ou  d'arrber  une 
quantité  considérable  d'une  denrée  pour  la  rendre 
plus  chère  à  cause  de  la  rareté  qui  en  résultera 
sur  le  marché,  et  devenir  ainsi  le  maître  des  cours. 
On  dit  un  accaparement  de  blé  ou  do  blés,  de  fa- 
rine, d'huiles  ;  on  dit  aussi  accaparer  le  blé,  les 
sucres,  les  alcools;  c'est  un  accapareur  de  blé. 
Ces  expressions  se  prennent  en  général  en  mau- 
vaise part,  et  l'on  regarde  communément  en  France 
tout  accaparement  comme  un  acte  i-épréhensiblo. 
Cela  vient  du  jiréjugé  que  l'accaparement  du  blé 
a  pour  conséquence  d'afi'amer  le  peuple.  De  telles 
spéculations,  alors  que  les  voies  de  communica- 
tion étaient  rares  et  difficiles,  pouvaient  effective- 
ment avoir  des  conséquences  f&cheuses  pour  la 
subsistance  des  populations.  Il  n'en  est  plus  de 
même  lorsque  la  multiplicité,  la  rapidité,  la  facilité 
des  moyens  de  transport  permettent  toujours  de 
sembler  les  vides  que  pourrait  faire  un  accapa- 
reur, alors  surtout  que  la  denrée  qu'il  se  serait 
proposé  d'acheter  se  trouve  en  si  grande  quantité 
dans  le  monde  ouvert  au  commerce,  que  nulle  for- 
tune ne  pourrut  la  payer.  Le  danger  des  accapare- 
ments pour  la  sécurité  publique  est  désormais  & 
peu  près  nul.  La  création  d'un  monopole  du  com- 
merce du  blé  est  devenue  impossible  dans  un  pays 
de  liberté  et  d'où  les  privilèges  sont  bannis.  On  a 
prétendu  que  les  accaparements  sont  défendus  et 
punis  par  les  articles  il9  et  430  du  Code  pénal, 

Îuoique  le  mot  accaparement  n'y  soit  pap  employé, 
es  articles  ont  pour  but  de  réprimer  les  manœu- 
vres tendant  à  altérer  par  des  moyens  frauduleux 
le  prix  des  denrées.  Si  donc  un  accaparement  revêt 
une  forme  coupable  en  s'appuyant  sur  des  faits  faux 


ou  ealumnioux  pour  acheter  et  pour  vendre,  il 
tombe  sons  le  coup  des  peines  édictées  par  la  loi  : 
emprisonnement  d'un  mois  à  deux  ans,  amende  de 
500  francs  à  20000  francs,  mise  en  surveillance 
durant  cinq  ans  à  dix  ans.  Hais  une  spéculation 
loyale  consistant  à  acheter  de  grandes  quantités 
d'une  denrée  lorsqu'elle  est  à  bon  marché  pour  la 
revendre,  parce  qu'on  prévoit  une  cherté  à  une  épo- 
que plus  ou  moins  rapprochée  ou  lointaine,  reste 
parfaitement  légitime.  Il  n'en  est  pas  moins  vrai 
qu'on  doit  demander  une  meilleure  rédaction  que 
celle  employée  par  le  Gode  pénal  condamnant 
f  toute  réunion  ou  coalition  entre  les  principaux 
détenteurs  d'une  marchandise  ou  denrée,  tendant 
à  ne  pas  la  vendre  ou  à  ne  la  vendre  qu'à  un  cor- 
tain  prix....  ayant  opéré  la  hausse  on  la  baisse  du 
prix  au-dessus  ou  au-dessous  des  cours  qu'aurait 
déterminés  la  concurrence  naturelle  et  libre  du 
commerce  >.  On  ne  comprend  pas  que  la  concur- 
rence reste  libre  et  demeure  naturelle  s'il  est  dé- 
fendu de  se  concerter  sur  le  fait  de  savoir  s'il 
convient  de  vendre  ou  de  ne  pas  vendre.  Dans  tous 
les  cas,  l'accaparement  par  une  personne  isolée 
n'est  pas  incriminé. 

Le  mot  accaparement  s'applique  encore  à  la  créa- 
tion d'un  monopole  des  moyens  de  production ,  par 
exemple  des  voitures  publiques,  d'une  culture  dé- 
terminée. Hais  une  telle  spéculation  trouve  totqours 
son  correctif  dans  la  liberté  laissée  A  tous;  ello 
ne  devient  dangereuse  que  si  elle  est  fondée  sur 
un  privilège  accordé  par  l'autorité  publique. 

AGCËLBMTBUK  (  mèd.  vétér.).  —  Qualification 
d'un  muscle  qui  accélère  une  évacuation.  Cette 
appellation  est  surtout  appliquée  au  muscle  de  la 
verge  dontl'action,  pendant  la  copulation,  fait  sortir 
la  liqueur  sperinatique  sous  forme  de  jet. 

ACGÉLÉBATBIlK  (mioinUjue),  —  Se  dit  des  or- 
ganes de  transmission  qui  rendent  plus  rapide  uii 
mouvement  initial.  Par  exemple,  les  petites  roues 
dentées,  appelées  pignons,  sont  le  plus  souvent 
des  organes  accélérateurs  du  mouvement. 

ACGËLÉBATION  {mêdeâne  vétérinaire).  —  Aug- 
mentation de  vitesse  dans  les  mouvements  nor- 
maux des  organes.  On  dit  :  accélération  du  pouls, 
accélération  de  la  respiration,  quand  la  circulation 
du  sang  et  la  respiration  sont  plus  rapides  que 
dans  l'état  ordinaire.  L'accélération  n'accuse  pas 
toujours  un  état  de  maladie,  mais  elle  en  est  sou- 
vent un  des  signes. 

ACCÈS  {médecine  pétérmaire).  —  Invasion  brus- 
que et  souvent  violente  d'accidents  propres  i  alté- 
rer ou  à  troubler  la  santé  des  animaux.  On  dit  un 
accès  de  fièvre,  un  accès  de  gourme,  un  accès  de 
colique,  etc.  Les  maladies  intermittentes  sont  ca- 
ractérisées par  des  successions  d'accès  qui  per- 
mettent le  plus  souvent  d'en  caractériser  la  nature. 

ACCIDENT  {médecine  ve^ehnaire).— Phénomène 
non  prévu  qui  survient  pendant  une  maladie  et 
qui  la  rend  plus  grave.  On  dit,  par  exemple, 
qu'une  hémorrhagie  subite,  dans  le  cours  â\uie 
pneumonie,  est  un  accident  grave. 

ACCISE  (économie  pnhUque).  —  Impdt  prélevé , 
dans  plusieurs  Etats,  sur  cerUïns  objets  de  con- 
sommation ,  et  notamment  sur  les  boissons  spirî- 
tueuses.  L'accise  est  analogue  i  une  partie  des 
contributions  indirectes,  en  France. 

Dans  le  budget  de  l'Angleterre,  les  droits  d'ac- 
cise forment  une  partie  importante  des  recettes. 
Ils  comprennent  le  produit  des  licences  pour  les 
cabarets  et  la  fabrication  des  spiritueux  et  des 
boissons,  l'impdt  sur  le  malt,  celui  sur  les  spiri- 
tueux, celui  sur  le  sucre  employé  dans  les  bras- 
series, et  enfin  la  taxe  des  chemins  de  fer. 

En  Belgique,  on  appelle  droits  d'accise  les  im- 
pôts perçus  sur  les  vins  étrangers,  sur  les  eanz- 
de-vie  indigènes ,  sur  les  bières  et  vinaigres ,  et 
sur  les  sucres.  Ils  forment  environ  le  dixième  dea 
recettes  du  budget. 


Digitized  by  Google 


ACCUMATATIOM 


—  51  — 


AGCOLAGB 


Les  P;iTs-fias  demandent  aussi  à  raccise  Qoe 
partie  de  leurs  revenus.  Les  catégories  qu'embrasse 
cet  impAt  sont  les  mêmes  qu'en  Belgique. 

Enfin,  en  Russie,  l'accise  comprend  les  droits 
sur  les  spiritueux,  sur  les  sels,  sur  les  tabacs  et 
sur  les  sucres. 

A€CLI1UTATI0M.  —  Action  de  faire  vivre  et  se 
propager  une  race  animale  ou  végétale  transportée 
de  son  climat  originaire  sous  uu  climat  difTérent. 
La  condition  première  pour  qu'il  y  ait  acclimatation 
est  doDC  une  différence  de  climat  entre  le  lieu 
d'où  la  plante  on  l'animal  provient  et  celui  où  11 
est  importé.  Une  race  d'animaux  peut  être  trans- 
portée très  loin  de  son  lieu  d'origine,  sans  qu'elle 
ait  besoin  de  s'acclimater;  cela  arrive  quand  il  y 
a  analogie  entre  les  deux  climats.  Par  contre , 
raeclimalation  devient  nécessaire  quand  on  fait 
passerun  animal  ou  une  plante  d'un  lieu  dans  un 
antre  esses  rapproché,  mais  présentant  des  diffé- 
rences sensibles  au  point  de  vue  de  la  distribution 
de  la  chaleur,  des  pluies,  des  saisons,  etc. 

Dans  leurs  migrations  à  la  surface  du  globe , 
les  races  haaiaines  ont  porté  sur  des  points  par- 
fois très  éloignés  et  sous  des  climats  très  différents, 
la  plupart  des  plantes  agricoles  et  des  animaux 
domestiques.  Le  nombre  de  ces  plantes  et  de  ces 
races  animales  est  assos  restreint;  on  les  retrouve 
presque  toutes  chez  la  plupart  des  peuples  civili- 
sés. Dans  l'ancien  monde,  la  date  de  ces  migraUons 
et  de  ces  acclimatations  qui  ont  amené  parfois  des 
variations  assez  sensibles  dans  les  types,  est  pres- 
que impossible  à  Ûxer.  La  découverte  du  nouveau 
monde  y  provoqua  l'importation  du  cheval,  du 
bœuf,  du  mouton,  du  porc  et  d'un  grand  nombre 
de  plantes  cultivées,  mais  sans  une  véritable  accli- 
matation ,  car  ces  animaux  et  ces  plantes  y  trou- 
vaient la  diversité  de  conditions  climatériqucs  dans 
laquelle  ils  se  trouvaient  dans  l'ancien  continent. 
Par  contre,  l'Amérique  a  doté  l'Europe  de  quelques 
plantes  utiles,  au  premier  rang  desquelles  il  nut 
placer  la  pomme  de  terre. 

C'est  au  sei2ième  siècle  que  l'attention  se  porta, 
fune  manière  sérieuse,  sur  l'utilité  de  l'acquisition 
de  vé^taux  étrangers,  surtout  au  point  de  vue 
Boédicinal.  En  même  temps  que  le  Jardin  botaaiqne 
de  Montpellier  était  créé,  plusieurs  jardins  dits  de 
plantes  rares  étaient  établis  à  Paris.  En  1626,  le 
jardin  du  roi  était  créé  ;  depuis  cette  date  jusqu'à 
nos  jours,  il  a  réalisé  de  nombreuses  conquêtes  et 
développé  la  eultnre  de  beaucoup  de  plantes  étran- 
gères. 

En  ce  qui  concerne  l'acclimatation  des  animaux 
étrangers  eu  France ,  c'est  surtout  depuis  une 
trentaine  d'années  que  l'attention  a  été  appelée  sur 
ce  sujet.  En  1854,  Isidore  Geoffroy  Sainl>Hilaire 
fonda  la  Société  d'acclimatation,  qui  prit  un  rapide 
développement  ;  un  grand  nombre  de  sociétés  ana- 
logues ont  été  créées  soit  en  France,  soit  dans  les 
autres  pays.  Leurs  efforts  se  sont  portés  surtout 
sur  quelques  mammifères,  tels  que  le  lama,  le 
yack,  la  chèvre  d'Angora,  sur  les  races  de  vers  & 
soie  d'Orient,  sur  un  certain  nombre  de  poissons. 
Les  réniltats  acquis,  au  moins  jusqu'à  ce  jour,  ne 
paraissent  pas  avoir  complètement  répondu  aux 
efforts  et  anssacrillces. 

Les  tentatives  d'acclimatation  doivent  être  con- 
sidérées sous  un  double  aspect:  celui  de  la  curio- 
nté  naturelle  à  l'homme,  et  celui  de  l'utilité  agri- 
cole. Au  premier  point  de  vue,  tous  les  essais  doi- 
vent être  eneouragés,  à  la  seule  condilion  qu'ils 
ne  tendent  pas  i  1  impossible,  c'est-à-dire  que,  par 
une  étude  préalable,  on  recherche  si  les  animaux, 
par  exemple,  qu'on  veut  acclimater  trouveront, 
dans  le  nouveau  milieu,  les  conditions  nécessaires 
&  leur  développement.  Mais  au  point  de  vue  agri- 
cole, la  question  est  plus  compliquée.  L'acclima- 
tation d'espèces  nouvelles  est  subordonnée  à  la 
question  de  savoir  si  ces  espèces  donneront  des 


produits  plus  abondants  et  à  meilleur  compte  que 
tes  animaux  déjà  domestiqués  ou  que  les  végétaux 
déjà  cultivés,  ou  enfin  si  elles  donneront  des  pro- 
duits nouveaux  utiles  à  la  consommation.  L'avan- 
tage économique  est,  en  effet,  la  première  condi- 
tion de  toute  exploitation  agricole. 

ACCLIHATBHENT.  —  Résultat  de  l'acclimata- 
tion. Cette  expression  est  parfois  employée,  à  tort, 
comme  synonyme  d'acclimatation. 

Les  essais  d'acclimatation  entraînent  souvent 
soit  des  maladies,  soit  des  dégénérescences.  Lors- 
qu'un animal  est  transporté  d'un  climat  danb  un 
autre,  il  est  éprouvé  d'une  manière  plus  ou  moins 
sérieuse,  par  l'influence  du  nouveau  milieu  dans 
lequel  il  se  trouve.  Ainsi,  ches  un  animal  transporté 
dans  un  climat  plus  froid  que  le  sien,  les  organes 
respiratoires  sont  asses  facilement  atteints;  de 
même,  quand  il  passe  d'un  climat  sec  sous  un  cli- 
mat humide.  Les  changements  forcés  dans  le  système 
d'alimentation  produisent  souvent  des  désordres 
plus  ou  moins  graves.  L'action  des  milieux  entraîne 
enfin  des  modifications  dans  le  tempérament. 

Les  effets  généraux  que  le  changement  de  cli- 
mat produit  sur  les  animaux  domestiques  n'ont 
pas  été  encore  suffisamment  étudiés  pour  qu'on 
puisse  donner  des  règles  absolument  précises 
Mais  un  fait  est  bien  établi,  c'est  que  les  change- 
ments brusques  dans  les  conditions  climatériqucs 
doivent  être  accompagnés  des  précautions  hygié- 
niques les  plus  sévères. 

AGOOLAGB  (arboricuHure).  —  Action  de  fixer  i 
des  soutiens  les  branches  des  arbres  ou  arbustes 
fruitiers.  L'accolage  est  pratiqué  soit  pour  la  vigne, 
soit  pour  les  arbres  fruitiers  cultivés  en  espaliers. 

Pour  la  vigne,  on  fixe  les  sarments  aux  écha- 
las  ;  pour  les  arbres  en  espaliers,  l'accolage  est 
fait  soit  à  des  tuteurs,  soit  à  des  treillages,  soit 
enfin  directement  sur  les  murs.  L'accolage  a  pour 
but  de  donner  aux  sarments  ou  aux  branches  une 
direction  déterminée.  Il  faut*  pour  que  cette  opé- 
ration ne  soit  pas  nuisible,  qu*elle  soit  faite  avec 
certaines  précautions.  En  premier  lieu,  il  est  im- 
portant de  n'employer  que  des  liens  qui  ne  puissent 
pas  blesser  les  rameaux,  et  de  les  faire  toujours 
asses  l&ches  pour  qu'ils  ne  gênent  pas  la  circula- 
tion. En  deuxième  lieu,  l'accolage  doit  être  prati- 
qué dès  la  fin  du  printemps,  après  la  sortie  des  bour- 
geons; à  ce  moment  les  rameaux  se  prêtent  mieux 
a  subir  la  direction  qu'on  veut  leur  donner.  Enfin, 
il  est  important,  dans  cette  opération,  d'éviter  de 
couvrir  les  bourgeons  et  rameaux  à  fruits,  et  de 
les  diriger  de  manière  qne  le  fruit  reçoive  r^ulii- 
rement  l'action  du  soleil. 

Les  liens  le  plus  ordinairement  employés  pour 
pratiquer  l'accolage  sont  faits  avec  de  l'osier,  do 
la  paille  de  seigle,  des  joncs  qu'on  rend  plus  sou- 
ples en  les  trempant  préalablement  dans  l'eau, 
des  loques  de  fil  ou  de  laine,  et  enfin  des  flis  de 
fer  ;  l'emploi  de  ces  derniers  liens  doit  être  entouré 
de  précautions  spéciales  pour  éviter  les  blessures 
aux  arbres.  Récemment,  on  a  préconisé,  pour 
l'accolage  d«  la  vigne  conduite  sur  fils  de  fer,  de 
petits  crochets  métalliques  A  œil  double,  dont  l'un 
tient  au  fil  de  fer  et  l'autre  au  sarment;  l'emploi 
de  ces  crochets  parait  assurer  une  certaine  écono- 
mie de  main-d'œuvre  dans  le  travail. 

L'accolage  est  une  opération  nécessaire  partout 
dans  la  conduite  des  arbres  fï-uitiers  en  espaliers. 
Pour  la  vigne,  l'accolage  est  pratiqué  de  deux 
manières  différentes  :  ou  bien  on  fixe  à  l'échalas, 
avec  un  seul  lien,  le  cep  et  les  sarments  qu'on  lui 
laisse  en  le  taillant,  ou  bien  on  lie  les  jeunes 
pousses  de  la  vigne  seules  à  l'échalas.  L'accolage 
doit  être  pratiqué  autant  que  possible  par  un  temps 
doux  et  couvert,  plutAt  numide  que  sec;  il  faut 
énter  de  faire  l'operalion  après  les  grandes  pluies, 
à  cause  de  l'état  du  sol;  mais  on  doit  craindre  sur- 
tout la  sécheresse  excessive  et  les  ardeurs  du 
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lolcil.  La  manière  île  faire  l'accolage  dépend  Bur- 
tout  des  méthodes  d'échalassage. 

L'aceolago  est  une  pratique  très  géntïraleraentré- 
panclue  dans  les  vignes  du  centre  et  du  nord  de  la 
france  ;  il  est  moins  usité  dans  le  Midi.  Il  a  surtout 
pour  but  de  placer  les  grappes  sous  l'influence  du 
soleil,  de  les  soustratrea  l'action  de  l'humidité  en 
les  empôchant  de  toucher  au  sol,  de  mettre  obs- 
tacle à  ce  que  les  grands  Tents  détachent  les  bour- 
geons, et  enfln  de  faciliter  les  façons  à  donner  au 
sol  pendant  l'été. 

ACGOLAGB  {greffe).  —  Se  dit  quelquefois  de  la 
grelïe  d'un  sarment  frais  coupé  sur  un  autre  qui 
reste  adhérent  au  cep  de  la  vigne. 

ACGOLDBB.  —  Lien  qui  sert  à  faire  Taccolage, 
et  dont  la  nature  a  été  indiquée  au  mot  accolage. 
Cette  expression  est  d'ailleurs  peu  usitée. 

ACGOHMGNBMBNT  (médecine  vétérimiré).  — 
Matière  visqueuse  ctblanchAtre  que  l'on  voit  quel- 
quefois autour  du  cristallin  de  l'œil  dans  l'opéra- 
tioD  de  la  cataracte.  On  désigne  aussi  par  ce  nom 
un  lambeau  de  la  membrane  cristalline  devenue 
opaque. 

ACCOUCHEMENT  (médecine  vétérinaire).  —  Ex- 
pression employée  quelquefois  pour  indiquer  la  sor- 
tie naturelle,  à  terme,  hors  de  la  matnco  des  fe- 
melles, des  fœtus  des  espèces  domestiques.  Maison 
dit  généralement  parturition  ou  délivrance;  on  dit 
encore  que  les  femelles  ont  mufti».  Suivant  les  es- 
pèces, des  expressions  spéciales  sont  employées 
dans  le  langage  vulgaire.  D'une  jument,  on  dit 
qu'elle  a  pouliné  ou  qu'elle  afail  son  poulain;  à' une 
vache,  qu'elle  a  vêlé;  d'une  brebiSj  qu'elle  a  a^ne/é. 
La  parturition  des  vaches  est  communément  appelée 
vêlage;  celle  de  la  brebis  est  désignée  par  le  mot 
û'agneiage.  —  Le  mot  accouchement  doit  être  ré- 
servé à  l'espèce  humaine.  ' 

ACCOUPLE.  —  Liens  avec  lesquels  on  attache 
les  animaux  ensemble  pour  les  conduire  plus  faci- 
lement. C'est  surtout  un  terme  de  vénerie,  et  il 
s'applique  alors  anx  chiens  de  chasse.  Hais  on 
l'emploie  aussi  pour  désigner  les  liens  avec  les- 
quels on  attache  d'autres  animaux  pour  lesconduire 
au  p&turagc,  au  marché,  etc.  Enfin,  ce  terme  est 
appliqué  aux  animaux  réunis  de  cette  manière. 

AGCOCPLEMENT.  —  Réunion  du  mAlc  et  de  la 
femelle  pour  l'acte  de  la  génération.  Cette  expres- 
sion s'applique  indistinctement  à  tous  les  animaux, 
sauvages  ou  domestiques.  Pour  ces  derniers,  l'ac- 
couplement est  spécialement  désigné  sous  le  nom 
de  monte.  Il  faut  distinguer  l'accouplement  de  l'ap- 
parcillement,  qui  implique  chez  l'homme  un  choix 
dans  les  animaux  reproducteurs  accouplés,  en  vue 
d'obtenir  un  résultat  déterminé.  —  Accouplement 
se  dit  aussi  de  la  réunion  des  animaux  par  couples. 

ACCOtJPLEB.  —  Réunir  par  couples.  Les  animaux 
domestiques  sont  souvent  accouplés  pour  le  travail. 
Ainsi,  accoupler  des  bœufs,  c'est  les  mettre  ensem- 
ble sous  le  joug;  accoupler  des  chevaux,  c'est  les 
atteler  de  front  i  la  même  voiture.  Pour  accoupler 
deux  hétes  qui  doivent  travailler  ensemble,  il 
faut  prendre  certaines  précautions.  Deux  bœufs  mis 
BOUS  le  môme  joug  doivent  avoir  la  même  taille  et 
autant  que  possible  la  même  force  ;  leur  allure  doit 
être  égale,  et  il  est  bon  de  les  habituer  au  même 
pas.  SU  s'agit  d'un  attelage  de  chevaux,  surtout 
pour  une  voiture  de  luxe,  à  ces  conditions  il  faut 
ajouter  que  les  animaux  aient  la  même  robe  et  le 
même  port  Autant  l'harmonie  dans  les  mouvements 
de  deux  bêtes  accouplées  flatte  l'œil»  autant  le  dés- 
ordre des  mouvements  est  une  canse  de  déprécia- 
tion pour  une  paire  de  chevaux  de  service. 

S'accoupler  se  dit  des  animaux  qui  s'unissent 
pour  l'acte  de  la  génération. 

ACCBBSCBNT  (botan.).  —  Se  dit  des  parties  de 
la  fleur,  autres  que  l'ovaire,  qui  prennent  de  l'ac- 
eroissement  après  la  fécoodatioD  de  celui-ci.  Les 
exemples  en  sont  assez  rares. 


ACCBOISSEHENT.  —  Action  de  croître,  de  pous- 
ser. Cette  expression  s'applique  aussi  bien  au  règne 
animal  qu'au  règne  végétal.  Il  faut  donc  considâser 
successivement  les  conditions  de  l'accroissement 
des  animaux  et  de  l'accroissement  des  plantes. 

Accroitsement  tUt  animaux.  —  Les  changements 
d'état  dans  la  masse  du  corps  des  animaux  com- 
mencent i  se  produire  dès  le  moment  de  la  con- 
ception dans  le  sein  de  leur  mère  :  mais  on  les 
considère  surtout  ici  à  partir  du  moment  de  la  n^s- 
sance,  ob  l'individu  est  isolé  et  vit  d'une  vie  propre. 
L'accroissement  des  animaux  se  fait  i  la  fois  aans 
leur  taille  et  dans  la  masse  de  leurs  organes.  C'est 
par  la  nutrition  que  se  produit  ce  double  phéno- 
mène. Le  jeune  animal  s  assimile  les  aliments  qu'il 
absorbe,  et,  sous  l'influence  de  la  vie,  les  tissus 
qui  forment  son  corps  se  développent  par  la  forma- 
tion de  nouvelles  cellules  se  juxtaposant  aux  an- 
ciennes et  remplaçant  celles  usées  par  l'exercice 
des  fonctions.  Il  est  donc  indispensable  que  les  ali- 
ments renferment  tous  les  éléments  qui  constituent 
le  corps-  une  alimentation  complète  ,à  la  fois  sous  le 
rapport  de  la  qualité  et  sous  celui  de  l'abondance,  est 
la  condition  fondamentale  de  l'accroissement  normal 
de  l'animal.  Telle  est  la  loi  naturelle  ;  on  en  trouve  la 
preuve  dans  ce  fait  souvent  constaté,  que  les  indi- 
vidus d'une  race  transportés  d'une  contrée  où  ils 
trouvaient  une  alimentation  riche  et  abondante 
dans  une  autre  contrée  où  ils  n'avaient  plus  qu'une 
maigre  nourriture,  ont  perdu  de  leur  taille  normale 
et  n'ont  donné  que  des  rejetons  rabougris,  tandis 
que  ceux  d'autres  races,  transportés  dans  une  con- 
trée plus  riche  que  celle  où  ils  vivaient,  ont,  au 
contraire,  pris  un  accroissement  plus  considérable. 
C'est  un  principe  que  les  agriculteurs  doivent 
avoir  toujours  présent  à  l'esprit,  que  Valimentrà'oD 
abondante  dès  le  bas  Age  est,  pour  les  animaux 
domestiques,  nécessaire  pour  un  accroissement 
normal  et  régulier. 

Pendant  la  première  partie  del'existence  des  ani- 
maux, les  aliments  sont  surtout  utilisés  pour  l'évo- 
lution des  tissus  formant  les  diverses  parties  da 
corps,  tissu  Qbreux,  tissu 'musculaire ,  tissu  os- 
seux, etc.  Lorsque  ce  développementestdevcnucom- 
plct,  c'est-à-dire  qu'il  a  acquis  les  conditions  et  les 
proportions  appropriées  à  la  race,  l'animal  a  atteint 
l'Age  adulte.  Ace  moment,  le  squelette  est  complète- 
ment formé, la  taille  de  l'animal  est  définitive.  L'Age 
adulte  est  caractérisé  d'une  manière  extérieure  par 
l'achève  ment;de  l'évolution  du  système  dentaire. Sisa 
taille  n'augmente  plus,  l'animal  adulte  peut  encore 
croître  en  poids.  Tous  les  tissus  ont  acquis  leurs 
propriétés  physiologiques  et  anatomiques;  mats  ils 
peuvent  être  augmentés  en  volume  parraccroissc- 
racnt  du  nombre  des  cellules  qui  les  forment.  Tou- 
tefois ce  développement  a,  pour  chaque  espèce,  des 
limites  i  peu  près  fixes.  Alors  la  vieillesse  se  pro- 
duit par  la  dimiDuUon  de  la  faculté  d'assimitotion, 
et  la  mort  arrive. 

Le  temps  pendant  lequel  se  produit  l'accroisse- 
ment des  animaux  abandonnés  aux  seules  forces 
de  la  nature,  varie  suivant  les  espèces.  II  est  d'au- 
tant plus  considérable  que  la  longévité  est  plus 
grande.  Au  delà  de  sa  limite  naturelle,  l'accroisse- 
ment est  arrêté.  Hais  cette  Hmite  peut  être  dimi- 
nuée par  l'homme  ;  c'est  le  but  que  les  agriculteurs 
cherchent  à  atteindre,  quand  ils  essayent  de  former 
des  races  dites  précoces.  La  précocité  n'est  pas 
autre  chose  qu'un  développement  normal,  plus 
rapide  que  l'accroissement  naturel.  Des  résultats 
considérables  ont  été  obtenus  à  cet  égard  pour  un 
grand  nombre  de  races  d'onimaux  domestiques. 

Accroifgement  des  végétaux.  —  Toute  plante 
provient  originairement  d'une  graine.  Suivant  que 
la  plante  appartient  à  l'un  des  trois  grands  ordres  : 
acotylédones,  monocotylédones  ou  dicotylédones, 
l'organisation  de  la  graine  varie.  La  graine  est 
composée  d'un  tissu  de  cellules  primordiales  au 
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milîea  duquel  se  trouve  l*embryoa  formé  de  tissus 
fibro-vasculaires  ;  celui-ci  représente  en  propor- 
tions microseopiqacs  la  plante  qui  doit  en  sortir  ; 
ses  parties  sont  analogues  à  celles  qui  forment  la 
base  essentielle  de  l'organisation  végétale.  La 
graine  étant  placée  dans  le  soi  et  sous  des  influen- 
ces favorables,  l'embryon  se  développe,  en  puisant 
sa  première  nourriture  dans  le  tissu  qui  l'entoure. 
Cet  accroissement  est  dû  à  la  formation  de  nou- 
velles cellules  qui  s'ajoutent  à  celles  dont  l'en- 
semble compose  l'embryon.  C'est  par  la  multipli- 
cation des  cellules,  quelques  transformations  que 
celles-ci  subissent  plus  tard,  que  le  végétal  s'accrott. 
■îrbel,  qui  s'est  occupé  le  premier  de  la  multipli- 
cation des  cellules  formant  les  tissus,  admettait 
trois  modes  de  développement  :  inter-utriculaire  dans 
lequel  les  cellules  apparaltraientdans  les  intervalles 
entre  d'autres  cellules  ;  super-ulriculaire,  dans 
lequel  les  cellules  nouvelles  naîtraient  sur  la  face 
externe  des  cellules  antérieurement  existantes; 
intra-utriculaire,  caractérisé  par  la  formation  do 
nouvelles  cellules  dans  l'intérieur  des  cellules  pré- 
existantes. Les  observations  postérieures  ont  dé- 
montré que  ce  dernier  mode  de  développement 
serait  seul  réel  et  que  les  deux  autres  devaient  Stre 
rejetés.  C'est  donc  le  seul  qui  soit  admis  aujour- 
d'hui par  les  physiologistes.  Hais  celui-ci  se  fait  de 
deux  manières  différentes:  par  l'effet  de  la  division 
des  cellules  qui  existaient  déjà,  ou  par  la  formation 
de  nouvelles  cellules  isolément  et  sansdiviuou.  La 
formation  par  division  est  produite  par  une  cloison 
transversale  qui  sépare  la  cellule  en  deux  parties, 
en  même  temps  que  celle-ci  augmente  de  volume. 
Cest  toujours  dans  les  cellules  terminales  ou  latéra- 
les de  la  plante  que  cette  division  se  produit.  La  di- 
vision sur  les  cellules  latérales  est  le  commencement 
de  la  production  d'un  nouveau  rameau.  Quant  aux 
eellnles  nées  de  formations  libres,  elles  ne  se  ma- 
nifestent que  dans  un  petit  nombre  de  cas;  mais 
cette  production  offre  de  l'intérêt  parce  qu'elle  se 
rencontre  dans  les  parties  destinées  à  la  mulUpli- 
eation  des  végétaux,  notamment  les  graines. 

Toutes  les  plantes  présentent  cette  simplicité 
i  leur  origine;  elles  ne  diffèrent  ensuite  que 
par  le  aomubre  variable,  la  disposition  réciproque 
et  le  groupement  des  eellnles  pour  former  les 
tissus  variés  qui  constituent  le  végétal.  Comme 
les  animaux,  les  plantes  se  nourrissent,  et  elles  ne 
penvent  se  développer  d'une  manière  normale  qu'à 
la  condition  de  trouver  dans  le  sol  et  dans  l'at- 
mosphère les  éléments  de  leur  nutrition.  Gonmie 
les  animaux  aussi,  les  plantes  passent  par  trois 
périodes  :  celte  de  la  jeunesse,  pendant  laquelle 
elles  croissent  ;  celle  de  l'âge  adulte,  où  elles  ont  at- 
teintleur  complet  développement  ;  celle  de  la  décré- 
pitude, qui  aboutit  à  la  mort.  Chacune  de  ces  pé- 
riodes est  d'autant  plus  longue  que  la  vie  naturelle 
de  la  plante  dure  pendant  plus  longtemps.  Il  en 
est  qui  psreourent  toutes  les  phases  de  leur  exis- 
tence en  quelques  mois,  comme  les  céréales 
cultivées;  d^autfies  dont  la  vie  dure  pendant  des 
siècles. 

^anrissemenf,  en  droit  civil,  est  une  augmen- 
tation de  l'étendue  du  sol  ou  du  fonds  territorial,  au 
pnftt  du  possesseur.  Ainsi,  les  terres  que  les  atter- 
rissements  ajoutent  aux  rives  d'une  rivière  appar- 
tiennent au  propriétaire  par  droit  d'accroissement. 

ACCKDB  (drott  rural),  —  Augmentation  de  la 
suface  d'un  terrain  par  le  retrait  des  eaux  ou  par 
r«dension  des  bois,  etc. 

En  matière  forestière,  l'accrue  provient  de  la 
croissance  spontanée,  sur  les  limites  dei  bois  et 
forêts,  d'une  végétation  provenant  de  l'extension 
des  racines  ou  oes  semences  d'arbres  portées  par 
le  vent.  Cette  augmentation  de  la  surface  boisée 
peut  être  l'objet  de  contestations  entre  le  pro- 
priétaire de  la  forêt  et  celui  du  fonds  voisin,  l'un 
et  l'autre  pouvant  réclamer  t'acerue  comme  un 


accessoire  de  leur  fonds.  C'est  un  principe  général 
que  les  accrues  de  bois  appartiennent  au  proprié- 
taire du  terrain  sur  lequel  elles  se  trouvent,  i 
moins  qu'il  ne  les  laisse  perdre  par  sa  négligence 
en  laissant  acquérir  la  prescription  contre  lui.  La 
prescription  est,  dans  le  cas,  de  trente  ans,  et  elle 
ne  peut  avoir  lieu  qu'autant  qu'il  n'y  a  pas  do 
marque  séparative,  comme  fossé,  bornes,  etc.,  entre 
le  bois  et  l'héritage  voisin. 

Les  accrues  sur  les  eaux  peuvent  se  produire 
soit  par  alluvioo,  soit  par  atterrissement.  L'allu- 
vion  est  t'accroissement  successif  et  imperceptible 
que  reçoit  le  fonds  riverain  sur  lequel  la  rivière 
dépose  le  limon  et  les  autres  matières  qu'elle 
charrie.  Quant  à  l'atterrissement  on  relais,  c'est 
l'accroissement  dâ  à  la  retraite  insensible  des 
eaux  d'une  rivière,  d'une  rive  sur  l'autre.  Qu'il 
s'agisse  de  l'alluvion  ou  de  l'attorrissement,  le  pro- 

Sriétaire  riverain  profite  de  l'accroissement  apporté 
son  héritage;  cette  règle  est  générale  pour  tous 
les  cours  d'eau,  qu'ils  soient  ou  non  navigables  ou 
flottables. 

Si  la  propriété  riveraine  s'est  accrue  par  le  fait 
d'un  refus  ou  alterrissoment,  c'est-à-dire  si,  en 
se  retirant  d'une  manière  insensible,  les  eaux  de 
la  rivière  ont  empiété  sur  l'héritage  de  la  rive 
opposée,  le  propriétaire  de  ce  fonds  n'a  droit  à  au- 
cune indemnité,  et  il  ne  peut  réclamer  à  titre  de  com- 
pensation, tnrl  autre  rive,  le  terrain  qu'il  a  perdu  do 
son  cAté.  11  en  serait  autrement  dans  le  cas  où  la 
rivière,  au  lieu  de  se  déplacer  insensiblement,  av 
serait  formé  un  nouveau  Ut,  en  abandonnant  son 
ancien  ;  alors  les  propriétaires  des  fonds  nouvelle* 
ment  occupés  prendraient,  à  titre  d'indemnité, 
l'ancien  lit  abandonné,  chacun  dans  la  proportion 
du  terrain  qui  lui  a  été  enlevé.  Le  propriétaire,  sur 
une  rive,a  le  droit  de  se  défendre  contre  les  relais, 
en  garantissant  sa  propriété  par  des  fascines,  des 
apports  de  pierres  ou  de  terre,  à  la  condition  tou- 
tefois que  les  travaux  qu'il  fait  dans  ce  but  ne  por- 
tent pas  préjudice  au  propriétaire  de  la  rive 
opposée.  Si  ces  travaux  anticipent  sur  la  rivière, 
en  changent  le  cours  et  portent  les  eaux  sur  l'autre 
rive,  les  riverains  menacés  peuvent,  soit  les  inter- 
dire, soit  même  en  faire  ordonner  la  destruction 
quand  ils  ont  été  exécutés  sans  leur  assentiment. 
—  Le  régime  des  accrues  sur  les  rivières  naviga- 
bles ou  flottables  dont  le  lit  appartient  à  l'État,  esl 
déterminé  par  les  étals  des  terrains  situés  sur  ces 
rivières;  les  questions  qui  en  ressortent  sont  régies 
par  le  droit  commun  et  appartiennent  aux  tribu- 
naux ordinaires.  —  En  ce  qui  concerne  les  lacs 
et  étangs,  le  bénéfice  de  l'accrue  ne  peut  pas  être 
réclame  à  leur  égard;  le  propriétaire  de  l'étau}: 
conserve  toujours,  même  quand  l'eau  vient  à  dimi- 
nuer, le  terrain  que  celle-ci  couvre  quand  elle  est  â 
la  hauteur  de  la  décharge  de  l'étang.  |téciproque- 
ment,  si  par  l'effet  d'une  crue  extraordinaire,  les 
eaux  du  lac  ou  de  l'étang  se  répandaient  sur  le» 
champs  voisins,  le  propriétaire  du  lac  ou  dn  l'étang 
ne  peut  pas,  après  la  retraite  des  eaux,  )irétendrt( 
à  quelque  droit  sur  les  terres  riveraine^.-  Les  llef 
et  ilois  qui  sa  forment  dans  le  lit  des  rivières  na- 
vigables >u  flottables  appartiennent  à  l'btat;  cent 
qui  se  forment  dans  les  antres  rivières  appartien- 
nent àux  propriétaires  riverains  du  cdte  où  l'IKi 
s'est  formée;  si  elle  ne  s'est  pas  formée  d'un  seul 
cêté,  elle  appartient  aux  propriétaires  riverains 
des  deux  cotes,  i  partir  d'une  ligne  qu'on  suppose 
tracée  au  milieu  de  la  rivière. 

ACGULBB  (chaste). —  Pousser  les  bêtes  poursui- 
vies dans  un  lieu  sans  issue,  ou  au  fond  de  leur 
terrier.  Cette  expression  est  employée  surtout  pour 
les  sangliers,  les  renards,  les  blaireaux.  On  dit  :  les 
chiens  ont  acculé  le  sanglier.  Le  renard  est  à 
l'accul  quand  il  est  réfugié  au  fond  de  son  terrier. 

ACGULBK  (S').  —  Se  dit  du  cheval  de  selle  qui 
se  rejette  brusquement  sur  ses  jarrets  devant  un 
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obitacle  ou  simplement  en  rerosant  d'avancer.  Se 
dit  aussi  du  cheval  de  b-ait  lorsqu'il  fait  des  elTorU 
pour  retenir  sur  une  pente  la  voiture  i  laquelle  il 
est  attelé  ;  dans  cette  situation,  il  se  rejette  en 
arrière,  marche  seulement  avec  les  jambes  de  de- 
vant, en  se  laissant  glisser  sur  les  pieds  de  derrière, 
les  jambes  de  ce  càlé  étant  ramenées  sous  le  corps. 
Ce  mouvement  anormal  peut  occasionner  des  acci- 
dents graves,  surtout  lorsque  les  chevaux  sont 
jeunes.  Les  précautions  à  prendre  pour  en  atténuer 
les  effets,  consistent  à  enrajer  les  roues  de  la  voi- 
ture ou  charrette,  à  couper  autant  que  possible 
obliquement  la  pente,  à  mettre  en  retraite  c'est-à- 
dire  en  arrière  une  partie  des  chevaux  de  l'atte- 
lage, quand  celui-ci  en  comporte  plusieurs.  Hais  ce 
dernier  moyen  présente  des  dangers  pour  tous  les 
chevaux,  lorsque  la  pente  esttrès  rapide.  Il  est  utile, 
quand  une  charrette  doit  souvent  parcourir  des 
chemins  accidentés,  de  la  munir  de  l'appareil 
connu  sous  le  nom  de  tuteur  du  limonier. 

ACÉPHALE.  —  Classe  d'animaux  appartenant  à 
l'embranchement  des  Mollusques,  et  ainsi  appelée 
parce  que  le  corps  est  disposé  de  façon  qu'on  n'y 
reconnaît  pas  une  téte  distincte  :  la  bouche  est  le 

Elus  souvent  cachée  sous  un  repli  du  manteau, 
es  acéphales  sont  divisés  en  deux  ordres,  selon 
que  leurs  branchies  sont  ou  ne  sont  pas  lamel- 
leuses.  L'hultre  et  la  moule  sont  des  acéphales. 

ACÉPBALOCTSTB  {méd.  vètér.\.  —  Vésicules,  de 
grosseur  variable,  appelées  aussi  hydatites,  rem- 

Flies  d'un  Quide  incolore,  produits  parasitiques  de 
oi^anisme,  sans  communication  avec  le  tissu 
vasculaire  L'acéphalocyste  rameuse  est  la  môle 
hydatiforme  de  l'utérus.  L'acéphalocyste  tremblot- 
tante,  généralement  enrermée  dans  un  kyste  fi- 
breux, est  un  organe  de  protection  de  l'échfno- 
coque  en  voie  de  développement.  Ces  véslculet  sont 
stériles  ou  Tertiles,  suivant  qu'elles  renferment  des 
échinucoques  ou  qu'elles  n'en  renferment  pas. 

ACERBE.  —  Qualidcatiou  d'une  chose  dont  le 
goût  est  âpre.  Un  grand  nombre  de  fruits  sont 
acerbes  avant  leur  maturité  ;  quelques-uns  même 
conservent  le  goût  acerbe  quand  ils  sont  com- 
plètement mûrs. 

ACÉRINÉES  ibolanique).  —  Famille  de  plantes 
arbustivcs  dycotylédones,  polypétales,  à  étamines 
hypogynes  Cette  famille  est  caractérisée  par  l'é- 
rable (Acer).  Les  principaux  genres  qu'elle  ren- 
ferme sontl'érable  et  le  négunko.  Les  acérinées  se 
distinguent  par  leurs  feuilles  toujours  opposées  et 
leurs  pétales  non  appendiculés.  Leur  fruit  est  sec, 
et  il  se  partage  en  deux  samarcs  monospermes  ; 
les  graines  sont  dépourvues  de  périsperme.  Les 
acérinées  habitent  les  régions  tempérées  de  l'hé- 
misphère boréal,  et  surtout  l'Amérique.  Les  arbres 
de  cette  famille  renferment  une  sève  sucrée,  lai- 
teuse chez  les  uns,  limpide  chez  les  autres.  On  la 
recueille  par  incision  du  tronc ,  soit  pour  la  faire 
évaporer  et  en  retirer  le  sucre,  soit  pour  la  taira 
fermenter,  afin  de  préparer  une  boisson.  Leur  écorce 
est  astringente  et  elle  fournit  des  principes  colo- 
rants rougeàtres  ou  jaunes. 

AGËTAL  (chimie  agricole).  —  L'acétal  (C*H"0') 
doit  étro  considéré  comme  une  combinaison  de 
l'aldéhyde  avec  l'éther  ordinaire.  C'est  un  liquide 
éthéré,  unicolore,  d'une  odeur  suave  spéciale, 
d'une  saveur  fraîche  avec  arrière-goût  de  noisette, 
d'une  mobilité  un  peu  moindre  que  celle  de  l'éther, 
ayant  une  densité  de  0,821  à  32  degrés;  bouillant 
à  104  degrés,  peu  soluble  dans  l'eau,  mais  très 
soluble  dans  l'alcool  et  dans  l'éther.  On  te  prépare 
par  un  grand  nombre  de  procédés  qui  exigent  des 
manipulations  délicates.  Il  doit  suffire  de  dire  ici 
qu'il  se  produit  en  même  temps  que  diverses  au~ 
très  substances  dont  il  faut  le  séparer  par  des  dis- 
tillations successives  et  des  saturations  des  autres 
Mrps  eoncomitantif  toutes  les  fois  qu'on  oxyde 
l'alcool. 


ACfrrAHWB  (cftimie  agricole),  —  L'aeélamid* 
(C*H^Az)  est  une  substance  solide  blanche,  cris- 
talline, fondant  i  78  degrés,  bouillant  i  390  degrés, 
très  soluble  dans  l'eau,  l'alcool  et  l'élber,  ayant 
une  saveur  fralcbe  et  sucrée.  On  doit  la  onsidérer 
comme  un  azoture  d'acétyle.  On  l'obtient  dans  la 
distillation  de  l'acétate  d'ammoniaque,  ou  bien  en 
cbauSïint  en  Tsses  clos  de  l'ammoniaque  aqueuse 
avec  de  l'éther  acétique. 

ACÉTATES  (chimie  agricole).  —  On  appelle  acé- 
tates les  sels  qui  résultent  de  la  combinaison  de 
l'acide  acétique  avec  les  bases.  De  ces  sels,  les  uns 
sont  neutres,  les  autres  acides,  et  enfin  il  en  est 
aussi  de  basiques.  Les  premiers  sont  ceux  dans  les- 
quels  un  équivalent  d  acide  acétique  est  combiné 
avec  tto  équivalent  de  base  ;  dans  les  seconds,  il  y 
a  en  plus  de  l'acide  acétique  de  cristallisation  ; 
dans  les  troisièmes,  c'est  la  base  qui  se  trouve  dou- 
blée, ou  triplée,  ou  même  multipliée  davantage 
encore. 

Tous  les  acétates  sont  solubles  dans  l'eau  et  dans 
l'alcool  ;  quelques-uns  sont  déliquescents  ;  ceux 
de  mercure  et  d'argent  sont  les  moins  solubles,  et 
pour  cette  raison  les  dissolutions  de  sels  d'argent 
et  de  mercure  donnent  des  précipités  blancs  dans 
les  dissolutions  d'acétates  neutres,  lis  se  décom- 
posent BOUS  l'action  de  la  chaleur  à  la  température 
rouge  ;  ils  donnent  alors,  les  uns  de  l'acétone  et  un 
carbonate,  les  autres  des  produits  plus  complexes. 
Quand  on  les  traite  par  de  l'acide  sulfùrîque,  on 
les  décompose  et  Ton  met  en  liberté  de  l'acide  acé- 
tique que  l'on  reconnaît  facilement  à  son  odeur 
piquante  spéciale  de  vinaigre.  Chauffés  avec  uu 
mélange  d'acide  suif^riqueet  d'alcool,  ils  dégagent 
de  l'éther  acétique  reconnaissable  à  son  odeur 
agréable.  Chauffés  à  200  degrés  avec  un  mélange 
de  potasse  caustique  et  d'acide  arsénieux,  ils  ré- 
pandent l'odeur  fétide  du  cacodyle.  Enfin  le  per- 
chlorure  de  fer  donne  une  teinte  d'un  rouge  foncé 
aux  dissolutions  d'acétates  neutres.  Au  moyen  de 
l'ensemble  de  ces  caractères,  il  est  toi^ours  racile 
de  reconnaître  un  acétate. 

Plusieurs  acétates  sont  employés  en  médecine 
ou  dans  les  arts  et  doivent  en  conséquence  être 
signalés  aux  agriculteurs.  Ce  sont  l'acétate  de  po- 
tasse, l'acétate  de  soude,  l'acétate  d'ammoniaque, 
l'acétate  de  cliaux,  l'acétate  d'alumine,  l'acétato 
de  protoxyde  de  fer  et  l'acétate  de  peroxyde  de  fer. 
l'acétate  neutre  et  les  acétates  basiques  ou  sons- 
acétates  de  plomb  ;  les  acétates  basiques  de  plomb 
sont  aussi  employés  comme  réactifs  dans  les  la- 
boratoires. 11  faut  donner  ici  des  détails  spéciaux 
sur  la  préparation  de  l'acétate  de  cuivre,  qui  est 
une  industrie  agricole. 

L'acide  acétique  fournit  avec  l'oxyde  de  cuivre 
plusieurs  sels,  parmi  lesquels  il  faut  d'abord  signa- 
ler l'acétate  neutre,  que  dans  le  commerce  on 
appelle  vcrdct  cristallisé  ou  cristaux  de  Vénus.  Il 
se  présente  en  beaux  prismes  rhoinboïdaux  d'un 
vert  foncé;  il  est  soluble  dans  cinq  fois  son  poids 
d'eau  bouillante  et  en  petite  quantité  dans  l'alcool  ; 
il  est  sli^ptique  et  très  vénéneux. 

Les  cristaux  de  vcrdet  renferment  de  l'eau  de  cris- 
tallisation ;  ils  se  déshydratent  vers  1  iO  degrés,  cl  ils 
se  décomposent  vers  ilO  degrés  en  produisant  des 
vapeurs  blanches  d'acétate  cuivreux,  de  l'acétone, 
de  l'acide  carbonique  et  des  gaz  combustibles.  On 
le  prépare  en  dissolvant  le  vert-dc-gris  dans 
l'acide  acétique,  ou  bien  par  double  décomposi- 
tion en  mêlant  des  solutions  chaudes  de  sulfate  de 
cuivre  et  d'acétate  de  soude  et  en  concentrant; 
l'acctatc  de  cuivre  moins  soluble  se  dépose  A  l'état 
cristallisé,  et  le  sulfate  de  soude  reste  dans  les 
eaux  mères. 

Le  vert-de-gris  ou  verdot  de  Montpellier  est 
un  mélange  d'acétates  de  cuivre  basiques.  Les 
sortes  bleues  du  vert-de-gris  du  commerce  ren- 


Digltized  by  Google 


ACÉTATES 

fiennent  rarijot  de  l'acélate  bibasique,  les  sortes 
vertes  de  l'acétate  sesquibasique;  il  s';  trouve  en 
cotre  de  l'&eétate  tribasique.  La  composition 
moyenne  est  de: 

Acide  aeétiow  npposé  «nhjdn. . . .  S8,S 

Oxfde  de  cufire»   43,S 

Bku   28,0 

T«ta   mjT 

Dans  le  département  de  l'Hérault  on  prépare  le 
Tcrt^e-gris  en  abandonnant  à  l'oxTdation  de  l'air 
des  lames  de  enivre  empilées  avec  du  marc  de  rai- 
s'm.  H.  Aimé  Girard  a  décrit  cette  fabrication  dans 
les  termes  suivants  dans  le  Dictionnaire  de  chimie 
iniu^riette  de  Barreswil  :  f  A  l'époque  de  la  ven- 
dange, on  recueille  le  marc  reste  sous  le  pressoir, 
que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  racque,  et  on 
l'empile  dans  ucs  tonneaux  que  l'on  clôt  herméti- 
([uement  pour  empêcher  la  fermentation  acide, 
jusqu'au  jour  où  ce  marc  devra  entrer  en  travail. 
11  est  presque  inutile  d'ajouter,  d'ailleurs,  que  ce 
produit  est  d'autant  meilleur  qu'il  a  été  moins 

Eressé  et  que,  par  suite,  il  renferme  plus  de  vin. 
>e  moment  de  son  emploi  étant  arrivé,  on  l'en- 
IHe  du  fQt  et  on  le  divise  autant  que  possible,  en 
«'arrangeant  de  manière  i  lui  faire  occuper  un 
volume  à  peu  près  double  de  celui  qu'il  occupait 
lorsqu'il  était  comprimé.  Après  avoir  subi  cette 

(iremiire  préparation,  la  raeque  est  abandonnée  i 
a  fermentation  actde.  Si  l'air  pénètre  bien  dans 
la  masse,  celle-ci  est  rapide,  la  substance  s'é- 
cbauffe  quelquefois  jusqu'à  40  degrés  et  ne  tarde  pas 
à  exhaler  l'odeur  de  l'acide  acétique.  Lorsque  la 
fermentation  est  terminée,  on  prend  des  plaques 
de  cuivre,  généralement  de  vieux  doublages  de 
navire,  que  Pon  conpeà  la  cisaille  dans  les  dimen- 
■ioDs  de  0",08  sur  0",1S  environ;  chacune  de  ces 
lames  est  frottée,  sur  ses  deux  faces,  avec  un  vieux 
linge  imprégné  d'une  dissolution  de  vert-de-grts; 
cette  espèce  de  peinture  a  pour  bntd'activer  l'oxy- 
dition  dans  les  premiers  moments.  Gela  fait,  le 
mare  et  les  lames  sont  portés  dans  des  vases  en 
grès  spéciaux  désignés  sous  le  nom  d'ou/«s;  cha- 
cun de  ces  vases  mesure  0",50  de  hauteur  envi- 
ron, et  peut  contenir,  outre  le  marc,  de  20  à  25  ki- 
If^rammes  de  cuivre.  Les  substances  sont  disposées 
dan»  les  onles  de  la  manière  suivante  :  chaque 
pla<]ue  est  d'abord  ehauffée  au-dessus  d'un  feu 
clair  jusqu'à  ce  qu'il  soit  difficile  de  la  tenir  à  la 
main  ;  puis,  après  avoir  déposé  au  fond  de  l'oule 
une  première  couche  de  marc  aigri,  on  la  recouvre 
d'un  lit  de  plaques  chaudes;  sur  celles-ci  on  place 
une  nouvelle  couche  de  marc,  puis  des  plaques,  et 
ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  roule  soit  pleine  ;  la 
dernière  couche  doit  être  formée  par  du  marc. 
Ainsi  remplies,  et  recouvertes  d'un  bouchon  en  tresse 
de  paille,  les  ouïes  sont  abandonnées  dans  des 
pièces  &  température  constante,  généralement  dans 
des  caves...  Lorsque,  au  bout  d'un  laps  de  temps  va- 
riable de  dix  i  vingt  jours,  on  voit  le  marc  blanchir, 
on  est  instruit  que  l'opération  est  terminée;  on 
vide  alors  les  ouïes,  on  rejette  le  marc  et  l'on  met 
les  plaques  de  cdté:  au  bout  de  deux  ou  trois  jours 
on  les  mouille  en  les  plongeant  dans  l'eau,  puis 
on  renouvelle  cette  immersion  six  à  sept  fois  et  de 
semaine  en  semaine;  enfin,  avec  un  racloir,  on 
détache  de  chaque  plaque  de  cuivre  le  vcrt-de- 
gris  qui  la  recouvre.  Celui-ci  constitue  une  p&te 
que  l'on  pétrit  avec  soin,  et  que  l'on  expose  à 
lair  dans  des  sacs,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  &  peu 
près  sèche;  on  la  mooie  ensuite,  par  pression, 
dans  ces  mêmes  sacs,  sous  la  forme  do  pains  rec- 
tangulaires; c'est  à  cet  état  que  le  commerce  est 
habitué  à  recevoir  le  vert-de-gris.  Les  lames  qui 
ont  servi  rentrent  immédiatement  en  travail,  et 
servent  à  la  préparation  de  nouvelles  quantités  de 
■nbstance,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  entièrement 
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dissoutes.  *  A  Grenoble  on  prépare  le  vert-de-gris 
en  arrosant  le  cuivre  avec  au  vinaigre  chaud.  iEo 
Suède,  on  empile  des  lames  de  cuivre  en  interpo- 
sant entre  ces  lames  des  morceaux  de  draps  im- 
prégnés de  vinaigre  ;  quand  le  tout  est  devenu 
vert,  on  abandonne  encore  la  pile  à  l'action  de 
l'air  pendant  quelque  temps,  en  avant  soin  de 
l'arroser  assez  fréquemment  avec  de  Veau. 

On  ne  doit  employer  en  médecine  les  acétates  do 
cuivre  qu'à  l'extérieur,  dans  des  collyres  et  dans  des 
onfpients  ou  des  emplâtres,  pour  réprimer  des  ex- 
croissances, cautériser  des  ulcérations,  etc.  On  en 
fait  usue  dans  la  peinture,  ainsi  que  dans  l'indus- 
trie de  Ta  teinture  et  de  l'impression. 

Lorsqu'on  ajoute  à  une  solution  bouillante  de 
4  parties  d'acide  arsénieux  dans  50  parties  d'eau 
une  bouillie  claire  faite  avec  5  parties  de  verdet 
délayées  dans  de  l'eau  tiède,  et  qu'on  fait  ensuite 
bouillir  en  versant  de  temps  en  temps  de  l'acide 
acétique,  on  obtient  un  précipité  d'abord  d'un  vert 
jaunâtre  qui  devient  peu  à  peu  cristallisé  et  prend 
une  bellè  couleur  verte;  c'est  le  vert  de  Schwein- 
furt,  très  emplové  dans  l'industrie  pour  colorer  les 
papiers  peints,  les  étoffes,  les  fleurs  artificielles, 
et  dont  on  a  aussi  conseillé  l'emploi  contre  le 
doryphore  des  pommes  de  terre.  C'est  un  poison 
énergique^  composé  d'acétate  de  cuivre  et  a'arsé- 
nite  do  cuivre.  Son  usage  est  dangereux  et  a  souvent 
donné  lien  à  de  graves  accidents. 

Gomme  coivs  employé  en  médecine,  il  faut  en- 
fin citer  l'acétate  de  morphine.  On  l'obtient  en 
traitant  la  morphine  par  une  quantit*^  d'acide  acé- 
tique suffisante  pour  la  dissoudre;  on  évapore  en- 
suite à  une  douce  chaleur.  C'est  un  corps  blanc 
dont  on  assure  la  solubilité  dans  l'eau  par  quel- 
ques gouttes  d'acide  acétique.  On  s'en  sert  pour 
Faire  des  pilules  et  des  potions  ou  pour  le  faire 
absorber  par  la  méthode  endermiquc.  On  ne  doit 
en  faire  usage  qu'à  la  dose  de  1  à  5  centigrammes. 

Les  autres  acétates  sont  à  peu  près  inusités, 

ACÉTBUX,  ACÉTEUSE.  —  St  dit  d'un  corps  ou 
d'une  substance  ayant  le  goÛt  du  vinaigre. 

ACÉTIQUE  (ACIDE).  —  L'acide  acétique  étendu 
d'eau  est  connu  depuis  la  plus  haute  antiquité, 
mais  ce  n'est  que  dans  la  chimie  moderne  qu  on  a 

Pu  déterminer  sa  composition  réelle  et  constater 
identité  du  même  corps  sous  des  appellations  dif- 
férentes. 

On  connaît  aujourd'hui  l'acide  acétique  anhydre 
(C*H*0')  ;  l'acrde  acétique  monohydraté  (C*H*0*,HH> 
=.C'H'0'=2(G'H'0')  ;  l'acide  acétique  étendu  d'eau. 

L'acide  acétique  anhydre  n'est  encore  qu'un 
produit  de  laboratoire  ;  il  a  été  découvert  en  1852 
par  Gerhardt;  c'est  un  liquide  incolore,  d'une 
densité  de  1,073,  bouillant  a  137*,5  en  répandant 
des  vapeurs  qui  irritent  vivement  les  yeux.  11  est 
très  avide  d'eau.  On  l'obtient  en  faisant  agir  le 
chlorure  de  benzoïle  sur  l'acétate  de  potasse,  ou 
bien  sur  le  m£me  sel  le  perclilorure  de  phosphore. 

L'acide  acétique  monohydraté  so  présente  en 
cristaux  formés  de  tables  hexagonales  qui  restent 
solides  jusqu'à  17  degrés.  A  cette  température,  il 
fond  et  donne  un  liquide  incolore,  répandant  l'o- 
deur suffoquante  caractéristique  du  vinaigre  le  plus 
fort.  Très  caustique  et  corrosif,  mis  sur  Ta  peau,  il 
détruit  l'épiderme  et  produit  la  vésicatîon.  Il  bout 
vers  120  degrés  ;  ses  vapeurs  sont  inflammables  et 
brûlent  avec  une  flamme  bleue.  IL  attire  l'humi- 
dité de  l'air  et  so  dissout  en  toutes  proportions 
dans  l'eau  et  dans  l'alcool.  Il  n'attaque  pas  le  car- 
bonate de  chaux  quand  il  est  cristallis:ibls,  et  un 
mélange  d'alcool  l'empêche  d'agir  sur  le  papier  de 
tournesol.  Quand  il  est  mélangé  avec  l'eau,  il 
donne  un  liquide  qui  augmente  de  densité  jusqu'à 
une  certaine  proportion  ;  le  maximum  de  densité 
est  obtenu  entre  77  et  80  d'acide  monohydraté  et 
23  et  20  d'eau  ;  lorsqu'on  l'étcnd  de  43  pour  100  de 
son  poids  d'eau,  il  a  la  môme  densité  qu'à  l'état 
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fflOQohydraté.  Ces  résultats  sont  représentés  dans 
la  table  suivante  dressée  par  M.  Ondemans,  dont 
les  déterminations  ont  corrigé  celles  qu'avait  don- 
nées H.  Hohr,  et  dont  on  s'est  longtemps  servi 
avant  d'en  reconnaître  l'inexactitude. 


Aôda 

Acide 

Deiuilé 

Métinw 

à 

acéllqua 

à 

btaUinIde. 

15  degrés. 

crtateUisabla. 

I5d^réi 

IW 

1.0553 

49 

1.060T 

W 

1.0580 

48 

l.OSïlS 

98 

1.06U4 

47 

1.0589 

97 

l.OOiS 

46 

1.0580 

9ft 

1.06U 

45 

1  0571 

85 

i.oiseo 

44 

1.0568 

94 

1.0674 

43 

1.0558 

98 

1.0S86 

48 

1.0543 

98 

1.0696 

41 

1.0533 

91 

t. 0705 

40 

1.0523 

90 

1.0713 

30 

1.0513 

88 

1.0720 

SS 

1.030Î 

88 

1.0736 

37 

1.0408 

87 

1.0731 

36 

1.0481 

88 

1.0736 

35 

1.0470 

85 

1.0739 

34 

1.0158 

8» 

1.0741 

33 

1.0447 

88 

1.07U 

38 

1.0436 

88 

1.0746 

31 

1.04U 

81 

1.0717 

30 

1.0413 

80 

1.0748 

99 

1.0 100 

79 

1.07*8 

28 

1.0388 

78 

1.0748 

87 

1.0375 

77 

1.0748 

86 

1.0363 

78 

1.07*7 

35 

1.0350 

75 

1.0746 

24 

1.0337 

"  74 

1.0744 

33 

1.0324 

78 

1.074S 

S8 

1.0311 

71 

1.0740 

81 

1.0*98 

71 

1.0737 

80 

1.0284 

70 

1.0733 

19 

1.0370 

ae 

1.0720 

18 

.  1.0256 

68 

1.07Sfi 

17 

i.oiia 

n 

1.07^1 

M 

1.0388 

66 

1.0717 

15 

1.0314 

85 

1.0713 

14 

l.OiOO 

64 

1.0707 

13 

1.018S 

65 

1.0708 

18 

1.0171 

68 

1.0697 

11 

1.0157 

61 

1.0691 

to 

1.0143 

80 

1.0685 

0 

10137 

59 

1.0670 

8 

1.0113 

58 

1.0673 

7 

1.0008 

57 

1.0G60 

.6 

1.0083 

56 

1.0G60 

5 

1.0Oli7 

56 

1.0653 

4 

1.0053 

54 

1.0046 

8 

1.0037 

58 

1.0638 

8 

1.0O23 

58 

1.0631 

1 

1.0001 

51 

I.OO» 

0 

0.9998 

50 

1.0015 

Il  résulte  de  celte  table  que  la  densité  de  l'acide 
acétique  ne  peut  pas  servir  à  déterminer  son  degré 
de  concentration,  et  que  pour  apprécier  l'acidité 
du  vinaigre,  il  fïiut  avoir  recours  a  un  procédé  d'a- 
nalyse reposant  sur  la  saturation  par  une  base. 

Cependant  ou  a  proposé  de  doser  l'acide  cris- 
tallisable  contenu  dans  l'acide  aqueux  en  déter- 
minant le  point  de  aolidiflcation.  D  après  des  tables 
dressées  par  HH.  Rudorff  et  Grimaux,  on  aurait 
les  résultats  suivants  : 


E>t. 


Acide 
aedUqua. 

100 
90 
08 
07 
96 
95 
94 
93 
98 
91 
90 


Point 
de 

KdldUIcetloo. 
M».7 
14>3 
13-^ 
H».» 
lO'.S 
9*,4 

60,3 
5*,8 
^.8 
».6 


Ch. 

11 
13 
94 

31.18 
38.14 
40,38 
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ac<!tique. 

88 

87 
76 

68.83 
C1.85 
50,63 


Point 
do 

■oUdilicalion. 
2*.7 
— C* 

—Ho.O 
-18.9 
-2*',0 
— 19«,8 


Quand  les  acides  sont  très  riches  en  eau,  c'csl 
l'eau  qui  se  solidifie,  et  non  pas  l'acide  acé(i<}ue; 
c'est  pourquoi  les  anciens  chimistes  concentraient 
le  vinaigre  en  lo  soumettant  &  la  congélation  et 
en  rejetant  la  partie  solide,  qui  était  de  la  glace. 

Lorsqu'il  est  plus  ou  moins  étendu  d'eau,  1  acide 
acétique  a  des  réactions  acides  bien  nettes,  ainsi 
qu'une  odeur  et  une  saveur  caractéristiques.  Il  se 
combine  avec  toutes  les  bases  pour  donner  nais- 
sance i  de  nombreux  sels  dont  les  applications 
sont  importantes.  C'est  l'acide  qui  est  le  plus  com- 
mun, en  ce  sens  qu'il  s'en  trouve  sous  le  nom  de 
vinaigre  dans  tous  ies  ménages.  Il  peut  servir  aux 
agriculteurs  pour  reconnaître  un  calcaire  ou  une 
marne  :  il  suflit  de  placer  la  terre  à  essayer  et  pul- 
vérisée au  fond  d'un  verre,  de  verser  un  peu  d  eau 
pour  couvrir  la  matière,  et  enraite  d'ajouter  l'a- 
cide ;  il  se  fait  une  efTervescence  gaseuse  d'autant 
plus  vive  que  la  proportion  de  carbonate  extraite 
est  plus  grande. 

Quand  on  chauffe  l'acide  aeéUque  cristallisable 
avec  de  l'acide  sulAirique  concentré,  il  se  produit 
de  l'acide  sulfureux  et  de  l'acide  carbonique.  Par 
l'action  du  brome  et  du  chlore,  il  se  forme  des 
acides  particuliers  par  suite  de  substitutions.  Par 
l'action  de  la  chaleur  rouge,  la  vapeur  d'acide  acé- 
tique se  détruit  avec  production  de  gaz  combus- 
tibles. Il  a  la  propriété  de  dissoudre  les  résines, 
l'albumine  et  la  fibrine. 

On  obtient  l'acide  acétique  cristallisable  par 
deux jprocédés  principaux.  Le  premier  consiste  à 
chaulrer  dans  une  cornue  de  grès  del'acétatc  neutre 
de  cuivre  jusqu'à  ce  qu'il  ne  passe  plus  rien  à  la 
distillation,  et  à  condenser  le  produit.  On  rectifie 
le  liquide  par  une  nouvelle  distillation  en  fraction- 
nant les  liquides  recueillis  et  conservant  ceux 
ayant  une  densité  de  1,075  i  1,083.  Il  n'y  a  alors 
que  quelques  impuretés  dans  l'acide  produit.  Il 
constitue  ce  qu'on  appelle  vulgairement  le  vinaigre 
radical,  ou  encore  l'esprit  de  Vénus.  Dans  le  se- 
cond procédé,  on  chauHe  625  parties  d'acétate  de 
soude  cristallisé  avec  250  parties  d'acide  sulfurique 
à  la  densité  de  1,84,  jusqu'à  ce  qu'on  ait  obtenu 
160  parties  environ  ;  on  rectifie  le  liquide  en  le 
redîstillant  sur  de  l'acétate  de  soude  bien  dessé- 
ché, on  a  ainsi  l'acide  acétique  cristallisable  pur. 
Le  vésicatoire  de  Beauvoisin  n'est  autre  que  do 

Papier  brouillard  imbibé  d'acide  acétique  et  que 
on  applique  sur  la  peau. 

L'acide  acétique,  soit  étendu  d'eau,  soit  en  com- 
binaison avec  les  bases,  est  très  répandu  dans  l;i 
nature,  et  il  se  produit  dans  un  grand  nombre  de 
circonstances.  Il  se  rencontre  dans  la  sève  de 
toutes  les  plantes  et  dans  plusieurs  sécrétions  ani- 
males. Les  deux  sources  principales  de  sa  produc- 
tion sont  ;  l' la  fermentation  acide  du  vin  et  dea 
autres  liquides  spiritueux,  laquelle  donne  naissance 
à  ce  qu'on  appelle  du  vinaigre,  c'est-à-dire  à  l'a- 
cide acétique  dont  on  se  sert  dans  la  consomma- 
tion mén^ère;  S*  la  distillation  sèche  du  bois,  qui 


vinaigre 

brut,  l'acide  acétique  est  m^îang^  de  quelques 
matières  étrangères,  mais  il  est  facile  de  le  puri- 
fier en  le  transformant  en  acétates  dont  la  décom- 
position se  pratique  soit  par  la  chaleur,  soit  par 
l'action  de  l'acide  sulfurique. 
Les  flacons  de  poche,  qui  contiennent  ce  qu'on 
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appelle  du  scl  de  vîaaigre  (sel  d«  WesteodorfT,  sel 
aiexitère,  sel  poignant) ,  so  préparent  en  remplis- 
sant préalablement  ces  flacons  avec  du  sulfate  de 

rttasse  granulé  et  en  y  Tersant  quelques  gouttes 
acide  acétique  aromatisé  qu'on  prépare,  Buivant 
le  Codex,  en  mélangeant:  acide  acétique  cristal- 
lisablc,  600  parties;  camphre,  60;  huile  volatile 
de  lavande,  0,5  ;  huile  volatile  de  girotio,  i  ;  huile 
volatile  de  cannelle,  1.  Ces  flacons  débouchés  sous 
Le  nei  sont  employés  dans  les  syncopes,  les  dérail- 
lances,  les  migraines,  ht  vinaigre  aromatique  an- 
glais n'est  autre  que  du  vinaigre  cristaltisable  co- 
loré en  rouge  avec  de  la  cochenille  et  mélangé  de 
petites  quantités  d'essences.  Toutes  ces  prépara- 
tions ou  d'analc^es  sont  employées  pour  masquer 
les  mauvaises  odeurs  des  lieux  publics. 

Af^lODB  (ÉTHBK)  (cAunie  agr.).  —  L'éther  acé- 
tique ou  acétate  d'éthyle  [C'B'H>*=C*H*n>,  G*H*0*=2 
(C'B'0')=2(C'H'0»,CW)|,  a  été  découverten  1759 
par  Lauraguais  qui  l'a  obtenu  en  chauffant  un  mé- 
lange d'alcool  et  d'acide  acétique.  C'est  un  liquide 
incolore,  d'one  odenr  douce  et  agréable,  ayant  une 
deosité  de  0,91  i  zéro  et  de  0,89  à  -f- 15  degrés  ;  il 
bout  à  74  degrés.  Il  brûle  avec  une  flamme  d'un 
blanc  iaun&tre.  Il  est  soluble  en  toutes  proportions 
dans  1  alcool  et  l'éther,  dans  onze  ou  douze  fois  son 
poids  d'eau. 

Cet  élher  existe  en  quantités  notables  dans  le 
vinaigre  de  vin  et  même  dans  certains  vins.  On  le 
prépare  en  versant  un  mélange  d'acide  sulfurique 
et  d'alcool  à  90  degrés  sur  un  acétate  bien  des- 
séché, et  en  chauETant  d'abord  avec  précaution, 
pois  en  poussant  l'action  de  la  chaleur  peu  i  peu 
lusqu'i  ce  qu'il  De  distille  plus  rien;  on  lave  le 
produit  distillé,  on  le  dessèche  sur  du  chlorure  de 
calcium  et  on  le  rectifie.  On  a  une  quantité  d'étbcr 
acétique  occupant  un  volume  A  peu  près  égal  à 
celui  de  l'alcool  employé. 

ACÉTONE  (ehimieagr.).  —  L'acétone  (C3H'0)est 
un  liquide  limpide,  incolore,  très  Ouide,  d  une  odeur 
éthérée  particulière,  d'une  saveur  brûlante,  d'une 
densité  ae(K8ti  i  léro,  bouillant  à  environ  56  degrés, 
ne  se  soltdiuant  que  sous  un  froid  de — 15  degrés,  so- 
Inble  dans  l'eau,  l'alcool  et  l'éther,  se  combinant  avec 
les  bisulfites  alcalins  pour  former  un  corps  cristal- 
tisable. Cette  substance  se  produit  dans  la  distilla- 
lioo  sèche  des  acétates,  particulièrement  de  ceux 
de  plomb  et  de  chaux,  li  se  forme  toujours  en 
même  temps  des  hydrocarbures.  Cette  substance 
est  devenue  le  type  d'une  classe  nombreuse  de 
composés  parmi  lesquels  il  Eaut  citer  la  bntyrone 
et  la  valérone. 

ACÉTTLE  (chimie).  —  On  donne  le  nom  d'aci^tyle 
((THM)  à  un  radical  qui  n'a  pas  encore  été  obtenu 
et  qui  sert,  dans  la  théorie  des  substitutions,  &  expli- 
mer  la  formation  d'un  grand  nombre  de  composés. 
L'acide  acétique  anhydre  est  de  l'oxyde  d'acétyle 
(2  (CHH)),0|  ;  l'acide  acétique  concentré  est  de  l'hy- 
ârate  d'oxyde  d'acétyle  [î  (C'H'0),O,H*0=C'H'O*l  ; 
l'azoture  d'acétyle  est  l'acétamide  (CiH^O,  AzH*),  etc. 
Dans  cette  théorie,  l'acétyle  est  modifié  par  substitu- 
tion du  cblore,  du  brome  ou  de  l'iode  à  l'hydrogène, 
on  encore  par  celle  du  soufre  à  l'oxygène.  Les 
étbers  acétiques  proviennent  du  remplacement  de 
riiydro(;ène  par  un  radical  alcoolique. 

ACÊTTLÈNB  {ckimie  agric.).  —  Entrevu  dès  le 
commencement  du  dix-neuvième  siècle  par  divers 
chimistes,  ce  corps  (C*H*)  n'a  été  préparé  pur  que 
par  M.  BertbeloteQ  1859.  C'est  un  Raz  incolore  que 
l'on  n'a  pas  encore  pu  ni  liquéfier,  ni  solidifier, 
d'one  odeur  particulière  désagréable,  inflammable, 
brûlant  avec  une  flamme  très  éclairante  et  fuligi- 
neuse. Il  forme  le  gaz  le  moins  hydrogéné  de  la 
série  des  hydrogénés  carburés.  Il  exige,  pour  sa 
comboslion  complète,  cinq  volumes  d'oxygène  pour 
deox  volumes  d  acétylène,  et  il  fournit  quatre  vo- 
hmes  d'acide  carbonique.  Sa  densité  est  de  0,92. 
Il  ctf  assez  Mlable  dans  l'eau,  dans  l'alcool,  le  sul- 


fure de  carbone,  l'essence  de  térébenthine,  la 

benzine,  Tacide  acétique  cristallisable,  etc.  II  est 
toxitjue.  Il  a  pour  caractère  distinctif  de  former  un 
précipité  rouge  marron  dans  la  solution  ammonia- 
cale de  protoehlorure  de  cuivre.  Il  joue  un  rdie 
dans  toutes  les  combustions  incomplètes  des  gai  ' 
carburés.  Il  se  produit  :  1*  par  le  passage  de 
l'étincelle  électrique  entre  deux  pointes  de  char- 
bon placées  dans  l'hydrogène  ;  le  mieux  est  d'em- 
ployer le  charbon  de  cornue  purifié  ;  2*  quand  on 
fait  passer  de  la  vapeur  d'éther,  d'alcool  ou  d'esprit 
de  bois  à  travers  un  tube  chauff'é  au  rouge  ; 
3°  toutes  les  fois  qu'un  composé  organique  brûle  au 
contact  de  l'air  avec  production  de  ouir  de  fu* 
mée,  etc.,  etc.  Le  chlore,  le  brome,  les  métaux 
alcalins  exercent  sur  ce  corps  des  actions  énergiques. 
Si  on  l'abandonne  pendant  plusieurs  mois  en  pr^ 
lence  do  l'oxygène  et  de  la  potasse,  il  donne  nais- 
sance à  de  l'acide  acétique,  qui  se  produit  plus  ra* 

fidcment  quand  le  gaz  est  en  dissolution  dans 
eau  en  présence  de  l'acide  chromique. 
ACBAK.  —  Nom  donné,  dans  plusieurs  parties 
de  l'ancienne  province  de  Guyenne,  à  la  houe  qui 
sert  au  binage  des  vignes.  Le  manche  a  80  centi- 
mètres de  longueur,  le  fer  a  22  centimètres  de 
largeur  sur  33  centimètres  de  longueur. 

ACHAINB  [botanique).  S'écrit  aussi  akène.  — 
Fruit  à  une  seule  graine,  ne  s'ouvrant  pas  spon- 
tanément, sec  à  maturité,  cl  dont  le  péricarpe 
n'est  pas  soudé  aux  enveloppes  de  la  graine.  Le 
gland  du  chêne  est  un  achaioe  ;  de  m^me,  les 
fruits  du  chfttaignier,  et  ceux  d'un  grand  nombre 
de  plantes  de  la  famille  des  Rosacées  et  de  celle 
des  Composées. 

ACHARD  (biograplùe  agricole).  —  Né  à  Berlin  en 
1753,  d'une  famille  française,  mort  en  1821,  il  est 
le  créateur  de  lindustrie  de  la  fabrication  du  sucre 
de  betteraves. 

ACBB  {frofoniqu*  et  hortlcuUuré).  —  On  donne 
vulgairement  le  nom  d'acbe  à  plusieurs  plantes,  en 
faisant  suivre  ce  mot  d'une  autre  qualification. 
Ainsi  l'achc  des  chiens  n'est  autre  que  la  petite 
ciguë  {(Etkusa  qjnapium  Linné),  plante  entière- 
ment vénéneuse  et  qui  teint  en  jaune  foncé.  L'achc 
d'eau  est  le  persil  (;4pii(in  petrose/inum  Linné); 
Tache  douce  est  le  céleri  (^Ipium  graveolens).  On 
donne  le  nom  d'ache  des  rochers  au  persil  de  Ma- 
cédoine {Bubon  Macedonicum  Linné),  dont  les 
feuilles  se  mettent  dans  les  vêtements  pour  les 
protéger  contre  les  insectes.  L'ache  large  ou  gros 
persil  de  H acédoine  (5mymtitm  ologtUntm  Linné), 
a  des  racines  qui  donnent  un  bon  goiit  au  bouillon 
et  qui  sont  aussi  employées,  ainsi  que  les  feuilles, 
pour  nourrir  les  lapins  durant  l'hiver  et  doter  leur 
chair  d'une  saveur  agréable.  L'ache  de  montagne 
est  la  Livèche  (Uguitteutn  leviaUcbum  Linné)  ou 
persil  de  montagne  dont  les  racines  et  les  fruits 
sont  stimulants  et  dont  les  feuilles,  mêlées  au  four- 
rage, passent  pour  guérir  les  bestiaux  de  la  toux. 

L'ache  sauvage  est  le  Selemum  sylvestre  Dec, 
dont  la  racine  est  souvent  employée  comme  purga- 
tif ou  comme  masticatoire.  — Toutes  ces  plantes  ap- 
partiennent à  la  famille  des  Ombellifères  et  ont 
des  feuilles  analogues  &  celles  du  persil  ordinaire; 
les  anciens  en  estimaient  le  feuillage,  s'en  couron- 
naient le  front,  en  ornaient  les  sépultures. 

ACHÉES.  —  Nom  générique  par  lequel  on  dé- 
signe les  lombrics  et  autres  vers  de  terre  qui 
servent  comme  appftt  pour  la  pèche  ou  pour  la 
nourriture  des  oiseaux.  Les  pécheurs  les  recher- 
chent surtout  dans  les  prairies  basses,  humides  et 
ombragées.  L'Encyclopédie  ded'Alembert  et  Dide- 
rot n'a  pas  dédaigné  d'indiquer  les  moyens  propres 
à  se  procurer  les  achées.  Les  principaux  qu'elle 
recommande  sont  les  suivants  :  on  va  dans  un 
pré  et  l'on  choisit  une  place  assez  humide  sur  la- 
quelle on  trépigne  avec  les  pieds  pendant  plusieurs 
minutes;  les  vers  sortent  du  sol  tout  autour  de 
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cette  place,  et  on  les  ramasse  quand  ils  sont  de- 
hors, line  autre  méthode  consiste  à  faire  bouillir 
des  feuillM  de  nojer  ou  de  chanvre,  et  i  répandre 
sur  la  terre  l'eau  dans  laquelle  ces  feoillies  ont 
boailU;  au  bout  de  quelques  minutes  les  vers  com- 
mencent à  sortir.  Ce  procédé  est  encore  employé 
par  un  grand  nombre  de  pêcheurs.  L'Encyclopédie 
recommande  aussi  d'enfoncer  à  une  profondeur 
de  30  à  35  centimètres  un  gros  bâton  dans  un 
endroit  d'un  pré  humide,  et  de  remuer  le  bàlon  en 
tous  sens  pendant  plusieurs  minutes;  l'ébranlement 
fait  sortir  les  vers  qui  se  trouvent  dans  la  terre 
ainsi  remuée. 

AGHILLËB  {bolaniqae,  korticuUure  et  praticul- 
ture).  —  Plante  herbacée  vivace,  asseï  commune 
dans  les  prairies  en  France,  appartenant  à  la  sec- 
tion des  Radiées ,  sous-famille  des  Tubuliflores, 
tribu  des  Senecionidées,  groupe  des  Anthémidées, 
dans  la  grande  famille  botanique  des  Composées 
Le  genre  Achillée  {Ackillea  Lin.j, ainsi  nomme  parce 
qu'n  est  dédié  à  Achille  qui,  dit-on,  employa  l'es- 
pèce commune  pour  cicatriser  les  plaies,  se  subdi- 
vise en  un  grand  nombre  d'espèces.  Les  principales 
sont: 

1.  L'achillée  mille-reuille  (Achillea  millefoUum), 
appelée  vulgairement  mille-feuille,  herbe  à  la  coa- 
pure,  saigne-nez,  herbe  militaire,  sourcil  de  Vé- 
nus, herbe  de  saint  Jean,  herbe  aux  voiturïers. 
herbe  au  charpentier  (lïg.  59).  Elle  esttrès  commune 
dans  les  pâturages.  Très  vivace  et  très  précoce, 
elle  constitue  un  bon  fourrage.  Les  bestiaux  re- 
cherchent les  jeunes  pousses  de  cette  plante, 
qui  reviennent  rapidement  après  avoir  été  brou- 
tées. La  tige  atteint  une  hauteur  de  60  à  80  eentl- 


Fig.  59  —  Acbillëa  niille-fcuille. 


mètres;  les  feuilles  sont  bipcnnées,  les  folioles 
linéaires  et  dentées;  les  fleurs,  disposées  en  co- 
rjmbe  serré,  sont  petites  et  blanches  ou  roses,  car 
il  en  est  deux  variétés;  ta  plus  ordinaire  est  à 
fleurs  blanches;  on  trouve  ses  grains  en  abondance 
dans  le  commerce  On  peut  en  faire  des  pelouses 
en  semant  d'août  en  octobre  8  à  10  kilogrammes 
lie  graine  par  hectare,  aussi  uniformément  que 
possible  sur  le  sol  et  CD  couvrant  par  an  simple 
coup  de  rouleau.  Les  pelouses  obtenues  sont  rus- 
tiques et  se  conservent  très  bien,  même  en  été,  à 
la  condition  d'empêcher  les  tiges  florales  de  se 
développer  en  coupant  souvent,  soit  avec  la  faux, 
soit  avec  la  tondeuse  de  gazon. 

Le  plus  grand  nombre  des  sols  conviennent  à 
cette  plante  ;  mats  ello  vient  moins  bien  dans  les 
sots  très  secs  et  crayeux.  Dans  Quelques  parties  de 
l'Allemagne,  l'achillée  est  cullivée  dans  les  prairies 
artiricielles;  on  l'arrache  au  printemps  pour  livrer  ses 
racines  en  nourriture  au  bétail;  on  prétend  qu'elles 
donnent'  aux  vaches  un  lait  abondant  et  d'excellent 
giût.  On  attribue  à  l'achillée  mille-Teuille  des  pro- 
|irtélc3  vulnéraires;  on  applique  la  plante  fraîche 
et  pilée  sur  tes  blessures  faites  par  des  outils  tran- 
chants. En  Dolccarlio  (Suède),  cette  plante  est  em- 


ployée pour  remplacer  le  houblon  dus  la  fabri- 
cation de  la  bière. 

Enfin  l'achillée  mille-feuille  est  cultivée  dans 
les  jardins,  surtout  comme  plante  de  massif  ou 
de  plate-bande;  elle  se  multiplie  facilement  par 
éclats  à  l'automne  ou  au  printemps;  les  pieds  doi- 
vent être  placés  A  30  ou  35  centimètres  de  dis- 
tance les  uns  des  autres;  ses  fleurs  s'épanouissent 
de  juin  en  juillet  et  conviennent  très  bien  pour  la 
confection  des  bouquets.  D'après  Vilmorin,  e*est 
une  bonne  plante  pour  les  terraios  secs  et  pour 
les  jardins  que  l'on  ne  peut  guère  soigner;  die 
réussit  même  très  bien  dans  les  jardins  aux  bords 
de  la  mer  et  sur  le  sable  des  dunes. 

S' L'achillée  oaioe  {A.  nnta),  originaire  des  Alpes» 
appelée  Géitipi  blanc  et  dont  les  sommités  fleuries 
font  partie  des  vulnéraires  suisses. 

3*  L'achillée  de  Clavenne  (A.  Clavennce) &ppe\6e 
aussi  ptarmique  de  Clavenne  ;  elle  a  un  feuillage 
blanchâtre  qui  produit  assez  d'efl'el  dans  les  ro- 
chers factices  ou  sur  des  talus  rocailleux.  L'ex- 
position nord  et  la  terre  de  bruyère  lui  sont  né- 
cessaires, &  moins  qu'on  ne  puisse  la  planter  eu 
terrains  graveleux;  elle  fleurit  en  juin  et  juillet 

4*  L'achillée  tomenteuse  tomentoia),  plante 
buissonnante ,  de  l'Europe  méridionale,  aimant 
les  lieux  secs  et  rocailleux  à  l'exposition  du  midi  ; 
ses  fleurs  sont  d'un  jaune  asses  vif,  et  durent  de 
juin  à  août;  si  on  les  dessèche  la  téte  en  bas  en 
un  lieu  abrité,  elles  conservent  assez  bien  leur 
forme  et  leur  couleur  pour  entrer  dans  la  composi- 
tion de  bouauets  perpétuels. 

S"  L'achillée  ptarmique  à  fleura  doubles  (A.  ptar- 
mieavulgarif),  appelée  aussi  bouton  d'argent(&g.  60). 


Vig.  60.  —  AchilliSe  piariuii{ae. 

herbeàéternuer,  est  très  rustique  etcroltîndiffiSrein- 
ment  dans  tous  les  terrains  un  peu  frais  et  à  tou- 
tesles  expositions; elle  est  très  propre  àla décora- 
tion des  plates-bandes  et  sur  le  bord  des  mawsifs 
ou  pour  former  des  groupes  autour  des  arbres  iso- 
lés sur  les  pelouses;  on  espace  les  pieds  de  40  à 
50  centimètres.  La  plante  présente  des  tiges  ra- 
meuses et  toufÂies,  d'uoo  hauteur  deO",70à  1  mè- 
tre; ses  fleurs  blanches  et  très  doubles  sont  beau- 
coup employées  pour  la  confection  de  couronnes 
funéraires  cl  de  bouquets, 

6'  L'achillée  i  feuilles  de  Filipendule  [A.  filt- 
pendulvm),  originaire  d'Orient,  est  très  remarqua- 
nle  par  sa  taille  élevée  et  par  l'ampleur^  de  ses 
fleurs  d'une  couleur  très  vivo  d'un  jaune  d'or  dont 
le  corvmbe  a  plus  de  15  centimètres  de  diamètre 
tlg.  fa'l).  Ses  liges,  peu  rameuses,  atteignent 
une  hauteur  de  î-,20.  Elle  est  très  propre  &  la  dé- 
coration des  grands  jardins  paysagers.  Elle  croit  k 
peu  près  dans  tous  les  terrains,  mais  il  convient 
de  la  mettre  à  une  exposition  chaude  et  aérée. 
Elle  fleurit  de  juin-juillet  à  août.  •  On  doit  la  se- 
mer, dit  le  Manuel  des  fieurs  de  pleine  terre  de  la 
maison  Vilmorin,  d'où  nous  tirons  les  figures  50, 
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60  et  61 :  1*  de  mai  en  juillet,  en  pdpinlère  :  on  re- 
pique en  pépinière  et  l'on  plante  à  demeure  en  oc- 
tobre et  en  mars;  —  2*  en  mars,  sur  couche,  ol 
too  repique  en  place  dès  que  le  plant  s'est  suffl- 
umment  développé  :  co  dernier  semis  a  Tavanta  ee 
<le  donner  parfois  une  floraison  dès  l'automne  de 


Ftf.  ei.  —  Achniife  k  fenillM  ds  Filipcndul*. 

1.1  même  antiée;  enfln  on  peut  la  multiplier  d'é- 
clats on  automne  et  au  printemps.  Les  pieds  doi- 
vent être  espacés  de  60  à  70  ccntimàtrcs.  ■  Ses 
Ilenrs  peuvent  Aire  employées  comme  celles  des 
variétés  précédentes. 

T  L'achtiléc  musqu  'c  (A.  moschaia),  ou  vrai  gé- 
népi des  Alpes;  en  Suisse  on  en  retire  une  liqueur 
spiritueuse,  dite  esprit  d'iva,  tris  estimée  en  Italie. 

Ces  espèces  et  quelques  autres  moins  importantes 
sont  cultivées  comme  plantes  ornementales.  Les 
terrains  secs  et  laissant  écouler  facilement  les  eaux 
•ont  ceux  qui  leur  conviennent  le  mieux.  La  mé- 
thode de  multiplication  la  plus  simple  est  celle  par 
éclats;  on  les  fait  venir  aussi  de  graines  semées  sur 
couche  à  une  bonne  exposition,  ou  sous  châssis 
ordinaire. 

Les  achillécs  ont  en  général  une  odeur  forte, 
aromatique,  ainsi  qu'une  saveur  chaude  et  cam- 
phrée, astringente  et  parfois  amére,  ce  qui  expli- 
que pourquoi  elles  sont  employées  dans  les  Fall- 
trank  ou  Thés  suitses. 

L'achiUéine  esl  un  principe  immédiat  amer  qu'on 
retire  de  l'aclnllée  milic-reuille  et  surtout  de  l'ex- 
trait aqueux  d'iva.  On  concentre  l'extrait;  i!  laisse 
déposer  une  matière  qui  a  reçu  le  nom  de  mot- 
ebetine.  Le  liquide  nitré  est  traité  par  une  base,  et 
le  résidu  est  épuisé  par  l'alcDo)  qui  ne  dissout  que 
l'acbilltine.  La  réaction  du  produit  est  alcaline. 
On  obtient  des  sels  avec  les  acides.  C'est  donc  un 
alcaloïde,  mais  sans  propriétés  tuniques.ll  y  a,  en 
outre,  dans  l'extrait  aqueiux  de  la  plante  un  acide 
q^u'on  regarde  comme  identique  a  l'acide  aconi- 
tique. 

AGHOBB  (médecine  vélérinaire).  —  Ulcération 
iDperficiclIe  f-oduite  sur  la  peau  des  poulains 
sortant  du  pi^t-iragc.  Ces  ulcérations  font  tomber 
le  poil.  Elles  peuvent  durer  jusqu'à  l'époque  dos 
gourmes  ou  dégénérer  en  dartres,  quand  elles  ne 
sont  pas  combattues.  Les  soins  de  propreté  et  les 
lotions  avec  l'eau  pbéniquée  les  font  disparallrâ 
assez  facilement. 

ACaOllOM  {médecine  ««(érinaïre).— Cryptogame 

Si  caractérise  la  teigne  faveuse.  Découvert  par 
bœnicin  en  1842,  il  a  été  l'objet  d'études  nom- 
breuses. La  maladie  qu'il  détermine  a  été  consta- 
tée sur  le  cheval,  le  chien,  lo  chat,  le  lapin  et 
les  oiseaux  de  bssse-cour.  Elle  se  manifeste  sur 
tontes  les  parties  du  corps,  particulièrement  à  la 
léte,  ao  front  et  sur  la  nuque.  Le  cryptogame  se 
Mrelt^pe  sous  forme  de  godets  jaunitrcs  ench&ssés 
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sur  la  peau  et  attaquant  le  derme  de  manière  A 
atrophier  les  bulbes  du  poil.  L'acide  phénique,  la 
pommade  de  nitrate  d'argent,  le  sublimé  sont  les 
agents  adoptés  par  l'art  vétérinaire  pour  détruire 
ce  parasite. 

ACICDLAIRE  (botanique).  —  Qualincation  des 
feuilles  minces  et  allongées  en  forme  d'aiguilles. 
Elles  sont  presque  cylindriques,  et  leur  extrémité 
est  pointue.  Los  feuilles  des  pins  sont  aciculaires. 

AGICULÉ  (botanique).  —  Se  dit  d'organes  dont 
la  surface  est  inarquée  par  des  raies  Ânes  et  sans 
ordre,  qui  paraissent  avoir  été  faites  avec  la  pointe 
j  (l'une  aiguille.  Cette  qualification  s'applique  sar- 
!  tout  aux  fruits  et  aux  graines, 
i     ACIDES  (chimie).  —  Le  mot  acide  a  d'abord  4ié 
i  employé  pour  caractériser  tout  corps  ayant  une  sa- 
I  vcuraij^re,  analogue  à  celle  du  vinaigre.  Plus  tard 
'  on  donna  ce  nom  à  tout  corps  ayant  la  propriété 
I  de  rougir  les  couleurs  végétales,  et  particulière- 
!  ment  la  teinture  bleue  violacée  de  tournesol.  Lors- 
qu'on reconnut  que  les  acides,  en  se  combinant  avec 
des  bases,  donnaientdesselsleplussouvent  cristal- 
lisablesqui,  dissous  dans  l'eau,  sont  décomposés  par 
le  courant  d'une  pile  électrique  de  telle  sorte  que 
l'acide  se  porte  au  péle  positif  et  la  base  au  pâle  né- 
gatif, on  appela  acides  les  corps  qui  jouent  dans  les 
sels  le  rdte  électro-négatif  puisqu'ils  se  rendent  au 
pdle  contraire,  c'est-a-dire  an  positif.  Dès  lors  un 
corps  est  acide,  même  lorsque,  i  cause  de  son  in- 
solubilité dans  l'eau,  il  est  sans  action  sur  les  cou- 
leurs végétales. 

Dans  cotlc  tliéorie  dite  dualislique,  due  principa- 
lement à  Lavoisier  et  à  Borzclius,  les  acides  peu- 
vent ne  pas  contenir  d'eau  ;  quand  ils  sont  combi- 
nés avec  de  l'eau,  celle-ci  peut  élre  remplacée  par 
une  base.  On  a  proposé  de  lui  substituer  une  autre 
théorie  i  laquelle  ont  contribué  un  grand  nombre 
de  chimistes  illustres,  mais  qui  a  été  mise  en  corps 
de  doctrine  par  M.  Wurtz.  Dans  la  nouvelle  théo- 
rie, les  acides  sans  eau  de  la  chimie  dualistique 
sont  dits  des  anhydrides;  tout  corps  vraiment  acide 
renferme  de  l'hydrogène  qui  peut  être  remplacé 
par  un  métal.  Il  faut  alors  deux  caractères  pour 
distinguer  les  acides:  1*  avec  les  hydrates  basiques 
ils  donnent  lieu  à  une  double  décomposition  ayant 
pour  résultat  une  production  d'eau  et  la  substitu- 
tion d'un  métal  à  l'hydrogène;  S»  ils  peuvent  four- 
nir un  chlorure  qui  en  dérive  par  la  substitution 
de  Cl  à  OU  et  qui  est  susceptible,  lorsi^u'on  le  traite 
par  l'eau,  de  reproduire  I  acide  primitif  en  même 
temps  qu'il  se  dégage  de  l'acide  chlorhydrique. 

On  donne  le  nom  de  basicité  à  la  propriété 
qu'ont  les  acides  de  renfermer  un,  deux,  trois... 
atomes  d'hydrogène  rcmplacables  par  les  métaux. 
Mais  outre  l'hydrogène  reniplaçable  par  les  mé- 
taux, les  acides  peuvent  contenir  do  l'hydrogène 
qui,  tout  en  étant  en  dehors  du  radicaf,  ne  soit 

fias  remplaçable  par  les  métaux,  mais  seulement  par 
es  radicaux  négatifs  ou  faiblement  positifs;  co  der- 
nier hydrogène  (H^  a  reçu  le  nom  de  typique  non  ba- 
sique des  acides,  lout  acide  qui  renferme  plusieurs 
H  typiques  est  dit  polyatomiquc  (mono,  di,  tri,, 
létra...  atomique).  Tout  acide  qui  renferme  plu- 
sieurs H  basiques  est  dit  polybasique  (mono,  bi, 
tri,  létra...  basique).  Lorsque  le  nombre  deshydro- 
gènes typiques  des  acides  est  le  mémo  que  celui 
de  leurs  hydrogènes  basiques,  on  dit  que  leur  ba- 
sicité égale  leur  atomicité.  On  connaît  actuelle- 
ment des  acides  monoatomiques  (ils  sont  nécessai- 
rement monobasiques,  l'atomicité  pouvant  dépas- 
ser la  basicité,  sans  que  jamais  1  inverse  puisse 
avoir  lieu);  des  acides  diatomiques,  les  uns  mo- 
nobasiques ,  les  autres  bïbasiques  ;  des  acides 
triatomiques,  mono,  bi  ou  tribasiques  :  des  arides  té- 
tratomiques,  de  basicités  diverses,  et  quehiues  aci- 
des d'une  atomicité  supérieure  à  quatre.  Mais  il  est 
ioutile,  pour  les  applications  actuelles  de  la  chimie  à 
l'agriculture,  d'entrer  dans  d'autres  considératiou 
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sur  les  caractères  de  ces  divers  groupes  d'aciOes. 
Les  délinilions  précédentes  étaient  néanmoins  né- 
cessaires pour  permettre  de  comprendre  certaines 
expressions  des  traités  de  chimie  moderne.  11  faut 
en  retenir  ceci,  c'est  que  l'on  ne  doit  plus  faire, 
«1  point  de  vue  théorii^ue  pur,  de  distinction  entre 
les  acides  de  la  chimie  minérale  et  ceux  de  la 
chimie  organique;  néanmoins  on  continue,  sous 
le  rapport  de  l'origine,  à  considérer  deux  classes 
d'acides  :  ceux  qui  proviennent  des  minéraux,  et 
ceux  qui  se  rencontrent  comme  principes  immé- 
diats dans  les  matières  végétales  ou  animales, 
ou  bien  qui  dérivent  par  diverses  réactions  de  ma- 
tières organiques. 

Les  principaux  acides  dont  les  agriculteurs  doi- 
vent connaître  les  caractères  sont  : 

Parmi  ceux  de  la  première  catégorie,  les  acides 
sulfuriqne,  suiFureux,  hyposulfureux,  sulfhydrique  ; 
asotique,  azoteux  (ou  autrement  nommés  nitrique 
et  nitreux);  carbonique;  phosphoriquc  et  phospho- 
reux; chlorhydrique,  chlorique,  chloreux;  ioahy- 
dri(|uc,  iodique  ;  silicique  ;  borique  ;  arsénique,  ar- 
sénieux;  molyhdique. 

Parmi  ceux  de  la  deuxième  catégorie,  les  acides 
acétique,  oxalique,  tartrique,  formique,  benzoïque, 
succinique,  tannique,  butyrique,  citrique,  caséiquc, 
salyciliquc,  cyanhydrique,  gallique,  lactique,  raali- 
que,  margarique,  oléiquo,  pectique,  pbénique,  stéa> 
rique,  ulmique,  urique. 

AGIDIFIABLE. —  Se  dit  d'une  matière  qui  peut 
être  convertie  en  acide. 

AGIDIFIOATION.  —  Conversion  d'une  liqueur  en 
acide. 

AGIDIPIBK.  —  On  dit  qu'on  acidifie  un  corps, 
lorsqu'on  le  convertit  en  acide  ;  l'expression  s'em- 
ploie particulièrement  au  sujet  d'une  liqueur  i  la- 
quelle on  ajoute  un  acide.  Un  vin  s'est  acidifié, 
lorsqu'il  est  devenu  plus  acide. 

AGIDIHATKIE.  —  L'acidimétrie  est  te  dosage 
des  acides,  ou  l'analyse  quantitative  d'un  aciae 
par  les  liqueurs  alcalines  titrées  que  l'on  verse 
goutte  à  goutte  jusqu'à  la  neutralisation.  On  fait 
Panalyse  acidimetrique  d'un  vinaigre  au  moyen 
d'une  liqueur  alcaUne  de  potasse  ou  de  soude  (font 
on  sait  préalablement  qu'un  volume  déterminé 
correspond  i  une  quantité  connue  d'acide  acé- 
tique. 

ACIDITÉ.  —  Qualité  de  ce  qui  est  acide.  On  dît 
acidité  de  l'oseille,  du  verjus,  du  citron,  etc. 

ACIDULE.  —  Une  liqueur  est  acidulé  lorsqu'elle 
est  légèrement  acide. 

ACIDULES. —On  acidulé  une  boisson,  lorsqu'on 
la  rend  légèrement  acide;  elle  est  alors  acidulée. 

ACIEB  (chimie  industrielle),  —  L'acier  est  un 
composé  de  fer  et  de  carbone,  susceptible  d'acqué- 
rir par  la  trempe  un  ^rand  degré  de  dureté  et  de 
prendre  par  un  recuit  convenable  de  l'élasticité 
sans  perdre  toute  sa  dureté.  La  densité  de  l'acier 
est  comprise  entre  7,2  et  7,9.  Le  durcissement  de 
l'acier  par  la  trempe  est  accompagné  d'une  dimi- 
nution notable  dans  la  densité,  et  cette  diminution 
devient  plus  grande  &  mesure  que  le  nombre  des 
trempes  qu'on  lui  fait  subir  s'accroît.  La  cassure  de 
l'acier  est  grenue  avec  finesse,  uniforme  et  d'une 
couleur  plus  claire  que  celle  du  fer.  Le  grain  de  la 
cassure  devient  plus  fln  par  le  martelage  et  par  la 
trempp. 

La  trempe  communique  à  l'acierun  peu  d'aigreur, 
que  If  recuit  fait  disparaître,  tout  en  conservant  la 
cureté.  Afin  de  proportionner  la  dureté  de  l'acier 
aux  usages  auxquels  on  le  destine,  on  le  polit  après 
l'avoir  trempé  et  on  lut  fait  subir  un  recuit  plus  ou 
moins  intense.  On  apprécie  la  température  du  re- 
cuit d'après  la  couleur  qu'il  communique  au  métal, 
ot  qui  provient  d'une  oxydation  superficielle. 
L'acier  chauflë  successivement  devient  d  abord  d'un 
jaune  pailie,  puis  d'un  jaune  doré,  pour  passer  suc- 
cessivement an  pourpre,  au  violet,  au  bleu  clair. 


au  bleu  foncé,  et  enfin  au  bleu  noir.  On  recuit  à 
telle  ou  telle  couleur,  selon  la  Qualité  do  l'acier  et 
la  nature  des  objets.  En  générai,  le  recuit  au  jauDe 
se  donne  pour  les  instruments  destinés  à  travailler 
le  fer;  celui  au  jaune  doré  pour  les  instruments  qui 
doivent  servir  à  travailler  des  métaux  moins  durs  ; 
celui  au  pourpre  pour  les  couteaux;  celui  au  violet 
ou  au  bleu  pour  les  ressorts  de  montre;  celui  au 
bleu  noir  pour  les  scies  fines  et  les  forets. 

Pendant  une  longue  suite  de  liëclfSi  les  procédés 
de  fabrication  de  )  acier  ont  été  purement  empi- 
riques; ils  étaient  dus  an  hasard  et  souvent  con- 
servés à  l'état  de  receltes  cachées  dans  certains 
pajs  ou  mâmc  des  usines  dont  les  marques  demeu- 
raient très  recherchées.  Les  progrès  de  cette 
brancbe  importante  de  la  métallurgie,  qui  a  fini 
par  rendre  de  grands  services  à  la  fabrication  des 
instruments  et  des  machines  de  l'agriculture,  sont 
dus  au  génie  inventif  des  peuples  européens  et  à 
des  travaux  srientifiques  auxquels  la  France  a  pris 
une  très  grande  part.  C'est  a  Réaumur  que  l'on 
doit  de  savoir  que  le  principe  aciérant  est  le  char- 
bon pur,  et  que  l'acier  est  simplement  un  inter- 
médiaire entre  le  fer  et  la  fonte  ;  moins  carburé 
que  la  fonte,  l'acier  l'est  plus  que  le  fer.  Les  quan- 
tités de  charbon  que  l'acier  renferme  sont  com- 
prises entre  6  et  19  millièmes  de  son  poida.  Les 
corps  étrangers  que  l'on  rencontre  en  très  petites 
quantités  dans  l'acier,  ainsi  que  dans  la  fonte  et  le 
fer,  peuvent  modifier  ta  qualité  de  l'acier,  mais 
ils  ne  la  constituent  pas.  Ces  corps  sont  l'azote,  le 
silicium,  le  soufre  le  phosphore,  l'arsenic,  le  man- 
ganèse, le  tungstène,  le  chrome,  etc.  Ils  sont  nui- 
sibles à  la  qualité  de  l'acier  lorsque,  comme  te 
silicium  et  le  soufre,  par  exemple,  us  peuvent  dé- 
placer, sous  l'influence  de  la  chaleur,  le  carbone 
uni  au  fer  et  l'empêcher  de  rentrer  en  combinaison 
sous  l'action  du  martelage.  Les  corps  qui,  au  con- 
traire, comme  le  manganèse,  s'allient  a  la  fois  au 
carbone  et  au  fer  et  en  facilitent  la  combinaison, 

Feuv(>nt  être  avantageux  dans  la  fabrication  de 
acier,  surtout  s'ils  peuvent  permettre  l'entraîne- 
ment  des  matières  étrangères  dans  les  scories.  Le 
carbone  dans  l'acier  ne  paraît  retenu  au  fer  que 
par  une  affinité  asses  faible,  que  peut  modifier  la 
présence  de  très  petites  quantités  d'autres  corps 
que  l'on  redoute  de  trouver,  soit  dans  les  minerais, 
soït  dans  les  fers,  soit  dans  les  fontes  qui  servent 
à  fabriquer  l'acier. 

Lorsqu'on  attaque  un  acier  par  les  acides,  on 
constate  que  lantdt  le  fer  et  le  carbone  sont  dissous 
à  la  fois,  que  tantôt  il  reste  un  résidu  charbonneux. 
Les  qualités  de  l'acier  croissent  à  mesure  que  la 
proportion  de  carbone  sotuble  dans  les  acides  est 
plus  grande.  Le  martelage  et  la  trempe  rendent 
cette  combinaison  plus  intime. 

Dans  un  acier  que  la  trempe  durcit  assez  pour 
qu'il  étincelle  sous  le  briquet,  il  y  a  au  moins 
6  millièmes  de  carbone  ;  dans  un  acier  qui  acquiert 
par  la  trempe  le  maximum  de  dureté  et  de  téna- 
cité, la  proportion  de  carbone  s'élève  à  13  et  mfime 
15  millièmes;  si  la  proportion  de  carbone  s'élève  à 
18  millièmes,  l'acier  peut  encore  être  travaillé  et 
martelé,  et  il  a  une  très  grande  dureté  en  même 
temps  que  beaucoup  de  ténacité,  mais  il  ne  peut 
plus  se  souder;  avec  19  millièmes,  il  n'a  plus  de 
malléabilité  à  chaud. 

Les  aciers  sont  fusibles  sous  l'action  d'nne  Forte 
chaleur;  ils  acquièrent  par  la  fusion  une  grande 
homogénéité,  une  grande  finesse  et  beaucoup  de 
dureté,  mais  ils  ne  peuvent  plus  être  travaillés  que 
par  des  ouvriers  très  exercés.  On  effectue  la  fusion 
dans  des  creusets  ou  bien  au  four  à  réverbère.  Les 
creusets  dans  lesquels  on  procède  à  la  fùsîon  de 
l'acier  exigent  des  soins  extrêmes  dans  leur  fabri- 
cation; ils  sont  généralement  en  terre  réfractaire. 
Us  ont  0-,20  de  diamètre  et  0-,50  à  0°,60  de  hau- 
teur et  peuvent  contenir  de  30  i  40  lulogrammei 
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d'acier.  On  les  chaulTe  à  la  hoDÏlle  on  au  coke,  et 
ils  ne  peuveut  servir  qu'à  un  petit  nombre  de  cou- 
lées. On  5  met  l'acier,  cassé  en  petits  fragments, 
ma  moment  où  les  creusets  commencent  a  se  ra- 
mollir par  la  haute  température  développée  dans 
le  four  où  ils  sont  chaulTes.  Ou  coule  dans  des  lin- 
^tières  qu'on  ferme  avec  un  morceau  de  fonte.  La 
fusion  de  l'acier  dans  les  fours  &  réverbère  s'efiec- 
tne  en  nr^rrant  la  matiftre  du  contact  de  l'iùr 
|iar  an  laitier  formé  de  verre  à  bouteille  on  de  sco- 
ries de  haut  fourneau. 

Les  divers  aciers  que  distingue  le  commerce  sont: 
rader  naturel,  l'acier  puddlé,  l'acier  cémenté,  l'a- 
der  Bessemer,  l'acier  Wootz,  l'acier  poule. 

L'acier  naturel  est  celui  qu'on  obtient  soit  par 
raffinage  de  la  fonte,  soit  par  l'extraction  dirccio 
d'an  minerai  de  fer.  L'affînagc  de  la  fonte  a  pour 
but  de  la  décarburer  en  partie,  c'est-à-dire  de  lai 
enlever  une  portion  de  son  carbone. 

ACIÉUGB.  —  On  appelle  aciérage  l'opération 
(fut  consiste  à  donner  à  une  planche  de  cuivre  la 
dureté  de  l'acier. 

ACIÉRATlon.  —  Opération  par  laquelle  l'acier 
fs  produit.  C'est  nue  opération  industrielle  qui  n'a 
que  des  relations  éloignées  avec  les  industries 
airrieolea;  eellea-ei  emploient  l'acier,  mais  ne  le 
f^brifoent  pan 

ACIÊKBK.  —  Convertir  de  la  fonte  ou  du  fer  en 
Acîer.  —  On  dit  qu'une  fonte  peut  s'acîércr  ou 
s'acière  si  l'on  peut  la  convertir  ou  si  elle  se  convertit 
en  acier. —  Enfin,  un  for  ou  une  fbnte  sont  aciéréa 
li  on  les  a  transformés  en  acier. 

AdÉBIB.  —  Une  aciérie  est  une  usine  où  l'on 
^.brique  de  l'acier. 

ACIKIBK.  —  Nom  vulgaire  donné  à  l'aubépine 
dans  une  partie  des  Alpes. 

ACI9BLBK  (viticulture).  —  Se  dit,  dans  tes  vi- 
gnobles d'Ay  et  d'Epemay,  de  l'opération  qui  con- 
iisle  à  coucher  les  ceps  de  vigne  pour  en  multiplier 
le  nombre.  C'est  pratiquer  une  sorte  de  provi- 
gnage,  qui  est  opéré  de  la  manière  suivante  :  A  la 
on  de  rbiver,  on  taille  les  sarments  inutiles,  et 
l'on  ne  garde  sur  le  bois  de  deux  ans  qu'un  ou 
deux  sarments.  On  fiut  ensuite  nn  bêchage  i  une 
profondeur  de  15  à  30  centimètres ,  de  manière  à 
d^ager  les  racines  au-dessous  de  ce  bois  et  à 
permettre  de  le  reconcber  dans  la  jauge  ouverte , 
sans  rompre  la  tige  souterraine  à  laquelle  il  se 
relie.  Le  bois  de  deux  ans  étant  recouvert  de  terre 
après  avoir  été  couché,  on  taille  i  trois  ou  quatre 
^enx  les  sarments  qu'il  porte,  puis  on  fixe  les 
é«halas.  Telle  est  la  façon  qui  est  donnée  chaque 
année  à  la  vigne.  Aciselcr  consiste  à  se  servir  de 
cette  Tiçon  pour  multiplier  les  ceps  par  écart  et 
arsRce,  comme  il  suit.  Quand  on  veut  avancer  ou 
écarter  on  cep,  on  lui  laisse  deux  sarments  à  la 
taille  de  l'année  précédente;  on  obtient  ainsi  deux 
bois  de  deux  ans  formant  une  fourche,  et  on  les 
recouche  ensemble  dans  la  jauge.  Pour  écarter, 
le  vigneron  choisit  un  sarment  sur  chacune  de  ces 
broches,  et  au  bêchage,  il  écarte  les  broches,  en 
fixant  l'une,  au  moyen  d'une  petite  fiche  en  fer  à 
crochet,  l'autre  broche  restant  dans  le  sol  main- 
tenue simplement  par  la  terre  comprimée.  S'il 
s'agit,  au  contraire,  d'avancer,  le  vigneron  choisit 
sur  l'une  des  broches  le  sarment  le  plus  bas  qu'il 
couche  dans  la  même  ligne  transvcnale ,  tandis 
que  sur  l'autre  broche,  il  prend  le  sarment  le  plus 
élevé  et  conche  le  prolongement  de  la  souche  et 
son  sarment,  pour  faire  sortir  celui-ci  h  la  hauteur  de 
la  ligne  suivante  de  ceps.  On  peut  ainsi  écarter 
on  avancer  une  broche  seulement  ou  les  deu.t 
broches  î  double  sarment  ;  on  peut  sur  une  broche, 
avancer  nn  sarment  et  écarter  l'autre,  c'est-à-dire 
faire  progresser  le  cep  dans  le  sens  de  la  largeur 
et  de  la  ^ngueur  de  la  vigne. 

Par  suite  de  eu  écartements  et  avancements 
neceisifo,  tonte  symétrie  disparut  dans  l'aligne- 
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ment  des  pieds  de  vigne.  Ceux-ci  sont  distants  de 
40  à  50  centimètres  seulement,  et  l'on  arrive  à 
compter  4OO0O  à  500G0  pieds  à  l'hccUre.  Usou- 
che  souterraine  reçoit  le  nom  de  Aooùe;  sou- 
vent chaque  cep  n'a  qu'une  broche  snr  la  souche; 
lorsque  celle-ci  est  forte,  on  lui  en  laisse  deux. 
Uais  la  règle  générale  est  de  laisser  une  seule 
broche  à  la  hoque,  quand  elle  s'affaiblit,  jusqu'à 
ce  que  la  végétation  redevienne  exubérante  i  rex- 
trémité.  Dans  ce  système  de  culture,  la  souche  de 
la  vigne  forme,  suivant  l'expression  du  docteur 
Guyot,  une  immense  treille  souterraine  qui  se 
divise  en  autant  de  rameaux  qu'elle  fournit  d'a- 
vances ou  d'écarts.  Cette  multiplication  des  ceps 
présente  des  avantages,  comme  aussi  des  incon- 
vénients. Au  nombre  des  avantages,  il  faut  citer 
la  grande  expansion  prise  par  les  racines  qui  so 
forment  sur  toutes  les  souches  couchées  et  qui 
assurent  une  vigueur  considérable  à  la  végétation. 
Le  principal  inconvénient  est  que  ce  système  s'op- 
pose d'une  manière  absolue  à  la  culture  de  la 
vigne  au  moyen  d'instruments  mus  par  les  animaux. 

ACKBB  (poids  et  mesures).  —  Ancienne  mesure 
agraire  en  usage  dans  quelques  parties  de  l'Alle- 
magne, notamment  dans  la  Saxe  royale  et  dans  la 
liesse  électorale.  L'acker  de  Saxe,  comptant  100 
perches  carrées,  vaut  55  ares  40  centiares;  l'acker 
de  Saxo-Weimar,  comprenant  140  perches  carrées, 
vaut  28  ares  50  centiares;  l'acker  de  la  Hcsse  élec- 
torale, renfermant  160  perches  carrées,  vaut  23  ares 
86  ,ccntiares.  Aux  termes  de  la  loi  d'empire  du 
m  avril  1871,  l'are  du  système  métrique  est  devenu 
la  mesure  agraire  légale  pour  toute  l'Allemagne. 

ACMÉ  {médecine  vétérinaire}.  —  Maladie  de  la 
peau  observée  sur  le  cheval,  le  chien  et  le  porc, 
et  caractérisée  par  une  inRammation  des  follicules 
sébacés,  due  à  des  pustules  isolées,  acuminées,  à 
base  dure,  sans  prurit.  Cette  maladie  a  surtout  son 
siège  dans  la  tète  et  le  dessus  du  tronc.  Elle  est 
souvent  chronique,  mais  elle  ne  parait  pas  dange- 
reuse. Elle  su  présente  sous  plusieurs  formes  :  l'acné 
simple,  quand  l'inflammation  est  légère;  l'acné 
indurée,  quand  cette  indammaUon  est  plus  profonde; 
l'acné  pustuleuse,  quand  l'inDammation  se  termine 
par  la  suppuration  ;  l'acné  sébacée,  quand  la  pustule 
sécrûte  en  assez  grande  quantité  de  la  matière  séba- 
cée, quelquefois  mêlée  à  un  peu  de  sang.  L'acné 
ne  demande  pas  de  traitement  spécial,  autre  que 
des  lotions  stimulantes  avec  de  l'eau  alcoolisée.— 
D'après  Nyslen,  on  devrait  dire  acmé. 

AGOCHBTON.  —  Ancienne  expression  usitée, 
dans  quelques  parties  de  la  France,  pour  désigner 
les  tas  formés  en  relevant  les  avoines  coupées. 
Plusieurs  acochetons  forment  une  gerbe. 

AGOBB.  —  Expression  locale,  usitée  dans  quel- 

3ues  parties  du  département  de  la  Meuse,  pour 
ésigncr  le  binage  des  vignes. 
ACOBU.  —  So  dit,  dans  ouelqucs  parties  du  dé- 

Eiartement  de  la  Meuse,  de  la  houe  qui  sert  à  biner 
es  vignes.  Le  fer  de  cette  boue  est  demi-circu- 
laire ;  son  diamètre  est  de  11  à  12  centimètres. 

ACOKIT  {botanique,  horticulture  et  chimie).  — 
On  donne  le  nom  d'aconits  à  des  plantes  vivaces, 
remarquables  par  la  beauté  et  la  forme  de  leurs 
Heurs,  cultivées  dans  les  jardins  comme  plantes 
d'ornement,  mais  connues  depuis  l'antiquité  pour 
leurs  propriétés  vénéneuses. 

L'aconit  se  développe  généralement  en  une 
longue  tige,  de  80  centimètres  à  l'»,25  de  hau- 
teur, dressée,  simple,  glabre  et  cylindrique.  Les 
feuilles  sont  alternes  et  formées  de  cinq  à  sept 
lubes  allongés,  profondément  découpés  en  lauicres 
étroites  et  aiguës;  elles  sont  luisantes,  d'un  vert 
foncé  en  dessus,  pâle  en  dessous.  Les  fleurs  s'épa- 
nouissent à  la  partie  supérieure  de  la  tige  en  épi 
très  beau  ;  elles  sont,  suivant  les  espèces,  jaunes  ou 
bleues,  et  affectent  la  forme  d'un  heaume  on  cas- 
que. La  racine  est  tubérense,  noir&tre,  en  formr- 
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de  rhizomes  courts  terminés  par  trois  jets  pivo- 
tants et  charnus.  Les  propriétés  Ténénenies  de 
i'aconit  se  maniresteat  par  Vabsorption  soit  d'une 
partie  de  la  plante,  loit  d'un  extrait  alcoolique  ou 


Fi|;.  Gl  —  AcoDit  napoL 


aqaenx;  c'est  surtoutla  racine  qui  est  dangereuse. 
A  ce  point  de  vue,  la  plante  est  classée  parmi  les 
narcotiques  àcres.  Elle  est  employée  en  médecine 
pour  combattre  les  rhumatismes,  l'angine,  certaines 
maladies  de  cœur,  en  raison  des  principes  immé- 


diats qu'elle  renferme.  On  rapporte  que  tes  anciens 
Germains  connaissaient  les  propriétés  vénéneuses 
de  l'aconit  et  trempaient  le  fer  de  leurs  flèches  et 
de' leurs  lances  dans  le  suc  de  cette  plante. 

L'aconit  appartient  à  la  famille  des  Renoncula- 
cées.  Ses  principales  espèces  sont  :  1*  l'A.  lycocto- 
num.  tue-loup,  à  (leurs  jaunfttres  en  grappe  ;t^l'A. 
Napellut,  ou  aconit  napel  (petit  navetj,  à  Oeurs 
d'un  bleu  assez  intense,  disposées  en  épi  aerri'^ 
(fig.  62)  :  cette  dernière  est  la  plus  répandue  dan» 
les  prés  et  les  bois  des  montagnes  de  l'Europe,  et 
elle  est  la  plus  recherchée  comme  plante  d'orne- 
ment, on  lui  donne  le  nom  de  char  de  Vénus,  à 
cause  de  la  fiinne  de  la  fleur;  3*  1'^.  ferox,  com- 
mune dans  l'Inde  et  qui  produit  le  poison  appelé 
Bish,  Bishy  on  Vishr,  avec  lequel  les  indigènes 
empoisonnaient  autrefois  leurs  flèches.  On  en  con- 
naît un  autre,  VA.  anlhora,  vulgairement  Haclou: 

Euis  VAconitum  Cammanim  ou  à  grandes  fleurs 
leues,  celui  à  fleurs  rouges,  celui  à  fleurs  blauches, 
celui  i  fleurs  panachées,  etc.  Las  aconits  fleurissent 
généralement  en  été,  mais  quelques-uns  à  l'au- 
tomne, notamment  l'aconit  du  Japon  dont  les 
fleurs  sont  d'un  blanc  foncé  ou  aturé. 

La  culture  de  ces  plantes  dans  les  jardins  est 
facile.  On  les  multiplie  de  deux  manières  :  par 
éclats  ou  division  des  toufl'es,  et  par  semis.  Les 
semis  se  font  au  printemps,  en  pot  ou  en  pépinière, 
dans  de  la  terre  de  bruyère  mélangée  de  sable  ; 
on  procède  au  repiquage  la  deuxième  année.  Les 
aconits  sont  d'ailleurs  des  plantes  très  rustiques  ; 
mais  il  est  essentiel  de  prendre  à  leur  égard  les 
précautions  que  la  prudence  commande,  et  surtout 
prendre  garde  de  les  introduire  dans  les  jardins 
potagers  où  leurs  racines,  quand  les  pousses  sont 
.encore  jeunes,  peuvent  étire  confondues  avec  celles 
du  céleri  ou  du  raifort. 

On  retire  des  aconits  plusieurs  sabstanees  doni 
quelques-unes  sont  des  poisons  plus  ou  moins  éner- 
giques. 

En  première  ligne  on  doit  placer  Vaconitinet 
qui  exerce  une  action  toxique  très  violente.  Elle  se 
présente  i  l'état  pur  sous  forme  d'une  pondre  blan- 
che, légère,  peu  solubledans  l'eau  froide,  plus  so- 
luble  dans  leau  bouillante  qui  n'en  prend  que 
2  pour  100  de  son  poids;  sa  dissolution  ramène  au 
bleu  le  papier  de  tournesol  rougi  par  un  acide  f 
elle  est  soluble  dans  l'alcool  et  dans  l'éther.  Elle 
n'a  pas  d'odeur,  mais  sa  saveur  présente  une  amer- 
tume et  une  àcreté  persistantes.  Pour  la  préparer, 
on  prend  la  racine  de  l'aconit  napel,  on  la  réduit 
en  poudre  et  on  la  fait  macérer  dans  de  l'alcool  à 
85  degrés  contenant  une  petite  proportion  d'acide 
tartrique.  On  évapore  à  l'air  l'extrait  obtenu  pour 
éliminer  l'alcool;  on  reprend  par  l'eau  et  l'on  nitre 
pour  séparer  les  matières  résineuses.  Le  liquide 
aoueux,  traité  par  des  carbonates  de  potasse,  laisse 
déposer  l'aconitine  impure  que  l'on  peut  purifler 
en  reprenant  par  l'éther  et  formant  des  sels  d'où 
on  la  précipite  de  nouveau.  A  petite  dose,  ses  pro- 
priétés physiologiques  sont  analogues  &  celles  dn 
curare.  Elle  se  dissout  à  froid  sans  coloration  dans 
l'acide  nitrique;  mais  elle  donne,  avec  l'acide  sul- 
furique,  un  liquide  jaune  qui  se  colore  rapidement 
en  violet  rouge;  l'acide  phosphorique  concentré  la 
colore  vers  85  degrés  en  violet. 

On  a  aussi  extrait  de  l'aconit  napel  une  sub- 
stance cristalline  qu'on  a  appelée  napelîine  et  dont 
les  propriétés  toxiques  sont  moins  énergiques  que 
celles  de  l'aconitine.  En  outre,  quand  on  ne  sature 

(las  complètement  la  solution  acide  obtenue  avec 
a  racine  d'aconit,  on  a,  au  bout  de  quelques  jours, 
une  substance  cristalline  à  laquelle  on  a  donné  le 
nom  d'acorulline,  qui  paraît  privée  des  propriétés 
toxiques  de  i'aconit. 

En  traitant  la  racine  de  VAconilum  ferox  par 
des  procédés  analogues  à  ceux  qui  viennent  d'être 
décrits,  on  obtient  un  alcaloïde,  la  pseudo-oeoni- 
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Une,  qui  est  cristallisable  et  qui  a  des  propriétés 
toxiques  plus  énergiques  encore  que  l'aeonitine. 

On  comprend,  d'après  ces  détails,  que  la  teinture 
alcoolique  d'aconit,  préparée  dans  les  pharmacies 
en  faisant  digérer  durant  dix  jours  100  grammes  de 
racines  d'aconit  avec  500  grammes  d'alcool  à  60  de- 
grés, agit  principalement  par  l'aeonitine.  On  s'en 
sert  comme  antinévralgique  contre  les  rhumatismes 
arliculaîres,  l'amaurose,  le  tétanos;  elle  n'a  que 
peu  d'applications  en  médecine  vétérinaire.  On  ne 
doit  pas  administrer  plus  do  4  à  5  grammes  de  la 
teinture  dans  un  quart  de  litre  d'eau  à  an  animal 
de  forte  taille,  et  il  faut  diminuer  en  proportion  la 
dose  pour  les  autres  animaux. 

ACONITIOUK  (acide).  —  L'acide  aconiliquo  se 
trouve  à  l'élat  de  sel  calcique  dans  les  sucs  qu'on 
extrait  des  aconits,  des  prAles,  des  dauphimlles, 
lorsque  ces  plantes,  à  l'état  frais,  sont  hachées,  puis 
pilécs  dans  un  mortier  et  ensuite  pressées.  Le  suc 
concentré  au  tiain-marie  abandonne  de  l'aconitate 
de  ehanx  (]u*on  décompose,  après  l'avoir  bien  lavé 
A  l'eau  froide,  avec  un  carbonate  alcalin  qui  en- 
lèii'e  Tacide  aconitique.  On  décompose  ensuite  l'aco- 
ntlale  alcalin  par  de  l'acétate  de  plomb,  et  de  l'aco- 
nitate de  plomb  obtenu  on  retire  l'acide  aconitique 
en  faisant  passer  un  courant  d'hydro^ùne  sulfuré. 
Cet  acide  (C'11'0*)  est  tribasique  et  tnalomique.  Il 
fournit  des  seiscristallisables.  11  est  soluble  dans 
l'eau,  l'alcool  el  l'éther;  il  se  dépose  de  sa  solution 
éthérée  une  croAte  mamelonnée  qui  ne  se  liquéfie, 
sous  l'action  de  la  chaleur,  qu'à  140  degrés,  pour 
se  décomposer  vers  ICO  degrés.  Il  dérive  de  l'acide 
citrique  par  élimination  d'une  molécule  d'eau,  et  il 
suffit,  pour  l'obtenir,  de  chauffer  vivement  l'acide 
citrique  cristallisé  dans  une  cornue  de  verre. 

iciou  {botanique).  —  Plante,  de  la  famille  des 
Aroîdées,  caractérisée  par  un  fruit  triao^ulaïre, 
charnu  et  rouge,  à  trois  loges.  Le  spadice  est 
cjlindrique  et  recouvert  entièrement  par  lesDeurs 


F^-  63.  —  Acoro  odorant  ou  uoinallqua. 

qui  Mint  hermaphrodites.  Les  feuilles  sont  ruban- 
nées;  froissées  entre  les  doigts,  elles  exhalent  une 
odear  asses  agréable.  Les  acores  sont  des  plantes 
maceSfà  rhizome  ramillé,  ftcre  et  très  aromatique. 

Le  genre  Acore  ne  renferme  que  deux  espèces  : 
I*  VA.  gramhteus,  que  l'on  trouve  en  Chine  ;  2*  VA. 
adëmut,  originaire  de  l'Inde,  et  qui  s'est  répandue 
dans  un  grand  nombre  de  parties  de  l'Asie  et  de 
l'Europe  ;  on  la  rencontre  aussi  en  Amérique.  Cette 
plante,  désignée  généralement  sous  les  noms  de 
jOKC  odorant,  de  roteau  et  de  canne  aromatique, 
le  trouve  assez  communément  dans  les  marais 
de  l'est,  du  midi  et  de  l'ouest  de  la  France  (flg. 
63).  La  racine  de  l'acore  a  reçu  un  assez  grand 
■ombre  d'usages  économiques.  Elle  est  mangée 


fraîche  ou  cuite  en  ragoi\t,  et  les  Américains  la 
recherchent  à  raison  de  la  fécule  qu'elle  renferma 
en  assez  grande  quantité.  Quelquefois,  un  la  confit 
comme  l'angélique  dans  le  sucre.  En  médecine,  la 
racine  d'acore  est  employée  comme  excitant,  sudo- 
riflque  et  stomachique;  son  emploi  est  moins  ré- 
pandu aujourd'hui  qu'autrefois,  mais  il  est  encore 
asse.!  général  en  Allemagne.  La  parfumerie  se  sert 
aussi  du  rhizome;  on  l'emploie  quelquefois  pour 
préserver  les  pelleteries  des  attaques  des  insectes. 
Enfln,  l'usage  le  plus  répandu  de  l'acore  est  de 
servir  pour  donner  à  l'eau-de-vie  dite  de  Dantzig 
son  arume  spécial. 

L'acore  odorant  est  cultivé  dans  les  jardins 
comme  plante  d'ornement;  il  se  plaît  surtout  dans 
les  terres  fortes  et  liumides.  On  le  plante  avec 
avantage  sur  le  bord  des  pièces  d'eau.  Sa  multipli- 
cation se  fait  principalement  par  la  division  des 
touffes  et  des  rhizomes,  au  commencement  du 
printemps.  On  cultive  aussi  quelquefois  l'^corus 
çrammau;  mais  il  est  plus  délicat  que  l'autre,  et 
il  ne  vient  bien  qu'en  terre  de  bruyère  un  peu 
tourbeuse.  Sous  le  climat  de  Paris,  il  doit  être 
abrité  pendant  l'hiver.  Cette  dernière  espèce  se 
multiplie  comme  la  précédente.  Elle  produit  bon 
effet  en  bordures  dans  les  jardins  ombragés  ou  à 
l'exposition  du  nord,  ou  bien  encore  dans  les  jar- 
dins d'hiver. 

ACOT.  —  Adosscment  de  fumier  tout  'autour 
d'une  couche  ijui  vient  d'être  semée  ou  plantée. 
On  forme  ainsi  autour  de  la  couche  une  sorte  de 
rempart  dans  le  but  d'empêcher  ou  au  moins  de 
retarder  la  déperdition  de  la  chaleur  intérieure. 
Ce  fumier  est  ensuite  remis  sur  le  tas,  afin  de 
servir  suivant  les  usages  ordinaires. 

AGOTTBRou  ACOTBR.  ~  Faire  un  acot. 

ACOTYLÉDONES(6olani9t(e).  —  Nom  donné  par 
Laurent  de  Jussieu,danssaclassiflcalion  des  plantes, 
au  premier  emhranchomentdu  règne  végétal,  qui  est 
caractérisé  par  l'absence  de  cotylédons  et  d'em- 
bryons. Cet  embranchement  correspond  aux  crypto- 
games de  Linné.  Les  plantes  gui  en  font  partie  sont 
souvent  d'une  structure  très  simple.  Quelques-unes 
sont  formées  uniquement  de  tissu  cellulaire;  c'est 
dans  cette  catégorie  qu'il  faut  placer  les  Algues,  les 
Champignons,  les  Lichens,  les  Mousses.  D'autres, 
d'une  organisation  plus  complexe,  possèdent  du 
tissu  vasculaire  et  même  du  tissu  fibreux;  parmi 
elles,  il  faut  citer  notamment  les  Fougères,  les 
Lycopodiacées,  les  Ëquiséiacées.  Les  acotylédones 
se  distinguent  par  l'absence  d'organes  floraux,  de 
fruits  etdegrames;  leur  reproduction  se  fait  par 
des  spores  homogènes,  dépourvues  d'embryon,  el 
n'adhérant  par  aucun  vaisseau  aux  parais  de  la  ca- 
vité qui  les  renferme  sur  la  plante,  et  qu'on  appelle 
sporange.  Négligées  pendant  longtemps,  les  plantes 
acotylédones  ont  été,  depuis  quarante  ans  environ, 
l'objet  d'études  nombreuses  qui  ont  permis  de  ré- 
soudre beaucoup  de  problèmes  de  l'organographio 
et  de  la  physiologie  végétales^ 

ACODLIN,  AGCOOLIN,  AGOITLIS.  —  Ancienne 
expression  qui  désignait  la  méthode  d'assainir  les 
terrains  marécageux,  en  les  faisant  couvrir  d'eaux 
chargées  de  limon,  qui  est  déposé  et  élève  le  ni- 
veau du  sol.  Cette  méthode  est  aujourd'hui  une  de 
celles  désignées  sous  le  nom  généi  Ml  de  colmatage. 
Si  cette  dernière  expression  n'est  usitée  en  France 
que  depuis  quarante  ans,  néanmoins  l'opération  de 
modifier  la  nature  des  terrains  par  les  dépdta  dus 
au  repos  d'eaux  limoneuses  était  connue  depuis 
longtemps.  Les  mots  faire  des  acnulins,  des  occou- 
lins  ou  des  acoulit  les  désignaient.  —  Dans  quel- 
ques pays  de  montagnes,  on  désigne  par  le  nom 
d'acoulins,  les  terres  de  toute  nature  précipitées 
dans  les  vallées  par  la  fonte  des  neiges.  —  On 
trouve  le  mot  accoulins,  pour  désigner  l'opération 
définie  plus  haut,  dans  la  plupart  des  ouvrages 
agricoles  du  commencement  du  siècle  actuel. 
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ACOUSTIQUE.  —  La  science  qui  s'occupe  de  l'é- 
tude des  sons,  ainsi  que  des  phénomènes  et  des 
organes  de  l'audition,  a  reçu  le  nom  d'acoustique. 
Biais  on  se  sert  du  mÂroc  mol  comme  adjectirpour 
ilésignor  dans  les  animaux  quelques-uns  de  leurs 
organes  relatifs  au  sens  de  l'oufe;  ainsi,  le  cornet 
acoustique,  les  canaux  acoustiques,  les  nerfs  acous- 
tiques, sont  le  cornet  formé  par  l'oreille  externe, 
les  canaux  qui  donnent  passage  aux  sons  pour  que 
ceux-ci  puissent  £tre  perçus ,  les  nerfs  qui  trans- 
mettent au  cerveau  l'impression  causée  par  les  sons 
sur  les  organes  de  l'ouïe, 

ACRE  {mesures}.  —  L'acre  est  une  mesure  de 
saperficio  pour  tes  terres,  qui  a  une  étendue  varia- 
ble suivant  les  localités.  —  L'acre  anglaise  ou  im- 
périale vaut  40  ares  46  centiares  71  décimètres  car- 
rés; l'acre  écossaise,  51  ares  3  centiares;  l'acre 
irlandaise,  67  ares  91  centiares.  L'acre,  aux  Etats- 
Unis,  est  de  33  arcs  44  centiares.  Dans  le  Calva- 
dos, 11  y  avait  naguère  14  acres  différentes,  va- 
riantdeSS  ares  50  centiares  A 97  ares 30  centiares. 

ACRBTÉ.  —  On  dit  qu'une  substance  est  âcro 
lorsqu'elle  présente  une  saveur  piquante  et  irritante, 
BQ  Taisant  sentir  au  fond  de  la  gorge  et  qui  déter- 
mine une  salivation  abondante.  Parfoit  une  sub- 
stance Acre  est  en  outre  corrosive  ;  elle  excite  aussi 
le  prurit  dans  les  narines,  le  larmoiement  et 
l'étcmuement  L'âcreté,  recherchée  dans  divers 
condiments  et  qu'on  trouve  dans  l'ail,  par  exem- 
ple, est  au  contraire  redoutée  lorsqu'elle  se  ren- 
contre dans  quelques  fourrages  qui  croissent  dans 
les  prés  manScageux.  Les  foins  qui  en  provien- 
nent peuvent  être  dangereux.  Les  renoncules 
doivent  être  citées  parmi  les  plantes  àcres  re- 
doutables pour  le  bclail.  Il  en  est  de  mfinie  des 
colcliiques,  surtout  lorsqu'ils  sont  à  l'étal  frais. 
L'âcreté  est  due,  dans  les  plantes,  à  des  principes 
immédiats  qu'elles  renferment;  lorsque  ces  prin- 
cipes sont  volatils  à  une  température  peu  élevée, 
ils  agissent  sur  les  membranes  pour  les  enflammer; 
ils  peuvent  même  exercer  une  action  vésicante  ou 
caustique. 

On  appelle  médicaments  àcret  ceux  qui  ont  la 
propriété  d'exercer  une  action  irritante  sur  les 
parties  sur  lesquelles  on  les  applique,  et  de  pro- 
voquer une  plus  grande  sécrétïiin  ;  ainsi,  parmi  les 
diurétiques  âcrea  sont  le  colchique,  la  <^igitale,  la 
seille,  la  cantharide  ;  et  parmi  les  acre»  qui  accrois- 
sent la  production  du  mucus  nasal  :  l'euphorbe,  le 
vératre,  l'asarum,  le  muguet. 

En  pnthologie,  on  dit  qu'une  ckaleur  est  âcre 
lorsqu  elle  est  accompagnée  de  picotement  et  de 
cuisson;  qu'une  humeur  est  ôcre lorsqu'elle  irrito 
les  surfaces  qu'elle  touche. 

ACKIDOPHAGES.  —  Terme  qui  vient  de  deux 
mots  arecs  signifiant  le  premier  sauterelles  et  la 
second  mander.  Il  se  dit  des  populations  qui  man- 
gent des  sauterelles. 

ACROBVSTITE  (médecine  véferminre).  —  In- 
flammation de  la  muqueuse  du  fourreau  chez  les 
animaux  domestiques.  Cette  maladie  est  caracté- 
risée par  l'accumulation,  dans  le  fourreau,  de  ma- 
tière sébacée  qui  s'oppose  à  l'excrétion  urinaire. 
Le  fourreau  se  tuméfie  fortement,  et  il  devient 
très  sensible,  en  môme  temps  que  l'amas  de  ma- 
tière sébacée  intercepte  le  passage  de  t'urine,  soit 
en  comprimant  le  canal  de  l'urèthrc,  soit  en  en  ob- 
struant rouverturc.  L'excrétion  urinaire  ne  peut  se 
faire  qu'avec  de  grands  efforts,  une  vive  douleur, 
et  d'une  manière  incomplète.  Le  séjour  do  l'urino 
dans  le  fourreau  entraîne  une  irritation  vive  avec 
érosion  de  la  mnqueuso.  Lorsque  le  traitement  est 
négligé,  il  peut  survenir  une  gangrène  du  four- 
reau et  même  de  la  verge.  Les  soins  à  donner 
sont  indiqués  par  la  nature  même  du  mal  II  faut 
débarrasser  le  fourreau  de  la  matière  sébacée  qui 
J'engorge,  en  Aisant  des  injections  d'eau  tiède  sa- 
TOnaeun  pour  ramollir  tes  magmas;  quand  le  four- 


reau est  bien  débarrassé,  on  a  recours  à  des  injections 
d'huile  pour  en  adoucir  la  face  interne.  S'il  ;  a 
commencement  de  gangrène,  il  est  opportun  de 
recourir  au  débridemenl,  pour  éliminer,  le  plus  tAt 
possible,  les  parties  atteintes.  Dans  quelques 
pays,  l'acrobustite  a  reçu  le  nom  de  mal  de  Bautry 
Le  défaut  de  propreté,  surtout  dans  les  litières, 
tend  à  provoquer  cette  alFection,  qui  est  parfois  as- 
sea  tenace. 

AGROtïÉPBALB.  —  Qui  a  le  crAiie  pointu.  Ce 
terme  vient  de  deux  mots  grecs  signifiant  le  pre- 
mier en  pointe,  le  second  téte. 

ACKOCLlfllIUH  {botani'jue  el  horticulture).  — 
Cette  plante,  originaire 'du  Texas,  est  annuelle; 
elle  présente  des  tiges  rameuses  à  la  base,  puis 
ascendantes  et  grêles,  d'une  hauteur  de  0~,30  à 
0",40.  Les  feuilles  sont  alternes,  sessiles,  lancéo- 
lées et  linéaires,  glauques;  les  fleurs  d'une  variété 
sont  roses,  celles  d'une  autre  sont  blanches;  cou- 
pées jeunes,  avant  leur  entier  épanouissement,  et 
desséchées  la  téte  en  bas,  elles  conservent 
comme  cela  a  lieu  pour  lesdiverscs  sortes  d'immor- 


Fiff.  61.  —  AcroeIi:iium  rote. 


telles.  Cette  plante  (fig.  64)  est  d'introduction  ré- 
cente ;  elle  a  été  vulgarisée  par  la  maison  Vilmorin; 
elle  fournit  des  bordures  ou  des  corbeilles  assez 
gracieuses.  On  ta  reproduit  par  le  semis  de  8e& 
graines;  elle  demande  une  terre  ferme  et  légère, 
une  exposition  chaude  et  aérée.  On  doit  la  semer  : 
ou  bien  en  pépinière  à  l'automne,  et  alors  on 
la  repique  en  pots  pour  l'hiver  sous  ch&ssis  expo- 
sés A  la  lumière,  et  elle  est  repiquée  en  avril;  — 
ou  bien  en  mars-avril  sur  couche,  pour  être  repi- 
quée en  pots  el  plantée  à  demeure  en  mai;  —  ou 
bien  enfin  sur  place  en  avril,  à  une  bonne  exposi- 
tion du  midi.  —  Les  capitules  floraux,  qui  présen- 
tent un  beau  rose  entourant  un  disque  jaune  d'or,, 
ont  2  centimètres  de  diamètre.  Les  fleurs  se  mon- 
trent dès  la  fin  d'avril  dans  le  premier  mode  de 
culture;  elles  apparaissent  jusqu'en  aoflt  dans  le 
dernier  mode. 

ACROGËNBS(6ofatiigiie). —  Dénomination  donnée 
par  quelques  botanistes  au  groupe  des  plantes 
acotylcdunes  de  Jusmuu,  qui  croissent  surtout  par 
le  sommet.  Ce  nom,  proposé  par  Lindley,  a  été- 

Eresque  nniversetlcment  abandonné.  Quelques 
olanistes  l'ont  seulement  conservé  pour  un  sous- 
embranchement  des  acotylédones,  caractérisé  par 
l'existence  d'un  axe  de  végétation  et  d'organes 
annexes,  notamment  les  Fougi^rcs,  les  Housses,  etc. 
—  Il  se  dit  aussi  d'un  crypto^tame  pour  indiquer 
qu'il  croit  au  sommet  d'une  cellule  qui  lui  sert  de 
support. 

ACROLÉINE.  —  On  donne  le  nom  d'acroléioe- 
(aldéhyde  acrylique  =  C'H'OJ  au  corps  qui  so  forme 
lorsqu  on  soumet  les  corps  gras  et  la  glycérine  Â 
l'action  de  la  chaleur.  C'est,  a  la  température  ordi- 
naire, un  liquide  incolore,  limpide,  très  réfringent, 
plus  léger  que  l'eau,  bouillant  i  53  degrés  envi— 
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ron,  répandaal  une  vapeur  irritante  poor  les  yeux 
Il  les  organes  respiratoires,  d'une  saveur  brûlante  ; 
il  sufOt  d'en  répandre  quelques  gouttes  pour  ren- 
dre iosnpportable  l'almosphère  d  un  appartemenL 
Cette  mbstance  brûle  avec  une  flamme  blanche 
très  lumineuse;  elle  est  pea  soluble  dans  l'eau, 
mai*  beaucoup  plustolubift  dans  l'alcool.  On  la  pré- 
pare en  distillant  dans  une  cornue  de  la  glycérine 
avec  du  bisulTate  de  potasse.  Elle  ne  ménte  d'élre 
signalée  aux  agriculteurs  qu'en  raison  de  ses  pro- 
priétés oi^noleptiques  désagréablei  et  sa  produc- 
tion accidentelle  dans  U  décomposition  det  corps 
gras  par  la  chaleur. 

ACBOHION  {anatomie).  —  Apophyse  qui  termine 
extérienrement  et  en  haut  l'épine  de  l'omoplate 
dans  le  sgneletle;  elle  s'artieulo  iTeo  l'extrémité 
externe  de  lâ  elavicnle.  L'acromïon  fiait  parfois 
saillie  sur  l'épaule  de  quelques  animaux  domes- 
tiques. 

4CB09MBE  {botanique). —  Tigelle  de  l'orge  dé- 
veloppée par  la  germination. 

ACBOSTIG  {botanique).  —  Planta  de  la  famille 
des  Fongères,  originaire  des  r^ons  intertropi- 
eaies,  dans  les  deux  hémisphères.  La  genre  Acros- 
tic  se  divise  en  plusieurs  sections,  d'après  le  nom- 
bre des  écailles  du  rhisome.  On  en  a  introduit 
plusieurs  eqièces  dans  les  serres  d'Europe,  oh  elles 
produisent  nn  très  bel  effet  par  leurs  feuilles  pal- 
mi'es  et  de  grandes  dimensions.  Les  principales 
espèces  sont  l'Acrostie  grimpant  {A.  mmaen»), 
l'A.  grand  (A.  0nmde),etrA.  conte  d'éUn(J.ai«l- 
oome). 

ACns  (ftofMHfve  0t  horiicaUure).  —  Plante  de 
la  famille  des  Renonculacées,  appelée  vulgaire- 
ment Aerbe  de  Saint-Chrittophe,  originaire  du  Cau- 
case et  répandue  dans  la  plus  grande  partie  de 
l'Europe.  Elle  Ast  caractérisée  par  des  fleurs  blan- 
ches et  nn  fruit  en  baie  d'un  noir  luisant  conte- 
nant une  seule  graine  ;  ce  fruit  ressemble  ^  ce- 


Fi^.  69.  —  Actce  3i  épi. 


lui  du  lumm,  et  c'est  de  là  que  lui  vient  son  nom, 
appellation  grecque  du  surum.  L'actce  (flg.  65) 
produit  des  tieurs  blanches  et  petites,  réunies  en 
épi  ovale  assez  serré,  de  mai  à  juin;  il  lui  faut  la 
terre  de  bruyère  un  peu  tourbeuse,  on  nn  sol  frais, 
léger  et  poreux.  On  le  multiplie  par  semis  que 
l'on  fait  de  mai  i  juillet  en  pépinière  en  terre  do 
bruTcre  et  î'ombro  pour  repiquer  en  pépinière 
en  mars  inivant.  Cette  planta  est  vénéneuse,  et 
elle  peut  occasionner  des  accidents  assez  graves 
pour  le  bétail,  quand  elle  se  rencontre  abondam- 
ment dans  les  p&turages.  Sa  racine,  en  forme  de 
rliiiome,  est  désignée  sous  le  nom  d'ellébore  noir. 

AGTINOIIÉTBIB  (pht/tique  agricole).  —  A  pour 
cAjet  la  mesure  de  Vinlensité  des  rayons  calorifl- 
qaes  et  lumineux,  qui,  émanant  du  soleil,  arrivent 
a  U  surface  de  la  terre  et  eiercent  Icnr  mfltieiice 
nr  la  végétation. 

ACTION  (/tiri«pnir/raee). —  Poursuite  en  justice, 
et  par  extension,  droit  que  l'on  a  de  faire  une 
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poursuite.  L'action  publique  est  celle  qui  est  faits 
par  la  magistrature  ;  l'action  civile  est  celle  qui  est 
intentée  par  les  particuliers.  Les  délits  ruraux,  de 
même  que  les  délits  forestiers,  peuvent  être  l'objet 
d'actions  civiles.  La  loi  a  déterminé,  pour  les  divers 
(genres  de  délits,  le  temps  pendant  leonel  une  ac- 
tion peut  être  intentée,  avant  que  le  délit  soit  cou- 
vert par  la  prescription.  Ce  temps  varie,  suivant  les 
circonstances,  de  un  mois  &  trente  ans. 

En  terme  d'équitation,  aclion  se  dit  d'un  cheval 
qui  montre  de  l'ardeur.  Un  cheval  a  la  bmiche  en 
action,  quand  il  mâche  son  mors  et  jette  beaucoup 
d'écume. 

ACTION  BâDHIBITOIBB.  —  Action  civile  que 
l'acheteur  !a  le  droit  d'intenter  en  vue  de  la  rési- 
liation de  la  vente  d'animaux  domestiques  atteints 
de  vices  rédhibUoircs,  on  maladies  on  déftiuU  ca- 
chés qui  en  déprécient  la  valeur.  Les  vices  rédhi- 
bitoires,  pour  les  diverses  espèces  d'animaux  do- 
mestiques, ont  été  déterminés  par  une  loi  en  date 
du  20  mai  1838.  Los  vices  rédhibitoircs  doivent 
être  constatés  par  un  expert  nommé  par  le  juge  de 
paix  du  canton  o&  se  trouve  l'animal.  Aucun  autre 
vice  que  ceux  stipulés  par  la  loi  ne  peut  motiver  la 
résiliation  de  la  vente.  La  demande  de  l'acheteur 
doit  d'aillours  être  faite  dans  nn  délai  très  court  : 
ce  délai  est  de  trente  jours  pour  le  cas  de  fluxion 
périodique  des  yeux,  et  d'épilepsie  ou  mal  caduc; 
il  est  de  neuf  jours  seulement  pour  tous  les  an- 
tres vices.  Le  jour  flxé  pour  la  livraison  n'est  pas 
compris  dans  les  délais.  C'est,  ainsi  qu'il  vient  d'être 
dit,  devant  le  juge  de  paix  que  la  requête  de  l'ache- 
teur doit  être  portée,  St(  pondant  la  durée  des  dé- 
lais indiqués,  l'animal  vient  à  périr,  l'acheteur  de- 
vra prouver,  pour  que  son  action  rédhibitoire  puisse 
étro  acceptée,  que  la  perte  de  l'animal  provient  de 
l'une  des  maladies  qui  sont  spéciflées  comme  vices 
rédhibitoires.  La  loi  qui  détermine  la  nature  des 
vices  considérés  comme  rédhibitoires,  n'a  pas 
son  application  ouand  il  s'agit  de  la  vente  d'ani- 
maux destinés  i  la  boucherie.  Telle  maladie  qui  se- 
rait un  vice  rédhibitoire  pour  un  bœuf  destiné  à  la 
culture  ne  motiverait  pas  la  nullité  de  la  vente  pour 
un  animal  devant  être  immédiatement  abattu.  Les 
ventes  sont  soumises,  dans  ce  cas,  aux  principes 
généraux  du  droit  civil,  d'après  lesquels  le  vendeur 
doit  garantir  les  vices  cachés  qui  rendent  la  choso 
vendue  impropre  à  l'usage  auquel  on  la  destine. 
Pour  les  bétcs  destinées  a  la  boucherie,  les  seules 
maladies  qui  affectent  la  qualité  de  la  viande  peu- 
vent motiver  la  résiliation  du  marché. 

ACTOHIHIA  ASPBA  {viticulture).  —  Dénomina- 
tion d'un  cépage  provenant  des  lies  Ioniennes,  peu 
propre  i  la  vinification.  Les  jardiniers  le  désignent 
quelnucfois  sous  le  nom  deniùtn  comickon. 

ACTUEL  {médecine  vétérinaù-e).  —  Qualification 
d'un  cautère  qui  agit  instantanément.  On  appelle 
cautère  actnel  le  fer  rougi  au  feu,  appliqué  sur  les 
tissus  pour  V  provoquer  immédiatement  une  in- 
flammation plus  ou  moins  violente,  suivant  le  degré 
de  la  chaleur.  Le  cautère  actuel  est  dit  par  oppo- 
sition aux  cautères  potentiels  ou  cautères  chimi- 
ques dont  l'action  est  plus  lente, 

ACUITÉ.  —  Se  dit,  en  pathologie,  d'une  maladie 
qui  prend  un  caractère  aigu. 

AGUPBBSSVBB  (m^ane  r^férinaire).  —  Pro- 
cédé employé  quelauefois  pour  arrêter  les  bémo^ 
rhagies  provenant  d  opérations  chirurgicales.  Il  con- 
siste i  faire  passer  &  travers  la  plate  une  aiguille 
dont  la  partie  médiane  comprime  fortement  le 
bout  de  1  artère  contre  un  corps  plus  résistant,  qui 
est  le  plus  souvent  un  os  ou  un  tissu.  Ce  procédé 
a  été  préconisé  pour  remplacer  les  ligatures  aux- 
quelles on  a  ordinairement  recours  dans  ces  cir- 
constances. 

AGUPUNCTDRE  (médecine  vélérinaire).  —  Moyen 
thérapeutique  qui  a  joui  autrefois  d'une  assez 
grande  célébrité,  et  qui  consiste  &  intraduire  dans 
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les  tissus  où  rèçne  le  mal  des  aiguilles  en  or,  en 
argent,  en  platine  ou  en  acier  détrempé.  Ces  ai- 
guilles, généralement  pourvues  d'une  tète  en  mé- 
tal ou  en  cire,  ont  une  longueor  de  10  i  12  centi- 
mètres. On  les  Tait  pénétrer  dans  les  tissus,  soit  en 
les  flrappant  avec  un  petit  maillet,  soit  en  les  fai- 
sant tourner  rapidement  entre  le  pouce  et  l'index. 
Cette  méthode,  très  en  honneur  chez  les  Chinois 
et  les  Japonais,  a  été  introduite  en  Europe  au  dix- 
septîime  siècle;  plus  lard  elle  fut  remise  eu  hon- 
neur par  Vicq  d'Azyr;  maïs,  devant  l'incertitude  des 
résultats  obtenus,  elle  a  été  à  peu  près  complète- 
ment abandonnée.  L'acupuncture  était  spécialement 
préconisée  pour  les  douleurs  névralgiques  ou  rhu- 
matismales, ainsi  que  pour  certaines  inflammations. 

ACOaNlBI  {botmùquê).  —  Un  des  noms  vulgaires 
servant  i  désigner  le  comouiUer. 

ACUTS  iforels).  —  Ancienne  expression  usitée 
pour  désigner  l'extrémité  d'une  foréi  ou  d'ua  grand 
pays  boisé. 

ABAHANTIN.  —  Qui  a  la  durée  et  l'éclat  du 
diamant.  On  dit  que  l'émail  des  dents  «st  ada- 
mantin, s'il  a  beaucoup  d'éclat 

ADAHIQIIB.  —  Se  dit  d'une  raee  d'hommes  pri- 
mitive. 

ADAPTATION.  —  Accommodation  de  l'œil.  Se 
dit  des  changements  qui  s'opèrent  dans  l'œil  pour 
rendre  la  vision  distincte  à  îles  distances  diverses. 
Le  pouvoir  accommodatir  de  l'œil  dépend  d'un 
changement  dans  la  forme  du  cristallin  qui  de- 
vient plus  ou  moins  convexe. 

ADDUCTEURS.  —  Qualincatîon  des  muscles  dont 
la  eontraction  a  pour  résultat  de  rapprocher  un 
membre  ou  une  portion  de  membre  de  la  partie 
médiane  ou  de  l'axe  du  corps.  Muscle  adducteur  se 
dit  par  opposition  au  muscle  abducteur.  Les  mus- 
cles qui  servent  à  replier  les  jambes  sous  le  corps 
sont  des  muscles  adducteurs. 

ABDUCTION.  —  Action  des  muscles  adducteurs. 
—  On  désigne  aussi  par  cette  expression  le  mouve- 
ment par  lequel  une  action  extérieure  rapproche 
un  membre  de  la  partie  médiane  du  corps. 

ADELPHES  (botanique).  —  Se  dit  des  étamines 
dont  les  filets  se  touchent  et  sont  en  quelque  sorte 
soudés  de  manière  à  former  un  ou  plusieurs  fais- 
ceaux autour  du  pistil  de  la  (leur.  Les  étamines 
sont  monadelphes,  quand  elles  forment  un  seul 
faisceau,  comme  dans  la  mauve;  diadelphes,  tri- 
adelphes,  pentadelphes,  suivant  qu'elles  forment 
deux,  trois,  cinq  faisceaux;  polyadelphes,  quand 
elles  en  forment  un  plus  grand  nombrOi  comme 
dans  la  fleur  du  ricin  commun. 

ADÉNITE  (médecine  vétérinaire).  —  Inflamma- 
tion des  glandes.  Ce  mot  est  spécialement  employé 
pour  désigner  l'inflammation  des  ganglions  lympha- 
tiques. Dans  cette  acception,  adénite  est  synonyme 
de  lymphangite. 

ADÉNOCARPE  {botanique).  —  Arbrisseau  à  ra- 
meaux divariqués,  à  feuilles  trifoliées  et  i  fleurs 
jaunes  en  grappes  terminales.  Le  genre  Adénocarpe 
appartient  à  la  famille  des  Papilîonacées;  les  quatre 
espèces  qui  le  forment  ont  été  séparées  par  Decaisne 
du  genre  Cytise.  Ces  espèces  sont  :  1  Adénocarpe 
de  Toulon,  l'A.  d'Espagne,  l'A.  à  petites  feuilles, 
et  l'A.  foliolé.  Elles  sont  originaires  de  Provence, 
d'Espagne  et  la  dernière  des  lies  Canaries.  On  les 
cultive  dans  les  jardins  du  midi  de  la  France,  dans 
la  terre  à  oranger  ;  on  les  multiplie  de  graines.  Pen- 
dant l'hiver,  les  caisses  qui  les  renferment  doivent 
être  rentrées  dans  l'orangerie. 

ADÉNOME  (^médecine  vétérinaire).  —  Tumeur, 
observée  principalement  chez  le  chien,  et  caracté- 
risée, soit  par  l'hypertrophie  de  glandes,  soit  par 
la  formation  de  glandes  anormales.  Ces  tumeurs 
sont  dures,  assez  fermes,  et  alors  assez  inoffensives; 
mais  souvent  elles  deviennent  ulcéreuses.  Dans  ce 
dernier  cas,  l'ablation  est  recommandée  comme  le 
meilleur  moyen  curatif. 


Fig.  66.  —  Adenophora 
k  fboiDos  de  II*. 


ADENOPHORA  {botaiù^e  et  horticulture).  — 
Cette  plante  vivace,  originaire  de  Sibérie,  et  ap- 
pelée, CTi  France,  Campaauie  odorante,  est  ub- 
lisée  pour  romomeat  des  rocailles  et  des  platei- 
bandes.  Elle  se  pré- 
sente en  touffes  d  une 
hauteur  de  0-,80  à  1 
mètre(fîg.66),  avec  des 
tiges  rameuses ,  des 
feuilles  alternes,  des 
fleurs  très  nombreuses, 
formées  de  panicules 
pyramidales,  inclinées, 
d'un  bleu  pîlo  sur  les 
deux  tiers  supérieurs 
et  blaochàtresa  la  par- 
tie inférieure.  Cette 
plante  se  plaît  dans  la 
terre  de  bruyère  ou 
dans  les  sols  frais,  sa- 
blonneux et  légers;  on 
l'obtient  par  multipli- 
cation en  éclats  à  1  au- 
tomne et  au  printemps. 
On  peut  aussi  la  se- 
mer d'avril  en  juillet,  en  pots  et  en  terre  de 
bruyère;  on  repique  les  plants  en  pépinière  demi- 
ombragée,  pour  les  mettre  enfln  en  place  en  fé- 
vrier-mars ;  on  a  des  fleurs  en  juillet  et  août. 

ADÉNOSTYLB  (botanique).  —  Plante  de  la  famille 
des  Composées,  sans  usages  dans  la  culture  ou 
l'économie.  —  On  désigne  quelauefois  sous  le  nom 
d'adénostyle  du  Japon  la  ligulaire  de  Ksmpfer, 
originaire  de  Chine  ou  du  Japon,  plante  vivace,  à 
feuillage  panaché,  cultivée  en  été  pour  décorer  les 
pelouses  et  parfois  les  massifs  des  jardina  paysa- 
gers. 

MBÉBBNGB  (Aùtovv  fiotereUe).  —  L'adhérence 
est  l'état  d'une  chose  qui  tient  a  une  autre.  Cet 
état  peut  être,  ou  bien  de  l'ordre  naturel,  ou  bien 
causé  par  un  accident.  Ainsi,  pour  le  premier  cas, 
adhérence  de  l'écorce  avec  le  bois:  pour  te  second 
cas,  adhérence  du  poumon  avec  là  plèvre.  En  bo- 
tanique, les  adhérences  se  présentent  très  souvent 
et  constituent  des  soudures  anormales  des  divers 
oi^anes  :  notamment  dans  les  feuilles  et  dans  les 
fleurs,  des  étamines  contractent  des  soudures  avec 
le  pistil,  des  feuilles  avec  des  bractées.  —  En  pa- 
thologie ,  l'adhérence  est  l'union  accidentelle  de 
deux  organes  Toisins  qui,  dans  l'état  naturel,  res- 
tent libres;  elle  est  le  plus  souvent  le  résultat  d'une 
lésion,  d'une  maladie,  par  exemple  de  l'inflamma- 
tion de  la  membrane  séreuse  qui  les  enveloppe  et 
d'oà  vient  une  matière  coagulable  qui  les  unit;  elle 
peut  aussi  ôtre  la  conséquence  d'une  conformation 
vicieuse  apportée  eu  naissant  par  l'animal.  —  Être 
adhérent,  c'est  être  collé,  attaché  par  des  liens 
solides  qui  ont  amené  le  contact.  On  facilite  l'adhé- 
rence do  deux  surfaces  de  verre  planes  et  polies  en 
les  essuyant  bien  et  en  les  séchant  préalablement, 
puis  en  les  glissant  l'une  contre  l'autre;  11  est  alors 
nécessaire  de  dépenser  un  assez  grand  effort  pour 
les  séparer.  On  facilite  l'adhérence  de  deux  sur- 
faces en  les  lubrifiant  d'abord  avec  un  corps  rési- 
neux. Or  peut  employer  diverses  substances  adhé- 
sivcs  ou  des  agents  adhésifs  pour  obtenir  une 
adhérence  plus  complète,  ou  pour  rendre  deux  corps 
adhérents. 

ADHÉSION  (physique).  —  La  force  attractive  mo- 
léculaire qui  produit  l'adhérence,  c'est-à-dire  qui 
fait  que  deux  corps  mis  en  contact  restent  attachés, 
collés,  adhérents  l'un  i  l'autre,  s'appelle  adhésion. 
C'est  cette  force  qui  est  la  cause  pour  laquelle  les 
terres  argileuses  humides  s'attachent  à  la  surface 
du  versoir  de  la  charme  et  aux  autres  insb-uments 
de  culture.  C'est  aussi  ta  force  qui  fait  que  deux 
morceaux  de  verre  plans  glissés  l'un  contre  l'autre 
adhèrent  tellement  qu'on,  risque  de  les  rompre  lors- 
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^*0D  veut  les  sépsrer.  Les  matières  adhésives  ou 
lei  adhét^$,  qn'oD  emploie  pour  rapprocher  les  borda 
des  plmies  ou  pour  établir  des  appareils  Rzes  dans 
le  traitement  de  certaines  fractures,  sont  le  caout- 
chouc, le  collodion,  ta  dextrine,  les  empois  d'ami- 
don, la  gomme  arabique,  la  gutta-perclia,  le  plâtre 
et  (tivers  taffetas  ou  sparadraps.  La  force  d'adhé- 
sion se  manifeslo  entre  les  divers  corps  solides, 
entre  les  solides  et  les  liquides,  entre  les  solides 
et  les  gas,  entre  les  eas  et  les  liquides;  elle  dé- 
pend de  l'étendue,  de  l'état  physique,  de  la  nature 
des  surfaces  en  contact,  et  de  la  pression  exercée 
sur  les  corps  amenés  i  adhérer,  ainsi  que  de  la  du- 
rée du  contact. 

ABEANTB  (botanique  et  hortbMUure).  —  Plante 
de  la  hmille  des  Fougères,  remarquable  par  l'élé- 
gance de  sa  tige,  d'un  noir  d'ébène,  et  ses  feuilles 
au  frondes  composées,  pennées  une  ou  deux  fois, 
d'un  vert  clair  et  d'une  grande  délicatesse.  On  en 
eoanalt  plusieurs  espèces.  L'adiaute  cheveas  de 
Témis  (A.  eapiUu$  renerig),  vulgairement  capil- 
laire de  Montpellier,  est  la  plus  connue;  on  ta 
tronve  dans  les  grottes  humides  ou  aux  bords  des 
fontaines.  Du  Canada  on  a  importé  VA,  pedatum,ou 
capillaire  du  Canada.  Ces  deux  espèces  sont  culli- 
Tées  dans  les  jardins;  elles  demandent  la  pleine 
terre  humide  et  à  l'ombre.  D'autres  espèces  sont 
encore  cultivées  pour  l'ornement.  L'adiante  du 
Canada  (flg.  67)  est  une  des  Fougères  les  plus  élé- 
gantes, dit  ta  maison  Vilmorin,  qui  puisse  suppor- 
ter l'hiver  sous  le  climat  de  Paris.  Elle  prospère 
dans  nn  terrain  léger  et  frais,  i  une  exposition 
demiH>mbragée.  Elle  convient  pour  orner  les 
plaies-bandes  et  les  massifs  de  terre  de  bruyère  au 
nord;  sa  multiplication  s'opère  par  éclats  ou  par 
division  des  tonfTes  que  l'oo  doit  faire  i  l'automne 
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Fif.  67.  —  Adianla  da  Canada. 

OU  de  lionne  heure  au  printemps,  en  conservant 
des  racines  pour  faciliter  U  reprise,  en  serre 
chaude  et  à  1  ombre,  notamment  pourl'il.  lenerum, 
l'A.  lAndeni,  VA.  macrophyîltim,  etc.  L'adiante 
a  des  propriétés  médicinales  bien  connues;  l'infu- 
sion de  ses  feuilles  facilite  l'expectoration  dans  les 
rhumes  et  calme  les  ardeurs  de  la  poitrine  et 
l'ftcreté  de  la  gorge.  Dans  les  jardins,  l'adiante 
eatmultiplié  par  la  division  du  pied,  que  facilite  la 
nature  de  la  racine,  en  forme  de  rhizome. 

AVIVBVX.  —  Qualifleatien  du  tissu  qui,  dans  les 
animaux,  renferme  la  graisse.  Le  tissu  adipeux  est 
formé  par  des  cellules  i  parois  minces,  aplaties  et 
serrées  les  unes  contre  les  antres.  La  nature  de  la 
graisse  qu'il  renferme  varie  suivant  les  races  d'ani- 
maux domestiques;  elle  subit  aussi  des  modifica- 
tions variables  suivant  la  nature  de  l'alimentation. 
Le  tissu  adipeux  se  développe  en  proportions  va- 
riables chez  les  divers  animaux;  il  devient  d'autant 

Îlus  abondant  que  la  nourriture  est  plus  chargée 
e  matières  grasses.  Les  parties  du  corps  dans 
lesquelles  il  se  forme  principalement  sont  le  pour- 


tour des  reins,  la  base  du  cœur,  l'abdomen,  te 
tissu  soufi-cutajié,  l'épaisseur  des  muscles.  Une 
fois  formé  dans  tes  orâanea,  il  ne  parait  pas  subir 
de  modillcation  sensible.  Lorsque  la  nutrition  ne 
fournit  pas  une  quantité  sudlsante  de  graisse,  celle 
que  le  tissu  adipeux  renferme  rentre  dans  le  mou- 
vement de  la  circulation.  C'est  par  ce  phénomène 
que  les  animaux  maigrissent. 

ABinoOB  (ACIDE).  —  Acide  (C'H"0')  que  l'on 
obtient  par  l'oxydation  de  diverses  matières  grasses, 
telles  que  les  graisses,  le  suif,  la  cire,  le  blanc  de 
baleine,  et  par  la  réduction  de  l'acide  mucique.  II 
est  solide  et  se  présente  en  tubercules  radiés  agglo- 
mérés. Il  fond  de  130  à  140  degrés  et  se  sublime 
sous  forme  de  barbes  de  plumes.  Il  est  soluhie 
dans  l'eau,  dans  l'alcool  et  dans  l'éther.  Il  donne 
des  sels  qui  ont  pour  caractère  de  ne  pas  être  pré- 
cipités par  les  sels  de  plomb. 

ADIPOCIKB.  —  Fourcroy  a  donné  ce  nom,  qui 
signifie  cire  de  graine,  au  nas  de  cadavre,  c'est- 
è-dire  k  une  matière  blanche  et  onctueuse  qu'on 
trouve  dans  les  tissus  animaux  restés  longtemps 
enfouis  dans  une  terre  humide.  M.  Chevreul  a 
démontré  qu'il  y  avait  dans  cette  appellation  une 
erreur,  car  il  a  prouvé  que  le  gras  de  cadavre 
n'est  pas  autre  chose  qu'un  savon  d'ammoniaque, 
de  chaux  et  de  potasse,  produit  avec  de  l'acide  mar- 
garique  et  de  l'acide  oléique.  Cette  saponification 
dans  les  cimetières  s'explique  facilement  par 
l'action  lente  des  sets  d'ammoniaque,  de  chaux  et 
de  potasse  du  sot  sur  les  matières  grasses  des  c»- 
davres  humains. 

ADIBHB  MTSKBTf  (viticutture).  —  Synonyme  de 
muscat  de  Syrie;  s'applique  rarement  à  ce  cé- 
page. 

ADJOTAHT  (médecine  vétérinaire).  —  Qualification 
d'un  médicament  qu'on  fait  entrer  dans  une  for- 
mule pour  seconder  l'action  de  celui  qu'on  regarde 
comme  te  plus  énei^que  ou  comme  le  médicament 
principal. 

ADLUHIA  {botanique  et  horticullure).  ~  Cette 
plante,  vulgairement  appelée  Fumeterre  fonguetue 
ou  grimpante,  est  originaire  du  Canada;  elle  est 
bisannuelle.  Elle  présente  une  tige  gréle,  grim- 
pante, s'enroulant  au  moyen  de  vnlles  et  pouvant 
atteindre  une  hauteur  de  3i  4  mètres  (flg.  68) 
Son  feuillage  est 
d'un  vert  gai;  les 
feuilles  sont  alter^ 
nés,  pétiolées,  dé- 
chiquetées, à  seg- 
ments ovales.  Les 
fleurs  ont  un  aspect 
élégant;  elles  sont 
en  grappes  serrées 
d'un  rose  tendre  ; 
lesgraines.au  nom- 
bre de  i  à  6,  sont 
renfermées  dans 
des  capsules  sili- 

Sueuses.  On  se  sert 
e  cette  plante  pour 
orner  des  treilla- 
ges, des  tonnelles, 
des  berceaux,  par- 
ticulièrement au 
nord.  On  sème  en 
pépinière  de  terre 
sableuse  et  légère 
ou  de  terre  de  bruyère  d'août  i  septembre;  ou 
repique  en  pots  qu'on  laisse  sous  chAssis,  et  l'on 
met  en  pleine  terre  au  printemps. 

ADMINISTRATEUR  (^nomie  rurale).  —  L'ad- 
ministrateur est  celui  qui  ({ère  les  annires  d'un 
particulier  ou  d'une  association;  c'est  notamment, 
en  économie  rurale,  celui  qui  est  chargé  de  l'ad- 
ministration d'une  propriété  ou  de  plusieurs  pro- 
priétés, comprenant  terres  arables,  fermes  et  mé- 


Fiff.  68.  —  Adlumia  A  vriDM. 
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laines,  forêts,  vignes,  étangs,  chasses,  pèches,  et 
s'occupe  de  les  faire  valoir  ou  cultiver  pour  que 
tes  revenus  CD  reviennent  au  possesseur  du  sol.  Il 
devrait  avoir  toutes  les  connaissances  propres  à 
raccomplîBsenienl  d'une  fonction  aussi  élevée  çui 
smbratse  les  objets  les  plus  divers,  sans  être  obligé 
d'être  par  lui-même  cultivateur,  forestier,  viticul- 
leur,  etc.  Son  rAle  serait  de  gérer  pour  le  mieux 
les  jnlérËts  ^\tl  liti  sont  conlTés,  ou  bien  dont  il 
(irend  la  charge,  s'tl  arrire;  qu'il  administre  ses 
propre»  biens.  ita'iA  trop  toiiveot  l'adminiatratenr 
rural  ost  au-dcsïuiss  de  sa  situation;  H  ignore  les 
conditinFi!i  da  la.  prudachon  It  plus  avantageuse 
lies  (.l<Mii't-o»  vét;ct;iles  04  aDlmales;  il  se  borne 
;ik'<r^  à  vi Hier  à  l'exécutiitn  littérale  de  conven- 
liuiQE.  (icritËS  et  à  faire  rentrer  les  termes  des 
Vi^naa  rargent  des  pan^i^'ea  et  des  ventes,  sauf  à 
jWuinAiIrt  lei  populiilion^  rurales  à  de  véritables 
exactions.  G'cal  niiisi  qiiu  li  fortune  agricole  de 
tsDl  de  fsjs  le  tnnuL^  iij^il  aiJministrée.  Un  bon 
mdoiînîitrateur  cM  rare  eu  agriculture;  heureux  le 
liropriélaira  ifui  en  rencontre  un  ou  qui  lui-mime 
en  a  lei  qualités. 

AÏMIiniSTnATlON.—  Cl?  mot  s'emploie,  au  point 
vue  qui  i!i|i''n:&si3  li;a  ii^riculteurs,  dans  trois 
acceptioDS  dJfTé rentes,  selon  qu'il  s'agit  ou  d'éco- 
aumie  politîqyc  gt^cii^rale,  du  d'économie  rurale, 
DU  enfin  de  médtjcinc  vétérinaire. 

ADMiNiSTHATifiK  {ëcoKomie  polUiquc).  —  C'est  i 
la  fois  :  1'  La  g'^slioEip  la  cotiilulte  des  affaires  agri- 
OfilcB  d'un  2"  li^      [■'-  mûmc  des  foncUonnai- 

rcH  de  l.'s  i  ;ni^s  I  -^'  ijl  préposés  é  ccttc  ges- 
tiuii.  k-n  ti'i4ii':i-,  Ir^  agricoles  rcssortïssent 

au  miuiHtvirD  do  i'a.Krîi:ulture  et  du  commerce.  L'u- 
tilité il'uue  ti!Î\f!  itumiriatraliDD  pour  la  prospérité 
àl^  t^i^ririiliiirr  il'iti)  fift>s  l'st  Contestée;  on  pré- 
luJLil  l'iriiii.diii'  ]i[i\L  r  rsi  plus  puissante  que 
l'nciiuii  ^ûuvernt'iiir!nt^li^<  pjur  développer  les  pro- 
grès agricole»*  et  l'on  cilei  à  l'appui  de  cette  thèse, 
ïéUA  Dorissanl  de  l'af  ricuKure  en  Angleterre  et 
on  Ann'ri<^i]i>.  nii  iL  n'y  a  pis  de  ministère  de  t'a- 
gfieult\ir4.'.  Ë;irf^  .iiji  Nil.  il  'iiir',  ]'tmmix,lion  des  pou- 
voirs pulifjE;^  il;iiiH  ïft,  ■iii^iiriïsurivées  est  fâcheuse; 
ùilè  caU;\(i  aux  illll1llnl^lrl}s  l'én'>rgio  quc  donne 
■a  aâce»sil6  île  iLiiri*  \iar  euK-mèmos  tout  ce  qui 
flit  possiblu  pttur  piirvcnir  îi  l'amélioration  de  leur 
siluntion.  La  liliurlO^  et  rimlùpendance  sont  des 
caadtlians  de  suci.'i-s  A^ws  toutes  les  entreprises, 
ei  il  est  bon  no'i^"  s'Eiatiilui'  ;i  ne  compter  que  sur 
S£i  pfttprei  Dffjris.  TiitilL's  lcf<  considérations  de  ce 
gcuro  cpi'onpuurriiitlifaiitimpdéveloppcr  sontius- 
Èfs,  muis  ellps  n'unt  qu'un*!  valeur  relative;  elles 
nVrnj'i^  It'Mil  iiii^*  r|ij,'  r  ^  (T  iuvernements  aient  le 
Ji^  'ii  <  l  ]  '  ii['<iiL  il<  M  ili-  r  à  ce  qu'aucun  des 
gr;inU:i  julêrùilsil'dù  ;Ii'|iLUidi.Mit  tes  subsistances  des 
jïOpillaUaQs  UA.diïmeum  an  souffraoee;  elles  ne 
poui^enl  ymstaife  que  les  (■uiiVcrnemenls  n'aient  à 
tliiv("]o[int'r  les  pnhj-Trs  it^ricnleg  lorsque  ceux-ci 
soiviinK'iiknl,  ou  iiiOriie  s<>iit  remplacés  par  des 
inouYÉimanls  de  rccuU  U:iri!;  tout  cela,  il  y  a  une 
qucatian  de  mesure  qua  les  jiouvoirs  publics  doivent 
réifl'Uârd  dan«  leirr  sug^ssfv  si  en  s'eotonrant  des 
eonsoUs  de  corps  consultniitx  uutorisés,  et  des  avis 
étllEs  à  la  BDÎto  da  liiscussiuTia  provoquées  et  sou- 
tnîer-s  à  rojiiniuTi  p;ir  lu  i-rosse.  Or  qu'arrive-t-il 
CE  C'est  r\ii:î  II  >  peuples  qui  passent 
pDur  n'avoir  puiul  ir.nliiiiiii^i ration  de  l'agriculture, 
fifltta  Adiamislrntion  lînil  ]ti;u  k  peu  par  s'établir, 
9i«  au  fond,  elle  n'existe  {ins  déjà  sous  un  autre 
nom  nu  fhiii»  iirr  jii]lri<  l'urrine  plus  OU  moins  dé- 
t'jtirnH'c  Atri'i.  dwin  lu  liriiri  lc-bretagne,  citée  gé- 
n<!:ral ornent  cominii  doiinaal  l'exemple  d'une 
grande  na(ii>n  uù  rjgric!]|tuni.tt'a  besoin  d'ancuu 
concourt  de  la  part  Ae  I'EëM  et  se  suffit  absolu- 
ment à  L'iln-m^me.c'EsLle  Boardoftread(m.imslbre 
du  ciiiibiiK'i  .  e]  qui,  tous  las  fins,  public  une  statis- 
liiiuc  donnaai  daiindiciUiHii  précises  sur  les  terres 
«omn«iioéari^Jut  labSifti):t,â*apris  un  recense- 


ment officiel  ;  c'est  le  Conseil  privé  qui  règle  les 
mesures  à  prendre  pour  appliquer  les  lois  relatives 
aux  épitooties  et  i  la  surveillance  de  l'introduc^ 
tion  du  bétail  amené  de  l'étranger  ;  c'est  enân  le 
Parlement  lui-^éme  qui  f^it  de  grandes  enquêtea 
sur  la  situation  de  ragriculture,  tant  dans  l'em- 
pire britannique  que  aans  les  pays  étrangers,  et 
prend  l'initiative  de  lois  sur  les  améliorations  fon- 
cièresd'une  nature  permanente,  sur  les  relations  des 
fermiers  et  des  propriétaires,  et  aurun  grand  nom- 
bre d'objets  se  rattachant  A  l'agriculture.  Les  So- 
ciétés royales  d'agriculture,  d'Angleterre,  d'Ecosse, 
d'Irlande,  qui  ont  pris  la  charge  de  faire  de  grandes 
expositions  agricoles  remplaçant  nos  concours 
régionaux,  n'agissent  que  parce  qu'elles  ont  des 
privilèges  qui  leur  ont  été  concédés  par  des  chartes 
royales.  L'école  d'agriculture  de  Cirencester  a  éga- 
lement  l'appui  indirect  de  l'Etat.  D'ailleurs,  on 
comprend  tellement  en  Angleterre  que  les  choses 
agricoles  ont  besoin  de  l'action  gouvernementale 
dans  une  certaine  mesure,  qu'on  s'y  préoccupe  de 
la  création  d'un  ministère  do  l'agriculture  donnant 
ouvertement,  ce  qu'on  a  fait  d'abord  d'une  ma- 
nière détournée,  des  encouragements  et  une  sur- 
veillance ou  une  direction,  et,  dans  tous  les  cas,  du 
renseignements  statistiques  que  les  pouvoirs  pu- 
blics peuvent  seuls  recueillir. 

Dans  les  Etats-Unis  d'Amérique,  le  gouverne- 
ment de  Washington  fait  publier,  par  Te  bureau 
de  l'agriculture,  a  un  trèsgrand  nombre  d'exem- 
plaires, et  à  un  prix  très  faible,  des  renseigne- 
ments statistiques  annuels  sur  les  récoltes,  et  des 
concours  ou  des  expositions  reçoivent  des  encoura- 
gements importants.  C'est  encore  là  un  démenti  i 
ceux  qui  soutiennent  que,  chei  les  peuples  libres, 
le  pouvoir  central  se  désintéresse  des  choses  de 
l'agricullure.  Au  Brésil,  il  existe  un  ministère 
spécial  de  l'agriculture,  du  commerce  et  des  tra- 
vaux publics. 

Si  I  on  revient  à  l'Europe  continentale,  on  trouve 
qu'il  y  a  : 

En  Autriche,  une  direction  générale  de  l'agri- 
culture au  ministère  de  l'agriculture  et  du  com- 
merce; 

En  Belgique,  une  direction  générale  de  l'agri- 
culture et  de  l'industrie,  au  ministère  de  l'inté- 
rieur, et  comprenant  une  inspection  générale  de 
l'agriculture  et  des  chemins  vicinaux,  un  service 
de  surveillance  pour  le  bétail,  composé  deSlS  mé- 
decins vétérinaires  du  gouvernement,  un  Conseil 
supérieur  de  l'agriculture,  des  commissions  pro- 
vinciales d'agriculture,  des  comices  agricoles,  l'In- 
slitut  agricole  de  Gembloux,  les  écoles  pratiques 
d'horticulture  et  d'arboriculture  de  Gand  et  de 
Vilvorde  ; 

En  Bavière,  Saxe,  Wurtemberg,  des  services 
agricoles  divers  dépendant  du  ministère  de  l'in- 
térieur ; 

Dans  le  duché  de  Bade,  des  services  agricolea 
dépendant  du  ministère  du  commerce  ; 

En  Danemark,  deux  bureaux  pour  toutes  les 
affaires  agricoles  dont  l'un  spécialement  pour  le 
cadastre,  ressortissant  tous  deux  au  ministère  de 
l'intérieur; 

En  Espagne,  une  direction  de  l'agriculture  dé- 
pendant du  ministère  de  Fomento; 

En  Italie,  une  direction  de  l'agriculture  au  mi^ 
nislère  de  l'industrie,  du  commerce  et  de  l'agri- 
culture ; 

Dans  les  Pays-Bas,  des  services  agricoles  dé- 
pendant du  ministère  de  l'intérieur  ; 

En  Portugal,  une  direction  de  l'agriculture  au 
ministère  de  l'agriculture,  du  commerce  et  des 
travaux  publics  ; 

En  Prusse,  un  ministère  spécial  de  l'agricul- 
ture; 

En  Bussie,  des  services  agricoles  dépendant  du 
ministère  des  domainoa  ; 
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Ed  Snide,  des  sorvicoi  igrieoles  déjundant  du 
ministère  de  l'intérieiir. 

En  pTRUce,  jDsqo'en  1886,  les  services  agricoles 
ont  été  placés  dans  les  attributions  do  tninistire 
de  rintéricar,  ou  du  ministère  du  commerce  et  soit 
des  maDnfaetnres,  soit  des  travaux  publics.  A  la 
date  qui  Tient  d'être  rappelée,  le  nom  de  t'agri- 
colture  a  pour  la  première  fois  été  introduit  dans 
le  titre  d'an  ministère  avec  les  mots  dtt  commerce 
qui  lui  ont  été  le  plus  souvent  accouplés,  et  quel- 
qoefoia  avec  ceux  du  commerce  et  des  travaux  pn- 
blics,  ou  encore  de  l'intérieur  et  du  commerce. 
Es  l88t,|un  ministère  spécial  a  été  créé  pour 
ragriculture  ;  il  comprend  quatre  directions  :  agri- 
cattore,  haras,  forêts,  service  hydraulique. 

Auprès  du  ministère  de  l'agriculture,  sont  Insti- 
toés,  à  titre  consultatif,  des  conseils,  comités  on 
commissions,  ainsi  qu'il  suit  : 

ConseU  «vpérietir  de  Fagrieulture,  —  Ce  conseil 
est  appelé  à  donner  son  «vis  sur  les  projets  de  loi 
et  décrets  concernant  les  questions  agricoles.  Il  est 
saisi  directement,  par  le  ministre,  de  l'étnde  de  ces 
pr^ets. 

Commission  »up<Èrieure  du  phylloxéra.  —  Cette 
commission,  constituée  par  décret  du  6  septembre 
1S78,  en  exécution  des  lois  du  22  juillet  1874  et 
15  juillet  1878,  est  chargée  de  déterminer  les  con- 
ditions A  remplir  pour  concourir  au  prix  de  300000 
francs  promis  à  l'inventeur  d'un  moven  efficace  et 
économiquement  applicable  pour  la  destruction  du 
phylloxéra.  Elle  a,  en  outre,  pour  mission  de  don- 
ner son  avis  sur  les  mesures  à  prendre  pour  com- 
battre la  nouvelle  maladie  de  la  vigne. 

Comité  eotauUalif  d  s  épisooUes.  —  Ce  comité, 
constitué  par  décret  du  »  mai  1876,  est  chargé 
de  l'étude  et  de  l'examen  de  toutes  les  (^ueBlions 
qui  Ini  sont  renvoyées  par  le  minisbre,  spéeialement 
en  ce  oui  concerne  les  réformes  à  introduire  dans 
la  législation  relative  aux  épiEootics;  —  l'institu- 
tion et  l'organisation  d'un  service  vétérinaire;  — 
les  mesures  i  prendre  pour  prévenir  et  combattre 
les  épisDoties,  ainsi  que  les  mesures  propres  à 
améliorer  les  conditions  sanitaires  et  hygiéniques 
des  animaux,  et  à  favoriser  la  production  du  bétail. 
—  Il  rédige  sur  ces  objets  les  instructions  qu'il 
peut  y  avoir  lieu  de  publier.  —  Il  centralise  les 
mformations  sur  les  faits  de  maladies  épizootiques 
i  l'étranger,  et  indique  ceux  de  ces  renseigne- 
ments qu'il  peut  être  utile  de  livrer  à  la  publicité 
dans  l'intérêt  de  l'agriculture. 

Commission  du  flerd  Book.  —  Cette  commission, 
rastituée  par  décision  du  21  avril  1853,  a  été  re- 
constituée par  décision  du  24  septembre  1879.  Elle 
est  chargée  de  se  prononcer  sur  le  droit  dlnscrip- 
lion  an  fterd  Book  français  des  animaux  de  la  race 
pore  de  Durham. 

Conseil  supéritur  des  haras.  —  Ce  conseil,  re- 
constitué par  l'article  2  de  la  loi  organique  du 
29  mai  1874  sur  les  haras  et  les  remontes,  et  or- 
ganisé par  décret  du  4  juillet  1874,  a  été  renou- 
velé partiellement  par  décret  du  25  juin  1877;  il 
se  réunit  chaque  fois  que  le  ministère  le  juge  utile  : 
il  est  appelé  a  l'aider  de  ses  avis  dans  les  questions 
importantes  du  service  des  haras  sur  lesquelles  il 
est  consulté. 

Commission  du  Stud  Book.  —  Celte  commission, 
reconstituée  par  arrêté  du  20  novembre  1871,  est 
chargée  de  se  prononcer  sur  l'origine  et  l'identité 
des  chevaux  de  pur  sang  importés  en  France,  ainsi 
que  sur  les  questions  litigieuses  relatives  aux  ani- 
manx  déjà  inscrits  au  Stud  fiook  ou  &  leur  descen- 
dance. 

An  ministère  de  l'agriculture  sont  enfin  rattachés 
divers  services  exténenrs  qu'il  convient  d'indiquer 
seulement  :  I*  l'inspection  générale  de  l'agi  icul- 
tBre;S*  l'Institut  national  agronomique;  3°  les 
écoles  nationales  d'agricultnre  de  Grignon,  de 
Grand-Jouan  et  de  Montpellier;  4^  l'école  d'horti- 


culture de  Versailles;  5*  les  chaires  d'agrtcuKuro 
établies  dans  chaque  département  par  une  loi  de 
1879,  diverses  chaires  do  chimie  agricole,  et  des 
cours  d'arboriculture,  d'horticulture,  de  sylvicul- 
ture, dont  quelques-uns  sont  nomades;  6*  les  écoles 
pratiques  d'agriculture  ;  7*  les  fermes-écoles;  8*  une 
école  d'arboriculture  et  de  jnrdinage  à  Bastia; 
9"  l'école  de  bergers  de  Rambouillet;  10»  les  écoles 
nationales  vétérinaires  d'AIfort,  de  Lyon  et  de  Tou- 
louse; 11*  le  service  de  l'inspection  du  bétail  i  la 
Irontière  par  des  vétérinaires  chargés  de  la  sur- 
veillance des  bureaux  de  douane  ouverts  à  l'im- 
portation des  animaux  domestiques;  12*  l'inspec- 
tion générale  des  haras;  13*  les  dépftts  d'étalons 
et  haras;  14*  l'école  des  haras  du  Pin;  IS*  l'école 
forestière  de  Nancy;  16*  l'inspection  générale  des 
forêts;  17'  les  conservations  de  forêts;  18»  le  ser- 
vice forestier  de  l'Algérie;  19*  les  chambres  con- 
sultatives d'agriculture;  20*  les  associations  agri- 
eoles. 

L'Etal,  par  l'administration  de  l'agriculture,  a 
rendu  k  la  prospérité  de  la  France  d'immenses 
services  qu'il  serait  injuste  et  impuHlique  de  mé- 
connaître. Il  suffit  de  signaler  les  lois  sur  les  irri- 
ations,  sur  le  dessèchement  ou  l'assainissement 
es  étangs  et  des  marais,  sur  le  gazonneroent  et 
le  reboisement  des  montagnes,  sur  les  chemma 
vicinaux,  sur  l'enseignement  de  l'agriculture,  sur 
le  crédit  foncier,  sur  les  épizooties,  et  tant  d'au- 
tres objets  importants.  Par  la  description  qui  vient 
d'être  donnée  des  services  administratifs  divers 
qui  sont  établis  au  ministère  de  l'agriculture,  les 
propriétaires,  les  cultivateurs,  les  éleveurs  sau- 
ront à  quels  bureaux  ils  doivent  trouver  des  ren- 
seignements ou  une  direction  pour  les  encourage- 
ments dont  ils  ont  besoin  ou  les  affaires  dont  ils 
poursuivent  la  solution. 

ADMiNiSTRATtO!!  (économîe  rurale).  —  L'ad- 
ministration des  exploitations  rurales  estla  gestion 
générale  des  affaires  qui  concernent  les  domaines 
agricoles  ;  on  ne  doit  pas  la  confondre  avec  ta  di- 
rection proprement  aite  des  exploitations  elles- 
mêmes;  elle  est  à  cette  direction  à  peu  près 
comme  le  pouvoir  législatif  est  nu  pouvoir  exéeuttf 
dans  le  gouvernement  des  Etats.  Elle  embrasse 
toutes  les  questions  qui  concernent  la  constitution 
de  la  propriété  elle-même  et  l'organisation  des 
moyens  d  en  obtenir,  tout  en  la  conservant,  les 
plus  grands  revenus,  eu  égard  aux  conditions  éco- 
nomiques dans  lesquelles  elle  se  trouve  placée  ; 
ainsi:  les  achats  ou  les  ventes  de  parcelles;  la 
rédaction  des  baux  de  fermage  ou  de  métayage, 
et  dans  ce  dernier  cas  le  mode  d'opérer  pour  Tes 
partages  et  les  ventes  ou  les  achats  de  bétail  et 
autres  objets  nécessaires  pour  les  domaines  placés 
BOUS  le  régime  du  colonage  partiaire;  les  répara- 
tions des  biktimcnts  ou  les  constructions  nouvelles; 
l'établissement  de  routes  ou  de  chemins;  la  part  à 
prendre  dans  des  travaux  de  drainage  ou  d'irri- 
gation, la  confection  de  réservoirs,  et  tout  ce  qui 
concerne  l'aménagement  des  eaux;  des  opérations 
de  défrichement,  de  dessèchement  et  de  grandes 
plantations;  le  principe  dos  assolements  à  adopter; 
les  usines  qu'il  peut  être  convenable  ou  avanta- 
geux d'annexer  h  l'exploitation  agricole  ou  dont  il 
importe  de  favoriser  ta  création,  le  développement 
ou  l'alimentation  par  la  production  des  matières 
premières  nécessaires;  les  mesures  à  prendre  pour 
maintenir  ou  arrêter  les  populations  ouvrières  alln 
d'assurer  de  la  main-d'ccuvre  pour  les  travaux  de 
la  culture.  Cette  énomératinn  suffit  pour  faire  ap- 
précier la  diversité  et  la  profondeur  des  connais- 
sances que  doit  posséder  le  propriétaire  de  biens 
ruraux  capable  d'administrer  ses  domaines,  sans 

t participer  cependant  directement  à  la  direction 
Dumalière  des  travaux.  Malheureusement  ils  sont 
lien  rares  en  France,  les  hommes  capables 
ayant  reçu  l'instruction  et  l'éducation  qni  les  met- 
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Qiont  A  ta  hauteur  du  râle  i  remplir.  Aussi  qu'ar- 
rive-t-il?  C'est  que  les  propriétaires,  pour  la  plu- 
part, n'admiaistrcDtpas.  Ilscroientque  des  légistes, 
des  anciens  notaires  ou  avoaés,  ou  d'autres  per- 
sonnes plus  ou  moins  versées  dans  les  affaires  con* 
tenlieuses  suffisent  &  la  tâche,  et  ils  leur  conltent 
la  rédaction  des  baux  ou  la  solution  de  toutes  les 
dîfilcultés  qui  peuvent  surgir  entre  la  propriété 
d'ODS  part  et  l'exploitation  dn  sol  d'autre  part. 
Puis,  toucher  réguli  Créaient  les  revenus,  parait  à 
beaucoup  l'uniquo  et  pnrfait  complément  de  leurs 
ilcvftirs  envers  ofuj;  nui  font  valoir  le  sot.  Or,  il 
rnudi^it  (jue  radininistrateurd'uneou  de  plusieurs 
pn:ipriétés,  soit  qu  elles  lui  appartiennent,  soit 
qu'elles  lui  uiicnl  conliéps,  eût  les  connaissances 
techniques  agricoles  les  plus  développées  pour  être 
£D  état  de  juger  tous  les  svstèmes  proposés  en  vue  de 
tirrTl«  mL'i[li.^ur  parla  dun  domaine  et  des  capi- 
tajffl  ojLifiloyés  À  l;i  jliIsc  en  valeur  et  à  i'cxploîla- 
timi.  Cola  n'arrivt^ra  que  du  jour  oîi  quelques  éta- 
btisHmeuta  dehautcoHignementagricole  pourront 
MfB  ouverli  A  ceux  qui,  sans  être  astreints  i  être 
a|[iïfluLteDH  eui-mèniei,  sont  néanmoins  appelés 
à^'ocoufter  d'agilcullurfl,  soit  parce  qu'ils  sont  pru- 
priélaîres,  nuit  pAfce  qu'ils  sont  appelés  à  jouer  un 
r4le  dans  i'Êtat-  En  nmncc  ai^ourd'hui,  extrême- 
aenl  petit  ctst  Te  nombre  des  propriétaires  qui  ont 
«âaw  une  oonnalsiance  snpcrflcielle  des  sciences 
ftgrioolsa.  Une  reforme  profonde  doit  être  faite 
dans  l'InalruciLon  publique  pour  que  les  proprié- 
Lairei  uient  cau^lai'  d'administrer  leurs  pro- 

Llttâmlaislratciir  <!c  domaines  ruraux  peut  être  di- 
Krenl  â&  i'orgniii>'i^'ur  du  système  de  culture  qui 
deU  être  adopté.  I.<,  <nnite  de  Gasparin  est  de  cet 
ATÏa*  I  Ii'prganififO '11^-,  dil-ïl  (Court  d'agriculture, 

V,  p^-US),  con^ii  LiiL  la  machine  et  choisit  les 
iQalèriauxrODinotBD  asageavec  adresse  eeoxdont 
il  lui  est  permis  de  disposer  ;  il  en  détermine  les 
Touai^ns,  ks  met  itu  rapport  entre  eux,  de  sorte 
railmlnistr;!!!-»!-  ifui  lui  succède  n'ait  plus  qu'à 
itiL  iriirij'ijiitïr  in  inamvement,  à  l'entretenir  ot  à 
surreiller  suu  action.  ■  N'e8t-«e  pas  dire  que  l'ad- 
mîniilFHieur  est  \v  directeur  même  de  l'exploita- 
tion, ce  qui  n'eii  pm  exact.  Dans  les  sociétés  in- 
dustrielles, on  ilLflini^ue  entre  les  administrateurs 
oo  membre  jt^irn;^!"^  Conseils  d'administration  et 
lea  admini^u.iir<:[r^  uùlégués  et  directeurs.  On  a 
raison.  Cnti*"  >li^iLriL'<iijn  doit  être  faite  en  agricul- 
ture, ([uoiiqu'il  arrive  des  cas  OÙ  les  divers  rdles 
sont  cumulât  innu.  \ca  mémes  mains.  En  réalité,  il 
y  a  tr^^i^  <"iif)?efl  (luiréfpntes  :  1'  organiser  une  en- 
treprise (ipricole  ;  2"  l'administrer;  3°  la  diriger. 
Les  deux  premiers  tMbb  appartiennent  au  proprié- 
tairt,  ont  dajl  «"entendre,  pour  les  ré|^er,  avec  des 
agrictiunon  eong^imm^s;  le  dernier  est  celui  du 
fcTiTiier.  (lu  T'^'^i'^^i'ur,  parfois  du  métayer  qui,  lié 
pr  d<>s  r:aTiv<'rMi  une  fois  établies,  demeure 
iiidcpeudant  pour  ti}ul  ce  qui  est  i  exécuter  dès 
que  les  convcntrons  unt  satisfaites. 

Aiiiïis[STn*Tni:»  (médKine  vétérinaâr).  —  C'est 
t'acLiQH  de  donner, de  faire  prendre  un  remède,  et 
i^'e^l  sit^M  l'enscmbij!-  des  procédés  par  lesquels  on 
f.iit  p^^ir  ti-<ir  Ir!iii>'-!icament3  dans  l'économie  ani- 
m;il{>.  ;t;ir  (J<:f  breuvaees,  soit  par  des  lave- 
ments, Aoil  cnt^iirr!  par  l'épandage  sur  la  peau, 
uni  enli^TEtmeiiC  de  Icpidcrmc,  ou  après  cet  enli- 
venenl^  ao'it  enitn  par  I  injection  dans  la  trame  des 
Icssuë  des  nr^^iics  <'ii  dans  les  veines. 

AONA  {boi-miiiw\,  —  Se  dit  dans  les  fleurs,  de 
l'anLbèn: ,  qunnd  clic  est  attachée  dans  toute  son 
MlUllï»  i  la  mtàa  teférienre  de  l'étamine  ou 
«et 

UtWMVK  (boiani'jne  et  horticulture).  —  Plante 
K4riH£<lA>  <f  nn  piiri  i-EO^ant,  cultivée  dans  les  jar- 
Mvt,  et  oui  le  runs-ontre  à  l'état  sauvage  dans  la 
plnsannae  partit^  da  la  France,  oi^  on  la  connaît 
HU  H  nom  vulgaire  de  goutta  de  sang,  de  grand 


œil-de-bceuf,  d'sil-de-faïsan.  Cette  plante  appar- 
tient à  la  famille  des  Renonculacées.  La  tige  at- 
teint 30  à  35  cenUmètres  de  longueur;  les  feuilles 
sont  découpées  en  lanières  fines;  les  fleurs,  janncs 
ou  rouges,  sui- 
vant les  espèces, 
sont  solitaires. 
Les  espèces 

principalement 
cultivées  sont  : 
l'Adonide  d'été 
(Adonit  cutiva- 
lis),  ou  œil-de- 
perdrix,à  fleurs 
d'un  rouge  vif, 

s'épan  ouïssant 
enjuin  et  juillet 
{llg.  691;  l'Ado- 
nide ae  prin- 
temps {A.  ver- 
nalit),  dont  les 
fleurs,  grandes 
et  d'un  beau  jaune,  viennent  en  avril  (flg.  70). 
Ces  deux  espèces  demandent  une  terre  asses  légère. 
La  première,  qui  est  annuelle,  se  multiplie  de 
graines  semées  sur  place  ;  la  seconde,  qui  est  vivace, 
se  multiplie  par  éclat  ou  par  graines  semées  en  ter- 
rine ftu  moment  de  leur  maturité,  et  qui  ne  lèvent 


Fig.  «9.  —  Adonidfl  d'4U. 


ng.  10.  —  Adonida  do  prialunpt. 
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suivant.  Lcsadonîdes  étaient  eon- 
nues  dans  la  Grèce  ancienne  ;  l'origine  du  nom  parait 
se  rattacher  à  la  fable  de  la  mortd'Adonis;  à  cause 
de  la  beauté  de  leurs  (leurs,  elles  sont  très  répan- 
dues, l'Adonide  d'été  sur  les  marchés  aux  fleurs 
de  Paris,  ia  seconde  pour  l'ornement  des  rochers 
factices  oîi  les  fleurs  font  un  bel  elTet,  de  mars  en 
avril,  et  ont  la  propriété  de  se  fermer  et  de  se  rouvrir 
plusieurs  fois  par  jour.  On  dit  que  les  racines 
jouissent  des  propriétés  de  Thellébore,  elles  sont 
vénéneuses  et  vésicantes. 

ADOPTION.  —  Action  d'adopter.  Se  dit  des  ani- 
maux domestiques  qui  nourrissent  et  élèvent  des 


jeunes  bêtes  provenant  d'autres  mères.  Faire  adop- 
ter un  veau  par  une  vaclie  qui  ne  l'a  pas  produit, 
un  agneau  par  uno  brebis,  est  souvent  une  opéra- 
tion qui  peut  rendre  de  grands  services,  par 
exemple  quand  la  mère  est  malade  ou  quand  elle 
n'a  pas  une  quantité  de  lait  sufQsante.  U  est  rare 
qu'if  soit  difficile  de  faire  adopter  un  veau  par  une 
vache,  quand  celle-ci  a  vêlé  depuis  peu  de  temps 
Il  sufnt  d'isolor  la  vache  et  de  la  laisser  sans  la 
traire  ;  ensuite  elle  se  laisse  assez  facilemeut  tcter 

ear  le  jeune  élève.  II  en  est  de  même  pour  les 
rebis.  La  pratique  de  l'adoption  présente  surtout 
des  avantages  quand  il  s'agit  d'élever  de  jeunes 
animaux  ayant  une  bonne  conformation  ou  appar- 
tenant à  une  race  précieuse;  elle  n'est  peut-être 
pas  assez  pratiquée  dans  ces  circonstances,  et  trop 
souvent  on  condamne  i  la  boucherie  de  jeunes 
veaux  qui  feraient  d'excellentes  bêtes  &  l'Ige  adulte, 
tandis  qu'on  conserve  sous  leur  mère  des  animaux 
défectueux.  En  les  substituant  les  uns  aux  autres, 

[tar  la  pratique  de  l'adoption,  on  n'aurait  qu'A  se 
ouer  des  résultats  obtenus.  On  obtiendrait  ainsi, 
sans  dépenses,  un  perfectionnement  sensible  dans 
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les  races  d'animaux  domestiques. —  L'adoption  d'un 
veau  par  une  vache  dont  le  vtlage  remanie  assez 
loÏD  peut  quelquefois  servir  à  tromper  l'acheteur, 
sur  les  marchés,  sur  la  durée  probable  de  la  lac- 
tation. C'est  une  rose  contre  laquelle  il  est  impor- 
tant de  se  mettre  en  garde  ;  elle  est  pratiquée 
eurtout  par  les  marchands  de  bétail,  et  il  est  très 
difficile  de  la  reconnaître. 

L'adoption  se  pratique  souvent  de  la  manière  la 

[■lus  naturelle  dans  les  basses-cours.  La  poule,  à 
aqueUe  on  a  Tait  couTer  des  œufs  de  cane,  adopte 
«ans  difflealté  les  canetons  qui  sortent  de  ces  œiib, 
«t  les  élère  comme  ses  propres  poussins. 

AM>S.  —  Talus  en  terre  qu'on  fait  dans  les  jar- 
-dins  pour  la  culture  des  plantes  de  primeur.  Les 
ados  forment  des  planches  inclinées.  Leur  largeur 
«st  généralement  de  l'',25  à  l',50;  la  partie  supé- 
Heure  s'élève  de  25  à  30  centimètres  au-dessus  de 
la  partie  inférieure,  et  elle  est  le  plus  souvent  ados- 
sée à  un  mur.  C'est  de  cette  disposition  que  vient 
le  nom  adopté.  L'ados  est  le  plus  souvent  dirigé  de 
l'ouest  à  l'est,  sa  partie  supérieure  étant  au  nord. 
La  surface  do  l'ados  est  ainsi  en  pleine  exposition 
du  midi,  et  elle  reçoit  directement  l'action  du  so- 
leil, en  même  temps  qu'elle  est  abritée  contre  les 
vents  du  nord.  —  Les  ados  sont  d'un  usage  très  firé' 
queut  dans  la  culture  maraîchère  des  environs  de 
Paris.  An  lieu  de  les  faire  le  long  d'un  mur.on  dispose 
souvent  toute  l'étendue  d'une  surfico  déterminée 
en  ados  parallèles  qui  se  terminent  chacun  par  un 
talus.  On  sépare  ces  ados  par  des  allées  de  la  lar- 
geur de  1  mètre  ;  en  effet,  s'ils  n'étaient  séparés 
qne  par  un  sentier  étroit,  le  cAté  élevé  de  l'un  por- 
terait ombre  sur  la  partie  bosse  de  l'ados  suivant. 
En  raison  de  ta  concentration  de  la  chaleur,  les 
légumes  cultivés  sur  les  ados,  dans  la  culture 
maraîchère,  sont  généralement  en  avance  de  trois 
semaines  environ  sur  ceux  cultivés  en  plein  carré 
eu  en  terrain  plat. 

AMOCISSANTS  (médedne  vétérinaire).  —  Quali- 
ficatioB  des  substances  ou  des  médicaments  qui 
adoncissent  on  calment  les  inflammations,  les  ir- 
ritations des  tissas.  Ces  médicaments  sont  appli- 
qués soit  k  l'intérieur,  soit  &  l'extérieur.  Les  cata- 
plasmes, les  bains  émolUents  sont  des  adoucissants, 
de  même  que  les  boissons  mneilagineuses  on  gom- 
meiites,  le  miel,  etc. 

ABODfi  (ekaase).  —  Se  dit  du  gibier,  quand  il  est 
ûceoupié  (vov.  ce  mot^. 

APOXA  ((ootanifiK).  —  Petite  plante  herbacée, 
eommune  dans  tous  les  bois  frais  de  l'Europe  tem- 
pérée. Elle  se  distingue  par  ses  fleurs  sans  pétale  et 
par  l'odeur  de  musc  qu'elles  exhalent.  Cette  odeur 
«st  particulièrement  sensible  après  la  pluie.  On  ne 
connaît  qu'une  espèce  d'adoxa,  1'^.  moscateUina, 
appelée  aussi  moscatello  ou  moscatelline.  Celte 
plante  n'est  pas  cultivée  dans  les  jardins,  mais  elle 
a  des  propriétés  thérapeutiques  auxquelles  la  mé- 
decine a  recours  pour  certaines  affections  nerveuses. 
La  moscatelle  est  administrée  en  pastilles,  en  pi- 
lules ou  en  sirops. 

ABUGANT.  —  Qualification  d'une  gomme  qui 
sort  spontanément  en  fllets  de  la  tige  on  des  ra- 
meaux de  plusieurs  arbrisseaux  du  genre  des  Astra- 
gales. On  dit  gomme  adragant  ou  gomme  adragantc, 
«Q  encore  somme  d'adragant.  Cette  gomme,  qui 
exsude  à  l'état  mou,  se  durcit  rapidement  à  l'air. 
Elle  se  gonfle  beaucoup  dans  l'eau  et  donne  un 
mucilage  très  consistant.  Elle  est  employée  soit 
pour  la  préparation  de  toochs,  de  pilules  ou  de 
tablettes  en  phamntcie,  soit  pour  la  composition 
dVin  sirop  qu!  entre  dans  plusieurs  potions. 

ADULTE.  —  État  d'un  animal  qui  a  atteint  son  dé- 
T^ppement  normal.  L'Age  adulte  est  le  moment 
«A  cet  état  se  produit.  Il  est  caractérisé  d'une  ma- 
nière Tisilrie  par  rachèrement  de  la  dentition  per- 
manente. Dans  l'état  adulte,  les  tissus  qui  consti- 
toent  le  corps  de  ranimai  ont  aequla  toutes  leurs 


propriétés.  Dans  chaque  espèce  animale  livrée  k  elle- 
même,  l'état  adulte  se  produit  â  un  moment  à  peu  près 
fixe  qui  dépend  de  la  longueur  de  la  vie  normale; 
un  des  buts  de  l'exploitation  des  animaux  domes- 
tiques destinés  à  la  boucherie  est  de  provoquer  un 
développement  plus  rapide  et  d'amener  plus  vite 
l'Age  ou  l'état  adulte. 

AbDLTfilATIOn.  —  Altération  d'un  produit  par 
un  mélange  frauduleux  de  substances  d  une  valeur 
moindre.  L'adultération  entraîne  l'idée  do  change- 
ment dans  la  nature  intime  du  produit.  Cette  ex- 
pression s'applique  donc  particulièrement  à  l*in> 
terventioB  de  produits  chimiques.  Le  plus  souvent, 
quand  il  ^  a  simplement  mélange  de  produits  d'une 
qualité  inférieure,  on  dit  qu'il  ;  a  falsiOcation. 
L'adultération,  nommée  aussi  sophistication,  prend 
les  formes  les  plus  variées;  il  est  absolument  im- 
possible d'essayer  de  les  indiquer,  car  elles  chan- 
ent  suivant  les  produits,  et  l'on  en  compte  souvent 
eaucoup  pour  un  même  produit.  —  L'adultération 
des  denrées  alimentaires  est  visée  d'une  manière 
spéciale  par  la  loi  du  27  mars  1^1.  Cette  loi  punit 
d  un  emprisonnement  de  trois  mois  à  un  an  et 
d'une  amende,  non  seulement  ceux  qui  pratiquent 
les  adultérations  ou  folsiDcations,  mais  encore  ceux 
qui  vendent  et  mettent  en  vente  les  produits  adul- 
térés. La  pénalité  est  augmentée  quand  les  mix- 
tions uouiées  i  la  marcnandise  peuvent  nuire  & 
la  santé  des  consommateurs.  Cette  loi  est  applicable 
notamment  aux  laitières  qui  ajoutent  de  l'eau  ou 
des  substances  étrangères  au  lait  et  A  la  crème,  et 
aux  marchands  de  vin  qui  fbnt  subir  la  même  injure 
an  vin. 

AKULTÉMIN  (botanique).  —  Se  dit  d'une  plante 

provenant  d'une  autre  plante  dont  les  fleurs  ont  été 
fécondées  artificiellement  ou  accidentellement  par 
le  pollen  de  plantes  appartenant  à  une  espèce  diné- 
rente.  —  Se  dit  aussi  d'un  organo  d'une  plante  qu'on 
suppose  né  à  ta  place  d'un  autre. 

ADI)STION(artt>^fertnairc). — Cautérisation  d'une 
pwtie  du  corps  par  le  feu,  pour  la  guérison  d'une 
maladie  ou  aune  plaie.  C'est  par  vb  fer  rougi  au 
feu  que  l'adustion  est  pratiquée. 

ADVBNTIGBB.  —  Qualification  des  plantes  qui 
croissent  sur  un  terrain  cultivé  sans  y  avoir  été  se- 
mées ou  plantées.  Ces  plantes  causent  souvent  un 
grand  préjudice  à  l'agriculteur.  Dans  le  langage 
vulgaire,  on  les  appelle  parfois  des  plantes  salis- 
santes, et  une  culture  sale  est  un  champ  dans  le- 
quel elles  se  rencontrent  en  abondance.  11  con- 
vient d'indiquer  d'abord  leurs  caractères,  et  ensuite 
les  moyens  à  adopter  pour  les  détruire. 

Caractères  daplaatetadver^iees.—  Lts  plus  grand 
nombre  des  plantes  adventices  sont  originaires  des 
lieux  où  elles  poussent  et  font  partie  de  la  flore 
naturelle.  Aussi  leur  végétation  est  souvent  bien 
plus  vigoureuse  que  celle  des  plantes  cultivées; 
elles  tendent  A  se  substituer  complètement,  ou  do 
moins  presque  complètement  A  ces  dernières.  D'au- 
tres, que  l'on 'rencontre  presque  exclusivement  dans 
les  champs  cultivés,  et  dans  des  circonstances  par- 
ticulières, paraissent  avoir  été  importées  par  les 
semences  de  céréales  et  ne  s'être  multiplieies  que 
parce  qu'elles  ont  trouvé  dans  le  sol,  A  raison  même 
des  soins  de  culture  qui  lui  sont  donnés,  les  con- 
ditions nécessaires  pour  leur  développement.  C'est 
à  cette  dernière  catégorie  que  paraissent  apparte- 
nir le  coquelicot,  le  bluet,  la  nielle,  etc. 

On  compte,  en  France,  plus  de  cent  cinquante 
espèces  de  plantes  adventices  qni  tendent  A  pullu- 
ler dans  les  champs  cultivés.  La  plupart  sont  an- 
nuelles, mais  quelques-unes  sont  vivaces;  ces  der- 
nières sont  les  plus  redoutablos.  Les  espèces  les 
plus  communes  sont  le  Chiendent,  le  Bluet,  la 
Nielle,  le  Chardon,  la  Moutarde  dos  champs,  quel- 
ques Renoncules,  la  Hélampyro,  etc.  Ces  plantes 
poussent  en  même  temps  que  les  plantes  cultivées  : 
elles  viennent  à  fleur  et  a  graine  le  plus  souvent 
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avant  ces  derniftres,  de  telle  sorte  que  leur  propa- 
gation se  fait  très  facilement,  d'autant  plus  facile- 
m  ntque  leurs  graines,  ootammeat  celles  du  char- 
don, peuvent  quelquefois  être  disséminées  par  le 
vent  daus  un  vaste  rayon. 

C'est  de  plusieurs  manières  que  les  plantes  adven- 
tices nuisent  aux  récoltes.  Tout  d'abord  elles  ab- 
sorbent et  utilisent  à  leur  profit  une  partie  des 
principes  nutritifs  que  le  sol  renfcriDe  et  qui  sou- 
tentyost  porte»  par  le  cullivatenr 
eotu  forme  d'enismis.  Elles  occupent  une 
pince  oà  des  plantes  uliles  auraient  pu  se 
développer;  et  enfin,  préjudice  encore 
plu» grave,  elles  Icn  lent,  parl'exubéranct 
de  leur  V{ig(!-l;itii>ii.  j  en  arrêter  l'essor. 
"Eofln,  leurs  griiiiii'^,  mêlées  au  momenl 
àn  ta  râcolte  iii.'<  les  bonnes  graines, 
dîminiiaat  Iq  marchande  de  ces 

dernîiros  et  (i^'incut  même  causer  des 
dlwnilres  sii  i-^iix -iii-is  l'organisme, quand 
etles  sent  aLâtiitiHicB  avec  les  graines 
alimealuires. 

L'ijilraductioa  des  ))lantc8  adventices 
dans  le  sol  cmliivi!  fît  due  &  des  causes 
ntulti[>l'?:>.  En  [M  n'iiii- r  lieu  se  place  la  re- 

trodiicli4)n  ii.iiturtjlLe  par  les  graines  tom- 
ie»  ^io  1a  (FlLiute  eUe-mème.  Ensuite  il 
jhnt  €oiiijiL(r  auT  la  dissémination  des 
p-iineft  par  li^  vent  et  par  les  autres 
igent^  naturels.  KnJifi  intervient  lapropa- 
galioti  involojiiililM.'  -liac  au  cultivateur lui- 
mSnie,  CfUo  fin^pa^r-ition  peut  se  faire  do 
dilTércntcs  m:ii)ii'rt>i.  Parfois  ilarriveque 
le  cultivateur  SÉme  lui-même  les  plantes 
ailvenlIcCi!,  quitnil  il  emploie  pour  la  se- 
RisilKi  des  graines  LrLsumsammentpurgéïs 
de  tout  corps  étruiger.  Ailleurs,  c  est  par 
les  fuEuiors  que  la  propagation  se  fait. 
lutAt  lu  gji^ûiu  de  ies  plantes  ont  étA 
Vî^éréét  par  lei  bétail  et  ont  traversé  le 
eaiiii]  liigestirsatis  i^ire  élaborées  et  sans 
f''n\rc  Ifiii-  [natsaïuc  germinatrice,  tan- 
M  eJIss  Bc  IrriiiivcciL  dans  le»  pailles  qui 
Hrvent  à  la.  Liliùrc,  toqtât  enfla  elles  font 
partie  des  lialdyiir^A  et  des  criblures  de 
p-enirr  i^uVin  j'.'il.^  iiiiulquefois  sans  pré- 
caution <iir  it's  iri=  L]r  l'iimicr.  Cen'estque 
par  uiiû  l>jiii^i]i'  r-j  )iipntatii)n  dans  le  fu- 
miftr  'iiic  CCS  t;i  iJii^-s  ilcvienncnt  impro- 
pres é  j;oriTii'r  ;  (;\  si  p  >urquoi  les  fumiers 
coniniiiiiiés  4^11  M'uT^rmcnt  beaucoup 
iiKipns  fiii^  los  fuiiitori  frais. 

U»rïi|inî  InsLptnniK'i  adventices  ont  pris 
poîsiissiùii  «fiiii  ti'i  rriifi,  elles  manifestent 
iitit<  gj'iijiili:!  Loniliince  ù  se  conserver  et 
é,  btiiilipliicir.  CtiLc  observation  s'ap- 
fiitqtie  non  seulement  aux  plantes  vivaces, 
mais  misfi  ain  fil:»[i!es  annuelles.  La  plu- 
piirl  synl  Ui'^s  rOi-iiiiiliis,  et  un  grand  nom- 
lire  mûrissent  cLilissciminenl  leurs  graines 
UD  f«V  nuit  rép«i)U6  do  la  moisson.  Il 
eû  résnlttf  «st  oécessaire,  pour  le 
cullîVtttrur,  diî  Uittef  contre  elles  avee 
la  plus  grande  4Hergï«  pour  s'en  débar- 
rasser. 

DatTuctioT]  dts  plantes  adventice$.  —  Les  moyens 
employés  pour  fmrv.  disparaître  les  plantes  adven- 
tices Sont  -ïiij-iéa.  Kn  premier  lieu,  le  cultivateur 
doïl  éviter  snisneu sèment  de  les  semer  lui-même  ; 
pourceJj,  il  'luit  s<:  servir  de  semences  parfaite- 
iMLt  [ieU'''>iN-,  1  1=  instruments  connus  sous  le 
nom  de  [riLLiri;,.'i<iiit  aujourd'hui  sultlsammentpar- 
hîts  pour  donner,:!  <_M't  égard,  toute  sécurité  à  celui 
qni  s  en  sert. 

Il  e»l  plu?  iliriii  d'éviter  la  diffusion  de  ces 
pljiulrs  p;ir  I:  ri,:jii..r.  Toutefois  un  moyen  efficace 
d«  dt;sLruclign  c.^l  (lu  donner  la  fumure  principale  à 
■ne  TéDolta  tar-J^D  pr4teédant  la  récolte  de  céréale. 


Les  nombreux  binages  qu'exige  la  plante  sarclée 
assurent  la  destruction  de  la  plus  grande  partie  des 
plantes  adventices. 

Le  binage  des  céréales  au  printemps,  avec  la 
houe  i  cheval,  quand  celles-ci  sont  plantées  en 
lignes,  amène  des  résultats  analogues  i  ceux  obte- 
nus par  le  binage  des  plantes  sarclées. 

Un  autre  excellent  moyen  consiste  à  faire,  après 
ta  moisson,  dans  les  champs  de  céréales,  des  la- 


Fif.  71.  —  Rscloes  advrntires  de  gnarinée 

bours  superriciels  et  répétés  à  de  courts  intervalles. 
Si  le  temps  devient  un  peu  humide,  les  graines 
des  plantes  adventices  germent  rapidement.  On 
les  enfouit  par  un  nouveau  labiur  avant  qu'elles 
n'aient  fleuri,  ou  bien  on  les  fait  pftturcr  par  les 
moutons. 

Les  assolements  danr  lesquels  reviennent  des 
plantes  sarclées  A  de  courts  mtervalles,  assurent 
aussi  un  rapide  nettoiement  du  sol. 
^  Quand  le  sol  est  infesté  de  mauvaises  herbes 
d'une  manière  exubérante,  soit  par  des  séries  de 
cultures  peu  soignées,  soit  pour  toute  autre  cause, 
on  peut  enfin  avoir  recours  i  la  jachère  ppur  I'cd 
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débarrasser.  Mais  celte  jachère  doit  être  accompa- 
fn<e  de  labours  maltipliës,  à  intervalles  assez  rap- 
fwoehés  pour  que  les  plantes  adventices  n'aient 
pas  le  temps,  après  avoir  germé,  de  ,fleurir  et  de 
fmctîfier. 

Des  ebamps  bien  purgés  de  plantes  alventices 
•ont  toiuoura  l'indice  d'une  enlture  bien  faite,  et 
les  récoltes  i|U'il5  fournissent  rémunèrent  large- 
ment des  soins  dont  ils  ont  été  l'objet. 

UTBNTIP.  —  Se  dit  des  organes  des  plantes 
qui  se  développent  sur  des  points  où  l'on  ne  trouve 
pas  d'o^anes  de  mime  nature.  Une  racine  est  ad- 
Tentire  quand  elle  se  développe  ailleurs  que  sur 
une  autre  racine  ;  un  bourgeon  est  adveotif  quand 
il  se  développa  ailleurs  qu  à  l'aisselle  d'une  feuille 
ou  à  l'extTCTUté  d'un  axe,  et  le  rameau  qui  en  sort 
est  un  rameau  adventif.  Des  racines  adrentives 
se  développent  souvent  sur  un  grand  nombre  de 
plantes  (fig.  71).  Pour  ne  citer  que  deux  exemples 
bien  connus  :  sur  les  coulants  du  fraisier  se  déve- 
loppent souvent  des  racines  adventives,  quand  ils 
viennent  à  6tre  couverts  de  terre;  les  crampons 
avec  lesquels  le  lierre  commun  s'attache  aux  murs 
sont  des  racines  adrentives.  L'horticulture  provoque 
quelquefois  la  production  artifleielle  des  oignes, 
en  vue  de  la  multiplication  des  plantes.  Ainsi,  en 
entretenant  un  milieu  humide  autour  de  la  tige 
d*nn  arbre,  on  peut  déterminer  la  formation  de  ra- 
cines adventives.  De  même  sur  une  portion  cou- 
pée de  tige,  dépourvue  de  feuilles  et  de  nœuds,  on 
pent  amener  la  production  de  bourgeons  adven- 
tifs,  de  racines  adventives,  en  faisant  intervenir 
rhumidité,  la  chaleur,  etc.  Par  la  taille,  on  arrive 
à  amener  le  développement  d'un'  ou  plusieurs 
bourgeons  adventii^;  ce  développement  artiflciet 
de  bourgeons  est  parfois  le  but  de  cette  opération. 

APTEBSB  (botmique).  —  Se  dit  de  certains  or- 
ganes des  plantes  quand  ils  présentent  une  direc- 
tion non  ordinaire.  Ainsi,  Hirbel  appelait  radïculo 
adverse,  celle  qui  est  tournée  du  cdté  du  bile;  an- 
thère adTerse,  celle  dont  la  déhiscence  se  fait  par 
la  face  interne.  Quelques  anciens  botanistes  em- 
ployaient le  mot  adverse  comme  synonyme  d'op- 
posé. 

ABTNAIIIB  (médecine  vétérinaire).—  Prostration 
des  forces  due  à  l'action  de  maladies  nombreuses, 
foit  aigucs,6oit  produites  par  des  lésions.  L'advna- 
mie  est  caractérisée  par  une  faiblesse  muscuiaire 
extrême.  Ce  n'est  pas  une  maladie,  mais  le  résultat 
d'un  état  morbide. 

AVTNUIIOCB.— Qualification  d'un  état  ou  d'une 
naladie  qui  présente  les  caractères  de  l'adyna- 
Bie. 

XCBIlfiA  (botanique)  —  Plante  épiphyte,  ori- 
ginaire du  Pérou,  appartenant  à  la  lamille  des 
Broméliacées,  cultivée  dans  les  serres  d'Europe. 
Ses  feuilles  sont  en  forme  de  lances  aij^ës  et 
caaalîcoléeB.  Les  Oeurs,  jaun&tres,  sont  disposées 
CD  panicules.  Cette  plante  demande  la  serre 
chaude  ;  elle  est  cultivée  dans  la  terre  de  bruyère 
brute. 

iCCIBIB  on  fClDIUM.  —  Petit  champignon  pa- 
rasite, qui  se  développe  sur  les  feuilles,  les  fleurs 
et  même  les  fruits  de  certains  végétaux.  11  forme, 
par  places,  des  taches  blanchAtres  sur  les  feuilles. 
L'eaphorbc  A  feuilles  de  cyprès  et  l'épine-vinette 
sont  les  plantes  qui  sont  le  plus  souvent  atteintes 
par  ce  champignon. 

fCAGRB  (ioologie).  —  Nom  qui  vient  de  deux 
mots  grecs  signifiant  chèvre  sauvage.  Ce  mammi- 
fère, dont  le  nom  scientifique  est  Cnpra  agragus, 
présente  de  l'analogie  avec  la  chèvre  d'Europe;  il 
vit  par  troupes  dans  le  Caucase,  le  Thibet,  l'Ar- 
ménie, la  Perse.  Cette  espèce  naturelle  est  de 
taUle  plus  forte  ot  de  couleurs  plus  fbncées  que 
la  chèvre.  Le  corps  est  gris  rouss&tre  en  dessus, 
avec  ligna  dorsale  noire  et  la  queue  noire;  la  tùte 
est  noire,  rousse  sur  les  cdtés;  les  cornes  sont 


arquées  en  arrière,  sans  retour  sur  les  cétés  chez 
le  mUe;  les  cornes  de  la  femelle  sont  petites. 
Cest  un  des  animaux  dont  les  intestins  contien- 
nent des  concrétions  connues  sous  le  nom  de  bé- 
zoards  orientaux. 

«GAGBOPILB  (médecine  reWrinoire),  —  Concré- 
tion que  l'on  trouve  quelquefois  dans  les  organes 
digestifs  des  chèvres  et  dos  autres  ruminants. 
Ces  concrétions  affectent  la  forme  de  boules  feu- 
trées; elles  paraissent  formées  principalement  par 
les  poils  que  l'animal  a  avalés  en  se  léchant,  et 
que  les  mouvements  de  l'estomac  ont  rassemblés. 
On  y  trouve  des  débris  végétaux  et  des  substances 
calcaires,  ainsi  c^ue  des  corps  non  alimentaires 
mgérés  par  les  animaux.  Ces  concrétions  ont  son- 
vent  un  volume  conaidérable  ;  elles  peuvent  oc- 
casionner des  coliques,  qui  entraînent  quelquefois 
la  mort.  A  certaines  époques  de  grande  mortalité 
sur  des  troupeaux  de  bêles  à  laine,  on  a  trouvé 
des  œgagropilcs  dans  les  estomacs  d'un  grand 
nombre  des  animaux  qui  avaient  succombé. 

iGGILOPS  (botanique).  — '  Plante  de  la  famille  des 
Graminées,  voisine  du  genre  Triticum  L'étude  do 
l'/Egilops  présente  un  très  grand  intérêt  à  raison 
d'une  certaine  alUnité  avec  la  principale  do  nos 
plantes  cultivées;  quelques  botanistes  ont  même 
soutenu  que  te  blé  pourrait  n'être  qu'une  transfor- 


Flg.  ti.  —  laUoreseenn  4e  VjEgUtpi  miM. 

mation  graduelle  d'une  espèce  à^j€!}ilopt.  Le  genro 
^gilopa  a  été  créé  par  Linné;  il  comprend  deux 
espèces  :  i'/€giiops  ovata,  commune  dans  les  lieux 
stériles  des  départements  méridionaux  et  dans  tout 
le  midi  de  l'Europe,  et  l'jEgilop»  triarittata,  qu'on 
rencontre  dans  les  mêmes  localités,  mais  moins 
communément  que  la  précédente,  et  qui  en  diffère 
surtout  par  un  épi  un  peu  plus  long  et  des  tiges 
plus  hautes  et  dressées. 

Les  Mgilop»  sont  deb  plantes  annuelles  dont  les 
tiges,  en  forme  de  touffes,  ont  20  &  30  centimètres 
de  hauteur.  Les  feuilles  sont  planes  et  velues  sur 
les  bords.  L'épi  (flg.  72)  est  court  et  oval,  formé  de 
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trois  oa  quatre  épilleU  rapprochés,  dont  les  infé- 
rieani  seuls  sont  fertiles,  et  renferment  trois  ou 
quatre  fleurs  parmi  lesquelles  les  deux  du  haut  sont 
miles.  Le  grain  est  oblong,  velu  au  sommet,  con- 
vexe BU  dehors,  et  présente  sur  son  cAté  Interne 
aplati  un  sillon  longitudinal. 

Un  botaniste  distingué  d'Avignon,  E.  Requicn, 
trouva  à  difTérentes  reprises,  au  milieu  d'/Egilops 
wala,  un  certain  uombre  de  plantes  dont  l'orga- 
nisation était  analogue  à  celle  de  cette  espèce,  mais 
qui  en  différaient  en  ce  que  l'épi  offrait  une  cer- 
taine ressemblance  avec  celui  du  froment;  il  en 
■conclut  ou'il  avait  affaire  ;\  une  autre  espèce  qu'il 
Appela  Ajïiiopa  (riïicoïrfM.  Plus  tard,  Fabre  (Esprit), 
d'Adge  (Hérault),  retrouva  ces  mêmes  plantes  aux 
-environs  de  cette  ville  et  il  en  fit  l'objet  d'une 
étude  attentive.  Il  constata  d'abord  que  VjEgUom 
iriticoidet  est  presque  toujours  stérile  i  raison  de 
l'imperfection  des  élamines.  Cependant  a^ant  réussi 
à  en  obtenir  un  certain  nombre  de  graines,  il  les 
sema  dans  son  jardin.  L'^gîlops  qui  en  provint 
était  plus  vigoureux  que  la  plante  mère,  et  il  res- 
semblait davantage  au  blé  dit  d'Agde.  Après  plu- 
sieurs générations,  la  ressemblance  devint  de 
plus  en  plus  complète,  au  point  qu'il  ne  pouvait 
plus  distinguer  les  épis  d'/EqUops  de  ceux  du  blé 
'd'Agde.  Fabre,  qui  avait  d'ailleurs  constaté  que 
des  grains  provenant  du  même  épi  d'/€gil(^sovata 
avaient  donné,  les  uns  toujours  la  même  espèce, 
«t  les  autres  des  j£gilops  triticoides,  tira  de  cet 
ensemble  de  faits  la  conclusion  que  le  blé  est  le 
résultat  d'une  série  de  changements  successifs  dé- 
terminés par  la  culture  dans  Vj€gilopM  ovata.  Cette 
conclusiom  est  celle  du  mémoire  rédigé  d'après 
ses  observations,  par  Dunal,  de  Montpellier,  en 
1852. 

L'élude  des  transformations  de  VAlgilops  fut  en- 
suite reprise  par  le  docteur  Godron.  Ayant  constaté, 
comme  Fabre,  que  V^gilopa  triticotde»  naît  toujours 
d'un  épi  à'^gilops  ovata,  il  remarqua  que  i'Aigi- 
loj}>  triticoides  est  barbu  quand  il  vient  dans  le 
voisinage  d'un  champ  de  blé  barbu,  qu'il  est  sans 
poils  au  contraire  s'il  vient  dans  le  voisinage  d'un 
champ  de  blé  sans  barbes.  Il  en  lira  celte  conclu- 
sion que  ce  pourrait  bien  être  un  hybride  de  la 
plante  sauvage  fécondée  par  le  pollen  du  blé.  L'ex- 
périenco  directe,  répétée  à  diverses  reprises,  de- 
puis 1853,  donna  complètement  raison  à  son  hypo- 
thèse. VliiaV/Egilopa  triticoiden,  s'il  est  de  nouveau 
fécondé  par  io  pollen  du  blé,  produit  une  nouvelle 
variété  a  laquelle  le  nom  i'/Égilops  ^ttœformis  a 
été  donné  par  Jordan  qui  la  considérait  comme  une 
espèce  particulière.  M.  Godron  a,  par  des  expé- 
riences multiples,  bien  établi  la  nature  de  ces 
variations.  Il  a  fait  l'hybridation  avec  de  nombreuses 
espèces  de  blé,  et  il  a  obtenu  plusieurs  hybrides 
présentant  des  caractères  dilTérents,  suivant  le  blé 
dont  on  s'était  servi,  mais  qui  se  sont  maintenus. 
Ainsi  V/€gilops  tpettœformtt  obtenu  dans  le  jardin 
d'Esprit  Fabre  a  donné  plus  de  quarante  géné- 
rations sans  que  la  plante  ait  subi  des  modifica- 
tions. Ces  expériences,  qui  ont  eu  un  grand 
retentissement,  démontrent  donc  que  V^gi- 
lop9  ovata  ne  peut  pas  se  transformer  en  blé, 
comme  le  pensaient  Fabre  et  Dunal;  mais  que,  fé- 
condé par  le  pollen  de  certains  blés,  il  donne  deux 
hybrides  successifs  dont  le  second  devient  promp- 
teinent  fertile  et  se  conserve  sans  changements 
notables  pendant  une  longue  suite  de  générations. 
Ces  expériences  sont  une  des  démonstrations  les 
plus  remarquables  qui  aient  été  ftiites  de  la  fixité 
des  espèces  végétales. 

Un  certain  nombre  de  botanistes  modernes,  no- 
tamment MH.  Grenier  et  Godron,  ont  fait  rentrer 
le  genre  ^ffiiops  dans  le  genre  rri(icum  ((Moment). 

jCMRARELLA  (artoricwriure)  —  Arbre  de  Ceylan 
(Asie)  que  l'on  pensait  être  un  noyer. 

ABUGB.  —  Mot  employé  souvent,  d'une  manière 


impropre,  pour  désigner  l'aération.  D'après  le  Dit' 
tionnaire  de  Mcademie,  le  mot  aérage  doit  ^o 
réservé  i  la  ventilation  dans  les  puits  et  galeries 
de  mines. 

AfiUTION.  —  Action  de  renouveler  l'air  dans 
un  espace  clos  ou  d'exposer  des  produits  A  l'action 
de  l'air.  L'aération  s'applique  donc  d'abord  aux 
constructions  rurales,  qu'elles  soient  destinées  aux 
hommes,  aux  animaux  domestiques,  ou  aux  pro- 
duits agricoles  ;  puis,  aux  produits  des  récoltes 
conservés  au  dehors,  en  menles  on  autremeot; 
enfin,  au  sol  lui-même. 

Aération  des  bâtiments  tfAjiîfafùm.—  L'aération 
des  b&timents  destinés  à  loger  ie  cultivateur  et  sa 
famille,  aussi  bien  que  les  ouvriers  de  la  ferme, 
est  une  condition  absolue  d'hygiène.  L'air  du  logis 
est  rapidement  vicié  par  les  produits  de  la  respi- 
ration des  individus  qui  y  sont  réunis,  et  s'il  ne  so 
renouvelle  pas  en  quantité  suffisante,  il  devient 
malsain.  Quand  on  pénètre  dans  une  chambre  dont 
l'air  n'a  pas  été  renouvelé,  surtout  si  une  ou  plu- 
sieurs personnes  y  ont  passé  la  nuit,  on  éprouve 
une  impression  pénible  qui  est  due  a  cet  état  de 
l'air.  Il  résulte  des  expenences  faites  avec  le  plus 
grand  soin  que  la  quantité  d'air  nécessaire  a  la 
respiration  normale  d'un  homme  dans  une  habi- 
tation, est  de  15  mètres  cubes,  et  que,  en  dehors 
des  cas  particuliers  d'insalubrité,  un  renouvelle- 
ment de  6  mètres  cubes  par  heure  est  suffisant 
pour  que  l'air  reste  suffisamment  pur.  C'est  d'après 
ces  données  que  doit  être  faite  la  construction  des 
locaux  et  que  l'aération  doit  être  établie. 

Dans  un  grand  nombre  d'habitations  rurales 
anciennes  composées  d'une  seule  pièce,  il  n'y  a  pas 
d'autre  ouverture  que  la  porte.  Quand  la  pièce  ■ 
une  cheminée  suffisamment  grande,  il  peut  se  pro- 
duire un  courant  d'aération  assez  énergique.  Mais 
le  plus  souvent  cette  disposition  est  loin  d'être 
suffisante.  Il  est  indispensable  que,  outre  la  porte, 
les  pièces  habitées  ^ent  une  ou  plusieurs  fenêtres 
par  lesquelles  on  renouvelle  l'air  de  manière  i  évi- 
ter les  inconvénients  qui  résultent  de  son  état 
vicié. 

Aération  des  écuries.  —  C'est  à  la  fin  du  siècle 
dernier  que  Tessier,  dans  sesO^m'stionssurpIit- 
xieurs  maladies  des  animaux  domestiques,  appela 
l'attention  sur  l'insalubrité  des  étables  et  écuries 
manquant  d'air  ;  il  proposait  d'obvier  à  cet  incon- 
vénient par  l'emploi  de  ventouses  d'aération.  Depuis 
cette  époque,  on  s'est  beaucoup  préoccupé  des 
moyens  d'assurer  l'aération  des  logements  des  ani- 
maux domestiques. 

Il  résulte  des  expériences  de  M.  Boussingault 
qu'un  cheval  du  poids  de  500  kiiogr.  a  besoin,  pour 
respirer  régulièrement,  pendant  vingt-quatre  heu- 
res, de  4700  litres  d'oxygène,  ce  qui  correspond  à 
près  de  S5  mètres  cubes  d'air.  D'après  un  rapport 
fait  par  M.  Cbevreul  à  l'Académie  des  sciences, 
une  capacité  qui  fournit  de  35  à  30  mètres  cubes 
d'air  par  cheval  est  suffisante.  Les  écuries  doivent 
être  construites  en  suivant  ces  observations;  leurs 
dimensions  doivent  être  calculées  de  manière  & 
donner  25  i  30  mètres  cubes  d'air  par  cheval  qui 
y  est  renfermé.  Mais  le  renouvellement  de  l'air 
doit  se  faire  progressivement  au  ftir  et  à  mesure 
qu'il  est  vicié;  en  outre,  les  gaz  ammoniacaux 
qui  s'exhalent  de  la  litière  contribuent  au  même 
résultat.  C'est  sur  cette  donnée  que  doit  être 
établie  l'aération  d'une  écurie  contenant  un  nombre 
déterminé  de  chevaux.  L'aération  est  obtenue, 
soit  par  des  cheminées  placées  dans  le  toit,  soit 
par  des  fenêtres,  soit  enfin  par  des  ventouses 
placées  dans  les  murs.  Les  fenêtres  doivent  être 
placées  i  nne  hauteur  de  2  mètres  h  ^,50  au- 
dessus  du  sol  ;  elles  doivent  s'ouiTir,_  autant  que 
possible,  sur  un  pivot  borisontal  inférieur,  do  ma- 
nière à  éviter  les  brusques  courants  d'air;  lenr 
exposition  la  meilleure  est  an  sud  on  A  l'est,  de 
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«dté  ou  sur  U  croupe  des  chevaux.  Vair  chaud  vi- 
<ié  qui  s'accumule  a  la  partie  supérieure  s'échappe 
par  ces  ouvertures  et  l'air  du  dehors  entre  soit  par 
ia  porte,  soit,  quand  l'écurie  est  grande,  par  des 
oorerlures  pratiquées  latéralemeut  au  bas  des 
murs.  En  ouvrant  plus  ou  moins  les  fenitres,  on 
régularise  la  ventilation,  car  il  est  indispensable 
que  le  froid  ne  saisisse  pas  les  chevaux,  surtout 
quand  ils  rentrent  du  dehors.  Dans  les  (p'andcs 
écuries,  il  est  utile  d'établir  à  la  partie  supérieure 
<tiM  cheminée  de  ventilation  ou  simplement  des 
tajaiix  de  ventilation.  C'est  par  ces  cneniinées  ou 
tuyaux  que  l'air  extérieur  fait  pression  sur  celui 
da  récnne  et  le  chasse  par  les  ouvertures,  appe- 
lée* aussi  barbacanes,  ménagées  au  bas  des  murs 
de  l'écurie.  Les  cheminées  de  ventilation  ont  une 
largeur,  à  leur  base,  qui  varie  de  30  centimètres  à 
1  mètre,  suivant  les  dimensions  de  l'érarie.  Le  bas 
est  en  planches,  et  l'ouverture  inférieure  est  fermée 
par  uo  volet  à  coulisses  ou  registre  qui  permet  de 
régler  le  passage  de  l'air.  L'ouverture  supérieure, 
qui  traverse  le  toit,  est  terminée  par  dos  briques 
«n  tronc  de  cAne  appelées  mitres,  ou  même  par 
une  construction  en  briques  quand  la  cheminée 
est  lai^e.  Cne  condition  nécessaire  d'une  bonne 
aération,  c'est  qu'elle  ne  soit  pas  trop  violente, 
au  point  d'abaisser  brusquement  la  température  de 
l'écorie  ;  il  est,  en  effe^  essentiel  de  distinguer 
enbre  l'air  malsain  et  Tair  chaud. 

Aérttkm  de$  ^abU$.  —  L'aération  des  étables 
B'est  pas  moins  indispensable  que  celle  des  écuries  ; 
elle  est  quelquefois  mfime  plus  nécessaire,  surtout 
quand  les  animaux  sont  soumis  au  régime  de  la 
slabnlatîon  ;  dans  ce  cas,  en  effet,  ils  sont  con- 
stamment soumis  aux  influences  de  l'air  desétables, 
la  respiration  A  l'air  libre  du  dehors  ne  vient 
pas  corriger  les  mauvais  effets  qui  peuvent  pro- 
venir de  l'action  de  l'air  de  l'étable  quand  if  est 
vicié.  La  quantité  d'air  nécessaire  à  un  bœuf  ou  à 
une  vache  est  un  peu  inférieure  A  celle  que  de- 
mande un  cheval  ;  on  l'estime  de  S4  A  S5  mètres 
cubes.  C'est  par  les  fenêtres,  les  tuyaux  de  ven- 
tilation, les  ventouses,  comme  dans  les  écuries, 
que  le  renouvellement  de  l'air  est  obtenu.  On  em- 
ploie souvent  avec  avantage,  dans  les  étables,  des 
portes  coupées  en  deux  dans  le  sens  de  la  hau- 
teur :  la  partie  supérieure  de  ces  pories  peut  rester 
ouverte,  pendant  que  la  partie  inférieure  est  fermée. 
Le  renouvellement  de  l'air  se  produit  facilement, 
sans  que  les  animaux  aient  à  en  souffrir.  Mais  il 
faut  bien  se  garder  de  faire  une  aération  exagérée, 
et  ne  pas  confondre  l'air  chaud  avec  l'air  malsain. 
L'expérience  a  démontré  que  la  température  des 
étables  doit  être  maintenue  de  18  à  20  degrés  cen- 
tigrades. 

Aération  des  bergerie».  —  Les  barbacanes  ou 
ventoases  dans  la  partie  inférieure  des  murs  doi- 
vent être  excluesdes  boiseries,  car  elles  occasion- 
nent sur  les  animaux  des  courants  d'air  froid  qui 
provoquent  des  maladies.  L'aération  par  des  fenê- 
tres sulfisamment  grandes,  placées  A  l'iSO  au  moins 
au-dessus  du  sol,  et  par  des  portes  coupées  dans  la 
baotear,  est  le  meilleur  système  A  adopter.  Pendant 
rété,  et  dans  les  pays  chauds,  les  fenêtres  sont 
sonrent  fermées  seulement  par  des  chftssis  à  lames 
mobiles,  qui  permettent  de  régler  l'aération  sui- 
vant les  besoins.  Dans  les  bergeries  de  grandes 
dimensions,  on  peut  avoir  recours  aux  cheminées 
on  aux  tnjaux  de  ventilation,  en  les  disposant  avec 
pradence. 

AéraRott  des  porcherie».  —  Les  mêmes  règles  sont 
A  suivre  que  pour  les  bergeries. 

Aération  dès  magnùnene».  —  Le  renouvellement 
de  l'air  est  une  des  eondîtiont  indispensables  de 
rélevage  des  vers  A  sole.  Quand  il  s'agit  de  petites 
éducations,  le  renouvellementderairdanslescham- 
bres  s'obtient  assez  facilement  au  moyen  des  portes 
et  des  fenAtresp  comme  dans  les  locaux  ordinaires. 


Mais  quand  les  éducations  ont  une  grande  impor- 
tance, et  qu'on  veut  élever  une  masse  considérable 
de  vers  dans  un  local  restreint,  il  faut  recourir  à 
des  moyens  plus  puissants.  Olivier  de  Serres  tadi- 
quait  autrefois  l'usage  des  trappes  ou  des  ventouses 
dans  les  parties  inférieures  des  chambres,  combiné 
avec  des  ouvertures  dans  le  plafond.  Plus  tard, 
Dandolo  a  conseillé  l'emploi  de  cheminées  d'appel 
pour  parer  à  rinsunisancc  de  ces  trappes.  Mais  le 
système  de  ventilation  qui  a  acquis  une  juste  célé- 
brité est  celui  qui  est  dû  A  DarceL  Ce  système  con- 
Siste  dans  l'emploi  d'un  calorifère  placé  dans  une 
chambre  spéciale  dite  chambre  A  air,  et  qui  per- 
met de  répartir  de  l'air  chaud  ou  de  l'air  froid  A 
volonté  dans  les  chambres.  Des  tuyaux  ou  gaines, 
partant  du  calorifère,  sont  disposés  dans  le  plan- 
cher des  chambres,  et  ils  sont  percés  de  trous  de 
distance  en  dislance;  d'autres  tuyaux,  pratiqués 
dans  le  plafond;  aboutissent  à  une  cheminée  d'appel 
on  A  un  tarare  ventilateur.  Ces  tuyaux  sont  en  nom- 
bre égal,  et  leurs  trous  sont  disposés  de  la  même 
manière,  de  sorte  que  la  quantité  d'air  qui  entre  est 
égale  à  celle  qui  sort.  L'appel  d'air  se  fait  par  les 
tuyaux  supérieurs;  quand  rair  doit  être  introduit 
chaud,  on  le  fait  passer  par  le  calorifère  ;  s'il  doit 
être  introduit  froid,'pour  abaisser  la  température  de 
la  chambre,  on  met  l'extrémité  des  gaines  infé- 
rieures en  communication  avec  une  cave  on 
chambre  d'air  fk-oid.  Les  trous  des  gaines  sont 
inégaux  et  combinés  pour  que  la  répartition  de 
l'air  se  fasse  régulièrement,  malgré  l'inégalité  de 
la  pression  qu'il  exerce  dans  les  gaines. 

Aération  dea  granges.  —  L'aération  des  granges 
qui  renferment  les  serbes  de  céréales,  les  fourra- 
ges, les  autres  produits  des  champs,  est  une  con- 
dition de  leur  bonne  conservation.  Cette  aération 
est  obtenue,  soit  simplement  par  des  ouvertures  as- 
sez nombreuses  à  la  partie  supérieure  des  murs  ou 
dans  le  toit,  soit  par  une  combinaison  de  ces  ou- 
vertures avec  des  barbacanes  ou  ventouses  prati- 
quées A  la  partie  inférieure  des  murs.  Ces  ventouses 
peuvent  consister  en  de  simples  briques  creuses 
dont  les  trous  se  correspondent,  ou  être  ménagées 
entre  plusieurs  briques  ou  pierres;  dans  ce  dernier 
cas,  il  est  bon  de  les  munir  d'un  treillis  en  toile 
métallique  pour  empêcher  le  passage  des  petits 
animaux,  ou  pour  s'opposer  aux  tentatives  d'in- 
cendie qui  pourraient  être  faites  du  dehors. 

Aération  des  meules.  —  Les  agriculteurs  écossais 
et  hollandais,  quand  les  fourrages  ou  les  gerbes 
sont  encore  humides,  au  moment  où  ils  sont  mis 
en  meules,  ont  l'habitude  de  faire  au  centre  des 
meules  une  espèce  de  tuyau  d'aération,  soit  avec 
des  perches,  soit  avec  des  claies  d'osier,  soit  même 
à  l'aide  de  tuyaux  de  drainage.  Cette  méthode  a 
pour  but  de  faire  circuler  l'air  dans  la  meule  et 
d'empôcher  la  fermentation  de  se  produire,  en  as- 
surant la  dessiccation  des  fournutes  ou  dos  gerbes. 
Cette  méthode  a  été  plusieurs  fois  préconisée  en 
France.  Toutefois,  il  faut  ajouter  que  M.  Boussin- 
gault  a  fait  A  ce  sujet  des  réserves;  il  a  constaté 
par  expérience  que,  malgré  les  précautions  prises, 
on  peut  faire  naître  un  incendie  en  fïivorisant  l'ac- 
cès de  l'air,  surtout  si  les  foins  ne  sont  pas  suffi- 
samment secs  et  sont  susceptibles  de  s'échauffer. 

Aération  des  greniers. —  Les  greniers  sont  ven- 
tilés d'après  les  procédés  qui  ont  été  indiqués  soit 
pour  le  logement  des  animaux,  soit  pour  les  gran- 
ges. En  vue  de  la  conservation  des  grains,  des  gre- 
niers ventilateurs  spéciaux  ont  clé  imaginés  par 
John  Sinclair  et  par  d'autres  inventeurs,  notamment 
M.  Decaux.  Ces  greniers  forment  des  constmclions 
spéciales  sur  lesquelles  il  n'y  a  pas  lieu  d'insister 
en  ce  moment. 

Aération  des  grains  en  tas.  —  Lorsque  les  grains 
sont  mis  en  tas  dans  les  greniers,  il  est  utile 
de  les  aérer  pour  empêcher  qu'ils  ne  s'échauffent 
et  qu'ils  ne  viennent  A  pourrir.  C'est  par  des  pol- 
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letagSB  que  celte  aération  est  produite.  Oaouvre  les 
ouvertures  du  grenier  pendant  qu'on  fait  les  pel- 
lelages.  C'est  surtout  au  printemps  et  pendant  réfi 
qu'il  est  utile  d'y  procéder. 

Aération  des  serres,  fâcha,  etc.  —  L'air  est  aussi 
Indispensable  à  la  vie  des  plantes  qu'à  celle  des 
animaux.  Les  serres,  bftches,  cloches,  qui  servent 
soit  i  abriter^  soit  à  fttrcer  la  végétation  des  plantes 
délicates,  doivent  donc  fitre  ouvertes  de  temps  en 
temps  pour  que  l'air  renfermé  puisse  être  renou- 
velé. Toutefois,  il  est  conveaable  de  ne  faire  l'aéra- 
tion que  lorsque  l'air  extérieur  est  sufllsamment 
chaud  pour  qu'on  n'ait  pas  k  craindre  un  refroi- 
dissement fatal  aux  plantes. 

Aération  du  sol.  —  11  faut,  pour  que  les  plantes 
puissent  vivre  cl  prospérer,  que  le  sol  dans  lequel 
plongent  leurs  racines  soit  aéré,  qu'il  y  ait  une 
certaine  circulation  d'air  entre  les  parcelles  plus 
ou  moins  ténues  de  la  terre  arable,  que  de  l'oxy- 
gine  nouveau  vienne  y  remplacer  celui  qui  a  été 
consommé,  soit  par  les  plantes  elles-mêmes,  soit 

(lar  les  réactions  diverses  qui  se  produisent  dans 
e  terrain  servant  de  support  i  la  végétation.  On 
pourvoit  à  cette  nécessite  par  daa  luioura  et  par 
le  drainage. 

AÉRIDBS  {botaniquê  et  hortieuUtwe).  —  Plantes 
originaires  des  Indes,  recherchées  dans  les  serres 
à  cause  de  la  beauté  de  leur  inflorescence.  Elles 
appartiennent  i  la  famille  des  Orchidées,  et  se  ren- 
contrent dans  les  parties  tropicales  de  l'Asie. 
Ces  plantes  sont  épiphytes,  c'est-i-dire  croissant 
sur  Vécorce  des  arbres  ;  elles  peuvent  même 
végéter  et  fleurir,  étant  simplement  suspendues 
dans  une  serre  chaude  humide.  C'est  de  cette 

Earttculanlé  que  vinnl  le  nom  qui  leur  a  été  donné, 
es  deux  principales  espèces  cultivées  dans  les 
serres  sont  VAéridei  afnne,  à  fleurs  roses  tache- 
tées de  rouge  foncé,  et  VAerides  crispum,  à  fleurs 
blanches.  On  les  tient  en  serre  chaude  humide, 
dans  des  caisses  remplies  de  terre  tourbeuse  et  de 
mousse. 

AflBlBN.  —  Qui  a  rapport  à  l'air.  On  dit  spé- 
cialement voies  aériennes  ou  conduits  aériens  pour 
les  vaisseaux  qui  amènent  l'air  dans  les  poumons. 
Ainsi  le  larynx,  la  trachée,  les  bronches  sont  des 
voies  aériennes.  On  donne  aussi  cette  épithëte  & 
des  météores  qui  se  produisent  dans  l'air  ou  qui 
ont  rapport  à  l'air. 

AÉRIFËBB.  —  Qui  porte  l'air.  Qualification  de 
l'ensemble  des  fosses  nasales,  de  l'arriëre-bouche, 
de  la  trachée  et  des  bronches.  Chez  les  articnlés, 
les  trachées  sont  les  conduits  aérifères. 

AËBOBIB.  —M.  Pasteur  a  donné  ce  nom  aux  vi- 
brioniens  (bactéries)  qui  possèdent  la  faculté  de 
vivre  au  contact  de  l'air  et  d'absorber  l'oxygène, 
par  opposition  à  ceux  qui  ne  possèdent  pas  cette 
faculté,  et  qui  sont  dits  atiaérobies. 

AfiBOHÈTBB.  —  Instrument  destiné  i  mesurer 
la  densité  ou  la  raréfoction  de  l'air  et  des  autres  gaz. 

AËBOPHVTES  {botajù^ité).  —  Plantes  qui  vivent 
habituellement  dans  l'air.  Se  dit  par  opposition  à 
celles  qui  vivent  habituellement  dans  1  eau,  et  qui 
sont  appelées  hydrophytes. 

AÉBOSCOPIB.  —  Examen  des  poussières  mi- 
croscopiques transportées  dans  l'air. 

AÉROSTAT.  —  Appareil  rempli  d'un  gaz  qui  est 
tel  que  le  poids  de  ce  gaz,  plus  celui  de  l'enve- 
loppe, de  la  nacelle  et  des  corps  qui  y  sont  con- 
tenus, se  trouve  plus  faible  que  le  poids  de  l'air 
déplacé,  de  telle  sorte  qu'il  se  tient  dans  l'air.  Cet 
appareil  n'a  pas  encore  trouvé  d'application  dans 
les  arts,  l'agriculture  ou  l'industrie;  mais  on  ne 
saurait  prévoir  l'avenir  qui  lui  appartient. 

iESGHIHANTHUS  {botoniqw  et  horticttlture).  — 
Plante  sarmenteusa,  A  rameaux  grêles  et  traî- 
nants, recherchée  comme  plante  d'ornement.  Les 
différentes  espèces  d'v^sc/n'nimfAus  sont  origi- 
ooires  des  lies  Bornéo  et  des  parties  les  plus 


chaudes  des  Indes.  La  serre  chaude  et  humide 
Isur  convient;  elles  demandent  la  terre  dabniyèro 
pure.  Elles  produisent  on  effet  tris  joli  dans  des 
corbeilles  sus|>endues,  à  raison  de  leurs  tiges 
pendantes,  ornées  de  bouquets  de  fleurs  éclatantes. 
Elles  sont  aussi  recherchées  comme  plantes  d'ap- 
partement, mais  elles  n'y  fleurissent  que  très  ra- 
rement. On  en  cultive  plusieurs  espèces,  princi- 
palement VASschinantlats  ramosiuimus,  A  feuilles 
opposées  et  charaues,  lancéolées,  vert  foncé  en 
dessus,  et  à  fleurs  d'un  beau  pourpre  ;  V^,  pulcher, 
k  feuilles  ovales  et  k  fleurs  écarlates  ;  VJE.  tricoUtr, 
à  fleurs  brillantes,  jaunes  et  écarlates  avec  lignes 
noires.  Tous  les  ^lischinanthui  sont  remarquables 
par  la  facilité  avec  laquelle  leur  multiplication  peut 
se  faire  par  boutures.  Ces  plantes  demandent  des 
arrosages  copieux  et  journaliers. 

£SC(ILINE.  —  Principe  contenu  dans  les  fruits 
et  i'écorce  dn  marronier  d'Inde  {/Ssculut  hippo- 
eastanuini.  Ce  principe  est  amer,  soluble  dans 
l'eau  bouillante  et  dans  l'alcool.  Qnand  on  évapore 
la  dissolution  alcoolique,  il  se  dépose  en  groupes 
formés  de  petites  aiguilles. 

JESDKB.  —  Nom  d'un  insecte  d^  la  triba  des 
Demoiselles  ou  Libellules 

ABTHÉOGAHBS  {tiotmiqjae).  —  Expression  em- 
ployée par  quelques  botanistea  pour  désigner  les 
plantes  cryptogames. 

JBTBOSE  (botatùquê).  —  Plante  herbacée  de  U 
famille  des  Ombellifères,  commune  dans  la  plus 
grande  partie  de  la  France,  et  dont  une  espèce, 
désignée  vulgairement  sous  le  nom  iepetitecigué 
est  un  poison  violent;  c'est  de  là  que  lui  vient  son 
nom  qui  signifie  brûler.  Le  genre  £lhuse  renferme 
deux  espèces  :  1"  1'^.  cpnapium  ou  à  feuilles  de  per- 
sil, plante  annuelle,  a  iige  cannelée,  à  feuilles 
ailées  et  folioles  pointues,  à  fleurs  blanches  ;  elle 
fleurit  de  juin  en  octobre  j  elle  se  rencontre  sou- 
vent dans  les  jardins  humides,  mal  soignés;  elle 
renferme  un  poison  violent,  et  des  accidents  sont 
souvent  provenusde  la  confnsionda  cette  plante  avec 
le  persil  cultivé  ;  il  faut  donc  l'éloigner  avec  soin 
des  jardins  ;  V  meiim  ou  à  feuilles  capillaires, 
qui  se  rencontre  dans  les  montagnes;  elle  est  vi- 
vace  et  aromatique,  d'une  saveur  très  Acre.  Cette 
plante  est'consïdérée  comme  médicinale  et  recher- 
chée par  les  droguistes.  On  lui  attribue,  dans  les 
montagnes  du  centre  de  la  France,  une  excellente 
influence  sur  la  qualité  du  lait  des  vaches;  en  fait, 
le  bétail  mange  cette  plante  avec  avidité. 

APATOKIBB  {arboriculture).  —  Nom  vulgaire 
donné  quelquefois  au  prunier  de  Besançon. 

AFFAIBLISSEMENT.  —  Ëlat  de  faiblesse  dû  à  la 
diminution  des  forces  chez  les  animaux  domesti- 
ques. L'affaiblissement  est  souvent  la  suite  d'une 
maladie,  de  pertes  de  sang,  etc.  U  peut  résulter 
aussi,  l'animal  étant  d'ailleurs  en  état  de  bonne 
santé,  soit  d'un  excès  do  travail,  soit  de  la  pénurie 
de  nourriture.  L'agriculteur  doit  étudier  avec  soin 
les  causes  de  l'affaiblissement,  quand  il  se  produit 
chez  un  animal;  la  première  précaution  à  prendre 
est,  en  effet,  de  faire  cesser  cetto  cause.  Si  l'affai- 
blissement provient  d'un  excès  de  travail^  il  im- 
porte de  diminuer  celui-ci;  s'il  est  d&  A  l'insuffi- 
sance d'alimentation,  il  faut  rendre  celle-ci  plus 
abondante  ou  plus  substantielle.  Quand  l'afTai- 
blissemenl  est  la  conséquence  d'un  état  maladif,  it 
faut  suivre  avec  soin  les  prescriptions  du  vétéri- 
naire et  se  garder  d'excès  de  zèle;  il  est  impor- 
tant, dans  ce  cas,  de  faire  revenir  les  forces  sui- 
vant une  gradation  normale. 

AFFAISSEMENT.  —  Résultat  de  l'affaiblissement 
chez  les  animaux  domestiques.  Cette  expression 
caractérise  l'aspect  extérieur  de  l'animal  dont  le 
corps  et  les  membres  sont  dans  un  état  de  pro- 
stration absolue.  C'est  te  plus  souvent  par  la  posi- 
tion pendante  de  la  tète  et  la  raideur  dans  les 
mouvements  que  l'affaissement  se  manifeste 
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AFFAHEB  (orborMilture).  —  Se  dit  do  l'op^ra- 
tioD  qui  consiste  k  couper  à  l'avance  et  à  conserver 
les  rameaux  qui  doivent  servir  de  greffons.  On  n'a- 

£'t  ainsi  que  ponr  les  greffages  pratiqués  pendant 
repos  de  la  régétation.  Les  rameaux  peuvent 
ttre  conservés  en  bon  état  jusqu'à  l'époque  de  l'o- 
pération, si  on  les  stratïAe  dans  du  sable  fln  ou  si 
on  les  enterre  de  10  centimMros  à  ia  base,  et  da- 
vantage pour  les  rameaux  longs,  dans  une  rigole, 
à  l'ombre  d'un  bâtiment  ou  d'un  arbre  vert.  La  vé- 
gétation ayant  repris  dans  le  sujet  quand  la  greffe 
est  opérée,  il  y  a  entre  son  état  et  celui  de  gref- 
fon,  noe  différence  qui  est  tout  i  l'avantage  du  bon 
résultat  de  la  greffe. 

APFAIICIBB.  —  Salaire  en  nature  que  reçoivent 
les  ouvrier»  employés  i  faire  les  récoltes.  Cette 
expression  est  surtout  usitée  dans  le  Dauphiné. 
L'nsaçe  de  l'afhnnre  est  moins  répandu  qn  autre- 
fois ;  il  ne  s'est  maintenu  que  dans  quelques  pays 
de  montagnes.  En  terme  générai,  l'affanure  est  la 
dixième  on  la  douzième  mesure  de  grain.  Cette 
méthode  est  surtout  commode  dans  certaines  cam- 
pagnes où  l'argent  est  rare  ;  au  lien  d'acheter  son 
h\é  ou  les  autres  produits  dont  il  a  besoin,  l'ou- 
TTÏer  les  reçoit  comme  salaire  de  son  travail. 

AFFECTION  (tttédeàne  vélérinaire).  — Expression 
employée  assci  souvent  comme  synonyme  de  ma- 
ladie, tout  en  impliquant  un  certain  caractère  d'in- 
cerlitade  relativement  &  la  nature  même  de  la  ma- 
ladie. Ainsi  on  dît  une  affection  pulmonaire,  une 
affection  nerveuse,  une  affection  cutanée,  etc., 
pour  indiquer  une  maladie  non  précisée  qui  atta- 
que soit  les  poumons,  soit  le  système  nerveux,  toit 
la  peau.  Le  mot  a/^eeftoit  a  dooeun  caractère  d'ex- 
pression générique. 

AFFB^ACB.  ~  Se  dit  quelquefois  de  la  distribu- 
tion du  fourrage  aux  animaux  domestiques.  Cette 
expression  est  donc  synonyme  de  l'action  d'affou- 
r^er. 

AFFBRMBK.  —  Prendre  ou  donner,  mais  plus 
souvent  donner  A  bail  une  terre  on  un  domaine, 
moyennant  une  redevance  fixe  en  argent  que 
le  preneur  s'oblige  à  payer  chaque  année.  La 
preneur  reçoit  le  nom  de  fermier,  et  le  système 
d'exploitation  celui  de  fermage. 

AFFICMBI.  —  Se  dit  de  l'actton  d'aiguiser  les 
éehalas  ponr  la  culture  de  la  vigne.  C'est  un  des 
travaux  auxquels  les  viticulteurs  peuvent  se  livrer 
pendant  l'biver,  pour  que  les  éehalas  soient  prépa- 
rés quand  le  moment  est  venu  de  les  mettre  en 
place 

iWFIlVAn.  —  Action  de  rendre  Un  ou  action  de 
pnriGer.  Cette  expression,  qui  s'appliquait  jadis  ex-  |' 
closivemcDt  aux  travaux  métalturgiques  (voy. 
Agei),  et  plus  particulièrement  à  l'opération  qui 
consiste  à  retirer  des  matières  d'ai^ent  les  par- 
celles d'or  qni  s'y  rencontrent,  a  été  étendue  à 
plusieurs  antres  acceptions.  Ainsi  l'arUnage  du 
nn,  du  chanvre,  est  une  opération  qu'on  leur 
fait  subir  pour  les  rendre  plus  Uns.  Dans  la  culture 
dn  sol,  l'amnage  consiste  i  rendre  la  terre  extrê- 
mement meuble  ou  fine.  On  dit  encore  qu'un  fro- 
mage s'afflne  quand  il  s'améliore  par  un  séjour 
d.iT!s  des  caves.  Pour  les  métaux,  l'opération  de 
l'affloage  consiste  i  les  débarrasser  de  tontes  les 
icatières  étrangères  qui  peuvent  y  rester  mêlées,  et 
à  les  rendre  parfaitement  purs. 

APFiniTfi.  —  La  caufe  pour  laquelle  des  corps 
différents  sont  nnis  le«  uns  aux  autres  pour  for- 
mer  no  corps  qui  en  est  composé  est  la  force  chi- 
mique i  laquelle  on  donne  le  nom  d'affinité.  Ainsi 
la  cause  qui  dans  l'eau  tient  l'oxygène  uni  i  l'hy- 
droeioe  est  une  afllnilé.  Ainsi  encore,  c'est  par 
l'cCfet  de  l'aflinilé  que  l'oxygène  de  l'air,  sous  l'in- 
flnence  de  l'humidité,  s'unit  au  fer  pour  former 
l'oiyde  de  fer  qui  constitue  ce  qu'on  appelle  la 
icDille.  L'afBnité,  permanente  daos  les  corps,  ne 
naaillBite  ses  effets  qne  dans  des  circonstances  soé- 


ciales  dépendant  de  l'état  de  ces  corps,  des  milieux 
où  ils  se  trouvent,  des  agents  extérieurs,  etc.  En 
voici  un  exemple  :  l'oxygène  et  l'azote  mélangés 
ensemble  dans  certaines  proportions,  constituent 
l'air  atmosphériaue  qpi  n'est  qu'un  mélange  des 
deux  gas  ;  que  l'clectncité  intervienne,  et  il  pourra 
se  former  par  leur  combinaison,  et  en  vertu  de 
leur  affinité,  de  l'acide  azotique  ;  c'est,  en  effet,  ce 
qui  se  produit  quand  des  orages  traversent  l'at- 
mosphère. Lorsqu'un  corps  sort  à  peine  d'une 
combinaison,  il  se  trouve  généralement  dans  un 
état  particulier  qui  le  rend  plus  apte  à  entrer  dans 
d'autres  combinaisons  :  c'est  ce  qu'on  appelle  l'état 
naissant.  —  C'est  sur  la  constatation  des  résultais 
des  atfluités  des  corps  que  repose  la  science  de  la 
chimie  ;  c'est  à  les  étudier,  à  les  provoquer,  i  en 
tirer  parti,  soit  dans  des  vues  théoriques,  soit  dans 
le  but  d'applications  i  l'agriculture,  à  l'industrie 
ou  aux  arts,  que  tendent  les  efforts  des  chimistes. 

AFPLEUKEyBNT  (géologie).  —  Tranche  super- 
ficielle d'une  couche  de  roches  relevée  de  manière 
A  atteindre  la  surface  du  sol.  La  croAte  terrestre 
est  formée  par  la  superposition  d'un  certain  nombre 
de  couches  d'origine  et  de  nature  différentes.  Pri- 
mitivement, le  plus  grand  nombre  de  ces  couches 
affectaient  la  forme  noriiontalo  comme  les  dépOts 

9ui  se  forment  à  l'âge  actuel  dans  les  mers  et  les 
euves.  Sous  l'influence  des  forces  auxquelles  sont 
dus  les  soulèvements  qui  se  sont  produits  dans  la 
croûte  terrestre  à  diverses  époques,  ces  couches 
ont  éjé  soulevées  plus  ou  moins  obliquement ,  par 
places,  de  manière  parfois  à  se  déchirer  et  à  venir 
affleurer  &  la  surface  du  sol.  La  conséquence  de 
ces  soulèvements  a  été  que,  sur  beaucoup  de  points, 
la  position  dans  laquelle  les  couches  géologiques 
se  rencontrent  est  loin  de  correspondre  S  leur 
ancienneté  relative.  Les  anicuremeots  ainsi  pro- 
duits sont  très  favorables  à  l'étude  des  terrains, 
puisqu'ils  mettent  sous  nos  yeux  des  coupes  trans- 
versaleSj  des  couches  qu'on  serait  obligé  d'aller 
chercher  souvent  à  de  grandes  profondeurs,  et  ils 
donnent  des  indications  précieuses  pour  lestravanx 
de  recherches  et  d'exploitation  des  mines. 

AFFLOX  (médeeiae  vétérinaire).  —  Accumulation 
de  liquides  dans  une  partie  du  corps  ou  un  organe, 
de  nature  à  y  produire  des  accidents  morbides. 
L'afflux  du  sang  ou  des  autres  humeurs  est,  le  plus 
souvent,  une  conséquence  de  l'irritation  des  tissus 

Siu'il  contribue  à  aggraver.  —  On  appelle  quelque- 
ois  aUlux  de  sang  la  surabondance  de  sang  dans 
l'encéphale,  qui  constitue  la  congestion  cérébrale, 
désignée  sous  le  nom  d'hvperhéniie  de  l'encéphale 
dans  le  langage  de  la  médecine  vétérinaire. 

AFFOUAGE.  —  Droit  des  habitants  d'une  com- 
mune i  prendre  du  bois  dans  les  forèls  commu- 
nales. L'affouage  se  distingue  des  affectations  et 
des  droits  d'usage  accordés  à  quelques  communes 
I  dans  les  forêts  de  l'État.  Il  est  réglé  par  le  nombre 
des  feux  que  compte  la  commune.  Ce  droit,  qui  était 
jadis  soumis  A  des  réglementations  très  diverses, 
a  été  définitivement  déterminé  par  lo  Code  fores- 
tier. *^ 

Le  droit  d'affouage  peut  exister  pour  les  bols  de 
chauffage  comme  pour  ceux  de  construction.  La 
règle  générale  est  que,  quand  il  n'y  a  pas  de  titre 
ou  d'usage  contraire,  le  partage  des  bois  d'affouage 
doit  se  faire  par  feux  (art.  105  du  Code  forestier). 
Pour  ce  qui  concerne  les  arbres  délivrés  pour  con- 
struction ou  réparations,  leur  valeur  doit  être  esti- 
mée à  dire  d'experts  et  payée  à  la  commune.  Quant 
aux  coupes  des  bois  communaux  destinées  à  être 
partagées  en  nature  entre  les  habitants,  elles  ne 
peuvent  avoir  lieu  qu'après  que  la  délivrance  en 
a  été  préalablement  faite,  et  en  suivant  les  formes 
prescrites  pour  Texploilation  des  coupes  affouag^res 
délivrées  aux  communes,  dans  les  forêts  de  l'Etat. 

Il  faut  faire  une  distinction  entre  les  bois  de 
chaufhge  et  ceux  do  constroction.  Pour  les  luis  de 
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chwRiage,  la  répartition  se  Tait  par  feu  et  non  par 
tète  ;  mais,  d'après  un  ancien  usage,  dans  certaines 
localités  on  n'attribue  qu'une  demi-part  aux  céli- 
bataires et  aux  veufï  sans  enfants.  Pour  les  bois 
de  construction,  les  propriétaires  d'immeuble,  qu'ils 
soient  domiciliés  ou  non  dans  la  commune,  y  ont 
seuls  droit.  Sauf  usage  contraire,  la  répartition  se 
fait  proportionnellement  au  métri^e  des  b&timents. 
La  i^partition  des  bois  de  cbauRage  ne  peut  être 
soumise  à  arrérage  :  le  droit  est  périmé  aës  ^'od 
n'en  a  pas  usé  ;  au  contraire ,  pour  les  bots  de 
constrnction,  l'aObuagiste  omit  pent  réclamer  l'ar- 
rérage dans  un  délai  de  cinq  ans. 

Le  droit  d'aflbuage  ne  peut  être  exercé  que  sur 
les  trois  quarts  tics  biens  communaux;  le  reste 
constitue  la  réserve.  Les  usagers  no  peuvent  faire 
leurs  coupes  eax-mAmes,  mais  ils  doivent  avoir 
recours  à  un  entrepreneur  agréé  par  l'administra- 
tion forestière.  Quand  les  ressources  de  la  com- 
mune sont  insuffisantes  pour  payer  ses  cbarges 
envers  l'Ëtat,  on  commence  par  prélever  sur  l'af- 
fouage la  part  nécessaire  afin  de  compléter  ces  res- 
sources. C'est  aux  tribunaux  civils  qu'il  appartient 
de  se  prononcer  sur  les  aptitudes  des  individus  à 
participer  aux  partages  des  bois  communaux,  mais 
c'est  l'administration  qui  décide  sur  le  mode  de  par- 
tage et  de  jouissance  de  ces  bois,  ainsi  que  sur 
l'interprétation  des  usages  locaux.  Enfin,  les  habi- 
tants (l'une  commune  réunie  à  une  autre  commune 
conserveot  la  jouissance  exclusive  des  bois  qui  leur 
sont  distribués  par  affouage  ;  de  même,  une  section 
de  commune,  érigée  en  commune  distincte,  em- 
porte la  propriété  des  bois  qui  lui  appartenaient 
exclustvemeat.  Le  conseil  municipal,  dana  chaque 
commune,  répartit,  chaque  année,  le  rdle  de  l'af- 
fouage entre  les  ayants  droit,  et  fixe  la  part  que 
chacun  doit  payer  dans  les  frais  d'exploitation.  La 
jouissance  des  marais  communaux  entre  les  habi- 
tants d'une  commune  est  assimilée  à  l'affouage. 

Le  droit  d'affouage  remonte  aux  temps  féodaux. 
On  connaît  des  concessions  royales  faites  au  trei- 
zième et  au  quatcmième  siècle  à  des  individus  et  & 
des  communes  pour  leur  accorder  le  privilège  de 
ramasser  et  de  couper  le  bois  nécessaire  à  leur 
chauffage,  à  la  construction  et  à  la  réparation  de 
leurs  demeures,  parfois  à  la  confection  de  leurs 
ustensiles,  do  leurs  instruments  aratoires.  Dans  la 

Élus  grande  partie  du  pays,  ces  concessions  per- 
dent le  nom  d'affouage  ;  en  Alsace,  en  Franche- 
Comté  et  dans  les  Pyrénées,  on  les  appelait  maro- 
nage  ou  mamage,  surtout  lorsqu'elles  s'appliquaient 
aux  bois  d'œuvre.  Hais  déji,  i  cotte  époque,  les 
usagers  étaient  obligés  à  faire  remarquer  par  le 
forestier  les  arbres  dont  ils  avaient  affaire,  suivant 
l'expression  du  temps.  Une  grande  confusion  ne 
larda  pas  à  se  manifester  dans  l'exercice  do  ces 
droits  d'usage  qui  donnèrent  lieu,  presque  partout, 
i\  des  abus  de  toute  sorte,  préjudiciables  pour  la 
conservation  des  forêts.  La  législation  édictée  par 
Louis  XIV  sur  le  régime  des  eaux  et  forêts  com- 
mença ta  réforme  de  ces  abus  ;  mais  c'est  la  loi  du 
15  janvier  1794  (26  nivése  an  11)  qui  arriva  i  ren- 
dre régulier  l'exercice  de  l'ancien  droit  d'affouage, 
qui  est  aujourd'hui  réglé  par  le  €ode  forestier. 

APPOVRAGEHENT.  —  Ce  mot  est  pris  dans  deux 
sens  différents.  —  D'abord  il  signifie  l'action  de 
distribuer  leur  fourrage  aux  animaux,  domestiques, 
et  alors  il  s'applique  principalement  aux  bêtes  à 
lune.  La  diatribnlion  aes  fourrages  doit  être  faite 
avec  régularité,  et  en  prenant  des  précautions  à 
la  fois  pour  que  la  qualité  de  la  nourriture  se  con- 
serve et  pour  que  les  animaux  en  profitent  le  mieux. 
Les  conditions  à  remplir  rentrent  dans  celles  de 
la  construction  intelligente  des  bâtiments  de  la 
ferme,  notamment  des  élables  et  des  bergeries  ;  il 
n'y  a  donc  pas  lieu  d'y  insister  davantage.  —  La 
deuxième  signiflcation  du  mot  affouragement  est 
celte  do  l'approvisionnement  d*uno  ftxpIoitaUon 


rurale  en  fourrages  provenant  de  ses  propres  cul- 
tures. Les  animaux  de  travail,  aussi  bien  que  ceux 
d'élevage  ou  d'engraissement,  consomment,  pour 
leur  nourriture,  une  certaine  quantité  de  fourrage, 
soit  en  vert,  soit  en  sec  ;  il  est  le  plus  souvent  né* 
cessaire  que  l'oxploîtation  produise  les  quantités 
nécessaires  ;  autrement  le  cultivateur,  obligé  d'a- 
cheter ses  fourrages,  ferait  une  détestable  opfoa- 
tion  au  point  de  vue  économique.  On  connaît,  d'une 
manière  approximative,  la  quantité  de  foin  et  de 
ses  équivalents  nécessaire  pour  la  ration  quoti- 
dienne d'un  animal  des  diverses  racea  domestiques 
Les  recherches  fkites  d'abord  parH.  BoQssingvntt, 
puis  par  ses  élèves,  sur  cette  importante  question, 
ont  permis  de  se  rendre  compte  de  la  quantité  d'ani- 
maux qu'on  pourrait  nourrir  avec  une  récolte  four- 
ragère. Dans  ces  calculs,  on  ne  tient  pas  compte 
de  la  variation  de  valeur  des  foumiges,  quoique 
cette  variation  se  produise  dans  des  proportions 
souvent  assez  fartes  ;  mais  ils  sont  assez  ap- 
proximatifs pour  qu'on  puisse  à  peu  près  se  rendre 
compte  des  ressources  d'une  exploitation  en  four- 
rages. D'un  autre  cAté,  les  récoltes  sont  loin  d'être 
toujours  égales  en  quantité  ;  elles  peuvent,  suivant 
les  saisons,  varier  du  simple  au  double  et  même 
davantage.  Il  est  important  de  faire  entrer  cette 
considération  dans  les  calculs  ;  car  l'agriculteur 

2 ai  n'y  a  pris  garde  court  risque  de  se  trouver  au 
épourvu  et  de  vendre,  avec  perte,  les  animaux 
qu'il  ne  peut  nourrir.  C'est  ce  qui  arrive  trop  ion- 
vent  dans  les  années  de  pénurie  fourragère. 

Ces  considérations  montrent  combien  est  délicate 
la  question  de  l'approvisionnement  d'une  ferme 
en  fourrages.  Dans  la  pratique  ordinaire  de  ces 
calculs,  les  agriculteurs  ont  l'habitude  de  consi- 
dérer la  ration  journalière  de  3  kilogrammes  de 
foin  sec  ou  de  ses  équivalents  comme  suffinantc 
pour  100  kilogrammes  de  poids  vif  de  bétail  en  bloc, 
certains  animaux  ayant  des  besoins  un  peuplus 
élevés,  d'autres  des  besoins  un  peu  moindres.  C'est 
donc,  par  100  kilogrammes  de  poids  vif,  une  con- 
sommation annuelle  de  1095  kilogrammes  de  foin, 
ou,  en  chiff'res  ronds,  1100  kilogrammes.  En  par- 
tant de  cette  donnée,  on  peut  calculer  le  poids  de 
bétail  qu'on  pourra  noumr  avec  une  quantité  dé- 
terminée de  fourrage,  et  réciproquement  la  quantité 
de  fourrage  qui  sera  nécessaire  pour  entretenir, 
pendant  une  année,  un  poids  connu  de  bétail.  Les 
calculs  qu'on  peutfaire,  d'après  cette  observation, 
peuvent  être  multiples.  L'un  des  plus  importants  est 
celni  qui  permet  de  déterminer  1  étendue  à  donner 
à  la  sole  fourragère,  sur  une  exploitation,  quand 
on  veut  accroître  la  production  de  la  viande  dans 
cette  exploitation. 

AFFOCIUGEI,  AFPOIIRRBM.—  Distribuer  les 
fourrages  aux  animaux  de  la  ferme. 

AFFRANOHili  (médecine  véléràuiire).  —  Expres- 
sion vulgaire  employée  quelquefois  pour  désigner 
l'opération  de  easfa-er  ou  chfttrer  les  animaux  do- 
mestiques. 

AFFRANGHIB  DR  TONNEAD.  —  Se  dit  du  lavage 
d'un  tonneau,  effectué  en  vue  de  lut  enlever  toute 
odeur  nuisible  à  la  qualité  du  vin  qu'il  doit  conte- 
nir. —  Lorsque  le  tonneau  est  neuf,  on  y  verse  qua- 
tre ou  cinq  litres  d'eau  bouillante,  puis  on  le  bou- 
che bien,  de  manière  &  concentrer  la  chaleur. 
Quand  l'eau  est  refh>idie,  on  la  jette  et  l'on  rince  le 
tonneau  i  l'eau  Aroide.  —  Si  le  tonneau  est  vieux, 
on  brûle  &  l'intérieur  une  mèche  aonh^e,  suspen- 
due i  l'extrémité  d'un  crochet  en  fer  retenu  i  la 
bonde  par  l'autre  extrémité.  Lorsque  la  mèche  esl 
brûlée,  on  rince  le  tonneau  avec  de  l'eau  qui  peut 
être  additionnée  d'un  peu  d'acide  sulfurique.  Quand 
l'égouttage  est  achevé ,  il  est  bon  de  verser  dans 
le  tonneau  une  petite  quantité  d'eau-de-vie  et  de 
l'agiter  dans  tons  1m  sens ,  afin  que  le  boia  «'en 
imprègne. 

AFFUHOHISSBMBIIT  (arborieuHure).  —  So  dit 
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du  développenient  de  racines  qui  se  produit  quel- 
quefois sur  le  bourrelet  de  la  grefle,  sur  les  arbres 
greffés  en  pied,  lorsque  le  point  de  jonction  du  su- 
jet et  du  greffon  est  enterré.  Le  bourrelet  provient 
de  la  ditDculté  que  la  greffe  oppose  i  la  circulation 
de  la  sùvc.  Les  racines  qu'il  émet  se  développent 
rapidement,  quand  un  obstacle  extérieur  ne  vient 
pas  i'j  opposer,  et  elles  sont  bientôt  plus  vigou- 
renaei  que  celles  da  sqjet.  11  en  résulte  un  arrêt 
dan»  la  vie  de  celui-ci;  il  se  trouve  en  dehors  de 
la  circulation  de  la  sAve,  ses  racines  pourrissent 
et  sa  mort  en  résulte.  L'arbre  est  ainsi  a/franchi 
ds  ta  greffe  ;  il  vit  de  sa  propre  vie  et  devient  ce 
qu'on  appelle  franc  de  pied.  L'aflhincbistement  ne 
peut  paÀ  se  produire  quand  on  prend  la  précaution 
de  planter  les  arbres  greffés  en  pied,  de  telle  sorte 
que  le  nœud  de  la  greffe  soit  toujours  i  quelques 
centimètres  au-dessus  du  sol. 

Le  principal  résultat  de  l'affranchiRsement  est  de 
donner  une  vive  impulsion  à  la  végétation  de  l'ar- 
bre. En  partant  do  cette  observation,  l'arboricul- 
teur peut  se  rendre  compte  des  circonstances  dans 
lesquelles  il  lui  sera  avantageux  soit  de  favoriser, 
soit  d'empêcher  l'affranchissement.  Il  faut  l'empê- 
cher de  se  produire  quand  on  demande  surtout  i 
Farbre  une  abondante  (hictification  et  une  belle 
té  de  fruits.  Hais  si)  u'j  a  pas  concordance 
la  végétation  de  l'arbre  et  du  sujet,  l'affran- 
cbissemeot  devient  une  pratique  très  utile.  Par 
exemple,  il  arrive  souvent  que  le  poirier  greffé 
sur  cognassier  devient  plus  grta  que  celui-ci  et 
souffre  du  manque  de  nourriture.  Les  arbori- 
culteurs ont  alors  recours  à  l'affranchissement 
qu'ils  provoquent  de  la  manière  suivante  :  sur  le 
bouxrelet  de  la  greffe,  on  fait,  avec  le  greffoir,  de 
petites  incisions  longitudinales;  on  butte  l'arbre 

Ctqu'ao-dessus  du  bourrelet,  avec  du  sable  ou  de 
terre  amendée ,  entretenue  humide  par  l'arro- 
n$tf  un  paîllis  ou  une  litière  de  tan.  Des  radicel- 
les ne  tardent  pas  à  sortir  des  Assures  du  bourre- 
let sur  la  greffe;  peu  à  peu  elles  deviennent  racines 
et  alimentent  l'arbre  directement.  Plus  tard,  on 
enlève  la  terre  accumulée,  jusqu'au  point  où  les 
nouvelles  racines  se  sont  développées.  —  Parmi  les 
méthodes  aujourd'hui  adoptées  pour  la  reconstitu- 
tion  des  vignes  par  le  greffage  de  cépages  français 
sur  des  vignes  étrangères  résistant  au  phylloxéra, 
b  greffe  anglaise  sur  rameau-bouture  est  une  de 
celles  qui  sont  le  plus  estimées.  Elle  présente  le 
danger  de  l'affranchissement  qui  s'opposerait  au 
but  qu'on  veut  atteindre.  On  ne  peut  y  obvier  que 
par  la  vigilance,  en  dégageant,  dans  le  cours  de 
la  première  année,  et  i  plusieurs  reprises,  la  terre 
autour  de  la  partie  Mpérieuro  du  rameau-bouture, 
et  en  coupant  les  racines  qoi  anruenl  pu  se  former 
sar  le  greffon. 

ATFUcnBR.  —  Laisser  un  terrain  en  friche. 
Cest  une  expression  locale  dans  quelques  cantons 
de  la  France. 

tfPMCaBa  (V),  —  Sa  dit  d'un  terrain  qui  est 
abandonné  à  lui-mèrae  après  avoir  été  cultivé. 
Quand  on  pratique  la  mise  en  culture  de  terrains 
par  l'écobuage ,  on  laisse  parfois  le  sol  s'affricber 
après  y  avoir  pris  une  ou  deux  récoltes  seulement. 

AFPOSION  [médecine  vétérinaire).  —  Moyen  thé- 
rapeutique qui  consiste  à  répandre  de  l'eau  chaude 
e«  froide  en  nap|>e  sur  la  totalité  ou  sur  une  partie 
du  corps  d'un  animal.  Cette  eau  est  versée  d'un 
point  peu  élevé,  et  c'est  ce  qui  distingue  l'affusion 
de  la  douche.  On  fait  des  affusions  avec  de  l'eau 
froide  sur  le«  contusions,  les  entorses,  etc.  ;  on  en 
bit  avee  de  l'eau  tiède  rendue  émolliente  par  une 
substance  médicamenteuse  pour  calmer  les  irrita- 
tions, ramollir  les  tissus,  etc. 

ATFCT  (chasse).  —  Chasse  au  fusil,  dans  laquelle 
le  chasseur  se  cache  ou  s'abrite,  le  soir  ou  le 
matin,  près  des  lieux  fréquentés  par  le  gibier, 
pour  le  tirer  A  ion  passage.  Cette  chasse  exige 


une  grande  connaissance  des  habitudes  du  gibier 
et  beaucoup  de  patience  chei  celui  qui  s'y  livre. 
Elle  est  pratiquée  principalement  sur  la  lisière  des 
bois,  pour  atteindre  les  animaux  qui  en  sortent, 
alln  d'aller  chercher  leur  nourriture  dans  tes 
champs  ;  sur  les  étangs,  pour  atteindre  les  canards 
sauvages  et  les  autres  oiseaux  aquatiques,  ou  en- 
cure  les  loutres,  rats  d'eau,  etc.  Le  cultivateur 
peut  se  servir  de  ce  système  de  chasse  pour  dé- 
truire les  loups,  lesrenards,  les  blaireaux,  etc.,  rê- 
dant  autour  des  fermes.  La  chasse  à  l'affdt  est  une 
de  celles  qui  sont  le  plus  souvent  pratiquées  par 
les  braconniers. 

APOLOlK.  —  Nom  donné,  dans  quelques  locali- 
tés do  département  du  Loiret,  au  croissant,  instru- 
ment en  fer  dont  les  jardiniers  se  servent  pour  ton- 
dre les  arbres. 

AFOUTH  ou  APOUCHE  (tfotanitfue) .  —  Nom  vul- 
gaire du  figuier  de  l'Ile  de  France  {Ficus  Slauri- 
tiana  Lamark).  Les  fruits  sont  comestibles,  et  les 
fibres  de  l'écorce  peuvent  être  employées  à  faire 
des  cordes. 

AFtî1tVB{géographie  agricole). —  Les  productions 
agricoles  de  ce  vaste  continent,  d'une  étendue  triple 
environ  de  celle  de  l'Europe  et  r[ui,  situé  au  midi 
de  la  Méditerranée,  ne  tient  à  l'Asie  que  par 
l'isthme  de  Suez,  proviennent  presque  toutes  de 
ses  régions  maritimes.  Cependant  on  a  parfoisoutré 
en  quelque  sorte  l'infécondité  proverbiale  de  la  partie 
intérieure,  tout  en  exagérant  en  sens  contraire  les 
splendeurs  de  la  végétation  des  oasis,  et  il  faudra 
sans  doute,  dans  1  avenir,  tenir  compte  des  ré- 

Eions  intérieures  de  l'Afrique  ou  de  l'ancienne 
ybie,  même  de  celles  que  des  voyageurs  intré- 
pides commencent  à  peine  à  nous  faire  connaître, 
ou  (]ui  sont  encore  inexplorées. 

Si  l'on  passe  seulement  en  revue  les  contrées 
maritimes  africaines,  on  rencontre:  1*  sur  la  Mé- 
diterranée, le  Maroc,  l'Algérie,  les  régences  de 
Tunis  et  de  Tripoli  sur  la  mer  Rouge,  l'Eeypte, 
la  Nubie,  i'Abyssinie;  3*  sur  la  nier  des  Indes, 
l'Adel,  l'Ajan,  le  Zanguebar,  le  Mozambique,  le 
Monomotapa,  la  Caflrerie,  Transmoi,  Natal  ;  V  sur  le 

f;rand  Océan,  la  colonie  du  Cap  ;  S*  sur  l'océan  Al- 
antique,  remontant  vers  le  nord,  l'Hottentotie,  la 
Guinée  méridionale  ou  Congo,  la  Guinée  septen- 
trionale ,  la  Sénégambie.  Il  faut  uouter  d  assez 
nombreuses  lies  :  1*  dans  l'océan  Indien,  Socotora, 
Zanzibar,  les  Seychelles,  les  Comores,  Madagascar, 
l'tle  Maurice  autrefois  l'Ile  de  France,  l'Ue  de  la 
Réunion  autrefois  l'Ile  Bourbon  ;  S*  dans  l'océan  At- 
lantique, les  Açores,  Madère,  les  Canaries,  les  lies 
du  Cap-Vert,  Fernando  Pô,  l'Ile  du  Prince,  Saint- 
Thomas,  l'Ile  Annoboo,  Saint-Mathieu,  l'Ile  do 
l'Ascension»  Sainla-Uélène.  EnÛn  pour  l'intérieur 
du  continent  africain,  il  faut  signaler  le  Sahara  on 
le  Grand  Désert,  la  Migritie  ou  le  Soudan,  et  do 
vastes  régions  que  l'on  commence  à  peine  à  con- 
naître grâce  à  des  voyageurs  intrépides  qui  n'ont 
reculé  devant  aucun  danger  pour  pénétrer  au  mi- 
lieu de  populations  encore  absolument  barbares  et 
jusqu'à  ce  jour  fermées  è  la  science  et  à  la  civi- 
lisation. Le  climat  do  celte  j^artie  du  globe,  si- 
tuée sous  la  lone  torride,  explique  une  séparation 
véritable  du  reste  de  la  terre,  séparation  qui  de- 
vra nécessairement  cesser  devant  la  vapeur  et  les 
chemins  de  fer. 

Ce  sont  les  produits  agricoles  qui  constituent 
principalement  les  objets  de  commerce  de  l'A- 
frique, ainsi  qu'il  suit,  du  nord  au  midi,  ds  l'ouest 
i  Test  : 

Le  blé  est  produit  par  le  Maroc,  l'Algérie^  Tri- 
poli, Tunis,  l'Egypte,  lo  Soudan,  la  colonie  du 
Cap,  Madagascar; 

L'oTj^e,  par  le  Maroc,  l'Algérie,  Tunis,  l'Egypte, 
I'Abyssinie,  la  colonie  du  Cap,  Madagascar: 

Le  miiis,  par  le  Maroc,  Tunis,  l'Egypte,  le  Sou- 
dan, la  colonie  du  Cap,  Madagascar,  la  Réunion: 
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Le  m,  par  le  Maroc,  l'Egypte,  le  Soudan,  la 
Gainée  méridionale,  Madagascar; 

Les  fèvet,  par  le  Maroc,  l'Algérie,  l'Egypte,  Tu- 
nis, le  Soudan. 

On  trouve  des  vimet  dani  le  Maroc,  l'Algérie, 
les  Canaries ,  Madère,  la  colonie  du  Cap ,  Mada- 
gascar. 

La  canne  à  lucre  est  cultivée  en  Egjrpte,  dans 
la  Guinée  méridionale,  dans  le  Natal,  a  Madagas- 
car, k  la  Réunion,  à  Maurice. 

Le  café  est  produit  en  Abyssinie,  dans  la  Guinée  , 
méridionale,  à  Natal,  à  l'tle  Saint-Thomas,  à  Mau- 
rice, i  la  Réunion,  à  Madagascar,  à  111e  du  Prince, 
i  Zauibar; 

Le  tabWt  au  Maroc,  en  Algérie,  l'Egypte,  le 
Soudan,  Transwaal,  Moaambique,  Zansibtu'. 
Les  ép'uxi  diverses  sont  obtenues  i  la  Réunion,  à 

Zanzibar. 

Le  coton  est  produit  en  Algérie,  Tuais,  l'Egypte, 
l'Abyssinie,  le  Soudan,  la  Séaégambie,  la  Guinée 
méridionale.  Natal,  Madagascar,  Maurice; 

Le  lin,  en  Algérie,  en  Egypte; 

h'aifa  et  le  palmier  nain,  en  Algérie; 

VorieilU,  en  Sénégambic,  la  Guinée  méridio- 
nale, Mozambiaue,  les  Iles  du  Cap- Vert,  Zanzibar; 

Le  tafran  et  la  garance,  en  Egypte; 

L'indigo,  en  Egypte,  la  Sénégamble,  la  Gainée 
méridionale,  Madagascar; 

La  rocAeniJIe,  à  Madère  et  aux  lies  Canaries  ; 

La  tésame,  en  Egypte,  en  Sénégambie,  an  Sou- 
dan, dans  le  Noiambique,  k  Zanzibar; 

L'arocAide,  en  Sénégamble  et  au  Soudan. 

Beaucoup  de  plantes  médicinales  sont  obte- 
nues en  Egypte,  au  Kordofan,  i  Sennaar,  aux  Iles 
du  Cap-Vert. 

L'opium  est  produit  en  Egypte. 

La  gomme  est  Toumie  par  la  Sénégamble,  le 
Soudan,  Sennaar,  Kordofan,  la  Guinée  méridionale, 
Hozambi<iue. 

Les  bail  de  coiutruction  sont  livrés  par  l'Algérie 
et  la  Réunion. 

On  produit  le  bananier,  en  Algérie  ; 

Le  dattier,  au  Maroc,  en  Algérie,  à  Tunis,  Tri- 
poli, l'Egypte,  Sennaar,  Kordoran,  le  Sahara,  le 
Soudan  ; 

L'oranger,  le  citronnier,  le  limonier,  au  Maroc, 
en  Algérie,  aux  Iles  Agores; 

Le  figuier,  en  Algérie,  Tunis,  le  Soudan; 

L'olifier,  au  Maroc,  en  Algérie,  Tunis,  Tripoli. 

Comme  industries  annexes  de  l'agriculture,  on 
doit  citer  des  minoteries  et  des  fabrique$  de  pàte$ 
alimentaire»  en  Algérie  ;  des  raffinerie»,  en  Egypte; 
des  distillerie,  en  Algérie,  en  Egypte,  à  la  Réu- 
nion, i  Hauriee. 

Parmi  les  pays  qui  produisent  des  animaux  do- 
mestiques, il  Taut  sifcnalcr:  pour  Yespèce  bonne,  le 
Maroc,  l'Algérie,  Tripoli,  l'Egypte,  l'Abyssinie,  le 
Soudan,  Natal,  Transwaal,  Madagascar;  — pour 
les  moufoni,  le  Maroc,  l'Algérie,  Tunis,  Tripoli,  le 
Sahara,  le  Soudan,  Natal,  la  colooie  du  Cap,  Ma- 
dagascar; —  pour  les  chèvres,  le  Maroc,  l'Algérie, 
l'Egypte,  le  Sahara,  le  Soudan  ;  —  pour  les  c/ie- 
ravx,  les  ânes,  les  mulets,  le  Maroc,  l'Algérie, 
Tunis,  Tripoli,  l'Egypte,  l'Abyssinie,  le  Soudan  ;  — 

F sur  les  chameaux,  le  Maroc,  l'Aigérie,  Tunis, 
Egypte,  le  Sahara;  —  pour  les  ^^Mnls,  le  Sou- 
dan, la  Cafrcrio;  —  pour  les  volailles,  l'Egypte,  le 
Soudan;  —  pour  les  autruches,  le  Sahara,  le  Sou- 
dan, la  colonie  du  Cap;  —  -pour  les  (Ailles,  le 
Maroc,  l'Algérie,  l'Abyesinie,  le  Soudan,  Mada- 
gascar. 

Comme  produits  animaux,  le  Maroc  et  l'Abys- 
EÏnic  donnent  du  beurre  ;  —  le  Maroc  et  Tunis, 
des  lainages;  —  le  Maroc,  des  tapis  et  des  soieries; 
—  le  Soudan,  des  cotonnade»  ;  —  le  Maroc  et  l'Al- 
gérie, des  cuirs  maroquinés  ;  —  le  Maroc,  l'Abys- 
sinie, la  Sénégamble,  le  Soudan,  des  peaux. 

Enfin,  parmi  les  matières  spécialement  utiles  i 


l'agriculture,  il  importe  de  citer:  le  salpêtre,  ea 
Algérie,  en  Egypte,  dans  la  Guinée  méridionale; 
-~  le  sel,  au  Maroc,  en  Algérie,  Tunis,  Egypte,  le 
Sahara,  la  Guinée  méridionale  ;  —  le  soufre,  dans 
la  Guinée  méridionale.  —  Il  Tant  ajouter  qu'on  a 
de  la  houille  en  Abyssinie,  à  la  colonie  du  Cap,  à 
Madagascar. 

Lorsfjue  les  voies  de  communication  se  seront 
multipliées  en  Afrique,  lorsque  les  chemins  de 
fer  y  seront  assez  nombreux,  le  continent  pren- 
dra une  grande  place  dans  la  vie  civilisée  en  rai- 
son de  ses  productions  et  aussi  de  sa  consomma- 
tion. Plusieurs  peuples  africains  ont  le  goOt  de 
l'agrieulture,  tels  sont  notamment  les  Kabylei  ; 
etil  Ait  un  temps  où  l'agriculture  arabe  pouvait 
sen'ir  d'exemple  à  quelques  parties  de  l'Europe. 

AFIONSA  ou  AFR0118A  (botanique).  —  Nom  vul- 
gaire donné,  dans  les  Alpes,  au  fraisier  sauvage. 

AGACBHBNT-  —  Irritation  produite  sur  les  gen- 
cives par  des  aliments  acides  ou  par  des  fruits  verts 
et  &cres.  L'agacement  est  constaté  quelquefois  sur 
les  dents  de  quelques  animaux  domestiques,  no- 
tamment du  cheval,  lorsqu'on  fait  succéder  l'ali- 
mentation exclusive  par  des  fourrages  secs  à  la 
nourriture  verte.  Cette  irritation  se  manifeste  par 
une  certaine  difïlculté  i  prendre  les  repas.  Le  meil- 
leur moyen  de  s'y  opposer  est  de  ne  changer  qne 
graduellement  le  genre  de  nourriture  des  animaux. 

AGALAXIB  {médecine  vétérinaire).  — Absence  de 
sécrétion  laiteuse  après  le  part.  Cet  état  est  aussi 
désigné  sous  le  nom  de  dessèchement  des  mamel- 
les. On  peut  l'observer  chez  toutes  les  races  d'ani- 
maux domestiques,  mais  il  a  été  particulièrement 
étudié  sur  la  vache  et  la  brebis.  Les  vieilles  bètes 
et  celles  qui  mettent  bas  pour  la  première  fois  sont 
particulièrement  sujettes  à  cette  affection.  Celle-ci 
dépend  d'ailleurs  de  causes  très  variées ,  et  ello 
est  souvent  te  symptéme  d'atteintes  générales  oa 
locales  dans  l'organisme.  Parmi  les  causes  exté- 
rieures qui  provoquent  l'agalaxïe,  il  faut  citer  les 
grandes  chaleurs,  les  fatigues  résultant  de  mar- 
ches forcées,  l'alimentation  avec  des  fourragea 
avariés,  ou  encore  une  nourriture  trop  riche  qui 
pousse  au  développement  de  la  viaode  et  de  la 
graisse.  Parmi  les  causes  inhérentes  aux  animaux, 
on  doit  signaler  les  affections  fébriles  ou  aiguës, 
les  grandes  hémorrhagies,  les  diarrhées  prolon- 
gées, les  maladies  de  Pappareil  digestif,  les  traitM 
incomplètes  qui  favorisent  la  paresse  des  glandes 
mammaires,  etc.  Cette  alteration  ne  parait  pas 
exercer  en  elle-même  une  influence  fâcheuse  sur 
la  bête  qui  en  est  atteinte,  mais  elle  nuit  à  la  santé 
des  élèves. 

Quant  au  traitement,  il  doit  naturellement  varier 

suivant  les  causes  de  la  maladie.  Il  est  donc  im- 
portant de  se  rendre  comjite  de  celles-ci.  Si  c'est 
une  affection  organique  qui  a  amené  Tagalaxie,  il 
faut  traiter  celte  afTecUon.  Lorsque  les  causes  ne 
sont  pas  bien  définies,  on  doit  quelquefois  attendre 
une  nouvelle  parlurition  ou  avoir  recours  â  un  chan- 
gement comptet  de  nourriture.  Au  début  de  l'af- 
fection, il  faut  éviter  de  se  servir  do  médicaments  ; 
une  alimentation  verte  et  abondante,  si  cela  est 
possible,  peut  être  d'un  grand  secours  pour  faire 
cesser  1  état  maladif.  Lorsque  ce  moyen  ne  réussit 
pas,  on  emploie  les  substances  qui  pousaent  i  la  sé- 
crétion du  lait  et  qui  excitent  en  même  temps  la 
digestion.  Au  premier  rang  il  faut  placer  le  fe- 
nouil, le  cumin,  ta  graine  de  lin,  le  sel  marin,  la 
farine  de  pois  et  de  lentilles  avec  une  petite  addi- 
tion de  bieartwnate  de  soude.  En  dehors  de  ces 
traitements,  on  peut  essayer  avec  avantege  les  ma- 
nœuvres de  la  mulsion,  qui  excitent  l'organe  de  la 
sécrétion  du  lait  et  lui  rendent  son  activité,  les 
frictions  douces  sur  les  mamelles,  et  enfin  les  ban- 
dages chauds  et  les  fumigations  excitantes. 

AOAHBft  (èotanifite).— Qualification  donnée  par 
quelques  botanistes  aux  plantes  cryptogames  ou 
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aeotylédoneE.  Celle  expression,  qui  signifie  que  ces 
plantes  sonl  dépoumics  d'organes  de  reproduclion, 
est  impropre,  en  ce  sens  qu'elle  est  1  affirmation 
d'un  fait  qui  n'est  pas  démontré. 

AGAHI.  —  Oiseau  originaire  de  l'Amérique  mé- 
ndiooale,  appartenant  a  la  tribu  des  Grues,  dans 
l'ordre  des  Ëchassiers.  On  en  connaît  plusieurs  es- 


de  liauteur,  à  plumage  nair&trc  avec  des  reflets 
métalliques  sur  la  poitrine,  et  à  manteau  cendré; 
le  cou  et  û  tète  n'ont  qu'un  faible  duvci;  le  lourde 
t'oeil  est  nu  ;  S*  l'^ami  à  aile»  Uonchcf  {Piophia 
leucoptera),  qui  diffère  de  la  précédente  par  la  cou- 
leur bianclie  de  ses  ailes,  ainsi  que  son  nom  l'in- 
dique. L'Agami-trompette  doit  cette  appellation  à 
uD  son  sourd  et  prolongé  qu'il  fait  entendre  dans 
son  estomac  et  qu'on  croirait  sorti  de  l'anus. 

L'Agami  vit  i  l'état  sauvage  dans  les  forêts  de 
l'Amérique  méridionale,  notamment  dans  la  Guyane, 
au  Brésil  et  an  Paraguay;  il  s'y  nourrit  de  graines 
et  de  fruits.  Hais  il  a  été  rendu  domestique  depuis 
longtemps,  et  il  est  recherché  par  les  habitants  de 
ces  pays  à  raison  de  ses  instincts  particuliers,  un 
peu  semblables  i  ceux  du  chien  de  garde.  On  l'uti- 
lise pour  surveiller,  et,  au  besoin,  protéger  les  trou- 
peaux d'oiseaux  de  basse-cour;  il  conduit  ces  trou- 
peaux et  sait,  non  seulement  les  garder,  mais  les 
protéger  contre  quelques-uns  de  leurs  ennemis, 
notamment  les  oiseaux  de  proie.  Ces  moeurs  ont 
d'ailleurs  été  constatées  par  Isidore  Geoffroy  Saint- 
Hilaire  i  la  ménagerie  du  Muséum  d'histoire  natu- 
relle de  Paris.  Des  tentatives  assez  nombreuses 
d'acclimatation  de  l'Agami  en  France  ont  été  faites, 
mais  sans  succès;  on  n'a  pas  réussi  à  le  faire  se 
reproduire  sons  an  climat  sensiblement  plus  froid 
que  celai  de  la  contrée  dont  il  est  originaire. 

AGANITB.  —  Expression  localf  employée  dans 
plusieurs  parties  du  midi  de  la  france  pour  dési- 
gner le  blé  raebitique. 

MWMTU  (botcmiçue).  —  Plante  vivacc,  do  ta 
famille  des  Liliacies,  oriÂnaire  d'Afrique,  et  im- 
pwtée  dans  les  jardins  d'Europe.  Le  type  de  celte 

plante  est  l'Aga- 
panthe  en  om- 
belle (flg.  73), 
souvent  désignée 
par  le  nom  de 
tubéreuse  bleue. 
Les  feuilles  sont 
longues,  la  tige 
s'élève  do  70  cen- 
timètres à  1  mè- 
tre, l'inflorescen- 
ce  se  fait  en  om- 
belles de  très  jo- 
lies fleurs  bleues. 

On  en  cultive 
plusieurs  varié- 
tés. On  cite  parmi 
les  plus  remar- 
quables :  l'Aga- 
panthe  A  fleurs 
blanches,  la  va- 
riété naine ,  et 
celle  à  feuilles 
rubanies  de  vert  et  de  blanc  iaun&tre. 

Remarquables  A  la  fois  par  leur  feuillage  et  lenr 
btUe  inflorescence,  les  Agapanthcs  sont  cultivées 
en  massif  ou  disséminées  sur  les  pelouses.  Elles 
supportent  toutes  les  expositions  ;  mais,  sous  le 
climat  de  Paris,  elles  demandent  à  être  rentrées 
soDS  châssis  ou  en  orangerie.  C'est  pourquoi  ces 
plantes  sont  le  plus  souvent  cultivées  dans  de 
grands  pots  oo  des  caisses  drainées.  Le  sol  qui 
war  convient,  d'après  Vilmorin,  est  un  mélange 
par  parties  égales  de.  terre  lïanche  nliceuse  et  de 
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terre  de  bruyère,  avec  un  dixième  de  terrcaa  de 
feuilles;  elles  s'accommodent  aussi  do  la  terre 
ordinaire  de  jardin  mélangée  de  flumier  ou  de 
terreau  de  feuilles. 

La  multiplication  se  fait  par  éclats  de  racines 
ou  par  la  séparation  des  œilletons,  à  l'automne. 
Si  l'on  sème  des  graines,  il  faut  attendre  quatre 
ou  ciuq  ans  pour  avoir  des  fleurs.  On  a  vu  que,  le 
plus  souvent,  on  cultive  l'Agapanthe  en  pots;  on 
peut  aussi  la  planter  en  pleine  terre,  i  la  condi- 
tion de  la  recouvrir  par  une  épaisse  litière  pendant 
tes  grands  froids. 

AGARIC  {botanique,  culture,  économie  domati- 
que).  —  CbampignoQ  charnu  caractérisé  par  un  stipc 
plus  ou  moins  élevé,  et  surmonté  par  un  chapeau 
en  forme  de  coupe  ou  d'entonnoir,  de  couleur  va- 
riée suivant  les  espèces.  Sur  la  partie  inférieure 
du  chapeau,  les  organes  fructifères  sont  formés  par 
une  membrane  se  repliant  en  lames  rayonnées  du 
centre  à  la  circonférence.  Le  genre  Agaric,  créé  par 
Linné,  comprend  un  très  grand  nombre  d'espèces; 
les  études  dont  les  diverses  sortes  de  champignons 
ont  été  l'objet,  ont  augmenté  le  nombre  de  ces 
espèces  dans  des  proportions  considérables.  Les 
mycologues  sont  loin  d'être  d'accord  sur  les  bases 
de  la  classification  i  adopter  définitivement;  nous 
nous  arrêterons  i  celle  de  Persoon  qui  parait  la 
plus  simple,  en  nous  bornant  à  citer  les  espèces 
que  l'on  rencontre  le  plus  souvent  en  France.  -~ 
Mais  auparavant,  il  est  important  de  rappeler  que 
la  plupart  des  anciens  auteurs  désignent  par  le 
nom  a'A^arie  une  sorte  de  champignon  coriace, 
presque  ligneux,  qui  croit  sur  les  arbres  et  avec  le- 
quel on  fait  l'amadou;  c'est  l'Agaric  des  pharma- 
ciens, classé  aujourd'hui  parmi  les  Bolet». 

Le  plus  grand  nombre  des  agarics  croissent 
dans  les  lieux  bas  et  humides,  dans  les  prairies, 
sur  les  fumiers,  les  vieux  bois  pourris,  aans  les 
caves.  Il  n'y  en  a  que  très  peu  qui  se  rencontrent 
dans  les  lieux  secs  et  arides.  Ce  genre  renfermedes 
espèces  très  bonnes  à  manger  et  dont  quelques-unes 
sont  devenues  l'objet  d'une  culture  spéciale,  tan- 
dis que  d'autres  espèces  sont  extrêmement  dange- 
reuses à  cause  du  poison  qu'elles  renferment  en 
grande  quantité. 

Classification  des  asabics.  —  Persoon  a  divisé 
les  agarics  en  onze  séries,  dont  nous  devons  in- 
diouer  sommairement  les  caractères. 

Première  série  :  Amanite.  —  Les  espèces  qui 
entrent  dans  cette  série  sont  caractérisées  par  un 
volva  ou  sorte  de  voile  qui  enveloppe  le  jeune 
champignon,  puis  se  déchire  et  laisse  des  lam- 
beaux a  la  base  du  pédicule,  et  quelquefois  sur 
le  chapeau.  Tous  ces  champignons  croissent  sur  la 
terre  et  le  plus  ordinairement  dans  les  bois.  La 
série  comprend  quelques-uns  des  meilleurs,  et  en 
même  temps  les  plus  vénéneux.  —  Les  principales 
espèces  sont: 

V  L'Agaric  oronge  {Agaricut  cœsareus],  appelé 
vulgairement  oronj/e  vraie,  jaune  d'œuf,  dorade,  etc., 
d'une  belle  couleur  jaune  orange,  i  chapeau  très 
plat,  large  de  10  à  15  centimètres;  les  feuillets 
sont  épais  et  jaun&tres  ;  le  pédicule,  long  de  8 
i  15  centimètres,  est  plein  et  bulbeux  i  la  base, 
avec  volva  complet,  jaune  en  dehors,  blanc  en 
dedans,  cl  pourvu  d'un  large  anneau  jaune,  ren- 
versé. L'oronge  croît  à  la  fin  de  l'été  et  en  automne 
dans  les  bois,  et  surtout  dans  les  bois  de  pins  ; 
elle  a  une  saveur  très  agréable  et  forme  un  mets 
très  délicat  qu'on  recherche  partout.  Il  faut  bien  se 
garder  de  la  confondre  avec  la  fausse-oronge. 

2'  h'Agaric  fausse-oronge  [Agaricus  muscarius), 
appelé  vulgairement  faux  Jaseran,  agaric  aux 
mouches,  tue-mouclu»,  se  distingue  par  un  cha- 
peau de  couleur  rouge  écarlate  plus  prononcée  au 
centre,  convexe  ou  à  peu  près  plan,  moucheté 
de  Termes  hlancb&trcs  peu  nombreuses,  formées 
par  les  débris  du  volva.  Le  chapeau  a  une  lai^ur 
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(ts  10  à  18  ccnliiiU-tre».  Les  feuillets  sont  blaii- 
ch&lres,  épais  et  inégaux  ;  le  pédicule  est  cntiùre- 
menl  blanc  ou  blanc  jaunAtrc,  lon^c  de  1:2a  lit  cen- 
timètres, plein,  cylindrique  et  bulbeux  à  la  base 
()ui  ne  garde  que  quelques  vestiges  d'un  volva 
«'■cailloux.  Le  collier  est  large,  blauc  et  rabattu.  La 
rauasc-orooge  est  assez  commune  dans  les  bois  à 
l'automme.  Elle  n'a  pas  d'odeur  désagréable,  mais 
elle  a  une  saveur  vircuso.  G'ost  un  des  champi- 
gnons les  plus  dangereux  ;  son  poison  est  très 
actif. 

3*  VAgaric  plialloiile{Ag. phailoides)  KAistingae 
par  un  chapeau  charnu,  glabre,  le  plus  souvent 
jaune,  prenant  avec  l'âge  une  teinte  verdàtre,  plus 
plie  sur  les  bords  ;  ce  chnpeau,  convexe  et  aplati, 
devient  visqueux  par  les  temps  humides;  il  est 
large  de  8  n  10  centimètres.  Les  lamelles  sont 
blanches,  ini5galcs  et  nombreuses.  Le  pédoncule, 
lon^de  8  à  l^centimèlrcs,  est  cylindricfue,  d'abord 
plein,  puis  devient  creux  au  sommet  ;  il  est  blanc, 
un  peu  rcnAé  à  la  base,  pourvu  d'un  anneau  mem- 
braneux. Le  volva  est  ample,  à  moitié  libre,  et  en 
grande  partie  persistant.  Cet  agaric  est  très  com- 
mun, et  c'est  peut-être  le  plus  dangereux  de  tous 
les  champignons  ;  il  croît  en  été  et  en  automne, 
quelquefois  au  printemps.  On  peut  le  confondre 
avec  l'ug.iric  champêtre  ou  champignon  découche 
qui  s'en  distingue  par  ses  feuillets  plus  ou  moins 
roses  et  l'absence  de  volva. 

L'Agaric  oronge  blanche  (Ag.  ODoideui),  \n\~ 
sairemeat  boulé,  amcoumele  blanche,  coquemelle. 
Cet  agaric,  de  grande  taille,  est  blanc  dans  toutes 
ses  parties;  son  chapeau  peut  atteindre  un  dia- 
mètre de  15  centimètres.  11  se  rencontre  dans  les 
forêts  de  chênes,  dans  les  parties  méridionales  de 
la  France,  communément  en  été  et  en  automne. 
Sa  chair  est  épaisse  et  ferme,  d'un  goftt  très 
agréable  ;  c'est  un  aliment  fort  recherché  et  des 
plus  délicats. 

5'  L'Agaric  engaîné  {Ag.  vaginatui],  appelé  vul- 
gairement concoumèle  jaune,  concoumete  orange, 
grisette,  etc.  Le  chapeau,  large  de  6  à  8  centi- 
mètres, est  mince  et  peu  charnu,  convexe,  de  cou- 
leur gris  plomb  ou  jaune  fauve,  strié  sur  les  bords. 
Les  feuillets  sont  inégaux,  blancs  ou  d'un  blanc 
grisâtre.  Le  pédicule,  long  de  10  à  15  centimètres, 
est  grêle,  fragile,  flstulcux  à  la  maturité,  dépourvu 
de  collet,  cylindrique,  entouré  &  sa  base  d'un  ToWa 
persistant,  plus  ou  moins  allongé  en  forme  de 
gaine.  Cette  espèce  est  commune,  de  juin  &  no- 
vembre, dans  les  bois  et  sur  leurs  lisières  ;  elle  est 
très  bonne  à  manger. 

6*  L'Agaric  à  grand  volva(Ag.  volvaceus),  à  cha- 
peau convexe ,  devenant  presque  plan ,  large 
de  6  à  8  centimètres,  peluché,  d'abord  d'un  gris 
cendré,  puis  rayé  de  lignes  noires,  droites  etdiver- 
(;enlcs.  Les  feuillets  sont  pulvérulents,  d'un  rouge 
de  chair,  inégaux  et  laides.  Le  pédicule,  blan- 
châtre et  nu,  est  long  de  5  à  6  centimètres.  Ce 
champignon  est  vénéneux  ;  il  croit,  par  groupes, 
en  éle  et  en  automne,  sur  le  titn  et  le  terreau, 
dans  les  serres  et  les  étables. 

Deuxième  aérie  :  Lépiote.  —  Les  espèces  de 
cette  série  sont  des  champignons  charnus,  sans 
volva,  et  recouverts  dans  le  jeune  âge  d'une  mem- 
brane qui,  en  se  déchirant,  laisse  un  anneau  per- 
sistant sur  le  pédicule.  Les  feuillets  ne  noircissent 
pas.  Aucune  espèce  de  cette  série  n'est  signalée 
comme  étant  certainement  malfaisante.  Les  prin- 
cipales espèces  sont  les  suivantes  : 

i°  L'Agaric  cltjvêoiaire  {Ag.  clijiieolarius),  vulgai- 
rement coalemeile  d'eau,  fausse  tjalme.tle.  Le  cha- 
peau a  une  largeur  de  8  à  10  centimètres;  il  est 
presque  plan,  quelquefois  un  peu  concave  par  le 
redressement  des  borda  ;  sa  surface  est  blancnître, 
parsemée  de  mouchetures  roussàlres.  Les  lames 
sont  larges,  blanches  et  inégales.  Le  pédicule  est 
blanc  et  grêle,  leplus  souvent  fisluleux.  Cet  agaric 


passe  pour  vénéneux.  Il  est  assez  commun  dans 
les  lieux  humides  et  ombragés  des  bois. 

2*  V.Agaric  couleuvre  {A.  procerus,  A.  colu- 
brinus),  vulgairement  couleuvrette,  grisette,  coclie, 
parasol,  etc.,  etc.  Cet  agaric  se  distingue  par  un 
chapeau  d'abord  ovoïde,  puis  évasé,  proéminent 
au  centre,  qui  peut  atteindre  S5  à  30  centimètres 
de  diamètre  ;  il  est  recouvert  d'écaillés  imbriquées, 
fournies  par  l'épidermequî  se  soulève,  de  couleur 
bistre,  sur  fond  blanch&tre.  Les  feuillets  sont  d'un 
blanc  pâle,  inégaux  et  peu  serrés.  Le  pédicule 

Eeut  atteindre  'iO  centimètres;  il  est  renflé  en 
ulbe  à  sa  base,  est  grélc,  cylindrique,  flstulcux  et 
muni  d'un  collet  mobile  et  persistant.  Cette  très 
belle  espèce  vient  en  automne  dans  les  bois  et 
quelquefois  dans  les  champs.  Elle  est  recherchée 
comme  alimentaire  et  l'on  en  fait  une  grande  con- 
sommation dans  presque  toutes  les  parties  de  la 
l''rance, 

3*  VAgaric  Egerite  {Ag.  Egerita),  vulgairement 
champignon  de  peuplier,  a  chapeau  charnu  de  cou- 
leur fauve  et  i  surface  lisse  ;  les  feuillets  sont  iné- 
gaux, serrés,  et  d'un  blanc  roux.  Excellent  cham^ 
pignon,  comme  le  champignon  du  saule  qui  s'en 
rapproche  beaucoup. 

Troisième  série  :  Gymnflpe.  —  Les  espèces  de 
celte  série  sont  caractérisées  par  l'absence  de  volva, 
d'anneau  et  de  collier.  Le  chapeau  est  charnu,  à 
centre  proéminent  ;  les  feuillets  ne  noircissent  pas 
en  vieillissant,  et  le  pédicule  central  est  plein. 

La  principale  espèce  de  celte  série  est  l'Agaric 
mousseron  hlane  {Ag.  albellut),  appelé  plus  sou- 
vent mousseron,  recherché  pour  ses  qualités  co- 
mestibles; te  chapeau  est  charnu,  compact,  con- 
vexe, blanc  tournant  au  gris.  Le  pédicule  est  nu 
et  blanc  ;  les  feuillets  sont  serres,  inégaux  et 
blancs. 

Quatrième  série  :  Mijcène.  —  Dans  les  espèces 
de  cette  série,  il  y  a  absence  de  volva  et  de  col- 
lier. Le  pédicule  est  grêle,  le  chapeau  campanulé. 
Toutes  les  espècessont  fragiles,  1  peine  charnues, 
et  de  trop  petite  taille  pour  être  recnerchées  comme 
aliment. 

Cinquième  série  :  Ompkalie.  —  Le  chapeau  est 
en  entonnoir  ou  déprimé  au  centre  ;  les  feuillets 
sont  décurrents,  le  plus  souvent  coriaces.  L'espèce 
la  plus  remarquable  est  l'agaric  en  bassin,  d'un 
blanc  p&le,  tournant  à  l'incarnat  par  les  temps 
pluvieux,  et  dont  une  variété  (.Ag.  neapoUtanus) 
est  cultivée  à  Naples  sur  le  marc  de  café. 

Sixième  série  :  Pleurope.  —  Ces  agarics  se 
distinguent  uar  des  feuillets  décurrents  et  par  un 
pédicule  nul,  latéral  ou  excentrique.  La  plupart 
croissent  sur  les  bois  et  les  arbres  malades.  On 
distingue  notamment  te  champignon  du  chêne,  de 
l'olivier,  etc. 

Septième  série  :  Pratelle.  —  Les  espèces  de 
cette  série  sont  caractérisées  par  on  pédicule  cen- 
tral nu,  et  des  feuillets  qui  se  décolorent  avec  l'âge. 
Les  deux  principales  espèces  sont: 

1*  L'Agaric  des  jachères  {Ag.  arvensis),  appelé 
vulgairement  potiron,  champignon  des  bruyères.  Le 
chapeau,  qui  atteint  8  â  10  centimètres  de  diamètre, 
est  charnu,  d'abord  convexe,  puis  aplati.  Les  feuil- 
lets, libres,  inégaux,  de  couleur  rose  tendre,  de> 
viennent  noirsà  ta  maturité.  Le  pédicule  estblanc, 
pourvu  d'un  collier  très  large  et  retombant.  C'est 
une  espèce  comestible,  qu'on  trouve  fréquemment 
dans  les  prés  et  les  pâturages  en  automne. 

2"  L'Agaric  champêtre  (Ag.  campestris),  vulgai- 
rement champignon  de  eouaie,  champignon  de  fu- 
mier, champignon  des  prés,  paturon,  missrron,  ctc- 
Le  chapeau  est  charnu,  convexe ,  de  couleur  rous- 
s&tre  ou  brun  bistre,  large  de  G  i  7  centimètres,  à 
supeHlcie  légèrement  peluchéc  ou  écailtousc.  Les 
feuillets,  couleur  chair  dans  les  jeunes,  deviennent 
d'un  rouge  vineux  et  enfin  noirâtres.  Le  pédicule, 
plein,  charnu  et  cylindrique,  est  quelquefois  rcn- 
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flû  à  base  ;  il  cat  pnurvu,  en  snn  milieu,  d'un 
anneau  blanc.  Cette  espèce,  qui  vient  par  toulTcs 
(lig.  7-1),  est  très  recherchée  comme  comcELiblc  ;  an 
la  cultive  dans  toute  l'Europe.  A  Pari<i  notamment, 
il  en  est  Tait  une  consommation  prodigieuse.  L'in- 
fluence de  la  culture  a  amené  la  Tormation  d'un 
certain  nombre  de  variétés  dans  cette  espèce.  La 
(ïguro  74  montre  ;  t*  un  groupe  d'agarics  à  ditTércnts 
âges;  2*  une  coupe  longitudinale  du  champignon 
adulte  ;  3"  coupe  du  chapeau  ;  i'  portion  de  ï'hy- 
ménium;  5*  basidc  portant  les  spores. 

Huitième  térie  :  Cortinaire.  —  Les  espèces  de 
«ette  série  ressemblent  beaucoup  aux  pratclics, 
mais  elles  s'en  distinguent  surtout  en  ce  que  les 
feuilleta  ne  noircissent  pas  en  vieillissant.  Celte 
série  do  reorerme  pas  d'espèce  particulièrement 
intéressante. 

Neuvième  série  :  Coprin.  —  Celte  série  renferme 


impossible  de  reconnaître  d'une  manière  précisa 
dans  les  descriptions  qu'en  ont  laiSGt^cs  Dioscorido, 
Ménandre  et  Tarcntinus,  quelles  étaient  les  espèces 
qui  étaient  cultivées,  soit  par  les  Grecs,  soit  par  les 
Romains.  Quoi  qu'il  en  soit,  aujourd'hui,  de  tous 
les  champignons  qui  se  mangent  habiluGlIcment, 
l'Agaric  champêtre  (^1;.  campesliis)  est  A  peu  près 
le  seul  que  l'on  cultive.  Mais  celte  espèce  peut  élre 
facilement  obtenue  parluut  et  en  toute  saison: 
c'est  de  temps  presque  immémorial  que  les  nfaral- 
chers  des  environs  des  grandes  villes  se  livrent  â 
celle  culture. 

C'est  sur  couches  que  l'Agaric  champêtre  est 
reproduit;  de  cette  nièlliode  lui  est  venu  son  nom 
vulgaire  de  champignon  de  couche. 

La  couche  se  fait,  soit  en  plein  air,  soit  dans  des 
caves.  Pour  faire  la  couche  en  plein  air,  on  creuse 
(tans  un  jardin,  au  midi  ou  au  levant,  et  do  prùré- 


Rj.  71.  —  Agaric  cbampélrv,  vul^alromnnt  Cliampisnon  do  coucho.  —  I.  Groupe  d'i^trica  ;  S.  coupa  v«i'lica]«t 

3.  chapeau;  4.  h;m<!niuiii;  S.  apore*. 


des  espèces  éphémères,  qui,  pour  la  plupart,  crois- 
sent sur  les  fumiers  et  les  terres  riches  en  engrais. 
Quelques  auteurs  en  ont  fait  un  genre  spécial.  Les 
feoillels  sont  déliquescents,  et  ic  pédicule  gréle  ut 
fistulcux. 

Dixième  térîe  :  Lactaire.  —  Celte  série  ren- 
ferme des  champignons  charnus,  fermes,  à  cha- 
peau déprimé,  i  feuillets  simples  et  inégaux,  adhé- 
rents à  un  pédicule  central.  La  principale  espèce 
est  V Agaric  délicieux  {Ag.  rfe/ici'osus),  vulgairement 
rougillon,  vache  rouge,  etc.,  peu  recherché  en 
France,  mais  que  les  Allemands  ont  en  grande 
estime  ;  ils  en  font  des  provisions  pour  l'hiver, 
«t  ils  le  conservent  conlit  dans  la  saumure  et  le 
vinaigre. 

Omième  série  :  Russule.  —  Ce  groupe  com- 
prend peu  d'espèces  intéressantes.  Elles  sont  ca- 
ractérisées par  un  chapeau  charnu,  putrescent, 
d'abord  convexe,  puis  plan  oudéprimé.  Les  feuillets 
«ont  égaux  entre  eux,  souvent  bifurqués.  Toutes 
les  espèces  de  cette  série  sont  terrestres,  mais  se 
plaisent  dans  les  bois. 

CDLTU&E  DE  L'ACABic.  —  Les  anciens  connais- 
saient les  moyens  propres  à  reproduire  un  certain 
nombre  de  cliampigoons  comestibles;  maïs  il  est 


rence  dans  un  sol  sec  et  sablonneux,  une  fosse  pro- 
fonde de  10  centimètres  environ,  large  de  àO  1 
75  centimètres,  et  aussi  longue  qu'un  le  veut.  On 
la  borde  avec  une  partie  de  la  terre  de  la  fouille. 
Si  le  terrain  est  humide,  on  creuse  la  fosse  plus 
profondément,  mais  on  remplit  l'eiccédcnt  avec  des 
pierrailles  et  du  sable.  La  fosse  est  ensuite  recou- 
verte avec  un  mélange  de  fumier  de  cheval  et  do 
terre  de  jardin,  celle-ci  étant  dans  ta  proportion  da 
un  quart  à  un  cinquième.  Le  fumier  qui  convient 
le  mieux  est  celui  qui  provient  d'animaux  vigou- 
reux, bien  nourris  et  auxquels  on  no  donne  pas 
trop  de  litière.  Mais  il  doit  avoir  jeté  son  premier 
feu,  suivant  l'expression  vulgaire,  c'est-à-dire  étro 
suftisammcnt  décomposé  pour  que  sa  fermentation 
ne  devienne  pas  trop  violente;  en  effet,  pour  que 
la  couche  soit  dans  de  bonnes  conditions,  il  doit 
s'y  produire  une  fermentation  soulcnue,  mais  lente, 
oh  reconnaît  que  le  fumier  est  pr.ipre  à  entrer 
dans  la  couche  quand  il  est  devenu  brun,  que  la 
paille  dont  il  est  composé  a  presque  perdu  sa  con- 
sistance ,  qu'il  est  élastique,  onctuoux  au  toucher 
et  que  son  odeur  n'est  plus  celle  du  fumier  frais 
Pour  obtenir  ce  résultat,  les  cultivateurs  champi- 
gnonnistes lui  font  subir  une  préparation  spéciale. 
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Au  sortir  de  IVcurie,  il  est  transporté  sur  un  em- 
placement où  il  est  mis  en  tas  d'un  mfctrc  cube 
environ,  par  couches  Baccossives,  qu'on  tasso  for- 
tement; les  parties  qui  paraissent  sèches  sont 


leur  donnant  la  forme  d'un  cdne  ou  celle  des  tas 

(le  cailloux  que  les  cantonniers  disposent  sur  les 
routes  (flg.  TJ). 
Blanc  de  champignon.  —  La  meule  Ctsml  établie. 


Fig.  li.  —  CuUure  du  chattpifnoQ  do  coucbs  dus  Ira  uicienoca  carritoes  ilc  fuis. 


arrosées;  les  cAtés  du  tas  sont  bien  dressés  et 
aplanis.  Au  bout  de  sis  à  dix  jours,  quand  la  fer- 
mentation est  devenue  excessive,  on  recoupe  le 
tas  et  on  le  refait;  puis  on  se  livre  une  troisième 
fois  i  la  même  opération  quand  la  fermenta- 
tion a  repris  vigueur. 

Pour  établir  la  meule,  on  dresse  le  mélange 
do  terre  et  de  fumier,  en  suivant  les  indica- 
tions données  plus  haut,  et  en  donnant  à  la 
meule  la  longueur  que  l'on  veut,  suivant  l'es- 
pace dont  on  peut  disposer. 

Il  est  important  que  la  température  ambiante 
ne  descende  pas  au-dessous  de  10  degrés  cen- 
tigrades, et  qu'elle  ne  monte  pas  au-dessus 
de  30  degrés.  Les  meules  construites  à  l'air 
libre  ne  peuvent  pas  se  trouver  dans  ces  con- 
ditions pendant  toute  l'année.  C'est  pourquoi 
beaucoup  de  champignonnistes  prennent  l'ha- 
bitude de  construire  les  meules  dans  des  caves, 
des  serres  où  la  température  est  &  peu  près 
constante,  et  où  elles  se  trouvent  à  l'abri  des 
orages,  de  la  pluie,  do  la  sécheresse  et  du 
froid.  Dans  les  environs  de  Paris,  on  utilise 
très  souvent,  pour  établir  les  couches,  les 
anciennes  carrif^res  si  nombreuses  autour  de 
la  capitale.  La  Hgure  75  montre  l'installation 
de  couches  dans  une  de  ces  carrières. 

On  a  souvent  recours  à  des  couches  mobiles 
de  plus  petites  dimensions.  Dans  une  excel- 
lente DOtice  publiée  à  l'occasion  de  l'Exposi- 
tiun  universelle  de  1878,  MM.  Vilmorin-An- 
dricux  ont  donné,  avec  dessins  à  l'appui,  la 
description  de  qujdques-unes  de  ces  couches 
qui  présentent  ntvantage  de  pouvoir  être 
transportées  i  l'abri  quand  le  besoin  s'en  fait 
sentir.  Ces  couches  mobiles  peuvent  être  in- 
stallées à  une  seule  ponte,  comme  le  montre 
la  figure  76;  dans  ce  cas,  la  largeur  est  moindre 
que  la  hauteur.  On  peut  encore  monter  les  meules 
soit  dans  un  vieux  baquet,  soit  dans  un  tonneau 
•cié  en  deux,  suit  sur  une  simple  planchette,  en 


on  attend  quelques  jours  pour  y  placer  le  blanc  de 
champignon  ou  mycélium,  d'où  proviennent  les 
agarics.  Pendant  ce  temps,  on  surveille  la  couche 
afin  d'éviter  qu'elle  ne  s'cchauffo  trop  ;  si  sa  tempé- 


Flg.  76.  —  Voulss  nwbllas  k  vas  peala  adotiéei  k  une  muniUe. 


rature  dépassait  25  degrés,  il  faudrait  l'aérer  au 
moyen  de  trous  faits  avec  un  bftton  ou  attendre 
qu'elle  se  refroidisse.  Le  blanc  de  champignon  peut 
provenir,  soit  de  vieilles  couches,  soit  des  bords  de 
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tas  deTumieroù  il  s'est  développé  spontanément.  Il 
pnut  aussi  £tre  acheté  dans  le  commerce,  qiii  iivre 
en  tontes  saisons  du  blanc  desséché  pouvant  facile- 
ment se  conserver  d'une  année  à  l'autre.  Avant 
de  placer  celui-ci,  il  faut  l'exposer  pendant  plu- 
sieurs jours  à  une  humidité  tiède  et  modérée  :  c'est 
ce  que  l'on  appelle  le  faire  revenir. 

Larder  une  meule,  c'est  la  garnir  de  blanc.  Pour 
cette  opération,  on  divise  le  blanc  en  morceaux 
ayant  à  peu  près  l'épaisseur  et  la  longueur  do  la 
main,  maïs  seulement  la  moitié  de  la  largeur.  On 
les  introduit  bous  les  faces  de  la  meule^  en  les  cs- 


salpâtre.  L'eau  est  écliaufTée  au  soleil  do  manière  i 
acquérir  une  température  supérieure  i  20  degrés. 

Production  continue  des  cliainpignon$.  — On  con- 
çoit facik-mcnl  que  les  champignonnistes  peuvent 
produire  des  agarics  du  couche  pendant  toute  l'an- 
née dans  leurs  caves.  11  suffit  d'y  monter  trois  ou 
quatre  fois  des  couches  par  an,  et  à  chaque  fois  le 
nombre  de  couches  nécessaire  pour  obtenir  une 
production  déterminée. 

En  outre,  pendant  toute  la  belle  saison,  on  peut 
obtenir,  à  peu  de  frais,  une  production  abondante 
en  plein  air.  Enfin,  les  couches  qui  scrvcnt^aux  dî- 


paçantdeSS  à  30  centimètres  dans  tous  les  sons,    'erses  cultures  furcces,  peuvent  être,  dans  leurs 

intervalles  libres,  lardées  de  blanc  de  cham- 
pignon, avec  avantage. 

Les  agarics  qui  croissent  en  plein  air  sont 
toujours  plus  savoureux  que  ceux  qui  viennent 
dans  les  caves  ou  les  carrières.  Il  est  impor- 
tant d'établir,  dans  ces  dernières,  une  aéra- 
tion par  des  cheminées  d'appci. 

CuUure  de  l'Agaric  napglttain  en  Italie.  — 
Aux  environs  de  Napics,  on  cultive,  pour 
l'usage  culinaire,  l'Agaric  napolitain  {Agari'- 
eu*  neapoUtanu»)  qui  vient  sur  le  marc  de 
café  pourri  et  gardé  pendant  huit  à  dix  mois 
dans  un  endroit  humide.  Voici  comment  on 
procède,  d  apris  Ton  iro  :  On  amasso  le  marc 
de  café  piur  en  avoir  une  provision  considé- 
rable. On  le  fait  piurrîi*  dans  un  pot  de  terre 
cuite  non  vernissé,  placé  à  l'ombre,  et  arrosé 
de  manière  à  y  entretenir  une  humidité  con- 
stante. Les  champignons  paraissent  au  bout  de  six 
mois  environ.  Il  n'y  aurait,  parait-il,  pas  besoin 
d'avoir  recours  à  l'emploi  du  mycélium,  les  spores 
do  ce  champignon  étant  répandues  &  peu  près 
partout  à  Kaples. 
USAGES  DES  AGARICS.  —  En  dehors  de  l'em- 


Flg-  T7.  —  Petite  meule  porlalin  à  deux  panloi  et  Mcenverto. 


Lorsque  la  meule  a  60  centimètres  de  hauteur,  on 
établit  deux  rangs  de  ces  morceaux  ou  lardons,  en 
ejant  soin  de  placer  ceux  du  rang  supérieur  au- 
dessus  de  l'intervalle  qui  sépare  ceux  dii  rang  infé- 
rieur. Les  lardons  doivent  être  complètement  en- 
trés dans  la  conchc;  à  cet  cfTet,  on  soulève  la  par- 
tie superficielle  de  celle-ci,  et  l'on  introduit  le  blanc 
do  manière  qu'il  soit  complètement  recouvert  par 
le  fumier.  Quand  la  meule  est  établie  dans  une 
cave,  il  n'y  a  pas  d'autre  précaution  à  prendre; 
mais  si  i*lle  est  à  l'air  libre,  il  convient  de  la  re- 
couvrir d'une  enveloppe  de  paille,  de  fumier  long 
ou  de  foin  qu'an  appelle  cliemise.  Cette  enveloppe 
confine  l'air  autour  de  la  meule. 

Le  blanc  se  développe  rapidement  dans  la  cou- 
che; au  bout  de  quinze  jours,  dans  les  conditions 
ordinaires,  il  doit  avoir  envahi  toute  la  meule,  et 
se  montrer  à  la  surface.  On  procède  alors  au  re- 
couvrement des  cétés  et  du  dessus  de  la  meule  ; 
c'est  ce  qne  les  champignonnistes  appellent  QtAeter 
ou'gopter.  On  fait  ce  revêtement  avec  une  couche 
de  â  centimètres  environ  de  terre  légère  humectée 
sans  être  mouillée  et  un  peu  salpétrée,  bo'il  par  l'ar- 
rosaj^e  préalable  avec  du  purin,  soit  par  le  mélange 
de  \ieax  plitras  pulvérises.  La  terre  est  fortement 
tassée  avec  le  plat  de  la  pelle  le  long  de  la  meule  ; 
dans  la  figure  7.5,  on  voit  un  des  ouvriers  procéder 
au  goptage.  Si  la  meule  est  à  l'air  libre,  on  replace 
la  chemise  après  cette  opération. 

Récolte.  —  La  récolte  des  champignons  peut 
commencer  quinze  jours  à  trois  semaines  après  que 
la  meule  a  été  recouverte  de  terre.  Elle  se  fait, 
suivant  l'abondance  de  la  production,  tous  les  trois 
OD  quatre  jours.  Les  champignons  sont  cueillis  au 
fur  et  à  mesure  do  leur  venue.  II  est  préférable  de 
les  couper  par  le  pied,  au  lieu  de  Il>s  arracher;  en  les 
arrachant,on  s'expose  à  enlever,  soit  du  mycélium, 
soit  de  jeunes  chanipignmis.  Une  précaution  bonne 
à  prendre,  c'est  de  boucher,  avec  la  même  terre 
qui  a  servi  au  revêtement,  les  vides  qno  laissent  les 
champignons  cueillis. 

La  fertilité  d'une  meulo  laissée  à  cite-même  se 
maintient  généralement  pendant  deux  ou  trois 
mois.  La  production  peut  être  prolongée  au  moyen 
d'arrosages  faits  avec  précaution.  Pour  pratiquer  les 
arrosages,  on  emploie  de  l'eau  additionnée  soit  de 
9urin,  soit  de  guano,  soit  d'une  légère  quantité  de 


ploi  culinaire  que  tout  le  monde  connaît,  plusieurs 
espèces  d'agarics  sont  utilisées  dans  l'industrie, 
les  arts  ou  l'économie  domestique.  L'Agaric  char- 
bonné  (Ag.  nigriains)  donne  uao  couleur  brun 
foncé  ;  M.  Filhol  a  obtenu  une  belle  couleur  rouge 
des  agarics  à  chapeau  rouge  (tribu  des  Russules); 
Bulliard  a  fait  une  encre  bonne  pour  le  lavis,  avec 
le  suc  d'un  Agaric  coprin,  VAgaricm  atrametUa- 
ràu;  on  peut  faire  de  l'encre  ordinaire  avec  l'eau 
provenant  de  la  décomposition  de  la  plupart  des 
agarics  coprins. 

L'Agaric  nommé  la  jaune  oronge  (Ag.  muscaiim) 
doit  son  nom  de  tue-mouches  ila  propriété  qu'il 
a  àp  tuer  les  mouches.  Le  champignon,  coupé 
en  petits  morceaux,  est  mis  dans  une  assiette  et 
saupoudré  de  sucre  ;  on  verse  dessus  de  ta  bière, 
de  l'eau  ou  du  lait,  et  l'on  expose  l'assicUe  dans 
les  chambres  où  les  mouches  abondent.  Celles-ci 
viennent  sucer  le  liquide  cl  périssent. 

AGASSIN  (vilicultare).  —  Nom  donné  au  bouton 
placé  sur  le  bas  du  cep  ou  des  rameaux  de  la 
vigne.  Ce  boulon  est  stérile. 

AQWR  (botanique).  —  Plante  vivacc,  originaire 
des  parties  chaudes  de  l'Amérique,  et  importée  en 
Europe  ob  elle  est  cullivéo  comme  plante  d'oroe- 
mont;  on  l'emploie  aussi  en  Italie  et  en  Afrique, 
et  même  dans  le  midi  de  la  France  pour  faire  dei 
clétiires  qu'on  désigne  quelquefois,  d'une  mani^r*^ 
impropre,  sous  le  nom  de  haie  d'aloès.  L'Agave 
est  le  type  de  ta  tribu  des  Aguvccs,  dans  1 1  famille 
des  Amaryllidées.  La  plante  est  cniactèrisée  par 
ses  fouilles  radicales  en  toufTcs  élargies,  grandes, 
très  charnues  et  bordées  d'aiguillons.  Du  milieu 
des  fcitiltcs  s'élitnce  la  hampe  qui,  suivant  les  es- 
pèces, s'élève  de  3  ù  10  mètres;  elle  est  ramifiée  en 
forme  de  candclalire  dont  chaque  branche  se  ter- 
mine par  un  corymlie  de  fleurs;  l'inllorcscence  com- 
plète peut  compter  jusqu'à  2100  fleurs.  Les  agaves 

Souvent  atteindre  un  grand  Age,  mais  elles  ne 
eurisscnt  que  rarement;  le  développement  des 
Qeurs  épuise  lu  plante  et  la  fait  souvent  périr;  do 
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là  l'erreur  vulgaire  que  ces  beaux  viïgétaux  ne 
neurisscnl  qu'une  fois  tous  les  cent  uns.  Hcureu- 
semeul  la  plante  se  multiplie  facileaient  et  natu- 
rellement par  lei  œilletons  formés  sur  ses  racines. 

Le  genre  Agave  comprend  un  grand  nomtire 
4'espëces.  La  plus  remaiï|uable  est  l'Agave  améri- 
caine (Agave  amerieana,  flg.  78),  qui  est  le  type 
ÛQ  cet  |>Untot.  C  al  au  sei,(i;'iiio  itîiKit  i|u'elle  a 


rit-  ^  —  ^C**  tfArni'f  i>ia«. 


<Mi' iitii  <>.IijiL<:  .J.iti^le  vieux  iiTAnde.  t'Iic  ri^l  n.-iln- 
rrj-'^in  liif  iUr\<  VEweopn  iii(inLlL>iii,itr,  mi  ollc 

flr'lll-il  il^M!.-  !-oln  i.'lll    il  ifIS  Irî  I1.VI1ÙII-;  J'I.]^  fi  ii|il>î9, 

celle  fil.Liilo  ileiit.ui.il!  liii  [!ullLir^  Je  li'ur;iiL.(Tic. 
Loi  feuilles Hi^Dt  longues  tlo  h  3  mètres^  elles 
rjrmeDtuoelDnine<ipincu.9e(J.'cnlis*iIi'ii'c  une  li.impc 
ifrolSe  nui  Jilteïrit  M  ;i  12  m&lrc*.  Dans  sim  pays 
il'i  r]i:iri.i-,  lo  rlihiil'ipiicfiiftiit  il«  iulL«i  [iinijn-  est 
ustPêiiiifiimnL  rnpi'ln  et  niuint  II)  ^  ia  <itiIi mitres 
iwf  vitlgt-<|iLil'*D  liGiircs,  t^pst  iiii  5Ic\iil(itt  que 
l'Apivô  d'Aïaâriqiiccst  lu  [Jus  ri'pinliiL'.  Un  j  re- 


cueille ta  scvc  de  la  pnrlic  centrale  de  la  toiifTe 
des  feuilles,  et  on  la  fait  fermenter  pour  préparer 
une  boisson  alcoolique  appelée  pulque.  La  pousse 
du  centre  est  enlevée,  et  dans  la  cavité  ainsi 
formée  s'amasse  la  sève  qui  coule  sans  inter- 
ruption pendant  deux  ou  trois  mois.  Les  pieds 
d'Agave  auxquels  on  fait  subir  cette  opération, 
doivent  avoir  do  six  à  dix  ana.  La  sève,  recueillie 
dans  des  jarres  en  terre,  j  fermente;  la  liqnear  a 
uDe  saveur  aigrelette  caractéristique,  mats  elle  est 
conservée  dans  des  outres  en  peau  qui  lui  commu- 
niquent une  odeur  que  les  Européens  supportent 
lUniciiemont.  Les  Mexicains  préparent  aussi,  avec 
1.1  sÈvc  de  l'Agave,  ano  matiÈro  sucrée  qu'ils  nom- 
ment agua-nuel,  —  Les  fouilles  donnent  uns  ma- 
tiÈro  textile,  appelée  pite,  avec  laquelle  on  fait  des 
cAbles  et  surtout  les  sacs  destinés  au  transport 
des  cafés,  du  cacao  et  autres  denrées  d'origine 
analogue  ;  on  en  fait  aussi  de  la  p&te  à  papier. 

Parmi  les  autres  espèces  introduites  dans  les 
jardins  d'Europe,  il  faut  citer  les  suivantes  :  Agave 
expanaa,  heteraeantha,  nâcracaniha,  potalorum, 
salmiana,  virginica,  vivipera,  VerKhaJfeiUi,  scolij- 
mui.  Les  trois  prcmi<.-rcs  ont  à  peu  près  le  port  de 
rAgaved'Amériqiioels'cndistinguentpar  les  formes 
des  feuilles  et  la  couleur  des  fleurs:  les  autres 
espèces  sunl  de  ilimcnsions  plus  petites.  Tontes 
ces  A^'aves,  à  l'exception  de  \A.  vivqtera,  qoî  est 
une  plante  de  serre  tempérée,  sont  dos  plantes 
de  serre  froiilo  ou  d'orangerie. 

L'Agave  d'Amérique  porte,  dans  son  pays  d*ori- 
^ne,  le  nom  vulgaire  de  magueg;  elle  est  cultivée 
a  la  fois  pour  sa  liqueur  vineuse  extrêmement 
abondante,  appelée  pulque  ou  fin  de  magueij,  et 
pour  sa  matière  textile  dite  pila  ou  pile,  ou  encore 
aloèx,  mais  très  improprement,  puisque  cette  der- 
nière plante  n'a  rien  de  commun  avec  les  Agaves. 
Ithaque  Agave  peut  fournir  par  année  120  à  150 
litres  de  pulque,  de  telle  sorte  qu'un  hectare  con- 
tenant 9O0  plantes  peut  rendre  1200  hectolitres, 
c'est-à-dire  dix  fuis  plus  qu'une  vigne  trèsproductive. 

AUB  {mécanique  agricole).  —  L'âge,  nommé 
aussi  pèche  ou  perelie,  est  la  pièce  de  la  charme 
ou  do  l'araire  qui,  placée  entre  les  mancherons  et 
le  potntd'apfilication  delà  force  motrice,  supporte  le 
corps  principal  de  l'instrument  et  la  plupart  de  ses 
accessoires.  Cette  pièce  est  horizontale  ou  inclinée, 
droite  ou  courbe,  en  bois  ou  en  fer;  dans  ce  der- 
nier cas,  l'agc  est  souvpnt  formé  de  deux  bandes 
parallèles  tenues  à  distance  invariable  par  des 
boulons  ou  dos  écrous;  le  coutre,  les  élançons,  le 
régulateur  y  sont  attacliés.  L'âge  doit  cire  d'une 
solidité  ù  toute  épreuve  pour  résister  à  tous  les 
obstacles  du  labourage  et  transmettre  sans  se 
rompre  tous  les  efforts  de  la  traction. 

Age.  —  Temps  écoulé  depuis  la  naissance  d'un 
ôtrc  vivant.  Cctie  expression  s'applique  aux  ani- 
maux couiiiie  aux  végétaux,  L'ùgo  se  compte  par 
frarlion  de  temps,  jour,  semaine,  mois,  année.  On 
dit  qu'un  cheval  a  deux  ou  trois  ans,  qu'nn  arbre  n 
r;tge  suffisant  pour  être  coupé,  qu'une  graine  est 
trop  vieille  |>our  être  semée.  Suivant  leur  âge,  les 
animaux  des  diverses  cspùccs  reçoivent  des  noms 
diircrents.  Les  ciir.-ictores  qui  permettent  de  recon- 
naître l'Age  desauimaux  et  des  plantes,  sont  impor- 
tants à  cunnaitrc  pour  l'agriculteur,  qui  v  truuvo 
une  garantie  dans  les  achats  iju'il  est  appelé  à  faire. 

Par  estensiun,  le  mot  â^c  3  reçu  plusieurs  signi- 
fications. Ainsi,  en  sylviculture,  Âge  d'un  taillis  se 
dit  (lu  tcmpj  écoule  depuis  que  ce  taillis  a  été 
coupé.  Ou  appelle  encore  âge  de  la  lune,  le  nombre 
de  jjurs  écoulés  depuis  la  nouvelle  lune. 

Agë  des  amuaux  ddmestiques.  —  La  denture 
est  le  caraclire  principal  qui  sert  à  déterminer 
l'âge  des  giiiuils  animaux  domestiques.  Quelques 
autres  raraclères,  empruntés  à  la  peau,  aux  poils, 
sont  d'un  ordre  secondaire. 

Age  du  cheval.  —  Sans  entrer  Ici  dans  des  détails 
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fur  la.  nature  et  la  composition  des  dnnls,  ainsi  que 
sur  leur  évolution,  il  importe  d'indiquer  d'abord 
les  principaux  faits  qui  se  produisent  dans  cette  évo- 
lution. La  denture  du  cheval  {fig.  19)  se  compose 
de  quarante  dents,  dont  vingt-quatre  molnircs , 
douze  incisives  et  quatre  crochets.  Les  molaires  sont 
séparées  des  incisives  par  un  espace  libre  qu'on 
appelle  les  barres;  c'est  dans  cet  espace  et  assez 
prcs  des  incisives  que  poussent  les  crochets.  L'in- 
spection des  molaires  sur  l'animal  vivant  est  assez 
difficile;  on  ne  s'en  oc- 
cope  pas  dans  la  déter- 
mination de  l'âge  des 
chevaux.  On  examine 
sculc.-Dcnt  les  incïuvcs 
et  les  crochets. 

Les  incisives  forment, 
A  la  partie  antérieure  de 
chaque  mâchoire,  un  scg- 
nient  circulaire;  celles 
de  la  mjchoire  uipé- 
rieurc  correspondent  à 
celles  de  In  mftehoirc  in- 
rérieure;  il  existe  ainsi 
deux  surfaces  de  frolle- 
ment  qui  se  joignent 
cxacteniL-nt  lorsque  la 
bouche  est  fermée.  Dans 
chaque  incisive,  la  sur- 
face de  In  dent  opposée 
à  l'autre  m&choirc  est 
appelée  table  de  frotte- 
ment. Elle  est  formée 
d'abord  par  l'émail  exté- 
rirur  dit  d'encadrement, 
qui  se  replie  &  la  partie 
supérieure  pour  former 
une  cavité  conique  appelée  cornet  dentaire.  Au-des- 
sous est  l'ivoire,  qui  remplit  tout  l'intérieur  de  la 
tient  sauf  la  pulpe.  La  surface  libre  de  l'émail  s'en- 
croûte par  une  substance  jaunfttre  particulière  qu'on 
appelle  le  cément  ou  le  tartre.  Le  cornet  dentaire,  à 
mesure  que  l'animal  avance  en  &ge,  se  remplit  de 
cément.  Il  est  dirigé  obliquement,  dans  la  dent,  d'a- 
vant en  arrière.  On  comprend  que,  lorsque  la  dent 
est  complète,  on  ne  doit  voir  à  la  partie  supérieure 
que  l'émail;  l'usure  commençant,  on  aperçoit  en- 
suite l'émail  du  cornet  dentaire  séparé  de  celui  des 
bords  extérieurs  par  une  couronne  d'ivoire  ;  l'usure 
augmentant  et  le  cornet  dentaire  se  remplissant  de 
cément,  on  voit  celui-ci  au  centre  de  la  dent,  cn- 
t'iurc  successivement  de  l'émail  du  cornet,  do 
rivoirc,  de  l'émail  extérieur  ou  d'encadrement, 
et  enfin  du  cément  extérieur.  Lorsque  l'usure  de 
U  dent  a  atteint  le  fond  du  cornet  dentaire,  on  ne 
voit  plus  qne  l'ivoire  entouré  d'émail.  Enfin  l'usure 
continuant  encore,  apparaît,  au  centre  de  l'ivoire, 
le  cément  remplissant  le  sommet  de  la  pulpe  den- 
taire et  qui  a  été  baptisé  par  Girard  du  nom  d'é- 
toile dentaire.  La  dent  est  dito  rasée  quand  le  cor- 
net dentaire  a  disparu. 

En  même  temps  que  l'usure  amène  des  change- 
ments dans  l'aspect  de  la  table  de  la  dent,  elle  en 
produit  aussi  dans  In  section  transversale  de  celle- 
ci.  En  effet,  la  dent  incisive  (flg.  80)  affecte  la  forme 
d'une  pyramide  îrrégulière  et  incurvée,  la  partie  con- 
cave étant  tournée  du  cAté  do  la  bouche,  et  la  poiEite 
pénétrant  dans  la  m&choire.  La  base  de  la  dent  ou 
tabla  de  frottement  présente  une  coupo  assez  régu- 
lièrement orale.  Cette  coupe  tend  à  devenir  trian- 
gulaire quand  on  s'éloigne  de  la  base.  Le  triangle 
qu'elle  forme  est  d'abord  à  peu  près  isoccle;  plus 
près  de  la  racine  de  la  dent,  il  devient  équilateral, 
et  enfin  redevient  isocèle  très  allongé  quand  on  ar- 
rive tont  près  de  la  racine.  C'est  donc  à  la  fois  à 
l'aspect  de  la  table  de  frottement  et  à  la  forme  de 
son  contour  qa'on  reconnaît  l'usure  des  dénis  inci- 
sives, La  bautcur  do  celles-ci  est  toujours  d'ailleurs 


à  peu  près  la  mâmc;  car,  au  fur  et  à  mesure  que 
l'âge  avance,  l'alvéole  de  la  dent  se  rétrécit, etcelle- 
ci  est  peu  à  peu  chassée  de  la  mâchoire. 

Les  six  incisives  de  chaque  mâchoire  ont  reçu 
des  dénominali')nï  dilTérontes.  Les  deux  du  milieu 
sint  appelées pi»r:i;s;  les  deux  placées  à  droite  et  à 
gnucho  sont  lesmifo^nna;  enfin,  les  deux  placées 
aux  extrémités  sont  les  coins.  Les  pinces  sortent 
les  premières,  ensuite  viennent  les  mitoyennes,  et 
enfin  les  coins.  Il  en  résulte  que  l'usure  des  pinces 


Uflclioiros  du  clieval  vuci  pnr  la  eo(ironn«.  —  A.  Uolllé  de  lanilclioiro 
•updricure.  B.  Hoilid  do  U  niAchoiro  inrdrieuro. 


est  toujours  plus  grande  que  celle  des  deux  autres 
paires. 

Les  crochets,  placés  sur  la  m&choire  entre  les 
incisives  et  les  molaires,  comme  il  a  été  dit  plus 
haut,  sont  coniques,  plus  ou  moins  aigus  ou  mous- 
ses, et  ils  s'écartont  en  dehors;  leur  faco  externe 
présente  deux  arêtes.  Les  crochets  ne  se  correspon- 
dent pas  comme  les  incisives;  ceux  d'en  bas  sont 

Glacés  plus  en  avant  sur  la  mâclioire  que  ceux  d'en 
aut.  Avec  l'ùge,  l'extrémité  des  crochets  a'arron- 


Vig.  80.  —  DeirilnctalT*  du  cheval. 

dit  on  s'usant.  Les  crochets  n'existent  pas  chez  les 
femelles. 

Le  cheval  a  deux  dentitions  :  celle  de  lait  ou  ca- 
duque, celle  d'adulte  ou  de  remplacement.  La  den- 
tition caduque  comprend  douze  molaires  et  douze 
incisives;  les  autres  molaires  et  les  crochets,  qui  ne 
sont  jamais  remplacés,  font  partie  de  la  dentition 
de  remplacement.  Les  incisives  de  laitsc  distinguent 
des  incisives  adultes,  en  co  qu'elles  sont  étranglées 
au  collet;  la  couronne  est  élai^io  en  palette,  et  la 
racine  est  petite  et  étroite.  En  outre,  lu  cornet  dcn- 
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laîrc  est  moins  profond  que  dans  la  dent  d*adulte. 

Ces  détails  préliminaires  étant  donnés,  il  Taut 
étudier  l'évolution  des  deux  dentitions  et  les  chan- 
Ijenienta  qui  se  produisent  dans  les  incisives  et  les 
crochets.  Dans  1  usage  ordinaire,  on  n'emnine  que 
la  mâchoire  inférieure  des  chevaux  dont  on  veut 
connaître  l'à^e  ;  c'est  donc  de  celle-ci  que  nous  nous 
occuperons  ici,  les  changements  qui  s'y  produisent 
étant  les  mêmes  dans  la  mâchoire  supéneura. 


On  iK-iit  iliïliTii^iiiT  su  pt'rioilcs  ;  l^duproroier 
au  licuvjiTrttDiois,  (-ViilulùindL-BinriMves  caduques; 
ï'dunxi^enB  mais  au  trcnlin'nic  m. .j^,  usure  des 
IncEsives  caduque;;  3"  (Mis  à  liini  ;iJi*,  évolution 
des  dents  d'adutte^  4"  rk"  neuf  à  Irriio  ans,  trans- 
formalicn  dstiï  la  InLIc  di?riLair^  iini  s'arrondit; 
Ji'-de  qirnliirn-  à  îi  iir  .nis.lc:»  LabliCs  di-nlaircs  pren- 
lii  î>iv\iif  ti  iiiritjiitai]  !?;  Ij"  ;i  pLjrirr  de  dix-sept 
ans,  lis  uMi  f.  'Ii'iii.i!["s  iiiil  la  (<ifmi\  de  triangles 


Ttg.  Si.  -  DiLqii  du  diflvjl  il  dcun      41  demi. 

iSAcfrIeê  BYfiQ  leur  Irnce  *n  avaift.  tSës  iRinsforma- 

littOB  s'opiirant  succf  ï'ivfmrnl  |i!îiir  Ips  pinces,  les 
mitoyennes  et  ii?  ciins,  Li  cumparnison  de  leur 
d'Ut  détermine  d.nis  i^in'lli.'  j>iir(ii>  de  chaque  pé- 
rkm  J'jininiat  se  iniuvr-. 

ei  if  pèriaile.  —  Lr-.  l  ii.^va]  n.iii  "rdinaîrcmcnt 
sans  d/Mits.  Di;  si»  à  (]i!r_f(iiirs  aFti'iiraisScnt  les  pin- 
t-.di  caduipes;  .au  liDUt  tU>  six  nMiiiiirnîs,  les  mi- 
lojçrin[-s,  siinl  cnitiiriirit-nu^iit  srirLjes  à  trois 
iiwisr  <U;        it  Il/mis  :jn|iar,(is.5,frt  les  coins. 

ijuivanL  quo  le  sevrage  a  çl^  |)Jus  mr  j'iiuhis  rapide, 
t»  pincu  sont  ^éea,  de  Hix  mois  ksn  an.  Les 
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mitoyennes  sont  rasées  de  quinte  i  dix-huit  mots 
(flg.  SI  )  et  les  coins  i  deux  ans.  La  mâchoire  pré- 
sente alors  l'aspect  indiqué  par  la  figure  83. 

3' période.  —  A  partir  de  deux  ans  et  demi,  les 
pinces  caduques  tombent  et  sont  chassées  par  les 
pinces  de  remplacement.  Celles-ci  deviennent  de 
niveau,  c'est-a-dire  en  contact,  quand  la  .bouche 
est  fermée,  avec  celles  de  l'autre  m&cboire,  k  trois 
ans.  Les  crochets  commencent  &  sortir. 


F'ig.  83l  —  DouU  da  eboval  i  quatre  m*. 


A  trois  ans  et  demi,  les  mitoyennes  cadurpiet 
tombent;  celles  de  remplacement  anpanissent  et 
deviennent  de  niveau  i  quatre  ans  (ug.  83  ). 

A  quatre  ans  et  demi,  les  coins  caduques  tom- 
bent. Ceux  de  remplacement  se  développent  et  de- 
viennent de  niveau  i  cinq  ans.  Les  crochets,  chcx 
le  mâle,  continuent  i  se  développer  (flg.  tfH.  La 
dentition  du  cheval  est  devenue  complète,  car  l^ëvo- 
luUon  dns  molaires  se  Htit  parallilement  i  celle 
des  incisivci. 

A  partir  de  cinq  ans.  le  cheval  a  atteint  l'âge 


Fiff.  8t.  —  Dcnli  du  cIict«I  1  eioq  ans. 

adulte.  Désormais,  ce  n'est  plus  le  remplacement 
des  dents,  niais  leur  degré  d'usure,  qui  permettra 
d'apprécier  l'âge  du  cheval.  Il  arrive  que,  dans  les 
animaux  extrêmement  précoces,  les  changements 
qui  viennent  d'être  indiqués  se  produisent  une 
année  d'avance;  mais  c'est  un  cas  tout  i  fait  ex- 
ceptionnel. 

Le  cornet  dentaire  a  une  profondeur  d'environ 
9  millimùtres.  L'expérience  a  montré  que  l'usure 
dentaire  esta  peu  près  de  3  millimètres  par  an.  Il 
faut  donc  trois  ans  pour  que  les  dents  soient  coui- 
plèlcmtnl  rasées. 
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A  sii  ans,  les  pinces  sont  complètement  rasées, 
c'esUÀ-dirc  que  leur  cornet  dentaire  a  disparu.  Les 
libics  des  mitajcnocs  et  des  coins  sont  piirfaite- 
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ceux  de  la  m&choire  inrérieure,  l'usure  y  laisse  une 
saillie  ou  crochet  à  leur  bord  externe;  cette  saillie, 
qui  commence  à  se  produire  à  sept  ans,  augmente 
avec  l'àgc. 

A  huit  nns,  les  coins  sont,  à  leur  tour,  comptite- 
menl  rasés;  ii  n'y  a  plus  aucune  cavité  apparente 
sur  la  mâchoire.  L'émail  central  apparaît  seul,  et  il 
est  plus  rapproché  vers  le  bord  postérieur  de  la 
dent.  Dans  les  pinces,  entre  l'émail  et  le  bord  an- 


Fî;.  EB  —  Dents  àa  cheval  ï  six  ini. 

ment  caractérisées  (dg.  85)  ;  elles  montrent  une  sé- 
rie d'ellipses  formées  p  r  l'émail  d'encadrement, 
ï'iToire,  l'émail  du  cornet  cl  le  cément  intérieur  à 


Tig.  80.  —  Voalt  dfl  cbetil  à  ie|il  ani, 

celui-ci  Elles  ont  toutes  la  forme  à  peu  près  ellip- 
tique. 

A  sept  ans,  le  rascmcnt  est  devenu  complet  pour 


FI;.  87.  —  DoDti  du  cticval  à  buii  m*. 

les  mitoyennes  (llg.  8(j).  Lo  cornet  dentaire  tend  à 
s'efTacer  dans  les  coins.  En  outre,  comme  les  coins 
de  la  mâchoire  supérieure  sont  un  peu  plus  larges  que 


Fij;.  88.  —  Dciiti  <1j  cheval  à  auuf  ans. 

tériciir  de  la  dent,  apparaît  l'cloile  dentaire  (Hg.  S7). 
L'écTiancruro  des  coins  supérieurs  est  devenue  plus 
prononcée. 

A*  période.  — A  partir  de  ce  moment,  c'est  sur- 
tout la  forme  du  contour  de  la  table  dentaire  qui 
sert  de  guide  pour  la  détorminalion  de  Vii^c.  Jus- 
qu'ici ce  contour  était  resté  h  peu  près  elliptique; 
d'abord  il  s'arrondit,  puis  il  passe  à  la  forme  trian- 
gulaire par  les  gradations  qui  vont  être  indiquées. 

A  neuf  ans,  les  pinces  infcrîcurcs  tendent  i  pren- 
dre la  forme  arrondie,  c'csl-:\-dirc  la  difFcrcncc  de 


Fig.  S'J  Dents  du  clioval  i  dix  nt. 

la  longueur  et  de  la  largeur  diminue  sensiblement  : 
la  largeur,  qui  ne  dépassait  pas  la  moitié  de  Li 
longueur,  s'en  rapproche  de  plus  en  plus  (llg.  8S). 
L'étoile  dentaire  se  montre  sur  les  mitoyennes. 

A  dix  ans,  les  pinces  ne  présentent  plus  de  traces 
de  l'émail  du  cornet  dentaire  ;  dans  les  mitoyennes, 
cet  émail  se  rapproche  du  bord  postérieur  des  dents; 
l'étoile  dentaire  se  montre  dans  les  coins  (fig.  H'J). 
Si  l'on  examine  les  incisives  supérieures  qui  ont  le 
cornet  dentaire  plus  profond  que  les  inférieures,  on 
constate  que  les  pinces  sont  complètement  rasées 
et  que  les  mitoyennes  sont  bien  prùs  de  l'être 
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A  ODïe  ans,  le  cornet  dentaire  disparaît  ilcs  mi- 
toyennes; les  coins  deviennent  arrondis.  Los  mi- 
toyennes supérieures  sont  compliïtcmeiit  rasccs. 

'a  douze  ans,  le  cornet  dentaire  a  disparu  sur  les 
coins.  Touteroisceux-ci  conserrent  encore  la  forme 
elliptique.  L'étoile  dentaire,  dans  bs  pinces  et  les 
mitovennes,  se  rapproche  du  centre  des  dents 
(Og.  ItO). 

A  treize  ans,  l'étoilo  dentaire  se  trouve  an  centre 


Fir.  90.  —  Dont*  ilu  ehanl  à  douio  nu. 


des  incisives.  Les  coins  s'arrondissent.  Quant  aux 
pinces,  leur  table  afTccte  la  forme  d'un  cercle  irré- 
gulier. 

5*  période.  —  A  quatorze  ans,  les  pinces  sont 
devenues  triangulaires.  Dans  les  mitoyennes,  un 
angle  commence  à  se  former  Â  la  partie  postérieuro 
de  la  table.  Les  crochets  s'énioussent  sensiblement 
à  leur  extrémité  (fig.91)- 

A  quinze  ans,  les  mitoyennes  prennent,  &  leur 
tour,  la  forme  triangulaire  (f1g.9â). 

A  scisc  ans,  les  coins  sont  aussi  devenus  trian- 
gulaires. A  c«  moment,  les  tables  des  six  incisives 


fig.  91  —  Denis  du  cbaval  à  qnalorso  in>. 

alTcctent  une  forme  semblable  à  celle  do  triangles 
dont  les  cùiis  sont  à  peu  prOs  égaux. 

G'  période.  —  La  table  des  dents  conserve  désor- 
mais l'apparence  triangulaire  qu'elle  a  acquise  ; 
mais  les  dimensions  du  triangle  se  modifient. 
D'équilaléral  il  devient  peu  à  peu  isocile,  avec  la 
base  à  ta  partie  antérieure  de  la  dent.  C'est  ce 
que  l'on  appelle  quelquefois  la  biangularité. 

A  dix-sept  ans,  les  pinces  se  rétrécissent  dans 
la  largeur,  et  affectent  la  forme  qui  vient  d'être  in- 
diquée, tandis  que  les  mitoyennes  et  les  coins  gar- 
dent la  forme  équilatérale(flg.  93}. 

A  dix-liuilans,  les  mitoyennes  prennent  le  mOmc 
aspect,  mais  le  bord  antérieur  des  pinces  so  rétré- 
cit davanLige. 


A  dix-neuf  ans,  les  coins  commencent,  A  leur 
tour,  i  alTeclor  la  forme  de  triangle  isocilc  {fig.9i), 
pondant  que  les  pinces  et  les  milojennos  se  rétré- 


Flff.  OS.  —  Dents  do  climl  à  qniosg  iiu. 

cîssent  encore  davantage.  A  partir  de  vingt  ans, 
toutes  let  incisives  ont  1  peu  prés  la  même  forme, 
et  elles  se  rétrécissent  de  plus  en  plus.  Quant  aux 


FIff.  93.  —  DcitU  du  cboYel  à  dix-icpl  tni. 

crochets,  ils  s'émoussent  de  plus  on  plus,  et  de- 
viennent tout  à  fait  arrondis. 
Dans  tous  les  détails  qui  viennent  ri'étro  donnéi. 


Pif.  04.  —Dents  du  cheval  ï  dix-neuf  uu. 

on  a  supposé  que  l'évolution  des  dents  se  faisait 
dans  les  conditions  normales.  Mais  il  peut  arriver 
que  l'usure  des  dents  no  présente  pas  ces  carac- 
tères de  régularité.  On  appelle  bègiu  les  chevaux 
dont  les  dents,  pour  une  cause  ou  uoa  antre,  no 
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l'usent  pas  d'un«  manière  sunisanic,  et  faux  bégvs 
ceux  dont  lo  cornet  dentaire  prébcntc  une  profon- 
deur aoonnale.  Deux  eu  peuvent  se  présenter: 
l'usure  des  dents  peut  être  trop  forte  ou  trop  faible. 
Quand  l'usore  est  trop  forte,  il  peut  arriver  que 
les  cornets  dentaires  aient  disparu  dans  les  pinces 
et  tes  mitoyennes,  lorsque  les  coins  font  à  peine 
éruption,  et  réciproquement  qu'ils  disparaissent 
dans  les  coins,  tout  en  étant  encore  visibles  dans 
les  antres  dents.  Pour  ne  pas  se  tromper  dans 
cei  circonstances,  on  part  do  ce  principe  que  les 
incisives  doivent  avoir,  dans  leur  partie  libre,  une 
longueur  de  16  millimètres  environ.  Comme  on 
tait  que  l'usure  annuelle  est  de  3  millimètres, 
on  éralac  l'&gc  d'apris  l'inspection  des  tables,  et 
l'on  mesure  la  longueur  des  dents.  Puis  on  ajoute 
on  l'on  retranche  de  Tige  constaté  par  l'état  des 
tables,  autant  d'années  qu'il  y  a  de  fois  3  milli- 
mètres en  plus  ou  en  moins  de  16  millimètres, 
dans  la  longueur  trouvée.  Lorsque  l'usure  des 
dents  est  irrégulière,  on  évalue  l'igc  d'après  l'état 


recrcusantà  l'intérieur  du  cercle  d'ûmail  qui  l'en- 
cadre (fig.  9l>};  mais  ici  la  fraude  so  reconnaît  au 
contour  net  et  arrêté  de  l'entaille  et  à  sa  teinte  trop 
vive.  —  D'autreb  fois  encore,  quand  le  cheval  a  les 
dents  trop  longues,  on  les  scie.  Mais  cittc  opé- 
ration, qui  ne  peut  se  faire  que  sur  les  incisives, 
présente  ce  caractère  que  les  deux  m&choires  ne 

fieuvent  plus  se  rapprocher  complètement,  les  mo- 
aires  s'y  opposant. "Toutes  cet  fraudes  sont  d'ailleurs 
faciles  à  reconnaître  par  la  pratique  des  chevaux. 

Pour  examiner  les  dents  d'un  cheval,  on  saisit 
le  bout  du  nei  avec  la  main  gauche,  en  même 
temps  qu'on  introduit  les  deux  premiers  doigts  de 
la  main  droite  dans  la  bouche  au-dessus  des  barres. 
Le  doigt  majeur  presse  sur  la  tangue,  tandis  que 
l'index  porte  sur  lo  palais  pour  faire  écarter  la  nijt- 
choirc.  En  môme  temps,  on  abaisse  la  lèvre  infé- 
rieure avec  le  pouce  droit  resté  libre.  Les  deux 
mâchoires  sont  ainsi  découvertes  et  l'on  peut  faci- 
lement les  étudier. 
Les  caractères  autres  que  ceux  des  dents,  pour 


Fie.      —  Denis 
avec  em\é  donlairs  ■rtiScicUs. 


Pis.  90.  —  DcDli 
avec  cavil^  deoUire  recreustfu. 


Flg.  91. 
DenU  iité«>  anomuloiiwnt. 


des  pinces  et  des  coins,  et  l'on  établitune  moyenne 
entre  ces  deux  évaluations. 

L'âge  étant  d'une  importance  considérable  pour 
la  valeur  des  chevaux,  au  point  de  vue  des  services 
qu'on  veut  en  tirer,  il  n'y  a  pas  lieu  de  s'étonner 
que  des  maquignons  essayent  parfois,  par  des  ma- 
nœuvres frauduleuses,  de  tromper  l'acheteur  sur 
l'Age  réel  d'un  cheval.  Ces  manœuvres  ont  pour 
but  défaire  paraître  le  cheval,  soit  plus  âgé,  soit 
pins  jeuue. 

Les  premières  ne  se  pratiquent  que  dans  le 
jeanc  âge,  et  sur  la  dentition  caduque.  La  fraude 
repose  alors  sur  cette  observation  que,  si  l'on  ar- 
rache les  dents  de  lait,  on  provoque  l'éruption  plus 
UUive  de  celles  de  remplacement.  Si,  par  exemple, 
on  arrache  les  mitoyennes  de  lait,  lorsque  les 

[ùnces  paraissent,  on  fait  sortir  six  mois  plus  tdt 
ts  remplaçantes;  de  même,  si  l'on  arrache  les 
coinsde  lait,  quand  les  mitoyennes  font  saillie,  les 
coins  de  remplacement  sortent  six  mois  plus  tOt. 
Le  ebeval  paraîtra  avoir  cinq  ans,  quand  il  n'en  a 
que  quatre.  Cette  tromperie  se  reconnaît  à  plu- 
lienrs  signes  ;  le  principal  est  dans  le  fait  que  les 
dents  ne  sont  pas  régulièrement  usées  comme  elles 
le  devraient  être  si  elles  étaient  sorties  à  l'époque 
naturelle.  En  outre,  les  incisives  ainsi  sorties 
prématurément  sont  rarement  disposées  avec  régu- 
larité. 

C'est  surtout  lorsqu'il  s'agit  do  rajeunir  les  vieux 
chevaux  que  l'industrie  du  fraudeur  trouve  des  res- 
sources. On  a  vu  que  lo  cornet  dentaire  disparait 
de  toutes  les  dents  à  partir  de  l'âgo  de  douze  ans. 
Le  but  est  d'en  faire  apparaître  un  artiftcicl.  Pour 
y  arriver,  nn  creuse  une  petite  cavité  dans  la  table 
dentaire  (flg.  do),  au  moyen  d'un  outil  tranchant,  et 
l'on  présente  le  cheval  comme  d'unAge  inférieur  à 
douze  ans.  Hais  la  fraude  so  reconnaît  d'abord  à 
l'absence  d'émail  autour  de  la  cavité  ainsi  formée, 
et  ensuite  à  la  forme  des  tables  dentaires.  — 
D'autres  fois,  on  rafraîchit  la  cavité  dentaire  en  la 


reconnaître  l'âge  du  cheval,  sont  trop  vagues  pour 
servir  de  guides:  il  est  cependant  utile  de  les  in- 
diquer sommairement.  Ainsi  les  principaux  signes 
de  jeunesse  sont  :  le  sabot  poli,  la  jointure  du  naut 
de  la  queue  saillante,  les  paupières  bien  remplies, 
sans  rides  ni  au-dessus  ni  uu-dessous  do  l'œil,  la 
peau  souple  et  élastique,  ne  laissant  pas  de  rides 
quand  elle  a  été  pincée,  les  barres  sensibles.  Les 
caractères  contraires  A  ceux  qui  viennent  d'être 
indiqués  sont  naturellement  des  signes  de  vieil- 
lesse. 

Age  de  Vâne  et  du.  mulet.  — Ladenture  peut  ser- 
vir a  déterminer  r&ge  de  Vhne  et  du  mulet,  d'après 
les  mômes  caractères  que  pour  le  cheval.  Toute- 
fois il  y  a  lieu  d'observer  que  l'usure  des  dents  est 
moins  rapido  que  chez  le  cheval.  En  outre,  un 
certain  nombre  d'animaux  sont  bégus;  par  consé- 
quent il  faut  compter  une  ou  deux  années  de  plus 
pour  les  signes  correspondants  i  l'Âge  du  cheval. 

Age  du  ton/'.  —  L'évolution  et  les  changements 
dans  la  forme  des  dents  sont  loin  de  présenter, 
pour  permettre  d'apprécier  l'âge  du  bœuf,  1»  même 
fixité  que  chez  le  cheval.  En  cfTel,  beaucoup  de 
races  bovines  ont  été  soumises  par  l'homme  à  un 
régime  spécial  qui  les  a  rendues  plus  précoces.  Les 
animaux  de  ces  races  devenant  adultes  plus  têt, 
l'évolution  des  dents  se  fait  plus  rapidement  chez 
eux.  11  en  résulte  qu'il  importe,  pour  ne  pas  se 
trompf^r,  quand  on  évalue  l'age  du  Wuf  d'après  sa 
denture,  de  ne  pas  oubliera  quelle  race  il  appar- 
tient, et  de  savoir  si  cctic-ci  est  précoce  ou  tardive. 

L'appareil  dentaire  du  bœuf  comprend  trente- 
deux  dents  :  vingt-quatre  molaires  et  huit  inci- 
sives, ces  dernières  sont  toutes  placées  ù  la  mâ- 
choire inréricurc.  L'aspect  que  présentent  <  les 
incisives  permet  de  se  rendre  compte  do  l'àpc.  Leur 
conformation  est  la  même  que  celle  des  dents  du 
cheval,  mais  leur  fonne  est  très  sensiblement  diffé- 
rente. L'incisive  du  bœuf  (Rg.  98)  affecte  la  forme 
d'une  sorte  de  pelle  i  blé  ou  de  battoir  dont  la 
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racine  forme  le  manche.  La  partie' libre  s'élai^t 

en  une  lame  amincie  légèrement  convexe  en  avant, 
et  reliée  h  la  racine  par  un  collet.  Les  deux  faces 
de  ]a  dent  lont  recouvertes  d'émail  sur  lequel  se 
dépose  le  cément.  La  table  den- 
taire ou  partie  supérieure  de  la 
dent  s'use  obliquement,  d'avant 
en  arrière,  de  telle  sorte  que  son 
bord  antérieur  finit  par  devenir 
tranchant. 

Le  bœuf  a,  comme  le  chefal, 
deux  dentitions  :  l'une  caduque, 
et  l'autre  de  remplacement.  Dans 
les  deux  dentitions,  les  incisives 
forment  une  arcade  en  segment 
de  cercle,  à  la  partie  antérieure 
de  la  niichoire  inrérinire.  — 
On  a  vu  que  les  incisives  du 
bœuf  sont  au  nombre  de  huit. 
Klles  oui  reçu  les  mêmes  noms 
que  celles  du  cheval.  Au  milieu 
Sint  les  deux  pinces.  Les  mi- 
toyennes snnt  au  nombre  de 
quatre  :  celles  placées  i  droite 
et  à  gauclio  des  pinces 
s'appellent  premières 
mitoyennes;  les  deux  autres  sont  les  se- 
condes mitoyennes.  Enfm,  à  chaque  ex- 
trémité, sont  les  coins.  On  compte  donc 
deux  pinces,  quatre  mitoyennes,  et  deux 
coins. 

Les  jeunes  animaux  naissent  le  plus 
souvent  avec  les  pinces  et  les  prcniicres 
mitoyennes.  Les  secondes  mitoyennes  ap- 
paraissent vers  le  dixième  jour  après  la 
naissance,  et  les  coins  du  vingtième  au 
vingt-cinquième  jour.  Les  dents  arrivent 
à  former  l'arcade  continne  au  bout  do 
cinq  i  sis  mois.  A  partir  de  six  mois,  les 
pinces  commencent  à  s'user;  à  dix  mois, 
c'est  le  tour  des  premières  mitoyennes. 
Ces  dernières  sont  rasées  à  un  an,  les 
secondes  mitoyennes  à  quinze  mois.  A 
un  an,  la  dentition  caduque  présente  la 
orme  indiq^uée  dans  la  figure  fi) 

A  dix-huit  mois,  les  pinces  de  rempLi- 
cement  font  leur  éruption.  Les  mitoyennes 

f>ersistent  encore,  et  les  coins  sont  rasés 
flg.  lOOJ.  Les  pinces  de  remplacement 
sont  faciles  à  reconnaître,  à  cause  de 
leurs  dimensions  beaucoup  plus  grandes 
que  celles  des  mitoyennes  et  des  coins 
caduques. 

A  partir  de  deux  ans,  les  denx  pre- 
mières mitoyennes  font  leur  éruption,  le 
remplacement  est  complet  à  trois  ans 
(fig.  101).  Les  secondes  mitoyennes  nt 
les  pinces  caduques  persistent  encore. 

De  trois  â  quatre  ans,  évolution  des 
secondes  mitoyennes  de  remplacement. 
A  quatre  ans,  les  coins  caduques  per- 
sistent seuls  (fig.  iOtj. 

A  cinq  ans,  les  coins  de  rcniptacement 
nnt  fait,  à  leur  tour,  Ie\ir  évolution  (ttg. 
103).  La  dentition  d'adulte  est  dès  lors 
achevée. 

A  partir  de  ce  moment,  c'est  par  l'usure 
des  dents  que  les  années  qui  s'ajoutent 
Peuvent  être  calculées.  —  A  six  ans, 
l'arcade  des  incisives  est  arrivée  &  être 
continue  ;  les  pinces  sont  rasées,  les  pre-  * 
mières  mitoyennes  commencent  à  s'user. 
A  sept  ans,  les  pramières  mitoyennes  sont 
rasées;  à  huit  ans,  ce  sont  lès  secondes 
mitoyennes;  à  neuf  ans,  les  coins.  En 
même  temps,  les  tables  des  pinces  et  des  pre- 
mières mitoyennes  deviennent  concaves.  A  dix 
ans,  r^loile  dentaire  se  montre  sur  les  pinces,  et 


la  table  des  secondes  raitoycnaes;  i  dooze  ans, 
sur  les  secondes  mitoyennes  ;  A  treiie  ans,  sur  les 
coins.  En  même  temps,  les  dents  paraissent s'écar^ 


Fie-  tW.  —  Dents  du  bosaf  fc  un  ul 


Flg.  100.  —  Dents  du  bouf  k  ievx  us 


ng.  lui.  —  Dont*  du  bco-jf  k  trois  ans. 

1er  :  cet  écartcmont  est  dù  seulement  au  rétrécit- 
sèment  de  la  section  do  la  dent;  à  treize  ans,  Técar- 
toment  est  très  sensible  entre  toutes  les  incisives. 
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Dans  les  races  précoces,  l'ige  adulte  est  beau- 
eoDp  plus  rapide  :  c  II  n'y  a  plus  guère  maintenant 
dans  l'agriculture  Trançaise ,  dît  arec  raison 
II.  Sanson  dans  son  Traité  de  zootechnie,  d'animaux 
d'euiice  bovine  dans  lesquels  la  venue  de  l'âge 
adolte  soit  auau  tardive.  La  plupart  ont  toutes  leurs 
dents  permanentes  à  quatre  ans,  par  le  lïiit  seul 
d'an  régime  d'hiver  moins  parci- 
monieux, amené  par  la  généralisa- 
lion  de  la  culture  alterne  ou  de  la 
suppression  des  jachères.  En  outre , 
le  nombre  augmente  sans  cesse 
des  animaux  précoces,  qui  attei- 
gnent le  même  résultat  dès  l'ftge 
de  trois  ans.  Chez  ces  derniers,  l'aju 
urïtion  des  pinces  a  lieu  généra- 
lement  vers  dix-huit  mois,  et  celle 
des  autres  paires  de  dents  de  six 
en  six  mois.  ■  En  combinant  ces 
données  avec  ce  qui  vient  d'être 
dît,  on  peut  facilement  se  rendre 
compte  de  l'âge  d'an  animal  pré- 
coce d'après  sa  dentition.  Dans 
loua  les  cas,  il  t  a  lieu  d'insister 
snrce  qui  a  déjà  été  énoncé,  i  savoir 
que  la  dentition  du  bœuf  ne  peut 
pas  indiquer  avec  la  même  préci- 
sion que  celle  dn  cheval,  l'Age  de 
l'animal,  à  raison  des  influences  ex' 
térieures  qui  tendent  i  hâter  la  ma- 
turité du  bœuf.  II  n'y  a  jias  lieu  de 
douter  que,  dans  l'avenir,  on  arri- 
vera à  substituer,  pour  éviter  les 
chances  d'erreur  dans  l'apprécia- 
tion des  bétes  bovines,  la  notion  de 
l'état  de  leur  dentition  à  celle  du 
temps  écoulé  depuis  leur  naissance. 

L'état  des  cornes  chex  le  bœuf 
pent  aussi  servir  d'indice  pouréva- 
Iner  son  &ge.  AutrefoiE  on  avait 
communément  recours  à  ce  carac- 
tère, mais  aujourd'hui  il  est  re- 
gardé comme  accessoire  dans  la 
plopart  des  circonstances.  Il  re- 
pose sur  ce  fait  que,  chaque  année, 
il  M  produit  à  la  base  de  la  corne 
un  bourrelet  ou  anneau  circulaire 
suivi  d'une  dépression,  qui  indique 
la  pousse  de  l'année.  Les  anneaux 
ainsi  formés  au  bout  d'un  an  et 
deux  ans,  n'étant  composés  que 
de  lamelles  tris  minces,  s'exfolient 
et  tombent  sans  laisser  de  traces. 
L'anneau  de  trois  ans  persiste  le 
premier,  et  il  est  suivi  de  ceux  des 
autres  années.  11  en  résulte  qu'un 
bœuf  dont  la  corne  présente  deux 
anneaux,  a  quatre  ans  révolus  ; 
qu'il  a  cinq  ans,  quand  sa  corne  a 
trois  anneaux,  et  ainsi  de  suite.  Si 
aucune  cause  extérieure  n'agissait 
snr  les  cornes,  la  présence  et  le 
nnnbre  des  anneaux  seraient  des 
signes  sûrs.  Hais  il  arrive  souvent 
que  la  pousse  de  la  corne  ne  s'cf- 
fecloe  pas  d'une  manière  régulière, 
de  telle  sorte  que  les  bourrelets 
ne  H  distinguent  que  difficilement 
les  VIS  des  autres.  D'un  autre  côté,  lorsque  arrive 
an  certain  ige,  les  anneaux  ne  se  forment  plus. 
11  faut  encore  ajouter  que  le  travail  au  joug  contri- 
bue i  les  faire  disparaître.  Enfin,  il  faut  se  délier 
de  certains  marchands  de  bestiaux  qui  excellent  à 
Inrailler  les  cornes,  comme  les  maquignons  con- 
tre-marqnent  les  dents  des  chevaux. 

Agedumouton. —  L'évolution  et  l'usure  des  dents 
■ont,  en  ce  qui  concerne  les  moutons,  à  peu  près 
les  seuls  signes  qui  permettent  de  déterminer  l'ïge. 


Les  dents  sont  en  mûnie  nombre  nue  chez  le  bœuf- 
elles  présentent  la  mémo  tlisposition  (ùg.  \0i\  Les 
huit  incisives  sont  divisées  en  pinces"  premières 
mitoyennes,  secondes  mitoyennes  et  coins.  Toute- 
fois, dans  les  incisives,  qui  servent  principalement 
i  déterminer  làgc,  outre  que  les  dents  ont  un 
moindre  volume  que  chez  le  bœuf,  leur  collet  est 


Fig.  103.  —  Oaali  de  boiut  k  qotln  tas. 


Flf.  103. —  Dents  dn  bout  k  cinq  ans. 

moins  prononcé,  et  elles  sont  plus  redressées. 

Comme  chez  les  autres  ruminants,  il  y  a  deux  den- 
titions :  celle  de  lait  et  celle  de  remplacement. 
Les  indications  qui  ont  été  données  relativement 
aux  races  précoces  et  aux  races  tardives,  en  co  qui 
concerne  les  bovidés,  s'appliquent  également  aux 
moutons.  L'élevage  a  sensiblement  modifié  les  con- 
ditions d'évolution  d'un  grand  nombre  de  races,  et 
chez  elles  la  dentition  permanente  so  montre  beau- 
coup plus  rapidement  que  chez  les  anciennes  races 


Digitized  by  Google 


AGE  —  ■ 

II  y  a  donc  lieu  d'examiocr  d'abord  ce  rjui  «o  pnsse 
pour  ces  dernières,  et  d'indiquer  ensuite  les  diné- 
reoces  que  présentent  les  races  précoces. 

L'agneau  vient  lo  plus  souvent  au  monde  sans 
dénia.  Mais  les  pinces  et  les  premières  mitoyennes 
apparaissent  au  bout  de  qucinues  jours,  pour  être 
bientât  suivies  par  les  secondes  mitoyennes.  Les 
coins  apparaissent  un  peu  plus  tard,  vingt-cinq  à 
trente  jours  après  la  oaissance.  Unis  leur  croissance 
est  tente,  et  c'est  à  trois  mois  seulement  que  ces 
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mitoyennes  permanentes  font  leur  évolution.  Oa 
les  voit  on  3  (ttg.  Wl  ) 

EnflOt  de  quatre  ans  &  quatre  ans  et  demi,  les  coins 
caduques  sont  remplacés  par  les  coins  permanents 
(i,  6g.  108).  A  ee  moment,  l'animal  a  acquis  l'état 
adulte. 

A  cinq  ans,  les  dents  permanentes  sont  au  rond 
L'usure  des  pinces  est  déjà  assez  prononcée  ;  celle 
des  autres  incisives  se  ^ôduit  par  la  suite,  dans  le 
même  ordre  que  pour  le  bauF.  Hais  le  rasement 


Fi(.  104-  —  Uoitlé  dM  deux  mlebolru  da  mouloti. 


dents  arrivent  à  comoléler  l'arc  dentaire  ;  on  dit 
alors  que  la  mftchoire  est  au  rond.  Depuis  ce 
moment  jusqu'à  l'Age  de  dix  mois,  c'est  par  l'appa- 
rition successivo  des  molaires  que  l'on  peut  juger 
de  i'àge;  car  les  transformations  qui  se  produisent 
dans  les  incisives  caduques  ne  sont  pas  sunisantes 
pour  guider  l'observateur.  A  trois  mois,  les  qua- 


des  dents  ne  se  fait  pas  avec  une  régularité  tufll- 
saiitc  pour  fournir  des  indications  précises  sur  fiffe 
des  animaux. 
Quant  aux  races  préooees,  l'évolution  des  dents 

termanentes  se  produit  beaucoup  plus  rapidement, 
'apparition  des  pinces  de  remplacement  est  avan- 
cée  de  plus  de  six  mois;  n'est  généralement  du 


FIg.  105.  —  Denti  du  mmiloii 
à  dis-hnit  nioit. 


Fig.  106-  —  Dents  du  inoutoa 
k  deux  ans  et  domi. 


Fïg.  107.  —  Deab  da  moalon 
i  trois  ans  «I  demi. 


triâmes  molaires  persistantes  viennent  à  Jour; 
à  neuf  mois,  c'est  le  tour  des  cinquièmes  mo- 
laires. 

A  dix-huit  mois,  les  pinces  caduques  sont  rem- 
placées par  les  pinces  permanentes.  L'agneau 
prend  alors  le  nom  d'antcnais.  Les  incisives  pré- 
sentent la  forme  indiquée  par  la  figure  105,  où  l'on 
voit  en  1  les  pinces  permanentes. 

A  deux  ans,  c'est  le  tnur  des  premières  mi- 
toyennes, 2  (fl^.  ida),  à  apparaître.  Elles  sont  com- 
plètement sorties  à  deux  ans  et  demi. 

De  trois  ans  à  trois  ans  et  demi,  les  deuxièmes 


onzième  au  douzième  mois  qu'elle  a  lieu.  Los  pre- 
mières mitoyennes  commencent  à  apparaître  & 
quinze  mois,  et  elles  terminent  leur  évolution  A 
dix-huit  mois.  C'est  k  deux  ans  que  sortent  les 
deuxièmes  mitoyennes,  et  à  deux  ans  et  demi  que 
les  coins  apparaissent  à  leur  tour.  La  mâchoire  est 
au  rond  avant  que  l'animal  ait  atteint  trois  ans. 
L'état  adulte  est  donc  avancé  de  plus  de  dix-buit 
mois.  Dans  les  animaux  exceptionnellement  pré- 
coces, l'état  adulte  peut  être  atteint  à  deux  ans  et 
demi.  11  est  inutile  d'ajouter  que,  entre  les  extrêmes 
qui  viennent  d'être  indiqués,  pour  les  races  tar- 
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dires  et  ponr  les  races  précocut  on  rencontre  de 
BOmbrenx  intermédiaires,  suivaut  les  aptitudes  in- 
dividueUes  A  la  précocité  et  les  circonstances  par- 


108*  —  Dentf  du  moBlon  I  i|u:;*  ai;s  et  demi. 


lîcnliàres  dans  lesquelles  les  animaux  se  IrouTent, 
.■19e  de  la  chèvre.  —  Les  caractères  de  la  denture 

sont  les  mêmea  que  pour  les  races  ovines  tardives 

on  laissées  à  l'état  naturel.  C'est  nux  mâmes  dates, 
partir  de  la  naissance,  que  l'évolution  des  di- 

wrses  sortes  d'incisives  permanentes  se  produit. 

Il  n'y  a  donc  pas  lieu  d'insister  davantage  sur  ce 

sujet. 

Age  du  pore.  —  C'est  encore  l'état  des  dcols  qui 
permet  de  déterminer  l'Age  du 
porc. 

La  denture  du  porc  se  com- 
pose de  quarante-quatre  dcntt 
dont  douze  incisives,  quatre  ca- 
nines et  vingt-huit  molaires  IQg. 
iW).  —  Les  incisives,  au  nombre 
de  six  A  chaque  mâcboire,  pré- 
sentent entre  elles  de  grandes 
dilTérences.  Les  pinces  et  Ici 
mitoyennes  de  la  mâchoire  supé- 
rieure  ofTrcnt  quclquo  analogie 
avec  celles  du  cheval,  Â  raison 
tant  de  leur  forme  que  de  la  ca- 
vité qui  se  trouve  sur  leur  table. 
Les  mêmes  dents,  à  la  mâchoire 
inférienre,  sont  droites  «t  diri- 
gées en  avant.  Les  coins  se 
trouvent,  à  chaque  mâchoire, 
iaoléa  entre  les  mitoyennes  et 
les  crochets,  et  ils  sont  beauconp  moins  volumineux 
qoe  lei  autres  incisives.  Les  deux  canines  sont  dé- 
simiées  le  plus  souvent  par  le  nom  de  crocAeti  ou 
de^Eiues;  elles  sont  très  dévch  p.iées  et  croissent 

Kndant  tonte  la  vie  de  l'animal.  Quant  aux  mo- 
res, elles  sont  au  nombre  de  sept  à  chaque  ar- 
cade; elles  aoçmcRtent  de  volume  de  la  première  A 
la  dernière  qui  est  très  forte.  La  première  molaire 
de  chaque  arcade  est  quelquefois  appelée  surdent. 

Le  porc  fait  deux  dentitions.  La  première  com- 
prend TÎngt-fauit  dents  :  douze  incisives,  quatre 
canines  et  douze  molaires;  toutes  ces  dents  sont 
caduques.  Leur  évolution  ne  se  fait  pas  générale- 
ment dans  le  môme  ordre  que  chez  Tes  ruminants. 
La  première  dentition  est  complote  à  l'âge  de  trois 
mois.  Quand  le  porcelet  vient  au  monde,  il  a  huit 
dents  de  lait;  ce  sont  les  coins  et  les  crochets  à 
chaque  mâchoire.  An  bout  de  quelques  jours  appa- 
raissent les  six  molaires  de  chaque  mâchoire.  Après 
vin^  jours,  les  deux  pinces  de  la  mâchoire  infé- 
rieure surgissent.  Au  bout  de  six  semaines,  c'est  le 
tour  des  pince»  jle  la  mâchoire  supérieure  et  des 


mitoyennes  de  la  mâchoire  inférieure.  Enfin,  A  troij 
mois,  la  dentition  caduque  est  complétée  par  les 
mitoyennes  de  la  mâchoire  supérieure. 

C'est  à  partir  de  six  mois  que  les  dents  de  lait, 
assezirrégulièrementusées,  sont  remplacées  par  Irs 
dents  permanentes.  Les  coins  apparaissent  il  abord 
aux  deux  mâchoires,  puis  les  quatrièmes  molairrs. 
De  dix  mois  â  un  an,  les  crochets  sont  remplacés; 
les  cinquièmes  molaires  et  les  surdents  font  leur 
évolution.  A  dix-huit  mois,  les  pinces  de  remplit- 
cément  sont  sorties  â  la  mâchoire  supérieure,  ainsi 
que  les  sixièmes  molaires  aux  deux  mâchoires.  Do 
vingt  i  vingt-quatre  mois,  les  mitoyennes  de  rem- 
placement surgissent  à  la  mâchoire  inférieure,  cl 
les  molaires  caduques  disparaissent  pour  faire  place 
â  celles  persistantes.  De  deux  ans  â  deux  ans  et 
demi,  les  mitoyennes  sont  remplacées  à  la  mâchoire 
supérieure  et  les  pinces  â  la  mâchoire  inférieure. 
Enfin,  à  trois  ans,  les  septièmes  molaires  ont  fait 
leur  évolution,  et  la  dentition  permanente  est  deve- 
nue complète;  l'animal  est  dans  l'âge  adulte. 

Ghes  les  races  précoces,  les  phénomènes  qui 
viennent  d'être  décrits  s'accompnssent  beaucoup 
plus  rapidement.  La  dentition  permanente  est  com- 

Elète  à  l'âga  de  deux  ans  et  quelquefois  de  dix- 
uit  mois.  Les  surdents  sont  généralement  émises  à 
six  mois,  les  coins  de  remplacement  â  neuf  mois; 
le  remplacement  des  pinces  est  achevé  à  un  an,  et 
les  crochets  d'adulte  sont  bien  développés.  Quant 
aux  mitoyennes,  elles  sont  remplacées  A  dix-huit 
mois. 

Age  du  chien.  —  L'état  de  la  denture  est,  pour 
le  chien,  comme  pour  la  plupart  des  animaux  do- 
mestiques, le  meilleur  signe  pour  reconnaître 
l'âge  des  individus. 

Ld  chien  adulte  a  trente-deux  dents  ainsi  dispo- 


ttg,  109.  —  Uitcboire  inf^rkure  du  porc 

sées  :  douze  incisives,  dont  six  â  chaque  mâchoim; 
quatre  canines,  soit  deux  à  chaque  mâchoire  ;  vingt- 
six  molaires,  dont  douze  à  la  mâchoire  supérieure  et 

Quatorze  â  la  mâchoire  inférieure.  La  dentition  est 
ouble,  l'une  caduque,  l'autre  permanente. 
Les  incisives  sont,  comme  dans  les  races  décrites 

tlus  haut,  divisées  en  pinces,  mitoyennes  et  coins, 
es  pinces  sont  plus  grandes  quo  les  autres,  et  les 
supérieures  sont  toujours  plus  fortes  que  les  inTc- 
Heures.  La  partie  antérieure  des  dents  est  con- 
vexe et  lisse;  la  face  postérieure  est  inégale  et 
taillée  obliquement.  La  couronne,  ou  bord  tran- 
chant, est  divisée  en  trois  lobes  dont  ta  réunion 
affecte  assez  bien  la  forme  d'un  trèfle  ou  d'une 
fleur  de  lis;  ces  dénominations  lui  sont  souvent 
données.  L'usure  du  lobe  moyen  de  la  couronn» 
consiste  en  un  rasemcnt  analogue  à  celui  des  dénis 
du  cheval  ou  du  bœuf.  —  Les  dents  canines,  ou 
crocs,  ou  encore  crochets,  sont  longues  et  pointues. 
Les  supérieures  sont  plus  fortes  que  les  inlerieures. 
Ces  dents  sont  disposées  de  manière  A  ne  pas  rrott.T 
les  unes  contre  les  autres.  —  Quant  aux  dents  mo- 
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laires  ou  mftchclièrcs,  elles  se  divisent  en  trois  caté- 
gories :  les  trois  premières  en  haut  et  les  quatre 
premières  en  bas,  dites  fausses  molaires,  sontétroiles 
et  coupantes;  la  suivante,  do  chaque  côté,  en  haut 
et  en  oas,  appelée  carnassière,  présente  deux  lobes 
tranchants;  enfin  les  deux  dernières  de  chaque 
câté,  oa -Traies  molaires,  sont  à  couronne  plate  ou 
armée  de  tubercules  arrondis. 


FÎK-  110-  —  DoQls  da  chien  k  un  a  et  d«i»L 
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fîg.  m.  —  Denli  du  eh'na  k  deux  ins  et  demi 


Fif .  113.  —  Dcuts  dn  cliien  à  trois  ins  el  demi. 

Le  Jeune  chien  naît  avec  toutes  ses  dents  de  lait, 
ou  bien  celles-ci  surg;issent  dans  les  premiers  jours 
qui  suivent  la  naissance.  Le  remplacement  se  Tait 
de  cinq  à  huit  mois.  Les  pinces  et  les  mitoyennes 
do  lait  tombent  les  premières,  puis  les  tausscs 
molaires. 

A  un  an,  les  dents  de  remplace>nant  »at  toutes  dé- 


veloppées. Elles  sont  blanches  et  intactes;  les  inci- 
sives ont  la  fleur  de  lis  bien  marquée  (fig.  110). 

A  deux  ans,  les  pinces  de  la  mâchoire  inférieure 
sont  rasées,  les  lobes  ont  disparu  (lîg.  111  ). 

A  partir  de  deux  ans  et  demi,  les  pinces  de  la 
mâchoire  supérieure  commencent  à  s'user,  tandis 
que  les  mitoyennes  de  la  mâchoire  inférieure 
rasent.  A  trois  ans  et  demi,  ce  rasemcnt  est  com- 
plet (fig,  1l!î).  En  môme  temps,  les  incisives  de- 
viennent moins  brillantes. 

De  trois  ans  et  demi  à  quatre  ans  et  demi,  les 

fïnces  supérieures  rasent  et  elles  s'écartent  (flg. 
13).  Les  incisives  et  les  crocs  prennent  un  aspect 
terne. 


Ffg.  113.  —  Denti  du  cliien  de  quaU-e  an» 
i  quatre  ant  et  demi. 


Pîg.  11 1.  — Dcoifl  du  cl.ien  k  cinq  aui  eidcm. 

De  quatre  ans  et  demi  à  cinq  ans,  les  mitoyennes 
et  les  coius  s'émousscnt,  en  môme  temps  que  tes 
pinces  s'usent  davantage  (lig.  lli).  Les  dents  sont 
devenues  jaunes  et  écartées. 

A  partir  do  six  ans,  les  dents  ne  donnent  plus 
d'indices  certains;  elles  deviennent  inégales,  et 
elles  prennent  assez  rapidement  une  ternie  noi- 
râtre. 

L'usure  des  dents  peut  âtre  plus  rapide  chez  le 
chien.  Le  genre  de  nourriture  exerce,  en  effet,  sur 
la  denture,  une  influence  très  sensible.  Celui  qui  ne 
man^e  quo  des  soupes  ou  des  pâtées  conserve  sa 
dentition  intacte  beaucoup  plus  longtemps  quo  le 
chien  auquel  on  d.Ane  beaucoup  d'os  à  ronger  ou 
à  broyer. 

Quelques  autrcï  indices  peuvent  s'ajouter  i  l'ob- 
servation des  dents  pour  permettre  d'apprécier  l'Asc 
du  chien.  Ainsi,  on  remarque  que,  de  cinq  à  six 
ans,  le  poil  commence  à  blanchir  sur  le  museau, 
puis  autour  des  yeux.  A  sept  ans,  l'animal  com- 
mence à  marcher  sur  le  talon;  un  peu  plus  tard. 
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lui  Tient  dei  ealloiités  à  la  pointe  du  jarret.  Enfin, 
■on  peut  trouver  un  indice  de  vieillesse  dans  les  on- 
ç.lc%  creux  et  plats  a'allongeanl  en  rormc  de  demi- 
■cercle. 

Chez  tous  lc&  animaui,  la  période  pendant  la- 
-ipieile  se  développent  et  se  maintiennent  les  dents 
de  lait,  est  dite  de  première  jeunesse  ;  celle  qui  s'é- 
-coule  depuis  l'apparitÎDn  des  premières  dents  de 
remplacement  jusqu'à  l'évolution  complète  de  celles- 
-ci,  est  la  période  de  seconde  jeunesse.  Quand  la 
dentition  permanente  est  complète,  l'&ge  adulte 
commence  ;  il  est  suivi,  après  un  nombre  d'années 
qni  varie  suivant  la  race,  par  la  décrépitude  et  la 
mort. 

AcB  DES  vjGÉTAUi.  —  Lei  végélaux  passent, 
-comme  les  animaux,  par  trois  périodes  :  jeunesse, 
état  adulte  et  vieillesse.  Suivant  les  plantes, 
■ce»  périodes  offrent  des  durées  extrêmement  varia- 
bles. Les  plantes  dites  annuelles  naissent  et  mea- 
«nt  en  quelques  mois;  d'autres  durent  deux  an- 


fie.  IIS.  —  Coup*  tranivenaU  d'un  tronc  de  upin,  montrint 
Ira  eoaehou  lipieaie*  concontrîquM  pemuilant  d'en  délor- 
Riiner  Vigo. 


néci  ;  d'autres  encore  poussent  chaque  année  une 
ti^e  qni  disparaît,  pendant  que  la  racine  reste  vi- 
vace  ;  d'antres,  enfin,  les  plantes  ligneuses,  pous- 
sent d'abord  une  tige  simple  qui  se  ramifie  ensuite, 
etquî  peut  l'accroître  en  volume  et  en  hauteur  pen- 
dant un  nombre  d'années  considérable. 

Pour  les  plantes  annuelles,  on  appelle  période 
de  jeunesse  celle  qni  s'écoule  depuis  la  germina- 
tion jusqu'à  la  floraison,  et  période  adulte  celle  qui 
sépare  la  floraison  de  la  maturation  des  graines, 
suivie  de  la  mort  de  la  plante. 

Pour  les  plantes  vivaces,  poussant  des  tiges  her- 
bacées annuelles,  on  pent  admettre  la  même  divi- 
sion, clnque  année,  pour  le  développement  de  la 
plante. 

En  ce  qui  concerne  les  plantes  ligneuses,  la  «ques- 
tion se  présente  sous  un  aspect  dilTérent  suivant 
l'ordre  des  grandes  ramilles  naturelles.  Aucun  in- 
dice ne  peut  permettre,  dans  l'état  actuel  des  con- 
naissances, de  reconnaître  d'une  manière  précise 
l'âge  d'un  arbre  monocotylédone  ou  acol)rlédone  ; 
toutefois  le  volume,  la  taille,  les  ramifications 

ficuvcnt  servir  de  guide.  Mais,  en  ce  qui  concerne 
es  dicotylédones,  il  en  est  autrement.  Pour  les  vé- 
gétaux dicotylédones  vivaces,  on  peut  reconnaître 
leur  âge  d'une  manière  approximative,  d'après  le 
Diîmbre  de  couches  ligneuses  concentriques  que 
PtCT.  d'aoricultcrb. 


présente  la  section  transversale  de  la  tige.  En  cflct, 
chaque  année,  il  se  forme  une  tone  de  bois  qui 
affecte  des  caractères  différents  au  printemps  et  en 
été:  pendant  la  première  période  de  la  végétation, 
les  vaisseaux  et  les  fibres  sont  larges,  tandis  qu'en 
été  les  fibres  ligneuses  sont  serrées  et  présentent 
des  parois  épaisses  et  comprimées.  Les  premiers 
éléments  d'une  période  végétative  se  distinguent 
donc  nettement  des  derniers  do  la  période  précé- 
dente. Il  se  forme  ainsi  une  série  de  couches  par- 
faitement distinctes  sur  la  section  de  la  tige.  Chaque 
couche  correspond  ordinairement  à  une  année.  La 
(Igure  115  montre,  dans  la  coupe  transversale  d'un 
Ironc  de  sapin,  les  couches  concentriques  succes- 
sivement formées.  Mais  îl  peut  arriver,  sous  L'in- 
fluence de  circonstances  diverses,  que  deux  couches 
se  forment  successivement  dans  la  même  année; 
c'est  pourquoi  les  indications  données  par  les  cou- 
ches sont  seulement  approximatives.  Dans  les  ré- 
gions tempérées,  où  la  végétation  est  arrêtée  pen- 
dant plusieurs  mois,  les  couches  successives 
sont  nettement  tranchées;  il  arrive,  au  con- 
traire, dans  les  régions  tropicales,  oii  la  végé- 
tation n'a  pas  d'arrêt,  qu'elles  sont  le  plus  sou- 
vent confondues  ou  au  moins  difficiles  à  recon- 
naître. —  On  a  quelquefois  essayé  d'indiquer 
l'âge  des  arbres  d'après  la  ramification,  en 
comptant  chaque  génération  de  branches  pour 
une  année.  Hais  cette  méthode  ne  peut  doaoci 
que  des  indications  sujettes  i  erreur:  les  bran- 
ches se  développent  souvent  irrégulièrement; 
d'autres  fois  elles  disparaissent  avec  le  temps  ou 
périssent  sans  laisser  de  traces. 

La  longévité  des  arbres  est  très  variable.  Le 
plus  souvent,  en  Europe,  ils  sont  abattus  avant 
d'avoir  atteint  la  limite  de  leur  vie.  Toutefois, 
il  reste  encore,  dans  les  grandes  forêts,  des 
arbres,  notamment  des  ChOnes,  des  Platanes, 
des  Tilleuls,  des  Ch&taigniers,  des  Ormes,  des 
Cèdres,  dont  l'âge  authentique  parait  remonter 
à  plus  de  mille  ans.  Dans  la  forêt  do  Fontaine- 
bleau, par  exemple,  quelques  chênes  histo- 
riques sont  dans  ce  cas.  On  cite  en  Allemagne, 
le  tilleul  de  Neustadt  (Wurtemberg),  et  en  Suisse 
le  tilleul  de  Fribourg,  planté  en  1476  ;  près  de 
Saintes  (Charente-Inférieure),  un  des  plus 
grands  chênes  de  l'Europe,  qui  ne  paraît  pas 
avoir  moins  de  mil  huit  cents  ans  ;  au  mont 
Etna,  un  châtaignier  dont  l'âge  se  perd  dans  la 
nuit  des  temps.  Le  Dragoaier  de  Ténériffe,  les 
Baobabs  du  Sénégal  sont  également  célùbres. 
En  Californie,  on  a  abattu  plusieurs  Séquoias  ou 
Wellinglonias,  dont  les  troncs  accusaient,  par  leurs 
couches  concentriques,  une  existence  de  plusieurs 
m  îUiers  d'années  ;  on  en  rencontre  d'un  Age  analo- 
gue dans  les  forêts  des  nouveaux  continents. 

AGBNAlS  (ioolechnie).  —  On  donne  lo  nom  de 
race  agenaise  ou  encore  de  race  marmandaise  à 
une  variété  d'animaux  de  l'espèce  bovine,  que  l'on 
rencontre  surtout  dans  les  plaines  qui  avoisinent 
la  Garonne,  entre  Agcn  et  Marmande.  Un  grand 
nombre  d'auteurs  la  considèrent  comme  se  confon- 
dant avec  la  race  garonnaise.  M.  Sansoa,  dans  sa 
classification  des  races  bovines,  en  fait  une  variété 
de  la  race  d'Aquitaine,  dont  la  race  garonnaise  est 
une  autre  varitité.  —  Le  bœuf  agonais  se  distinguo 
du  bœuf  garonnais  par  la  rapidité  de  son  développe- 
ment, sa  taille  moins  élevée,  le  corps  plus  régulier, 
la  ligne  dorsale  plus  droite.  C'est  une  excellente 
bète  de  travail,  qui  a  une  grande  aptitude  à  l'en- 
graissement; mais  la  vache  n'a  que  de  très  médio- 
cres qualités  laitières,  et  souvent  elle  a  beaucoup 
de  peine  à  nourrir  son  veau.  La  viande  du  bœuf 
agenais  est  de  première  qualité.  D'après  les  expé- 
riences de  rendement  faites  en  1850,  au  concours 
d'animaux  de  boucherie  de  Bordeaux,  sur  bœufs 
agenais,  exposés,  l'un  (fig.  11S )  par  M.  Chambardet, 
cultivateur  à  Meillan  (Lot-et-Garonne),  l'autre  par 
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M.  Dumercq,  cuUivateur  à  Puy-Barban  (Gironde-^, 
on  &  obteou,  pour  tous  les  deux,  une  vimide  de 
très  bonne  qualité,  et  les  animaux  ont  douaé  les 
résultats  suivants  : 

■  01  ['F  BOIcr 

Bittteur  au  nriot   i",  10  t",M 

Loncuaur  de  i'ripaulc  a  la 

ttuo   t",50  Ï-.OI 

QreoDfiSrouce  dn  llioras 

droit   8-,Si 

Cireonrdroucv  du  thorax 

oblique   8-.3i  «--80 

Xçe   î  an»  10  moi»  3  ans  It  mon 

Holifl   fri»  jaunjtre  fronictil 

Poidt  vif  avant  l'abalaire..  614  kiio^.  1088  kiloj. 
Polda  dea  quatra  quariicra 

•eaU   4'*    —  6~Y  — 

Poids  du  %uit   5fi    —  81  — 

Pold»  du  cuir   W    —  68  — 
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AGENTS 


matières  fertilisantes  sont  des  agents  pour  le  dé- 
veloppement des  plantes.  Nuis  ce  mot  est  le  plus 
sauvent  emp!oyii  pour  exfiriiner  les  causes  '(ui 
inllueiit  sur  la  «anlé  des  animaus.  Les  agents  sont 
dits  chimiques  oii  plijsiques,  suivant  la  nature  de 
leur  action;  hygiéniques  ou  lliérapeutiques  suivant 
le  bntqu'oa  se  propose  en  les  employant.  Les  uns 
sont  permanents,  c'est-à-dire  ont  une  action  con- 
tinue, comme  le  climat;  les  autces,  au  contraire, 
sont  temporaires.  On  distingue  aussi  les  agents  mor- 
billques,  qui  peuvent  amener  des  maladies,  et  les 
agents  pharmaceutiques.  L'action  des  agents  est 
donc  tout  à  fait  complexe,  et  ta  nature  de  celle-ci 
ne  peut  être  expliquée  d'une  manière  absolue: 
cliaque  agent  dciuande  une  étude  spéciale. 

ACBNTS  RtRAUX.  —  On  donne  le  nom  d'agcats 
ruraux  aux  diverses  personnes  qui  occupent  des 
emplois  dans  une  exploitation  agricole.  En  tUe 
te  trouvent  les  régisseurs,  les  comptables,  les 


Fi;,  f  16-  —  Bœuf  dfl  raca  a{reiuiï.i. 


De  là  on  déduit,  pour  le  rendement,  par  rapport 
•u  poids  vif  : 

Pour  les  quatre  quarlirr^. . .  6i.91  62.78 

Pour  le  suif   8.1G  7.44 

Pour  le  cuir   7.86  6.35 

Iiaue*  et  pcrloi   U .  01  83 . 53 

Ces  rendements  en  viande  nette  indiquent  des 
animaux  très  gras;  mais  la  faible  proportion  du 
suif  montre  que  la  graisse  s'était  accumulée,  en 
rande  partie,  comme  interstitielle  ou  musculaire 
ans  la  viande  elle-même.  La  moyenne  des  ren- 
dements, pour  les  bœufs,  qui  se  rapportent  à  l'en- 
graissement commercial,  ne  dépasse  pas  en  géné- 
ral 55  pour  100. 

La  rapidité  du  développement  du  bœuf  agenais 
est  duc  à  la  fois  aux  aptitudes  de  la  race  et  à  In 
riche  alimentation  (]u'il  reçoit  dès  son  plus  bas  âge 
dans  la  plupart  des  exploitations.  11  y  aurait  lieu 
d'essayer  i  augmenter  par  la  sélection,  la  produc- 
tion laitière  trop  restreinte  des  femelles. 

AGENT.  —  Se  dit  des  causes  extérieures  qui  exer- 
cent une  influence  sur  le  développement  ou  l'étal 
des  animaux  et  des  plantes.  Ainsi,  la  chaleur,  la 
lumière,  l'électricité,  sont  des  agents  dans  le  sens 
le  plus  large  du  mut.  Ainsi  encore,  les  engrais  ou 


chefs  de  culture,  puis  viennent  lesmaltrea  valets, 
les  maîtres  laboureurs,  les  charretiers,  les  valets 
de  ferme,  les  bergers,  les  vachers,  les  porchers, 
les  jardiniers,  les  directrices  de  basse-cour  ou  du 
ménage;  il  pourra  aussi  j  avoir  des  gardes  et, 
dans  des  cas  particuliers,  des  maîtres  irrigateurs 
et  des  préposes  à  divers  travaux  particuliers.  Au- 
dessous  de  ces  agents  viennent  les  domestiques  et 
les  servantes. 

Le  personnel  des  agents  varie  naturellement 
avec  1  importance  des  domaines  et  le  nombre  des 
entreprises  n^ricoles  différentes  qui  y  existent. 
Il  est  payé  à  l'année  ou  simplement  au  mois,  et, 
selon  les  conventions  particulières,  il  reçoit  sa 
nourriture  dans  l'exploitation,  ou  bien  il  pourvoit 
lui-même  à  ses  besoins.  Les  gens,  hommes  ou 
femmes,  qui  ne  sont  appelés  que  pour  des  be- 
sognes transitoires,  pour  les  travaux  de  sarchige 
par  exemple,  ou  bien  pour  aider  les  agents  des 
fermes  à  l'occasion  des  travaux  pressants  de  la 
fenaison,  de  la  moisson,  des  vendanges,  de  l'arra- 
chage des  pommes  de  terre  et  des  betteraves,  etc., 
sont  des  ouvriers  ou  des  ouvrières,  qui  sont  payés 
à  la  journée,  qui  entrent  et  sortent  sans  autre 
engagement  de  la  part  du  maître  que  de  solder 
le  temps  pendant  lequel  le  travail  a  été  effectué. 
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L'a  boa  directeur  d'exploitation  duit  «'attacher  à 
■amtenlr  autant  que  possible  autour  de  sa  ferme 
an  personnel  stable  (l'agent)  et  d'ouvriers,  en 
ftuniissant  aux  ramilles  des  habitations  avec  quel- 
qnes  champs,  et  en  s'efforcant  de  ménager  autant 
que  possible  du  travail  pour  tous  pendant  toutes 
les  saisons. 

âCÊBATS  {boUnique).  —  Plante  annuelle,  de 
la  ramillr  des  Composées,  dont  plusieurs  espèces, 
erigtnaires  de  l'Amcrique  centrale  et  de  rAnierique 
méridionale,  sont  cultivées  dans  les  jardins  pour 
leurs  jolies  fleurs  bleues  ou  asurécs.  Ces  plantes, 
qni  atteigneot  une  hauteur  de  ItO  à40  centimètres, 
sont  très  rameuses  et  font  très  bon  e&ét  en  corbeil- 


rif.  117.  —  Ag<nrt«  U«a  oa  4m  Umiif. 

les.  Les  principales  espèces  cultivées  sont  VAgera- 
tum  mexicanum,  l'A.  cœruleum  on  du  Hexique 
(Bg.  117),  r.4.  atlestinum.  On  les  multiplie  de 
graines  semées  au  printemps  sur  couches,  ou  de 
boutures  qu'on  garde  pendant  l'hiver  sous  ehftssîs. 
On  repique  sur  couche  et  l'on  met  en  place  à  la  On 
de  mai.  La  Qgraison  dure  pendant  la  plus  grande 
partie  de  l'été. 

AQCLOHÉBÉ  {botoniqtte).  —  Qualiflcalion  donnée 
aux  organes  floraux  ou  aux  fruits  d'une  plante 
quand  ils  sont  réunis  ensemble  de  manière  i  former 
une  masse  compacte,  qu'ils  soient  adhérents  ou  in- 
dépendants les  ans  des  autres.  Ainsi  les  fleurs  de 
certaines  plantes  sont  agglomérées  en  chatons,  en 
ombelles,  en  grappe,  etc. 

AMLCTINANT,  AGGLUTINATIF  (médecine  vété- 
rinaire). —  Qualification  de  certaines  substances 
propres  à  adhérer  rortemenl  à  la  peau  et  i  favori- 
ser la  réunion  des  lèvres  d'une  plaie.  On  dit  des 
empUlres  a^lutinants  ou  agglutinatib.  Celte  ex- 
pression t'cmpbie  aussi  substantivement  :  on  dit  un 

S agglutinant,  un  agglutinatîr.  —  Les  substances  ag- 
ulinatives  le  plus  généralement  employées  sont 
térébenthine,  la  résine,  etc.  On  appelle  emplâ- 
tres enlutinatifs  des  bandelettes  en  toile  forte  en- 
duite (Tune  substance  agglutinative ,  et  qui  sert, 
soit  k  rapprocher  les  bords  d'une  plaie,  soit»  main- 
tenir les  parties  d'un  appareil  de  réduction. 

AG6L0TIKAT1ON  (médecine  vétérinaire).— Aclioa 
d'agglutiner  ou  de  réunir,  au  moyen  de  substan- 
ces agglutinatives,  des  parties  d'orgunes  séparées 
aeadentcUcnient.  —  Agglutination  se  dit  aussi  de 
la  première  période  de  la  cicatrisation  des  plaies. 

ACGLUTIMÊ  (botanique).  ~  Se  dit  d'organes  des 
plantes  collés  les  uns  aux  autres,  mais  qu'on  peut 
séparer  sans  déchirure.  —  Par  extension,  cette  ex- 
pression est  appliquée  aux  choses  réunies  ut  jointes 
ensemble.  Ainsi  on  dit  que  les  poils  d'un  animal 
sont  agglutinés  autour  d'une  plaie,  quand  ils  sont 
collés  ensemble  par  le  pus  sortant  de  la  plaie. 

AGflBAVÉB  (médecine  vétérinaire).  —  Maladie 
spéciale  au  chien.  Elle  est  caractérisée  par  des  cre- 
vasses qui  se  forment  sur  la  plante  des  pieds,  lors- 
que le  chien  a  longtemps  couru  sur  un  terrain  dur 
et  caillouteux  écbaufTé  parle  soleil.  Sous  l'influence 
de  ces  crevasses,  les  pattes  deviennent  doulourcu- 


1    ses,  chaudes  et  tuméfiées;  les  jambes  sont  mides, 
I    le  chien  ne  peut  plus  se  tenir  debout  et  se  pinint 
1    lorsqu  il  est  obligé  de  marcher.  L'aggravée  est  sou- 
■    vent  accompagnée  de  flètre,  mais  elle  ne  devient 
1    sérieuse  que  lorsque  d'autres  organes  sont  atteints. 
1    Quand  le  mal  est  encore  peu  grave,  le  meilleur 
remède  est  le  repos;  le  chien,  couché ,  lècbe  ses 
I    pattes,  et  bientAt  Vinflammution  et  la  ilouleur  dis- 
paraissent. L'inflammation  peut  ôtre  comballue 
)    aussi  avec  des  compresses  imbibées  d'eau-dc-vie 
camphrée, dont  on  entoure  les  pattes.  Une  dissolu- 
tion d'acétate  de  plomb  peut  remplacer  l'eau-de- 
vie  camphrée;  mais,  dans  ce  cas,  il  f^ut  mettre  te 
'   chien  dans  rimpjssibiiité  de  se  lécher  les  pattes, 
i^nlln,  lorsque  les  accidents  sont  plus  graves,  il 

[leut  se  former  des  abcès  ;  ceux-ci  sont  traités  comme 
es  plaies  de  cette  nature  (voy.  Abcei), 

AGITATION  {médecine  vétérinaire).  —  Mouvement 
irrégulier  et  anormal  d'un  animal  ou  de  quelques- 
uns  de  SCS  organes.  L'agitation  est  le  plus  souvent 
l'indice  d'un  malaise  local  ou  d'un  état  maladif 
d'autant  plus  grave  qu'elle  est  plus  grande.  L'agi- 
tation du  pouls  est  un  signe  dlrrégularité  dans  la 
circulation  du  sang. 

AGLUSSB  (entomotogie).  —  Insecte  de  l'ordre  des 
Lépidoptères  nocturnes,  ainsi  dénommé  à  cause  de 
la  brièveté  extrême  de  sa  trompe.  On  connaît  plti- 
sieurs  espèces  d'aglosscs.  —  L'aglosse  de  la  graisse 
{AglOMia  fiinguinatii  LatreilleJ,  appelé  par  fléau- 
mur  fausse  teigne  des  cuirs,  vit  dans  les  coips  gras, 
les  cuirs,  etc.  Sa  chenille  est  d'un  bran  noirâtre. 
— L'aglosse  de  la  farine  (Agtotta  farmalù)  vit  dans 
les  farines  ;  on  la  rencontre  parfois  à  l'intérieur  des 
habitations. 

AGL08S1B  (médecine  vétérinaire).  —  Absence  ou 
privation  de  la  langue  chez  un  animal.  Quand  l'a- 
gloisie  est  de  naissance,  elle  constitue  une  mons- 
truosité. Elle  peut  être  consécutive  d'accidents,  et 
dans  ce  cas  elle  est  partielle  ou  totale. 

AGRBAU  (économie  du  bétail).  —  Nom  donné  au 
petit  de  la  brebis  pendant  la  premifire  année  de 
son  existence.  Le  mftle  est  appelé  agneau  et  la 
femelle  est  dite  agnelle. 

Lorsque  l'agneau  vient  au  monde,  sa  mère  le  lè- 
che pour  le  débarrasser  des  mucosités  qui  le  re- 
couvrent; on  peut  l'aider  dans  ce  soin  en  frottant 
légèrement  l'agneau  soit  avec  un  linge,  soit  avee 
une  poignée  de  paille  Bne  ou  de  foin  souple.  Si 
l'agneau  naît  dans  la  bergerie,  on  le  place,  avec 
sa  mère,  dans  un  compartiment  séparé,  où  on  les 
préserve  de  toute  action  du  froid.  Si  l'agneau  naît 
dans  le  pftturage,  il  est  important  que  le  berger 
ait  à  sa  clispobibon  un  sac  ou  une  couverture  pour 
préserver  le  jeune  animal  du  ttoià,  jusqu'au  mo- 
ment où  il  est  rapporté  à  la  bergerie. 

La  première  nourriture  de  l'agneau  est  le  lait 
de  sa  mère.  Le  berger  doit  s'assurer  que  le  pis  est 
en  bon  état  et  que  Te  lait  vient  abondamment;  au 
besoin,  il  aide  l'agneau  à  saisir  le  mamelon.  Si  l'on 
garde  l'agneau  isolé  avec  sa  mère  pendant  les 
premiers  jours,  il  apprend  à  connaître  celle-ci,  il 
s'y  attache,  et  il  la  cherche  plus  tard  dans  le  trou- 

reau.  Si  la  brebis  vient  à  mourir,  on  fait  téter  par 
agneau  soit  une  autre  brebis  qui  a  perdu  son 

Ketit,  soit  une  chèvre,  soit  mime  une  vache  ;  on 
abituc  la  brebis  à  son  nouveau  nourrisson  en  le 
faisant  coucher  auprès  d'elle  et  en  le  frottant  ou 
en  le  recouvrant  avec  la  peau  de  l'agneau  mort. 

Si  l'on  n'a  pas  de  brebis  disponible,  ou  si  une 
brebis  a  une  portée  double,  auquel  cas  elle  ne 
poui-rait  convenablement  nourrir  deux  agneaux,  on 
peut  avoir  recours  i  l'allaitement  aruflciel.  Cet 
allaitement  se  fait  au  moyen  de  biberons  par  les- 
quels on  distribue  du  lait  aux  ngneaux. 

H.  Dutertre,  directeur  de  l'tcole  nationale  d'a- 
griculture de  Grignon,  a  imaginé,  pour  l'allaite- 
ment artificiel  des  agneaux,  un  biberon  très  sim- 
ple et  qui  sert  avee  succès,  depuis  plusieurs  annCcï. 
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i  la  bergerie  de  Grignoo;  les  éleveurs  qui  l'ont 
adopté  s'en  sont  également  bien  trouvés. 

Ce  biberon,  que  représentent  les  figures  118  et 
110,  est  rormé  par  une  caisse  en  bois  A,  ayant 
1",%0  de  longueur,  sur  0*,30  de  largeur  à  la  partie 
supérieure  cl  de  hauteur;  elle  est  supportée 
par  deux  pattes  en  fer,  de  manicro  h  pouvoir  être 
hxée  à  une  cloison,  i  un  râtelier,  etc.  La  paroi  an- 
térieure^  inclinée  vers  la  base  de  la  caisse,  porte 
cinq  pelitei  ouvcrtur^a.  ttms  l'inl^rieur  se  pUce 
Uno  deuxième  caisse  U  en  Tcr-blaTic,  il'inC  la  piiHle 
lof^tieure  e&t  an-aadie,  i;l  dunt  in  ca\iVËrc}v  rsl 
muni  d*une  ouverture  II  pnr  lji(|iir-[l(-  lo  );iU  p^i 
fairoduit.  Cette  caiisc  purlc  1«  taéuic  nombre  de; 
trm4<qigfl  k  etfm  exurieuro:  a  gob  ouvertures, 
cm  ad^te  ds  petits  tubes  en  rfr-b)iinc,I)Er[]£.  1l!f}, 
qui  dosf  endetil  jii'  iii'.iii  riiii-l  An  Inml  ilc  ces  Iiihcs 

chuuc  C,  qui  fi>{^rve[iL  aux  >i^tii;.iut  [jriiir  nnsjHrer  le 
lAitt  £a.  PUfra,  l'extrémiti  des  lubcs  cnLouriSii 
i'na  pelit  coaasrn  rond  en  cuir,  qui  empêche  les 
npnJïrtus  de  se  l'U-ïscr  en  se  heurtant  ttrnire  If'S 
l'.irL"]!  de  l:i  caifsiî. 

Lu  lait  cmployi-  ;ï  Crii^noni  pour  Ifis  agneaux,  csl 
dis  lait  pur  dit  viitiie,  rialL-iic^iuent  vèli'p  iiiLt.in!  i]iif 
bouible.  Voici  buiuahcnl  on  se  si^rt  du  IjiiiËro»  i 


Le  biberon  doit  être  entretenu  dans  un  élat  mi- 
nutieux de  propreté  ;  il  faut  le  Uver  i  l'eau  Uids 
toutes  les  fois  qu'on  s'en  eit  servi. 

En  Angleterre,  on  se  sert  aussi,  avec  snccis,  de 
biberons  construits  à  peu  près  dans  le  mtone^enre 
que  celui  qui  vient  d'être  décrit. 

Pendant  l'allaitement  naturel,  il  est  important 
de  veiller  avec  attention  sur  le  pis  de  la  brebis  qui 
doit  être  toujours  parfaitement  sain.  A  Vhge  de  six 
a  iiui!  jours,  le'S  afiio-aux  pcuventsuivre  leur  mère 
au  jiùluran;!!  si  ].i  ni^on  est  favorable.  Au  bout  de 
c{ueli{ucssciRaiii<'-s,aiin d'apprendre  aux  agneauxà 
so  ifi^parcr  'if  if^tr  nière,  dit  M.  Lefour  dans  un 
livre  justement  e^lîmé  sur  le  mouton,  on  dispose 
dans  la  bai^eriq  «B -compartiment  dont  la  cïdturo 
IaI&së  paAïcr  senltlment  les  agneaux  qui  trouvent 
(liin^  cpt  v^incf.  un  peu  de  regain  tendre  et  de 
Vcjn  Lfy  nj^rii-aux  e' isolent  ainsi  peu  à  peu  de  leur 
iM^-i  c]  plui^  Liii  d  un  ne  les  laisse  plus  ensemble  que 
la  nuit,  et  pendant  quelques  heures  du  jour. 

C'est  du  Iroiiième  au  quatrième  mois  que  le  se- 
vrage complet  s'opère.  A  ce  moment,  on  mine  les 
agnenuï  dans  les  meilleures  pfttures,  naturelles 
ou  artiIlcicLles  ;  on  les  garde  à  la  bergerie,  on 
leur  tlunne  du  (ii'uf.ifa  regain  et  des  racines, ainsi 
que  des  griiins  concassés,  du  son,  de  la  farine 
d'tngCf  istc-  —  les  brebis  sont  traites,  on 


Ff(.  119.  —  Gonpt  trunvarssle. 


l^a  sgncaux  sont  allaités  quatre  fois  par  jour  Aks 
la  début,  puis  tr^is  fuis  au  bout  d'uu  mois  ;  on  con- 
tl&ne  ainsi  jusqu'^  trois  taoïn  ut  di'mi,  «'(irjHiiK;  ,i 
laijaaUe  commence  lu  sevra^'e,  e'(;sL-;i-i!irni  fjij'n  L..'l 
hfiS  an  na  fait  plus  boira  Iqh  ai-ncmjv  iiui^  dujx  lois 
|iar  jour,  [hiiisune  fois,  do  manière  û  ccsurcomplè- 
icQ^ent  l'a  Liai  temeut  au  bout  de  quatre  mois  envi- 
rnn-  La  cuitstinimatioD  par  iilc.  qui  ili;bu(o  par  un 
lïpmi-ljlio,  t'ijlÈvo  rapidetiLt^iiL  à  un  litre,  puis  k 
deux  litres  jusqu'au  sevrage.  L'cxpi^rlcnce  a  dé- 
Rumtf  é  qu'il  »  avait  avantage  h  ne  mBilre  l'asi  i  iau 
au  régime  au  biberon  quo  vingit-quatre  heurt'S 
fifir^s  F,i  naissance-  tl  profite  ainsi  des  qualités 

fiiir;^;itiu;s  ilii  {tromicrlait  de  sa  mtfa;  ce  premier 
*it  a  pour  effet  utile  d'EXjiuIscr  de  i'inlcslin  i!c 
l^nqUrnles  nmlitrt^s  nccuniutûcK  pcndiiut  sa  liv, 
IÏMIIk. L'agneau  mis  ensuite  biberon  s'IiabiLue 
(ttetttfti.u  nouveau  gcnrtf  d'iilimonlailon. 

D  fitUt  disposer,  dans  !n  lie  rizerie  dos  agneaux 
oaïUaâs  1  éire  n^i'urrï!)  an  lilKtini,  tm  nujijiarlï- 
IdOUt  dkiflà  en  lI'-iix  |<^iiIî^j<  :  J.i  |>rD'iiiiriY',  lïi' 
t  métro  et  dcnii  euvii-uji ,  daus  laijLii.'nc  l'aj^ii:!!'!  !! 
filitsiisjiendu  à  une  hauteur  cenrenablc,  ut  où  l'un 
tait  entrer  STiccpssiveinent  les  apieauï  cinq  |)ar 
rtJtq.  (1.1JTI-  r|i["il  V  ;i  fin'i  li![inrs  nu  bibcnin  ;  fiiu- 
tii',  rk' 'J -jij  II.  il,-.,  CMnililuiiir|iiiiirit  mi'ù  lu  irp- 
mi^rc  par  une  pijliLt  porte,  «l  daus  laiiuelîe  on  fait 
pmer  les  agneaux  qui  ùnt  bo ,  de  nianitrc  A  ne 
pu  Ih  «DiUtondra  avee  ceux  gui  aUendcnt  leur 
nUon. 


Tait  le  «BtrncB  d'une  manière  un  peu  difTérenta: 
on  irait  d'à^rd.  au  bout  de  trois  mois,  les  brebis 
1<7  j  iir,  puij  k  matin  et  le  soir,  en  ne  laissant  aux 
k-  lait  qui  reste  dans  les  mamelles. 
la  mèa\e  iciii^is,  va  donne  à  ceux-ci  des  farineux 
O'U  du  WiailltM  d«%iaes,  proportionnellement  i 
la  i^mM  €k  iHi  ità'on  leur  a  retirée.  Après  le 
EQTraig«,  celte  alimentation  est  continuée,  en  aug- 
Gieûtaut  graduellement  la  ration  jusqu'à  ce  que  les 
agneaux  soient  aptes  au  régime  ordinaire  des  adul- 
tes. On  canimence  par  25U  grammes  de  foin  le  pre- 
mier moi!  aprH  le  aevrage^  pour  arriver  peu  i  peu 
à  TiOU  granuncs  vert  le  troisième  mois.  —  Lorsque 
tes  agntauic  v^ni  dehors  avec  leur  mère,  ils  s'habi- 
lui^jii  d'cui^-mi^nics  peu  à  peu  au  pâturage  complet, 
et  le  scvL'ago  &c  tjit  insensiblement. 

Tous  les  ngneaux  qui  ne  sont  pas  destinés  &  la 
reprnfliictioa  ilfiivfigijt  dtre  châtrés.  L'opération  de 
U  casLi-aijiin  B  pAut-ïiiit  d'obtenir  des  animaux  plus 
dncilcs,  iirufitunl  i!Livantage  de  la  nourriture  qu'on 
h  ij!- Jiijtiin',  L'i  Ti  iiiiLissant  une  viande  plus  Buccu- 
l-'iite.  La  eaalrBtiLiTi  doit  être  faite  le  plus  tOt  possi- 
bk-  :  en  cftel,  ses  résultats  sont  alors  plus  certains, 
cl  ella  est  moins  douloureuse  pour  les  jeunes  ani- 
niaux.  Cvs.1  h  pikrLir  du  moment  oi^  les  testicules 
sont  dcsccudua  d^ns  les  bourses  que  Iii  castration 
p(.-ut  L-irn  mile.  UnJinotrcment  l'opération  est  pra- 
liqucc  iluus  ifs  truis  premiers  mois  qui  suivent  la 
onissancc.  Quelques  ëleveurs  la  retardent  jusqu'au 
huiliÈme  on  au  iuii^«|jïme  mois,  sous  le  prétexte  de 
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mieux  reconnaître  les  animaux  les  plus  aptes  à  la 
reproduction;  mais  cet  avantage  est  compensé  par 
plusieurs  inconvénients  :  l'animal  chAtré  tard  garde 
toujours  des  traces  du  caractère  du  bélier,  et  il 
profite  moins  de  la  nourriture.  La  meilleure  mé- 
thode pour  opérer  la  castration  est  d'inciser  la  partie 
înTérieure  des  bourses,  de  faire  sortir  les  testicules 
l'un  après  l'autre  en  les  tirant  doucement,  et  de 
rompre  le  cordon,  en  en  maintenant  la  partie  supé- 
rieure, de  manière  i  ne  pas  le  tirailler;  quelquciois 
on  le  coupe  avec  un  couteau.  La  blessure  se  cica- 
trise avec  rapidité.  Il  sultlt  de  maintenir  les  agneaux 
an  repos  pendant  quelques  jours  et  de  les  préserver 
des  refroidissements.  Les  autres  méthodes  de  cas- 
tration par  bislournage,  écrasement,  fouettage,  doi- 
vent fitre  réservées  pour  Les  animaux  adultes. 

La  plupart  des  bons  éleveurs  ont  l'habitude  de 
couper  la  queue  des  agneaux,  soit  quelques  jours 
après  la  naissance,  soit,  dans  tous  les  cas,  pendant 
l'allaitement  et  avant  lo  sevrage.  L'amputation  de 


—  Quant  i  la  production  des  agneaux  gras,  elle  fait 
l'objet  d'une  industrie  spéciale  qui  est  pratiquée 
par  un  certain  nombre  d'éleveurs  habiles,  M.  San- 
son  en  signale  les  conditions  dans  les  termes  sui- 
vants :  c  L'opération  se  peut  instituer  de  deux 
manières  et  être  dans  les  deux  cas  également  lu- 
crative, à  la  seule  condition  qu'elle  soit  bien  con- 
duite. L'essentiel  est  qu'elle  porte  sur  des  sujets 
précoces.  Plus  leur  précocité  est  grande,  plus  les 
bénéfices  de  cette  opération  sont  élevés,  car  ils 
sont  inversement  proportionnels  au  temps  employé 
pour  la  production  do  l'unité  de  viande.  Son  éco- 
nomie consiste,  en  outre,  dans  la  combinaison  de 
cette  production  ou  fabrication  do  jeunes  moutons 
avec  l'engraissement  do  Icur^  mères,  en  telle 
sorte  qu'ify  ait  toujours  accroissement  du  capital 
engage.  Les  sujets  produits  peuvent  être  ou  non 
de  race  pure.  Cela  dépend  des  conditions  agrico- 
les dans  lesquelles  l'opération  se  poursuit.  Si  ces 
conditions  peuvent  suffire  i  l'entretien  convenable 


fig.  120.  —  Lot  d'à; n«aui  loullidowns  engraiitifs, 


la  queue  se  fait  avec  un  couteau  bien  effilé  ou  avec 
une  paire  de  ciseaux^  à  4  ou  5  centimètres  do  sa 
base.  La  plaie  se  cicitrise  rapidement.  L'ablation 
de  la  qucuo  a  pour  but  de  débarrasser  l'animal 
d'un  appendice  inutile,  qui  se  charge  souvent  de 
boae  ou  de  fumier;  en  outre,  quand  cette  opération 
a  été  pratiquée,  on  peut  juger  plus  facilement  le 
développement  des  formes  de  la  partie  postérieure. 

Dans  les  troupeaux  de  reproducteurs,  la  réforme 
des  agneaux  qui  ne  paraissent  pas  présenter  les 
qualités  nécessaires  pour  la  reproduction  doit  ëlre 
pratiquée  dès  les  premiers  mois.  Ces  animaux  sont 
alors  châtrés  et  vendus  ou  soumis  au  régime  des 
moutons  de  boucherie.  Lo  choix  des  reproducteurs 
i  conserver  doit  être  fait  avec  sévérité;  mais  ce  n'est 
pas  ici  lo  lieu  d'en  indiquer  les  règles. 

Les  troupeaux  sont  quelquefois  organisés  pour  la 
production  d'ugneaux  destinés  à  la  hjucherie.  Tan- 
tAt  on  vend  avant  le  sevrage  les  agneaux  qui  sont 
dits  alors  agneaux  de  lait;  tantôt  on  engraisse  des 
agneaux  après  le  sevrage,  pour  les  vendre  à  l'Age 
de  huit  à  douKC  mois,  sous  le  nom  d'agneaux  gras. 
—  Dans  le  premier  cas,  les  agneaux  sont  vendus  à 
r&ge  de  quatre  à  six  semaines,  et  ils  donnent  uno 
viande  Ane,  blanchAtre.  Tous  les  agneaux  sont 
conservés,  et  dans  les  troupeaux  on  donne  la  pré- 
férence aux  brebis  qui  font  le  plus  de  petits. 
L'agneau  de  lait  est  très  recherche  dans  la  région 
svd-est  de  la  France,  et  notamment  en  Provence 


d'une  variété  précoce,  elle  atteindra  son  maximum 
de  profit,  les  sujets  produits  ayant  le  maximum 
d'aptitude  et  pouvant  arriver,  pour  ce  motif,  dans 
le  même  lomps,  au  poids  le  plus  élevé  et  au  plus 
fort  rondement.  Dans  le  cas  contraire,  il  faudrait 
se  contenter  d'une  fabrication  de  métis,  en  faisant 
lutter  par  les  béliers  précoces  de  la  variété  localo 
plus  ou  moins  inférieure.  11  faut  commencer  par  as- 
surer le  débouché  des  produits,  à  mesure  qu'ils 
sont  prfits  pour  la  consommation.  ■ 

Un  des  agriculteurs  qui  ont  le  mieux  réussi  dans 
cette  spéculation,  est  M.  de  Béhaguc,  qui  ia  pour- 
suit BUT  sa  ferme  de  Dampicrre  (Loiret). 

Aussitôt  après  leur  sevrage,  les  agneaux  sont 
nourris  à  la  crèche.  Chaque  année,  de  novembre 
i  mai,  on  en  tue  de  huit  ù.  neuf  cents  dans  un  abai- 
toir  faisant  partie  des  dépendances  de  la  ferme.  Tou- 
tes les  semaines,  les  quatre  quartiers  sont  expédiés 
par  chemin  do  fer  à  Paris,  dans  des  paniers  garnis 
(le  linges  propres.  La  viande,  partie  lo  soir  d'Ou- 
zouer-Dampicrro,arrive  le  lendemain  de  grand  ma- 
tin A  destination.  Nous  avons  nu  étudier  de  près  les 
résultats  obtenus  :  nous  signalerons  ceux  constatés 
en  1873-7-1.  La  dépense  relative  A  l'engraissement  de 
868  agneaux  s'est  élevée  à  30i>58  francs.  L?  vente 
de  la  viande,  des  peaux,  laines,  suif  et  abats,  a  pro- 
duit 34544  francs.  Le  bénéfice  a  donc  été  de 
3083  francs.  En  annéo  ordinaire,  le  nombre  def 
agneaux  livrés  k  la  boucherie  est  plus  considérable 
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encore;  il  s'élAve  de  vingt  &  trente  par  semaine 
pendant  sept  mois.  Cette  spéculation  d'engraisse- 
ment inérile  d'i^tre  méditée  par  les  agriculteurs. 
Mais  ils  devront  d'abord  s'assurer  un  débouché 
analoi^ue  à  celui  qu'a  rencontré  M.  de  Béhaguo. 

Dans  les  concours  d'animaux  de  boucherie,  on 
rencontre  chaque  année  dosa^eaifx  qui  ont  atteint 
la  limite  extrême  de  ren^oissenient.  Ce  sont  les 
agneaux  des  races  précoces  anglaises  qui  ont  donné 
jusqu'ici  tes  résulta  s  les  plus  remarquables.  La 
figure  120  représente  un  lot  de  trois  agneaux  south- 
downs,  qui  a  rempurté  le  prix  d'honneur  &  l'un  des 
concours  généraux  de  Pans.  Ces  trois  animaux,  Agés 
de  neuf  mois,  pesaient  ensemble  SOT  kilogrammes, 
soit  en  moyenne  69  ktln»rammes  par  téle. 

Les  maladies  auxquelles  les  agneaux  sont  le  plus 
sujets  sont  les  dysenteries,  les  arthrites  et  ie  tour- 
nis. Les  deux  premières  maladies  proviennent  sur- 
tout de  la  mauvaise  qualité  du  lait  donné  par  la 
mère.  Le  tournis  est  dû  à  un  ver  rubané,  lecœnure 
du  mouton,  dont  les  oeurs,  provenant  d'animaux 
vivant  dans  le  chien,  sont  absorbés  sur  la  p&ture 

Sar  les  jeunes  agnea-ix.  L'arthrite  est  quelquefois 
ésignée  sous  le  nom  de  goutte  des  agneaux.  Le 
sang  de  rate  ou  fièvre  cfaarbonneuie,  qui  décime 
sauvent  les  troupeaux,  exerce  rarement  des  ra- 
vages sur  les  agneaux, 

AQNBLAGB.  —  Naissance  des  agneaux  dans  un 
troupeau.  La  date  de  l'agncla^'c  dépend  du  mo- 
ment où  a  été  faite  la  munte.  L'agriculteur  peut 

Prendre  ses  mesures  pour  provoquer  l'.ignclage  à 
époque  de  l'année  qui  lui  convient  le  mi>-ux. 
Oénérulement  il  est  admis  que  la  durée  normale 
de  la  gestation,  pour  les  brebis,  est  do  5  mois  cinq 
jours,  ou  li7  jours.  C'est  d'après  cette  donnée  que 
les  agriculteurs  petivent  calculer  l'époque  do  la 
mise  bas.  Par  exemple,  si  la  moule  a  lieu  au  com- 
mencement de  Janvier,  l'agnelage  se  fi^ra  k  la  fin 
de  mai;  si  c'est  au  commencement  de  février, 
l'agnolage  aura  lieu  k  la  fin  de  juin. 

Toutcfuis  la  durée  de  la  gestation  n'est  pas  abso- 
lument uniforme,  mais  elle  varie  dans  des  limites 
très  étroites.  Tessier  a  constaté,  par  des  observa- 
tions directes,  que  la  plus  courte  êestation  était  de 
146  jours,  et  la  plus  longue  de  15/  jours.  Morel  de 
Vindé  a  observé  que  la  durée  moyenne  do  la  ges- 
tation de  ses  brebis  était  de  151  Jours,  les  limites 
extrêmes  étant,  comme  dans  les  imlicatinns  Tour- 
nics  par  Tessier,  146  et  157  Jours,  mais  le  nombre 
des  mises  bas  augmentant  ou  diminuant  à  mesure 
qu'on  se  rapproche  ou  qu'on  s'éloigne  du  terme 
moyen. 

Dans  le  plus  grand  nombre  des  troupeaux,  on 
dislingue  trois  dates  pour  l'agnelage  :  t'hivor,  le 
printemps  et  l'é  é.  L'agnclu^c  d'hiver  se  produit 
aux  mois  de  décembre  et  de  janvier;  celui  de  prin- 
temps, aux  mois  de  février  et  de  tamn;  celui  d'été, 
au  mois  de  juin.  L'agnelage  d'hiver  est  surtout 
adopté  dans  les  troupeaux  de  mérinos  ;  l'agnelage 
de  printemps  est  celui  qui  est  le  plus  général. 
L'agnelage  d'hiver  présente  cet  avantage  que , 
s'cnecluant  à  la  bergerie,  il  peut  être  plus  faci- 
lement surveillé  ;  quant  à  l'agnelage  de  printemps, 
il  a  en  sa  faveur  la  plus  grande  facilité  que  trouve 
l'alimentation  des  mères  dans  les  pousses  nou- 
velles des  pâtures.  —  Quelques  jours  avant  l'agne- 
lage, le  berger  doit  nettoyer  la  bergerie  et  y  pré- 
parer les  compartiments  dans  lesquels  seront 
placés  les  min»  et  les  agneaux,  en  tes  garnis- 
sant d'une  litière  fraîche  et  abondante.  Il  (Htit  en- 
suite se  tenir  prêt  pour  venir  en  aide,  au  moment 
voulu,  aux  brebis  dont  le  part  serait  laborieux.  Le 
plus  souvent  ta  brebis  met  bas  sans  difOculté,  et  ce 
n'est  qu'exceptionnellement  qu'elle  a  besoin  d'un 
aide.  Le  berger  doit  aussi  s  assurer  que  la  déli- 
vrance est  complÈie.  Il  doit  enfin  veiller  à  ce  t{ue 
la  mère  lèche  son  agneau  et  A  ce  qu'elle  se  laisse 
téter  par  lui.  Après  l'agnelage,  la  brebis  doit  rece- 


voir une  nourriture  abondante,  néccuaire  pour  liu 
rendre  les  forces  et  pour  faciliter  l'allaitement. 

AGNELBB.  —  On  dit  que  la  brebis  agnMe  quand 
elle  met  bas  son  petit,  qu'on  appelle  agneau  ou 
agnelle,  suivant  son  sexe.  Le  plus  souvent  laportée 
est  unique;  quelquefois  elle  est  double  et  même 
tripla.  Dans  quelques  races  spécialement  proli- 
tîiues,  notamment  la  race  barbarine  répandue 
lians  une  grande  partie  du  sud-est  de  la  France, 
les  portées  doubles  sont  très  communes. 

ACNBLIN  — Cette  expression  s'emploie  pour  dé- 
s-gner  soit  la  peau  d'agneau  sui  laquelle  la  laine 
a  été  conservée,  soit  la  laine  provenant  de  la  tonte 
des  agneaux.  Cette  laine  est  employée  pour  la  pré- 
paration de  chapeaux  dans  plusienra  parties  d« 
t'ii^uropeseptcnlnonale,  principalement  en  Hollande 
et  en  Danemark. 

AfiKOa-CASTUB  (botanique).  —  Dénomination  par 
laquelle  on  désigne  quelquefois  le  VUcx  agnus- 
castut,  gattiiier  commun  ou  arbre  au  poivre  de  la 
France  muridionale. 

AISONIK  {tnédecine  vétérinaire}.  —  Ëtat  d'un 
animal  caractérisé  par  des  modifications  graduelles 
dans  l'aiïaiblissement  des  fonctions  organiques, 
qui  se  termine  parla  mort, c'est-à-dire  la  cessation 
complète  de  tous  les  actes  vitaux.  Cet  état  p^ut 
provenir  soit  de  l'action  d'une  maladie,  soit  do  la 
vieillesse,  qui  entraîne  l'affaiblisse  ment  de  tous  les 
organes.  La  durée  de  l'agonie  est  quelquefois  très 
courte,  d'autres  fois  elle  dure  pendant  plusieurs 
heures.  Le  plus  souv:;nt  l'animal  arrivé  à  cette 
période  ne  peut  plus  se  tenir  debout;  des  modifi- 
cations profondes  se  produisent  dans  les  fonctions  ; 
il  lui  devient  difficile  de  faire  des  mouvemenb,  le 
sentiment  disparaît,  la  langue  s'épaissit  et  sort  sou- 
vent en  dehors,  le  pouls  se  ralentit,  la  respiration 
est  oppressée  et  se  change  en  rftlc,  les  extrémités 
des  membres  se  refroidissent,  et  ce  refroidisse -nent 

Sagne  rapidement  le  tronc.  Cette  extinction  gra- 
uelle  de  la  vie  est  souvent  accompagnée  de  vives 
soufn^nces.  Aussi,  par  sentiment  de  commisération, 
quand  les  animaux  domestiques  sont  arrivés  à  cet 
état,  on  a  l'babitude  de  les  tuer  ra^âdcment,  de 
leur  donner  le  coup  de  grâce,  comme  oa  dit  vulgai- 
rement, soit  en  leur  coupant  une  des  principales 
artères,  soit  en  leur  tirant  u  i  coup  de  leu  dans  la 
tétc.  Hais  ces  opérations  doivent  toqjoursètre  en- 
tourées de  précautions,  surtout  quand  l'animal  sue- 
combe  i  une  maladie  contagieuse. 

AGOSTIN  (Michel)  {biographie  agricole).  —  Cet 
agronome  qui  a  été  pour  l'Espagne  ce  qu'Olivier  de 
Serres  fut  pour  la  France,  naquit  vers  1560  i 
Uaîiolas  près  de  Gironc.  Il  entra  jeune  dans  l'ordre 
de  Malte,  et  après  plusieurs  campagnes  sur  les 
cdtes  de  Barbarie  où  il  se  distingua,  il  obtint,  en 
récompense  de  ses  services,  le  prieuré  de  Saint- 
Jean  de  Perpignan.  Dans  cette  résidence,  il  fit  de 
nombreuses  expériences  agricoles  qni  eurent  un 
complet  succès.  Il  consigna  les  résultats  de  ses 
travaux  dans  un  ouvrage  intitulé  les  Secrets  de 
l'Agriculture,  divisé  en  ciiq  livres  où  les  modes 
de  culture,  les  soins  à  donner  aux  troupeaux  et 
diverses  questions  d'économie  ruralo  sont  successi- 
vement traitées.  Cet  ouvrage  a  eu  plusieurs  éditions 
(Perpignan,  16^6;  Saragoste,  lfi46;  Barcelone, 
1749;  Madrid,  1781). 

AGOUTI  {ioologie,  chatte).  —  Nom  d'un  quadru- 
pède appartenant  à  l'ordre  des  Rongeurs,  A  pelage 
généralement  fauve  orange,  teinté  de  noir,  et  avec 
des  taches  sur  les  membres.  Sa  taille  est  celle  du 
lapin;  il  a  les  mêmes  mœurs  que  ce  dernier.  On 
le  rencontre  dans  les  parties  chaudes  do  l'Amé- 
rique méridionale,  principalement  A  la  Guyane  et 
dans  les  lies  voisines  de  cette  région.  Il  vit  en 
bandes  dans  les  bois  et  se  loge  surtout  dans  les 
trous  des  arbres  qu'il  agrandit.  Cet  animal  est  re- 
cherché A  raison  de  la  délicatesse  de  sa  chair.  Sa 
chasse  est  d'ailleurs  assci  facile,  quoiqu'il  soit 
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agile  k  U  course.  Sa  fourrure,  lisse  el  luisante,  n'a 
pas  reçu  d'usages  dans  l'industrie  ;  mais  les  indi- 
gènes s'en  servent  pour  confectionner  des  vête- 
ments. 

AGMIR.  —  Nom  vulgaire  donné  au  chiendent 
dans  une  partie  de  l'ancienne  province  de  Gascogne, 
notamment  dans  le  département  du  Gers. 

AGK.tllB.  —  Terme  de  jurisprudence  dans  le 
droit  romain.  Qualification  qu'on  donnait  aux  lois 
concernant  le  partage  des  terres  prises  sur  les  en- 
nemis et  ajoutées  aux  terres  de  la  république  ro- 
maine. Il  y  en  eut  successivement  quinze  à  vingt; 
les  Mîncipales  s'échelonnent  de  la  loi  Cassîa,  en 
l'an  367  de  Rome.jusqu'à  la  loi  Roscia  qui  suivit  la 
destruction  do  Carthage.  —  Quand  on  dit  simple^ 
mcQl  la  lot  agraire,  cette  dénomination  s'applique 
à  ta  loi  Cassis,  publiée  par  Sparius  Cassius.  Cette 
loi  avait  pour  but  de  régler  le  partage  égal  entre 
tous  les  citoyens  romains,  dei  terres  conquises  et 
de  déterminer  la  surface  i]ue  chacun  pourrait  pos- 
séder. Plus  tard  César,  puis  Nerva,  édictèrenldeux 
lois  agraires  qui  sont  demeurées  célèbres;  mais 
ces  lois  avaient  pour  principal  but,  non  le  partage 
des  terres,  mais  l'établissement  des  limites  ou  bor- 
nes qui  devaient  les  séparer.  Les  lois  agraires  et 
lu  modiOeations  qu'on  teoU,  i  diTcrses  repriies, 
de  leur  ^re  subir,  ftirent  la  cause  de  diseussions 
passionnées,  et  parfois  de  troubles  i  Rome. 

AGKAKBT.  —  Expression  locale,  usitée  dans  le 
midi  de  la  France,  pour  désigner  le  chanvre  semé 
fiirt  clair,  on  vue  d  obtenir  beaucoup  de  graine. 

AGKAPHIS  ^botanupte).  —  Plante  vivace  de  la  fa- 
mille des  Liliacécs,  cultivée  pour  ses  {leurs  en 
grappe  qui  s'épanouissent  au  sommet  d'une  hampe 
de  2a  i  30  centimètres  de  longueur.  Cette  plante 
demande  une  terre  fraîche  et  légère.  On  en  cul- 
tife  dans  les  jardins  plusieurs  espèces  :  l'Agraphit 
pétnlot  VA.  cemua  et  VA.  nulani;  celte  dernière, 
comaraoe  dans  les  bois  au  printemps,  est  souvent 
désignée  sous  le  nom  de  petite  jacinthe. 

AGIASSOL.  —  Nom  vulgaire  donné,  dans  le  dé- 
partement de  Lot-et-Garoaoe,  à  la  groseille  i  ma- 
quereau. 

AGB£gat  (géotogie).  —  Se  dit  des  roches  appar- 
tenant i  une  formation  géologique  continue,  et 
constituées  à  la  même  époque  sans  intemiption.  Le 
granit,  le  calcaire,  sont  des  agrégats.  Les  terrains 
formés  par  les  agrégats  se  distinguent  par  une  unité 
remarquable  de  composition. 

AGuGATION. —  Réunion  de  substances  rappro- 
chées et  juxtaposées  sans  se  combiner  ensemole. 
Cette  expression  est  principalement  appliquée  à  la 
réunion  des  roches  qui  forment  la  surface  de  la 
terre.  C'est  par  la  désagrégation  naturelle,  ou  duo 
au  travail  de  l'homme,  des  roches  superficielles 
qu'est  constiluée  la  terre  arable. 

AGKÊGÉ  (botanique).  —  Se  dit  des  Heurs  ou  des 
Ihiit5  tria  rapprochés  sur  une  même  tige,  mais  sans 
être  unis  ensemble,  el  demeurant  distincts.  Celle 
expreasioD  s'applique  aussi  aux  autres  organes  de 
la  plante.  Les  fleurs  des  Composées  sont  un  exem- 
ple de  Oeurs  agrégées  :  les  fruits  de  l'Ananas,  du 
Figuier  sont  des  fruits  agrégés. 

AGBESTB.  —  Se  dit  des  planles  qui  croissent 
spontanément,  sans  culture.  Elles  forment  la  llore 
^onlanée  d'un  pays.  11  faut  les  distinguer  des  plan- 
tes adventices,  es  ce  que  cette  dernière  expression 
désigne  exclusivement  les  plantes  croissant  dans 
les  champs  cultivés,  tandis  que  les  plantes  agrestes 
viennent  aussi  bien  sur  les  bords  aes  chemins,  sur 
lesiaadcs,  dans  les  cours,  les  fossés,  etc.,  suivant 
rfaabitat  spécial  à  chaque  espèce. 

A8BICOLA  {biographie).  —  Au  commencement  du 
dix-huitième  siècle  vivaità  Ratisbonne  un  médecin 
nommé  George-André  Agricola,  qui  prétendit  avoir 
trouvé  le  moyen  de  faire  sortir  rapidement  d'une 
feuille,  ou  d'une  petite  branche,  de  grands  arbres, 
V  bien  que  soix.inle  arbres  ne  devaient  pas  mettre 


plus  d'une  heure  à  pousser,  II  n'a  pas  fait  connaîtra 
son  secret,  mais  il  a  publié  divers  écrits  à  l'appui 
de  ses  prétendues  inventions;  le  principal  est  un 
Essai  sur  la  multiplication  um'erteue  mm  arbrtt, 
des  plantes  etd  s  peurs  (1716,  2  roi.  in  fol.),  qui  a 
été  traduit  en  français  sous  le  titre  de  Y Agricullure 

farfaite  et  qui  a  eu  deux  éditions  (I7i0  et  1753). 
armî  beaucoup  d'absurdités,  on  y  trouve  des  choses 
utiles  parmi  lesquelles  la  greffe  par  approche  de 
branches  accolées  ensemble  an  moyen  de  plaies 
longitudinales,  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de 
grciïe  Agricota,  nom  pu  lequel  elle  est  encore 
soiivenl  désignée. 

AGKIGOLB.  —  On  donne  généralement  l'épi- 
tliùto  d'agricole  i  toute  chose  qui,  ayant  un  sens 
plus  général,  reçoit  une  application  ou  une  accep- 
liun  qui  se  rapporte  à  l'agriculture.  C'est  ainsi  que 
l'on  ditun  homme  agricore,  un  travail  agricole, une 
fétc  agricole,  un  congrès  agricole,  une  science 
agricole,  chimie  agricole,  physique  agricole,  mé- 
canique agricole,  botanique  agricole,  exposition 
agricole,  concours  agricole,  instruments  on  ma- 
chines agricoles,  etc. 

AGBICDLTEUB.  —  L'homme  qui  se  livre  à  l'ex- 
ploitation d'un  domaine  en  vue  d'y  obtenir  des 
denrées  qni  ont  pour  origine  des  travaux  de  se- 
mailles on  de  plantation,  est  un  agriculteur.  Les 
denrées  produites  par  l'agriculteur  sont  ou  végé- 
tales on  animales;  il  ne  se  borne  pas,  en  effet,  i 
cultiver  ses  champs,  ce  que  le  mot  semble  seule- 
ment signifier;  il  y  prend  des  récoltes  diverses,  les 
prépare  pour  le  marché,  les  transforme  le  plus 
souvent  en  d'autres  matières,  notamment  en  ani- 
maux vivants  et  en  substances  animales  diverses. 
L'agriculteur  fait  à  la  fois  la  culture  des  champs 
et  1  élevage  ou  rcngraîssemcnt  des  animaux  do- 
mestiques. Il  exerce  une  industrie  complexe  et 
d'un  caractère  tout  spécial,  parce  qu'elle  met  prin- 
cipalement en  action  les  forces  qni  font  naître  el 
se  développer  les  êtres  vivants  pour  en  retirer  la 
subsistance  des  populations  et  une  foule  de  ma- 
tières propres  à  satisfaire  les  besoins  multiples  des 
sociétés  humaines. 

On  a  prétendu  longtemps  que,  pour  exercer  la 
profession  d'agriculteur,  la  première  condition  à 
remplir  était  d  être  né  dans  le  métier,  d'être  en- 
fant de  parents  agriculteurs  eux-mêmes.  Gela  pent 
faciliter  l'accès  de  la  carrière;  mais,  ce  qui  vaut 
beaucoup  miruK,  c'est  une  éducation  et  une  in- 
struction  spéciales  préalables  combinées  avee  des 
aptitudes  particulières.  Il  faut  posséder  le  goût, 
prendre  les  mœurs  et  avoir  reçu  une  instruction 
appropriée  très  développée.  Si  vous  ne  vous  plaisez 
pas  dans  les  champs,  si  vous  préférez  le  séjour,  tes 

(daisîrsct  les  distractions  de  la  ville  i  l'habiUtion  de 
acampagneetàsescxercices consistant  principale- 
ment  en  longues  courses  à  pied,  à  cheval,  en  voi- 
ture ;  si  vous  n'aimez  pas  les  animaux,  si  la  vie 
intime  de  la  famille  n'a  pas  pour  vous  plus  de 
charme  que  les  relations  mondaines»  vous  feres 
difficilement  un  bon  agriculteur.  Quant  A  l'instmc- 
linn  à  la  fuis  théorique  el  pratique  qu'il  faut  poB« 
sédcr,  clic  doit  être  très  développée  :  ce  n'est  pas 
qu'il  soit  nécessaire  d'être  très  fort  sur  le  manie- 
mont  de  la  charrue ,  comme  on  l'a  répété  si  sou- 
vent; non,  mais  il  faut  le  bien  connaître,  afin  de 
juger  les  aplitudos  des  agents  et  des  ouvriers  qu'on 
emploie.  Ce  ou'il  importe  de  savoir,  ce  sont  les 
sciences  dont  les  applications  ont  fait  dans  le  passé 
et  continueront  i  assurer  dans  l'avenir  tous  les 
progrès  de  l'agriculture  :  chimie,  physique,  méca- 
nique, histoire  naturelle,  sons  compter  les  con- 
naissances générales  qui  constituent  désormais, 
dans  nos  sociétés  modernes,  le  fonds  commun  de 
l'instruction  do  tout  homme  bien  élevé.  Durant 
longtemps,  on  a  admis  que  celui  qui,  dans  une  fa- 
mille, ne  pouvait  pas  arriver  à  embrasser  une  pro- 
fession dite  libérale  avec  quelque  chance  de  sue- 
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cÈs,  eo  HTait  toujours  ass«E  pour  itre  agriculteur. 
SI  l'on  avait  dit  un  mauvais  agriculteur,  on  eût  eu 
raison  ;  mais,  pour  dire  un  bon  agriculteur,  il  Taut 
posséder  une  instruction  plus  variée  et  plus  apfiro-- 
fondie  que  pour  bien  parcourir  toute  autre  carriî.'ro, 
et  il  Tant,  en  outre,  acquérir  un  coup  d'œil,  un  tact, 
un  eiprit  de  décision  tout  particuliers.  On  doit  pou- 
voir appliquer  à  la  découverte  des  propriétés  des 
sols  de  grandes  connaissances  en  chimie,  en  géo- 
logie, en  i>hysique,  en  physiologie  végétale.  Il  faut 
être  ingénieur  et  hydraulicien  pour  diriger  ou  au 
moins  survoilier  des  constructions  et  des  travaux 
de  drainage  et  d'irrigation.  Des  connaissances  com- 
plètes doivent  avoir  été  acquises  en  mécanique 
agricole  pourpermettre  de  juger  les  instruments  et 
do  faire  procéder  à  leur  réparation  en  cas  de  be- 
soin. Il  importe  de  bien  connaître  le  bétail  et  de 
savoir  le  soigner  dans  l'état  de  santé,  et  même  dans 
l'état  de  maladie,  car,  quoiqu'on  ne  soit  pas  forcé 
d'être  vétérinaire,  et  'quoiqu'il  soit  toujours  néces- 
saire d'avoir  recours  à  un  homme  de  l'art  pour 
appliquer  des  traitements  médicaux  ou  faire  des 
opérations  chirurgicales,  il  est  indispensable  dépos- 
séder des  notions  qui  permettent  d'exercer  au  moins 
avec  utilité  un  traitcmentexpectatif.Uncoup  d'œil 
qui  ne  s'acquiert  que  par  l'expérience,  par  1  obser- 
vation, permet  de  juger  et  l'état  du  bétail  et  la  con- 
venance de  faire,  selon  les  circonstances  météoro- 
logiques, telles  ou  telles  cultures.  Ilfautètre  homme 
du  dehors  et  homme  d'intérieur,  veiller  toujours  & 
tout,  k  I  elablo,  à  l'écurie,  à  la  bergerie,  Â  la  basse- 
cour,  i  l'atelier  des  machines,  à  tous  les  travaux 
des  champs,  aux  cours  d'eau,  aux  chemins  et  aux 
routes,  donner  aux  diverses  cultures  annuelles  ou 
pérennes  en  temps  opportun  les  travaux  nécessai- 
res, bien  soigner  les  engrais,  tant  de  la  ferme  que 
du  commerce,  et  les  appliquer  au  moment  conve- 
nable, scion  les  sols  et  selon  les  récoltes  &  obtenir, 
prévoir  tous  les  besoins,  savoir  bien  vendre  et  bien 
acheter,  iUro  toujours  au  courant  des  variations  des 
marcliés,  profiter  de  la  lecture  dos  journaux  spé- 
ciaux pour  pouvoir  essayer  les  semonces  nou- 
velles et  les  procédés  récemment  préconisés,  ailn 
de  ne  so  laisser  dominer  par  aucune  circonstance 
que  de  plus  prévoyants  sauraient  exploiter,  tenir 
chaque  jour,  pour  toutes  les  dépenses  et  toutes  les 
recettes,  une  comptabilité  simple,  mais  sévère  et 
rigoureuse;  ce  sont  autant  de  devoirs  absolus  que 
l'agriculteur  doit s'efTorccr  de  remplir.  On  voit  que 
la  tAcbe  est  rude  et  que  la  somme  des  connaissan- 
ces strictement  Déceasairea  est  considérable,  sans 
compter  qu'il  faut  encore  la  science  et  l'Iiabi- 
leté  do  l'administrateur  accompli.  No  faut-il  pas 
commander  à  un  personnel  souvent  peu  éclairé,  le 
faire  obéir  et  lui  imposer  chaque  jour  une  beso- 
gne ardue  etaeuventi>énible,  pendant  laquelle  il  y 
a  A  lutter  contre  les  intempéries,  contre  de  lon- 
gues pluies,  contre  l'ardeur  du  soleil,  depuis  avant 
l'aurore  jusque  au  delà  du  crépuscule'/  No  faut-il 
pas  aussi  élre  en  relation  constante,  sur  les  foires 
et  les  marchés,  avec  des  gens  méfiants,  qui  suppo- 
sent toujours  qu'on  veut  les  tromper,  et  que,  par 
conséquent,  s'ils  trompent  à  leur  tour,  ils  ne  font 
que  se  montrer  plus  avisés  que  leurs  adversaires  ? 
On  ne  peut  vaincre,  dans  cette  lutte  quotidienne, 
qu'en  so  montrant  très  au-dessus  des  compétitions 
vulgaires,  mais  aussi  très  capable  de  les  déjouer 
et  ao  les  dominer.  La  connaissance  complète  des 
lois  et  des  usages,  aussi  bien  que  des  ressources 
inflnies  du  la  chicane,  est  indispensable.  On  le  voit, 
c'est  un  travail  de  tous  les  instants  qu'il  faut  déve- 
lopper, en  même  temps  qu'on  aura  la  possession  con- 
stante de  soi-même  et  de  toutes  les  lacultés  de  l'es- 
prit, de  rinlclligcncc  et  du  cœur. 

Mais  de  quelles  mœurs  aussi  cst-il  nécessaire 
qu'on  ait  l'habitude  .'  La  journée  de  travail  des  em- 
ployés d'une  exploitation  commence  avant  la  venue 
du  jour,  car  les  ottclagea  sortent  dès  le  lever  du 


siJeil,  pour  allerlabuurer  ou  pour  conduire  au  mar- 
ché voisin  les  denrées  que  l'on  veut  vendre.  Or  il 
importe  que  les  subalternes  sachent  que  le  chef  est 
sur  pied  pour  veiller  à  l'accomplissement  de  tou- 
tes les  besognes,  pour  s'assurer  que  les  animaux 
ont  reçu  leur  provende  et  <^ue  tout  le  monde  est  à 
son  poste.  L'agriculteur  doit  se  montrer  à  t'impro- 
viste  pour  que  sa  présence  soit  en  quelque  sorte 
virtuelle  à  toute  heure,  en  tout  lieu.  Son  esprit  de 
justice  et  de  ferme  bienveillance  est  ensuite  sa 
plus  grande  force.  Boa  avec  tous,  simple  mais  ré- 
servé, n'ayant  pas  l'air  de  chercher  la  confiance 
et  sachant  cependant  la  capter,  il  sera  au  courant 
des  alTaires  de  tous  sans  jamais  avoir  l'air  inquisi- 
teur. Il  montrera  l'exemple  du  strict  accomplisse- 
ment du  devoir  et  rendra  service  en  toute  occasion 
en  ne  montrant  de  sévérité  que  pour  le  mal.  D» 
mtme  que  levé  le  premier,  il  se  eouebera  aussi  I» 
dernier,  et  il  n'hésitera  pas  à  faire  de  temps  à  autre 
des  rondes  nocturnes  pour  s'assurer  que  l'ordre 
règne;  il  cherchera,  non  pas  i  surprendre,  mais  à 
faire  régner  la  crainte  qu'il  pourrait  surprendre  ; 
11  gouvemers  plntèt  par  les  récompenses  que  par 
les  punitions.  Il  sera  sobre  on  toutes  choses,  ea 
actions  comme  en  paroles,  mais  il  arrivera  le  pre- 
mier si  quelque  danger,  quelque  malheur  survenait 

Êour  un  des  agents  de  son  exploitation  ou  un  mem- 
re  quelconque  de  la  famille  de  l'un  d'eux.  II  aui-L 
d'ailleurs  le  respect  des  usages  locaux  et  la  sim- 
plicité rurale  dans  son  costume  et  dans  ses  gestes, 
dans  son  langage,  dans  toute  sa  vie  extérieure.  It 
sera  à  la  disposition  drs  paysans,  mais  sans  ex- 
cès d'empressement,  et  il  ne  songera  jamais» 
dans  les  afbires  électorales,  A  imposer  sa  manière 
de  voir;  il  sera  d'autant  pins  écouté  qu'on  reebcr-> 
chera  davantage  son  opinion  et  qu'il  n'essayera  pas 
de  la  faire  prédominer.  Il  ne  devra  jamais  so  lais- 
ser tromper,  mais  aussi  il  sera  de  la  loyauté  la 
plus  scrupuleuse,  sans  aucune  tci^ivcrsation.  Tut 
doHêtre  le  bon  agriculteur,  chef  d'une  exploitatioa 
rurale,  quelle  que  soit  d'ailleurs  sa  qualité  de  pro- 
priétaire, de  fermier,  de  régisseur  ou  de  métayer. 

Le  propriétaire,  en  cfTot,  peut  étr'o  agriculteur 
dans  trois  positions  diverses  :  lorsqu'il  exploite  di- 
rectement lui-même  ses  terres,  lorsqu'il  les  ex- 
ploite avec  un  régisseur,  ou  enfla  lorsqu'il  s'entend 
avec  un  ou  plusieurs  métayers  pour  régler  les  con- 
ditions de  la  culture. 

Dans  le  premier  cas,  le  propriétaire  agriculteur 
risque  ses  propres  capitaux  sans  avoir  do  compte  à 
rendre  A  personne;  il  se  doit  néanmoins  k  sa  ré- 
putation, et  alors  il  faut  qu'il  évite  de  commettre 
aucune  faute,  ce  qui  sera  d'autant  plus  important 
et  aussi  plus  diflicile  qu'il  aura  acheté  une  pro- 
priété dans  un  pays  où  il  n'était  pas  connu  et  qu'il 
n'aura  pas  été  élevé  dans  une  famille  de  praticiens 
agricoles.  Hais  avec  de  la  prudence,  surtout  eu 
ne  changeant  pas  d  l'improvisto  les  anciennes  mé- 
thodes cullurales  de  la  contrée,  en  no  faisant  que 
des  changements  qui  soient  des  améliorations  cou- 
ronnées do  succès,  il  parviendra  à  s'établir  d'une 
manière  solide  et  à  vaincre  l'hostilité  sourde  qui 
ne  manquera  pas  de  L'accueillir  à  l'origine. 

Le  choix  d'un  régisseur  est  délicat;  cependant, 
parmi  les  anciens  élèves  de  nos  écoles  d  agricul- 
ture, un  propriétaire  intelligent,  connaissant  la 
profession,  peut  maintenant  trouver  un  collabora- 
teur qui  viendra  le  seconder  efficacement  ou  lo 
remplacer  plus  ou  moins  complètement;  il  devra 
lui  donner  des  appoinlcmenls  Axes  et  un  intérêt 
dans  les  bénclices  de  l'exploitation.  Il  ne  doit  pas 
néanmoins  compter  vaincre  ainsi  toutes  les  difll- 
cultés,  si  nombreuses  et  si  variées,  de  la  profession 
d'agriculteur,  surtout  résoudre  le  problème  de  la 
cherté  de  la  main-d'œuvre,  mais  il  pourra  mieux 
se  défendre,  s'il  est  tombé,  comme  c'est  le  cas  le 
plus  fréquent,  sur  un  homme  honnête,  contre  les 
subtilités  (pour  employer  un  met  poli)  du  commerce 
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■urtout  du  commerce  du  bétail,  où  tout  les  vices 
du  maquigoonaage  régnent  souverunament  dans 
presque  tons  les  pays. 

La  position  d'an  propriétaire  agriculteur  inii  ex- 
ploite avec  des  métavers  est  en  çtînéral  meilleure 
que  celle  du  propnétaire  exploitant  directement 
ou  par  r^f^isseur,  surtout  lorsqu'il  joint  un  petit 
faire-Taloir  direct  à  la  surveillance  de  ses  colons. 
Le  métayage,  longtemps  condamné  par  les  agro- 
nomes, a  fait  des  progrès  considérables  qui  lui  ont 
donné  dans  beaucoup  de  cas  une  sujpériorité  mar- 
quée sur  les  autres  modes  d'exploitation  de  la  pro- 
priété rurale.  11  permet  une  solution  heureuse  à  la 
question  des  charges  que  la  hausse  croissante  des 
salaires  fait  peser  sur  l'agriculteur,  puisque  la  ta- 
mille  do  mélajer  fournit  eUe-méme  la  pins  forte 
put  de  la  main-d'œuvre,  et  que  le  reste ,  d'ail- 
leors,  incombe  au  métayer.  Le  propriétaire  ne 
doit  avancer  que  des  capitaux,  en  donnant  une 
direetÎMi  et  en  exerçant  une  surveillance  bienveil- 
lante. 

Roas  ne  parlerons  pas  du  propriétaire  qui  se 
contente  de  prélever  ses  parts  par  un  intermé- 
diaîre,_  oo  en  venant  seulement  passer  â  sa  mé- 
tairie juste  le  temps  nécessaire  pour  faire  le  par- 
tage des  produits.  Celui-là  n'a  pas  droit  au  titre 
d'agriculteur,  il  ne  fait  pas  de  bien,  et  le  proprié- 
taire qui  donne  ses  terres  à  exploiter  i  prix  d'ar- 
gent, c'csl^à-dirc  en  fermage,  lui  est  préférable 
dans  l'intérêt  général  d'un  pays. 

L'agriculteur  fermier  occupe  une  position  élevée 
dans  ragriculture  moderne;  il  a  notamment  l'es- 
prit d'entreprise,  et  il  a  pris  la  plus  large  part  aux 
progrès  réalises  depuis  le  milieu  da  dix-neuvième 
siècle,  date  véritable  de  »on  émancipation  déOni- 
tive,  puisque  c'est  à  partir  de  cette  époque  qu'il  a 
véritablement  conquis  le  rang  d'égal  i  égal  avec  les 
plosgruids  propriétaires.  La  terre  qu'il  exploite  est 
poor  lui  ce  qu'est  une  usine  pour  un  manufiiclu- 
rier;  il  est  m^tre  chcx  lui  de  la  manière  I*  plus 
c<miplètc,  à  la  seule  condition  de  remplir  les  con- 
ventions du  bail  qui  a  presque  partout  cessé  de  con- 
tenir des  clauses  ayant  quelq^ue  teinte  d'ancien  ser- 
vilisme.  C'est  à  lui  qu'appartiennent  généralement 
d'une  manière  exclusive  le  choix  du  système  de 
enlture  et  l'initiative  de  toutes  les  améliorations 
CoDcières  pour  lesquelles,  dans  la  plupart  des  cas, 
il  paye  une  rente  déterminée,  lorsqu'il  est  parvenu 
i  en  démontrer  l'opportunité  au  propriétaire  et 
que  eelni-ci  a  consenti  à  en  faire  l'avance.  Les  ca- 
'tanx  d'exploitation  appartiennent  à  l'agriculteur 
miier  qui,  dans  plusieurs  régions,  est  réellement 
riche,  instruit  et  influent.  11  porte  à  un  haut  degré  la 
fertillié  des  terres ,  mais  il  les  épuiao  également 
■eloB  le  bail  qui  lui  a  été  concédé  :  s'il  ne  doit 
jmrir  d'an  domaine  que  peu  de  temps,  il  use  le  sol 
autant  qu'il  le  peut  pour  ne  le  laisser  isasortio  du 
domaine  que  dans  1  état  tout  jnste  flxé  par  le  texte 
des  conventions.  Hais  si  une  longue  possession  on 
an  renouvellement  du  contrat  lui  sont  assurés,  si 
encore  il  peut,  au  bout  de  son  bail,  que  celui-ci 
■oK  on  non  renouvelé,  entrer  en  partage  h  dire 
d'expert  dans  les  plus-values  foncières  réalisées, 
B  n'a  pas  crainte  de  faire  tout  ce  qui  est  nécessaire  , 
et  il  s'y  connaît  généralement,  pour  obtenir  de 
grands  rendement»  dans  les  récoltes  ou  pour  en- 
tretenir on  bétail  eonaidérable  qui  lui  produit  d'a- 
bondants engrais. 

Il  est  des  fermiers  qui,  au  lieu  d'exploiter  direc- 
temcal,  se  servent  de  métayers;  ils  sont  aussi  des 
agrieallenrs,  s'ils  s'occupent  réellement  do  la  di- 
rection des  cultures  et  de  l'administration  agricole 
dans  son  ensemble,  s'ils  ne  sont  pas  de  simples 
receveurs  ou  agents  chargés  de  prendre  les  parts 
da  propriétaire  et  pressurant  les  colons. 

Enfin,  les  métayers  sont  aussi  des  agriculteurs, 
lorsqu'ils  ne  se  bornent  pas  &  cultiver  par  routine, 
■on»  le  gouTcrnementdes  propriétaires  ou  des  fer- 


miers, sans  apporter  aulrochoseque  desbrasobûis- 
sants  et  souvent  inconscients.  On  en  rencontre  qui 
font  des  améliorations  foncières,  prennent  part  i  des 
achats  d'engrais,  à  des  introductions  d'instruments 
nouveaux,  et  surtoutà  l'accroissement  et  au  perfec- 
tionnement du  bétail.  Ils  sont  donc  les  véritables 
associés  des  propriétaires  agriculteurs  eux-mêmes, 
ou  bien  les  directeurs  réels  des  exploitations  qu'iU 
dirigent  en  payant,  en  quelque  sorte,  par  le  par- 
tage des  récoltes  et  du  croît  on  du  produit  du 
cheptel  vivant,  le  loyer  des  domaines  placés  entre 
leurs  mains.  Ce  sont  eux  qui  font  les  ventes  et  let 
achats,  ce  sont  eux  qui  administrent. 

Lorsque,  dans  une  exploitation  rurale,  il  advient 
qu'une  spécialité  domine,  on  donne  à  son  directeur 
non  plus  le  nom  général  d'agriculteur,  mais  un 
nom  qui  rappelle  la  spécialité  principale  à  laquelle 
il  se  voue.  Ainsi  l'on  dit  :  un  viticulteur,  pour  dé- 
signer un  agriculteur  s'occupant  surtout  des  vignes; 
un  sylviculteur,  pour  celui  qui  a  des  forêts  ou  des 
bois  considérables  à  soigner  et  A  administrer;  un 
horticulteur,  pour  celui  qui  se  voue  à  la  culture 
des  jardins;  un  arboriculteur,  s'il  s'agit  de  quel- 
qu'un qui  s'adonne  à  ta  culture  des  ariires,  et  niH 
tamment  des  arbres  fruitiers;  un  sériciculteur, 
pour  celui  qui  a  des  plantations  de  mûriers  et 
s'adonne  à  l'élevage  des  vers  à  soie,  etc.  Autant  il 
y  a  de  branches  dans  l'agriculture,  autant  il  y  a, 
parmi  les  agriculteurs,  de  spécialit^Ës  que  l'on  dis- 
tingue par  des  noms  particuliers  propres  A  faire 
connaître  leurs  goûts  ou  les  cultures  auxquelles  ils 
s'adonnent  plus  particulièrement. 

A6BIGDLTIIKB.  —  L'agriculture  est  l'art  de  ti- 
rer de  la  terre,  de  la  manière  la  plus  économique, 
la  plus  grande  quantité  possible  des  ftroduits  utiles 
à  l^omme,  et  dans  les  conditions  qui  conviennent 
le  mieux  à  la  consommation.  Elle  constitue  une 
des  grande!  divisions  de  l'industrie  des  peuples. 
L'agriculture  d'un  pays  est  l'ensemble  des  procé- 
dés appliqués  &  rcxpfoilalion  de  sa  surface  entière 
pour  en  retirer  les  produits  végétaux  et  animaux 
qu'on  peut  y  obtenir.  -~  L'agriculture  anglaise  est 
principalement  herbagère  et  fourragère,  ot  la  pro- 
duction du  bétail  en  fait  la  principale  richesse.  — 
L'agriculture  française  se  distinguo  par  la  grand» 
variété  de  ses  productions,  qui  provient  elle-même 
de  la  diversité  des  climats  que  présente  la  France. 

—  L'agriculture  belge  fournit  surtout  du  bétail, 
des  céréales  et  des  matières  textiles.  —  L'^ri- 
cultore  espagnole  donne  des  céréales,  du  vin  et 
desfruits.  — Dans  les  pays  coloniaux,  on  citera  la 
café,le  cacao  pour  caractériser  leur  ngricullure  ;  ail- 
leurs le  coton,  ailleurs  encore  la  canne  i  sucre,  etc 

—  Ce  n'est  pas  qu'il  y  ait  une  agriculture  spé- 
ciale i  un  peuple.  Les  cultivateurs  appliquent  par- 
tout les  mêmes  principes  généraux  à  la  production 
de  la  matière  organique;  les  pratiques  seulement 
diffèrent  selon  les  lieux,  les  degrés  de  la  civili- 
sation, la  science  acquise  et  les  circonstances  éco- 
nomiques et  politiques.  Dans  chaque  localité,  la 
pratique  de  l'agriculture  la  meilleure  est  celle  qui 
donne  le  plus  grand  revenu  net  par  hectare.  Pour 
obtenir  ce  résultat,  il  faut  effectuer  ou  faire  ef- 
fectuer les  travaux  nui  sont  les  plus  propres  A 
atteindre  le  but,  et  cnoisir  par  conséquent,  dans 
l'ensemble  des  procédés  agricoles,  ceux  qui  con~ 
viennent  le  mieux  aux  conditions  spéciales  au  mi- 
lieu desquelles  se  trouve  placée  l'entreprise  agri- 
cole. 

L'agricullure  ayant  ce  caractère  propre  de  de- 
voir donner  des  produits  végétaux  ou  animaux, 
destinés  pour  une  part  à  la  consommation  dans 
l'exploitation  elle-même,  et  pour  une  autre  part  & 

la  vente,  il  est  impossible  delà  considérer  comme 
une  science  pure,  ni  même  comme  une  science 
appliquée,  car  ce  serait  confondre  dans  le  mémo 
mot  deux  choses  distinctes  :  la  théorie  et  la  pra- 
tique. L'at;ricuIturG  est  en  réalité  jia.ACL.X"'^t'nuâ 
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suivant  des  règles  qui  dérivent  de  la  science  agro- 
nomiriue.  Quant  aux  sciences  agricoles,  elles  sont 
les  applications  spéciales  des  autres  sciences,  telles 
que  la  chimie,  la  physique,  la  mécanique,  la  bo- 
tanique, la  géologie,  la  loolagie,  i  l'agricullure, 
c'est-à-dire  a  l'industrie  de  la  production  des  ma- 
tières vivantes  ou  ayant  vécu,  ou  encore  k  la  pro- 
duction des  principes  immédiats  existant  dans  les 
corps  vivants;  ces  sciences  viennent  en  aide  i 
l'agriculture  en  lui  fournissant  des  moyens  d'ac- 
tion qui  la  mettent  en  état  de  mieux  atteindre  son 
but  ;  elles  ne  la  constituent  pas,  quoiqu'elles  lui 
soient  d'une  haute  utilité  ;  elles  ne  peuvent  pas 
suffire  pour  que  l'agriculture  aboutisse,  car  tl  y  a, 
i  cAté  et  en  dehors  d'elles,  des  principes  basés 
sur  l'expérience  que  l'agriculteur  doit  mettre  en 
couvre,  et  qui  constituent  la  science  coordonnant 
les  faits  constatés  par  l'agriculture,  science  à  la- 

aucUe  il  importe  de  donner  un  nom  afin  de  faire 
isparattre  toutes  les  confusions,  et  que  l'on  est 
convenu  en  conséquence  d'appeler  l'af/ronomte. 

De  grandes  autorités  scienlîUques  ont  pensé 
que  l'on  pouvait  qualifier  de  science  l'agriculture 
cllo-méme.  Ainsi  le  comle  Adrien  de  Gasparin  a 
cru  pouvoir  définir  l'aericulture  la  science  qui  re- 
cherche Ut  moyen»  itoitenir  les  jrroduitê  (Ut  végé- 
taux de  la  nuinière  la  plut  parfaite  et  ta  pUàs  éco- 
nomique. Il  pensait  par  cette  définition  (Cours 
d'agriculture,  t.  I,  p.  9)  rectifier  celle  de 
Cuvicr  qui  a  dit  (Ëloge  de  Gilbert;  que  l'agricul- 
ture est  l'arf  de  faire  en  sorte  qu'il  y  ait  toujours, 
dans  un  espace  (umné,  la  ftlus  grande  quantité  pos- 
sible délémentt  combinés  à  la  fois  en  substance*  vt- 
vanlex.  Le  comte  de  Gasparin  estimait  que  par  sa 
définition  Cuvier,  en  regardant  l'agriculture  comme 
on  art,  avait  fait  «  trop  évidemment  abstraction 
de  la  partie  économique  de  la  science  *.  Hais  lui- 
même,  en  considérantVagriculture  comme  la  science 
de  la  production  des  végétaux  seulement,  était 
obligé  de  conclure  au  parallélisme  de  deux  sciences 
distinctes,  celle  de  la  production  végétale  et  celle 
de  la  production  animale,  l'aj^ricu/iiire  et  la  soo- 
technie.  On  ne  peut  contester  qu'il  n'y  ait  en  effet 
deux  choses  séparées,  en  ce  sens  qu'il  faut  étu- 
dier séparément  les  faits  qui  se  produisent  dans  la 
matière  vivante  aboutissant  à  devenir  partie  inté- 
grante du  corps  d'un  animal,  et  ceux  qui  consti- 
tuent les  évolutions  do  la  matière  appelée  i  for- 
mer les  o^anes  d'un  végétal.  Mais  l'agriculture, 
considérée  comme  une  industrie,  est  forcée,  dans 
l'immense  majorilé  des  cas,  de  produire  &  la  fois 
les  végétaux  et  les  animaux,  et  elle  doit  appliquer 

far  conséquent  les  lois  que  les  deux  sciences, 
agronomie  et  la  tootechnic,  établissent  par  des 
recherches  séparées  pour  les  deux  séries  de  corps 
vivants.  11  est  tris  vrai,  comme  le  fait  remarquer 
le  comte  de  Gasparin,  que,  quoique  l'agriculture 
soit  généralement  liée  d'une  manière  presque  in- 
dissoluble i  l'existence  des  animaux,  on  puisse 
cependant  concevoir  une  exploitation  prospérant 
sans  leur  secours,  achetant  tous  ses  engrais,  même 
n'employant  que  des  engrais  tirés  des  fabriques  de 
produits  chimiques,  ne  faisant  usage  que  de  mntcurs 
inanimés,  vent,  machines  hydrauliques,  machines 
i  vapeur,  maehines  à  air  comprimé,  machines  élec- 
triques. On  peut  même  dire  que  ce  n'est  pas  là 
une  simple  vue  spéculative,  et  i^u'il  y  a  eu,  qu'il 

Ja  peut-être  encore  des  exploitations  rurales  sans 
étail.  Mais  nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit  légi- 
time d'en  conclure  que  l'élevage  et  l'engraisse- 
ment des  animaux  domestiques  ne  font  jpas  partie 
de  l'agriculture  considérée  comme  industrie  ou 
comme  art  ;  en  effet,  de  ce  que  dans  un  grand  nombre 
des  exploitations  rurales  on  ne  cultive  pas  de  vignes 
ou  de  betteraves,  ne  pourrait-on  pas  dire  tout  aussi 
bien  que  la  viticulture  ou  la  plantation  des  bette- 
raves ne  sont  pas  des  branches  de  l'agriculture? 
Le  même  raisonnement  serait  applicable  i  une 


foule  d'autres  cultures.  Autres  exemples:  Quelques 
a|;ricultf.urs  vendent  telle  ou  telle  récolte  sur 
pied  :  celui-ci,  une  ou  plusieurs  coupes  de  foin; 
celui-là,  du  lin  ou  du  chanvre  ;  cet  autre,  les 
pommes  de  ses  pommiers,  etc.,  etc.  Personne  ce- 

fiendant  ne  songi^a  à  dire  que  les  procédés  pour 
aucher  les  prairies  et  faner  le  foin,  pour  récolter 
et  dessécher  le  lin  ou  le  chanvre,  pour  conser- 
ver les  fruits,  ete.,  ne  font  pas  partie  de  l'agri- 
culture. La  vérité  est  que,  pour  chaque  cas  parti- 
culier, il  faut  puiser  dans  l'ensemble  des  procédés 
de  la  production  des  maticres  vivantes  telle  ou 
telle  partie  pour  exercer  l'industrie  agricole,  et 
que  la  profesMon  d'agriculteur  exige  une  somme 
considérable  de  connaissances  qui  ne  sont  em- 
ployées qu'en  partie  en  un  lieu  et  à  un  moment 
donnés,  mais  qui  doivent  6tre  possédées  pour  qu'il 
suit  possible  de  changer  ou  de  modifier  ta  pratique 
d'abord  adoptée,  d'entreprendre  ou  d'abandonner 
telle  ou  telle  spéculation.  Il  ne  faut  pas  perdrp  de 
vue  que  l'on  ne  saurait  faire  que  très  exception- 
nellement de  l'agriculture  dans  un  but  désinté- 
ressé; il  faut  acheter,  transformer,  vendre,  de 
manière  que  toutes  ces  opérations  aboutisaent 
à  un  bénénce,  condition  sans  laquelle  toute  ex- 
ploitation rurale  ne  tarderait  pas  i  périr.  Cette 
nécessité  suffirait  pour  dter  à  t'agricalture  le  carac- 
tère scientifique  que  l'on  a  voulu  lui  prêter.  La 
vérité  est  telle  que  M.  Chevreul  l'a  expliquée  dans 
les  considérations  qu'il  a  publiées  sur  ten-teigne- 
nient  agricole  en  général  et  tur  tenseignemerU 
agronomique  au  Mutium  d'histoire  naturelle  en 
particulier. 

L'agriculture,  selon  les  termes  dont  se  sert  l'il- 
lustre savant,  se  compose  de  deux  parties,  d'une 
économie  végétale  et  d  une  économie  animale,  et  il 
faut  considérer  chacune  de  ces  deux  parties  au 
point  de  Too  de  la  pralitfue,  c'est-à-dire  de  I'abt, 
et  au  point  de  vue  de  la  science,  c'est-à-dire  de 
I'agronomie.  L'enseignement  pratique,  celui  de 
l'art,  ne  peut  être  donné  que  dans  les  fermes; 
l'enseignement  scientifique  ou  de  l'agronomie  peut 
être  donné  dans  les  villes,  parce  qiTil  repose  sur 
l'application  des  sciences  abstraites  i  la  multipli- 
cation des  végétaux  et  des  animaux  indépendam- 
ment des  moyens  d'exécution  proprement  dits. 

A  la  pratiq^uo  agricole,  aussi  bien  qu'à  la  pra- 
tique industrielle,  manufacturière  ou  commerciale, 
il  faut  une  sanction,  ou,  pour  mieux  dire,  des 
moyens  de  vérification  par  une  comptabilité  fidèle 
et  éclairée  qui  soit  un  vrai  contrôle,  une  méthode 
expérimentale  d'appréciation,  en  offrant  un  tableau 
exact  de  tontes  les  recettes  provenant  do  la  vente 
des  produits,  et  de  toutes  les  dépenses  do  la  pro- 
duction, en  indiquant  également  tous  les  produit* 
non  utilisés  pour  la  vente,  mais  sans  leur  attri- 
buer une  valeur  en  argent,  lorsque  cette  valeur 
n'est  pas  réalisable  sur  lo  marché.  Il  y  a  une 
grande  différence  entre  l'agriculture  et  l'industrie. 
Cette  dernière,  dans  ses  usines,  opère  sur  la  ma- 
tière brute,  ou,  comme  le  remarque  M.  GhevrenI 
si  la  matière  qu'elle  travaille  est  d'origine  orga- 
nique, elle  a  cessé  d'être  sous  l'influence  do  la 
vie,  «  et  l'on  peut  dire,  en  définitive,  avec  vérité 
que  la  matière  première  de  l'industrie  présente 
un  ensemble  plus  ou  moins  complexe  d'espèces 
chimiques  connues,  inorganiques  ou  d'origine  or- 
ganique. Au  contraire,  le  but  essentiel  de  l'agri- 
culture est  la  multiplication  par  la  culture  des 
plantes  utiles  à  l'homme,  et  la  multiplication  des 
animaux  propres  à  satisfaire  ses  besoins.  ■  Il  im- 
porte alors  de  remarquer  que,  tandis  que  l'indus- 
triel fia  quostion  des  capitaux  nécessaires  étant 
mise  ae  coté)  est  toujours  maître  do  sa  fabrica- 
tion, en  ce  sens  que  les  forces  nécessaires  peur 
mettre  en  œuvre  des  matières  premières,  et  obte- 
nir les  produits  qu'il  désire  livrer  au  marché,_no 
lui  font  jamais  défaut,  l'agriculteur,  au  contraire. 
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rencontre  déjà  de  grandes  difficultés  dans  le  choix 
des  graines  ou  des  reproducteurs  dont  il  a  besoin, 
«t  qu'il  ne  peut  pas  ensuite  multiplier  à  sa  vo- 
lonté les  récoltes  ou  la  naissance  des  animaux. 

Si  l'agriculteur  connaît  le  sol  de  ses  champs  et  le 
dioiat  qn'il  habile,  il  ne  peut  rien  savoir,  a  partir 
du  jour  des  semaille»,  sur  le  temps  qui  se  présentera 
pour  présider  au  développement  de  la  plante  dont 
U  attend  la  maturité.  Son  incertitude  sur  les  cir- 
coostuces  atmosphérii|ues  qui  vont  survenir  est 
^toolae  penilant  plusieurs  mois,  oatre  que  des 
maladies,  des  insccics,  de  petits  mollusques,  des 
microphjles  et  des  microzoaires  pourront  affaiblir 
on  même  détruire  les  récoltes  atleodues. 

Poar  la  multiplication  des  animaux,  tes  diflicnU 
tés  de  ragriculteur  sont  un  peu  diflerentes,  mais 
elles  n'en  sont  pas  moins  très  distinctes  de  celles 
rencontrées  par  l'industrie)  dans  ses  usines  où 
il  ne  met  en  oeuvre  que  des  matières  inertes  ou 
mortes.  ■  Si  les  animaux,  dit  M.  Ghevreul,  dépen- 
dent moins  du  monde  extérieur  que  les  plantes 
fixées  au  sol,  les  chances  auxquelles  ils  sont  ex- 
posés comme  êtres  vivants  les  en  rapprochent. 
Ainsi,  le  choix  des  races,  des  reproducteurs,  les 
soins  qu'ils  exigent  pour  être  bien  nourris  et  le  plus 
écuQomiquement  possible,  l'attention  qu'il  Tant 
avoir  pour  les  élever,  prévenir  les  maladies  qui 
suii  cesse  les  menacent,  coordonner  les  cultures 
«vee  les  beslianx  qn'on  veut  ilever,  de  sorte  que 
fien  ne  se  perde,  voilà  ce  que  l'agriculteur  ne  doit 
jamais  perdre  de  vue.  ■ 

Mats  tl  T  a  encore  d'autres  difTérences  caraclé- 
risUfues  entre  l'agriculture  et  l'industrie  ;  elles 
proviennent  do  J'imçossibilité  de  leur  appliquer 
avee  une  égale  précision  les  connaissances  <(ue 
donne  ta  science  abstraite.  En  effet,  dans  l'in- 
duslrie,  tontes  les  forces  dont  on  dispose  et  les 
matières  sur  lesquelles  on  opère  sont  connues  avec 
aoe  certitude  mathématique;  on  sait  toutes  les 
coniëqnenees  des  réactions  qu'on  veut  produire, 
des  transformations  qu'on  veut  opérer,  et  l'un  ar- 
rive à  coup  EÛr  au  résultat  désire,  en  multipliant 
indéfiniment  ce  résultat,  si  cela  est  jugé  utile  et 
correqwnd  aux  demandes  de  la  consommation;  la 
chimici  la  mécanique  donnent  les  lois  des  phé- 
nomènei  qu'on  fait  naître  à  volonté  pour  en  user 
selon  les  besoins.  D'ailleurs  le  cercle  dans  lequel 
se  meut  chaque  industriel  est  restreint.  Un  maître 
de  forges  n'a  pas  besoin  de  connaître  les  condi- 
tions dans  lesquelles  se  trouve  une  fabrique  de 

[laptera  ou  bien  une  fllature.  Les  applications  de 
a  science  abstraite  à  chaque  usine,  à  chaque  ma- 
nufacture, se  composent,  une  fois  lescannaissance» 
grnérales  nécessaires  à  tous  acquises,  d'un  petit 
nombre  de  fails  spéciaux  qui  peuvent  être  Isolés 
dans  l'encjclopédie  industrielle. 

Gnnbien  les  choses  sont  difTérontes  en  agricul- 
tare  !  An  lieu  de  fails  simples,  bien  définis,  on 
rencontre  tout  de  suite  des  faits  complexes  qu'il  est 
difSeiie  de  maintenir  dans  des  formules  toujours 
identiqnes  et  de  reproduire  indéfiniment  dans  des 
circADStanees  invariables  et  avec  les  mêmes  ca- 
ractères. Ainsi  l'agriculture  prenant  une  graine , 
an  cenf,  one  jeune  plante,  un  jeune  animal  pour 
en  obtenir  le  développement,  doit  leur  donner  un 
état  plus  complexe  au  moyen  d'aliments  ou  par 
des  engrais  dont  elle  a  pu  sans  doute  mesurer 
ka quartés  spécifiques;  mais  elle  ne  peut  être 
certaine  des  résultats  définitirs,  parce  qu'elle  n'a 
MS  dans  u  main  les  fonctions  vitales,  comme 
hadubtrie  est  maîtresse  des  actions  purement  chi- 
Dirines.  L'agriculture  ne  pourra  pas  muUiplier 
ndcfinimenl  le  même  produit,  en  multipliant  tout 
toplement  ses  métiers  on  ses  crensets,  commo 
pcvt  le  £aïre  l'industrie  ;  l'agriculture  devra  at- 
teadre  le  retour  des  saisons  favorables  et  elle 
n'aura  jamais  à  sa  disposition  que  des  terrains 
fane  éteodue  limitée  pour  y  faire  ses  produits 


végétaux;  si  pour  les  produits  animaux  elle  a  U 
possibilité  d'étendre  davantage  son  cercle  d'action, 
c'est  encore  dans  une  mesure  bien  limitée.  Mais 
d'ua  autre  cAté,  il  n'est  pas  en  général  permis  de 
circonscrire  à  une  spécialité  restreinte,  toujours 
identique,  les  applications  scientifiques  qu'elle  de- 
vra faire  ;  il  faut  changer  selon  les  eirconstances 
atmosphériques  et  lutter  constamment  contre  les 
forces  destructives  de  la  matière  vivante.  Un  agri- 
culteur doit  avoir  constamment  i  sa  disposition 
l'encyclopédie  agricole,  sans  pouvoir  le  plus  sou- 
vent s'y  cantonner  dans  une  spécialité  invariable. 
Il  doit  posséder  toute  l'agronomie  dont  les  prin- 
cipes sont  multiples  et  sont  empruntés  à  la  fois  A 
la  chimie,  à  la  physique,  i  la  mécanique,  aux  ma- 
thématiques, puis  aux  sciences  naturelles,  telles 
que  la  botanique,  la  s  lulogie,  l'anatomie,  la  physio- 
logie. Contrairement  à  ce  que  l'on  a  admis  trop 
longtemps,  il  faut,  pour  exercer  l'agriculture  d'une 
manière  distinguée,  réunir  un  ensemble  de  con- 
naissances bien  plus  considérable  que  pour  exer- 
cer une  industrie  quelconque  avec  le  succès  le  plus 
complet.  De  ce  que,  en  réalité,  l'agriculture  ne 
soit  pas  exercée  par  des  hommes  remplissant  toutes 
les  conditions  qui  viennent  d'être  indiquées,  il 
faut  seulement  conclure  que  l'étal  social  d'un  pays 
est  loin  d'être  arrivé  à  sa  perfecU<in,  de  môme 
que  s'il  y  a  eu  durant  des  siècles  nombreux,  des  ar- 
tistes extrêmement  grossiers,  cela  n*empèche 
pas  la  peinture  et  la  sculpture  d'être  clernelle- 
mcnt  des  arts  ex<]uis.  Nous  parlons  en  ce  moment 
de  l'agriculture  considérée  idéalement,  dans  les 
conditions  d'une  instruction  et  d'une  éducation 
bien  appropriées,  et  non  pas  telle  qu'otle  a  été  ou 
qu'elle  est  encore  dans  certaines  contrées. 

11  faut  ajouter  d'ailleurs  que  l'agricuiturccomporte 
toutes  les  applications  des  sciences  à  des  arts  an- 
nexes :  quand  l'agriculture  a  fait  naître  et  a  dé- 
veloppé complètement  les  êtres  vivants,  il  faut  le 
plus  souvent  qu'elle  exerce  des  industries  acces- 
soires; il  faut,  tout  au  moins,  qu'elle  prépare  les 
produits  qu'elle  a  récollés  ou  qu'elle  a  fait  naître 
dans  SCS  étables,  ses  bergeries  ou  ses  écurirs,  pour 
les  mettre  sons  une  forme  convenable  pour  la  vente 
dans  les  conditions  les  plus  avantagonscs  au  point 
de  vue  du  profit  définitif.  Ainsi,  en  commentant 
par  les  choses  les  plus  simples,  ne  faut-il  pas  en 
agriculture  battre  les  gerbes  des  céréales  et  net- 
toyer les  grains,  comprimer  le  foin  après  l'avoir 
fané,  fabriquer  du  vin  ou  du  cidre  avec  les  fruits  de 
la  vigne  ou  des  pommiers,  faire  des  pruneaux  ou 
diverses  conserves,  préparer  des  maliercs  textiles 
telles  que  le  lin  et  le  chanvre,  extraire  de  l'huile  on 
des  résines,  monter  des  distilleries,  des  fabriques  de 
sucre,  des  féculeries,  avoir  des  magnaneries  pour 
tirer  parti  do  la  feuille  des  mûriers,  extraire  du 
beurre  et  Caire  des  fromages^  abattre  le  bétail 
dans  tes  fermes,  monter  des  scieries  pour  tirer  un 
meilleur  parti  des  bois'/  Dans  les  mêmes  mains 
il  faut  le  plus  souvent,  pour  faire  de  l'agriculture 
d'une  manière  profitable,  réunir  la  pratique  de 
plusieurs  arts  à  l'exploitation  rurale  proprement 
dite.  Il  faut  savoir  faire  et  de  la  sylviculture  et  de 
l'horticulture,  ou  de  l'agriculture  maraîchère  et 
florale,  aussi  bien  que  de  l'agriculture  avant  pour 
but  la  production  des  céréales,  des  matières  tex- 
tiles ou  tinctoriales,  des  racines,  commo  celle 
du  bétail  et  des  matières  animales  les  plus 
diverses.  On  comprend  ainsi  qu'il  soit  nécessaire 
d'avoir  en  agriculture  un  nombre  de  connaissances 
positives  beaucoup  plus  considérable  qu'on  indus- 
trie, et  de  là  vient  la  convenance  de  réunir  dans 
les  Dictionnaires  d'agrictUttire  ou  les  ifaisom  rus- 
tiques nne  foule  de  renseignements  qui  ne  font  pas 
directement  partie  de  l'agriculture  proprement  dite, 
maïs  qui  constituent  des  accessoires  indispensables 
pour  bien  exercer  la  profession. 

Envisagée  au  point  de  vue  que  >.ous  veno  :s 
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d'essayer  de  bien  préciser,  l'agricutture  comporte 
l'exécutioD  d'une  série  nombreuso  de  travaux 
très  divers  qu'on  peut  classer  de  la  manière  sui- 
vante : 

i'  Travaux  relatifs  à  la  préparation  du  sol  avant 
les  ensemencements  on  les  plantations:  déchau- 
maga  et  défrichement,  assainissement  ;  labours 
plus  ou  moins  profonds,  hersages  et  roulages, 
conservation,  transport  et  épandage  du  Ibmicr  ou 
des  engrais  et  amendements; 

3*  Travaux  d'ensemencement,  puis  d'entretien  el 
de  surveillance  du  développement  des  plantes: 
hersages,  roulages,  buttages,  binages,  arrachage 
de  plantes  adventices,  arrosages  ou  irrigations, 
épandage  d'engrais  en  couverture,  taille  de  la 
vigne  et  des  arbres,  création  de  pépinières  et  re- 
piquage, soufrage  de  la  vigne,  destruction  des  in- 
sectea  nuisibles  ; 

3*  Travaux  de  récolte  :  fenaison,  moisson,  ven- 
danges, cueillette  des  fruits,  arrachage  des  racines, 
abatage  des  arbres  ; 

4°  Travaux  de  conservation  et  d'appropriation 
pour  la  vente  des  denrées  récoltées  :  battage  des 
grains,  mise  en  greniers  et  conservation,  triage; 
conservation  dos  fourrages,  bottclage,  compres- 
sion ;  ensilage  ;  fabrication  du  vin,  du  cidre  et  des 
diverses  boissons  ;  extraction  de  l'huile  ;  fabrica- 
tion de  la  choucroute,  des  pruneaux,  des  eonserres 
diverses;  rouissage,  teillage; 

5*  Travaux  relatifs  à  la  multiplication,  i  l'éle- 
vage, &  l'engraissement  des  animaux  domestiques: 
choix  des  reproducteurs,  soins  pour  l'accouple- 
ment et  pendant  la  gestation,  élevage  dos  jeunes 
animaux  ;  détermination  des  rations  alimentaires 
selon  les  saisons  ;  préparation  de  la  nourriture  et 
sa  distribution;  surveiUanco  des  écuries,  des 
établcs,  des  bergeries,  des  porcheries,  de  la  basse- 
cour;  travaux  des  magnaneries; 

6*  Travaux  relatifs  à  la  conservation  et  à  la 
préparation  pour  la  vente  des  produits  animaux  : 
lait,  beurre,  fromages  ;  tonte  des  moutons,  conser- 
vation do  la  laine,  son  lavage;  abatage  des  ani- 
maux dans  les  fermes  ;  conservation  du  lard  ;  pré- 
paration des  jambons;  œufs;  conservation  des 
plumes;  préparation  des  volailles  grasses,  des 
pâtés  de  foie  gras  ;  conserTatlon  des  cocons  de 
soie  ; 

7" Travaux  d'administration  générale:  contrats 
de  vente,  d'achat,  de  location,  de  métayage  ;  rè- 
glement des  impôts  et  des  prestations  ;  participa- 
tion aux  syndicats  ;  choix,  surveillance  des  agents, 
des  employés  et  des  ouvriers  ;  nourriture  du  per- 
sonnel ;  réglementation  des  travaux  selon  les 
époques  ;  décisions  sur  la  chasse,  la  pèche,  la  vi- 
dange d'un  étang,  l'assainissement  des  terres  ;  rap- 
ports avec  les  métayers,  avec  les  commissionnaires 
en  bétail;  foires,  marchés,  journaux  agricoles,  mé- 
téorologie ;  rapports  avec  les  Comices  ou  les  Sociétés 
d'agriculture  ;  participation  aux  concours  ;  entretien 
des  b&timents  et  des  instruments  ;  établissement  de 
machines  motrices,manèges,  moulins  hydrauliques, 
à  vent  ou  à  vapeur;  décisions  sur  les  cningements 
à  introduire  dans  les  assolements,  dans  les  amé- 
nagements ;  déterminations  k  prendre  sur  les  in- 
dustries agricoles  annexes  et  sur  ce  qui  concerne  la 
transformation  des  récoltes  ;  correspondance  ; 

8*  Travaux  de  comptabilité:  journal,  receltes, 
dépenses  ;  comptes  des  pièces  do  terre,  des  cul- 
tures, du  bétail  ;  inventaires  ;  comptes  des  prollts 
et  perles. 

Que  de  choses  diverses,  comme  on  le  voit,  en 
agiicullure.  Sans  doute,  on  peut  parfois  trouver 
moyen  de  se  débarrasser  de  certains  travaux  en 
les  donnant  à  l'entreprise,  en  vendant  certaines 
récoltes  sur  pied,  en  profltant  de  telle  ou  telle  cir- 
constance heureuse  pour  simplifier  les  opéra- 
tions et  s'enlever  le  souci  de  telle  ou  telle  branche 
^'exploitation  Mais  la  division  du  travail  ai  favo- 


rable à  l'industrie  est,  sinon  impossible,  k  coup 
sûr  extrêmement  dilTicile  à  appliquer  en  agricul- 
ture, et  c'est  encore  là  un  caractère  presque  spé- 
cifique de  celle  dernière.  11  fant  noter  d  ailleurs  que, 
dans  l'énuméralion  précédente,  il  faudrait  souvent 
augmenter  Je  nombre  des  arts  annexes  que  l'agri- 
cutture  doit  pouvoir  pratiquer.  Ainsi,  il  est  des 
conditions  agricoles  ou  l'on  est  obligé  d'exécuter 
la  mouture  des  grains  et  surtout  de  faire  la  fabrica- 
tion du  pain.  L'mduslrio  et  le  commerce  de  la  bou- 
langerie n'existent  pas  encore  dans  beaucoup  de 
localités,  et  le  pain  se  cuit  dans  les  fermes  et  dan» 
les  ménages.  Lorsque  le  chef  d'une  exploitation 
rurale  doit  pourvoir  k  la  nourriture  d'un  personnel 
nombreux,  il  importe  ^'il  ait  une  connaissance 
complète  de  la  minoterie,  qu'il  puisse  décider  s'il 
aura  plus  d'avantage  ft  Riire  faire  la  mouture  ea 
proDlant  des  forces  motrices  dont  il  dispose,  ou 
d'acheter  de  la  farine  el  de  vendre  ses  grains. 
Dans  de  grandes  exploitations  il  sera  parfois  con- 
venable aussi  d'avoir  des  ateliers  do  charronnage, 
de  menuiserie,  des  forges  pour  l'entretien  des 
machines  et  pour  la  ferrure  des  attelages.  Le 
parti  à  prendre  sera  toujours  déterminé  par  un 
calcul  de  prix  du  revient.  Pour  la  plupart  des 
denrées  ou  des  objets  do  consommation  courante, 
il  faut  pouvoir  agiter  et  résoudre  des  problèmes 
analogues. 

C'est  pour  cotte  raison  qne  ragriculteur  doit 
toujours  être  assez  instruit  ou  être  muni  de  do- 
cuments assez  complets  pour  lui  permettre  de 
pourvoir  k  des  circonstances  imprévues,  do  prendn* 
rapidement  des  décisions  sans  lesquelles  il  serait 
exposé  à  supporter  des  pertes  souvent  considé- 
rables, ou  bien  à  manquei  de  faire  des  bénéfices 
peul-élre  importants. 

Comme  toutes  les  industries,  et  même  k  un  plus 
haut  degré,  l'agriculture  est  sujette  à  des  chan- 
gements qui  proviennent  les  uns  des  modillcalîons 
introduites  dans  l'économie  générale  dn  pays,  sa 
constitution  politique  et  ses  moeurs,  les  autres  des 
progrès  des  arts  et  des  sciences. 

En  ce  qui  concerne  la  première  catégorie  de» 
influences  exercées  sur  l'agriculture,  par  les  cob- 
ditions  politiques  ou  économiques  dune  nation, 
ou  peut  citer,  comme  le  tait  le  comte  Adrien  de 
Gasparin  :  1*  la  désertion  des  champs  par  les 
hommes  possédanirinstruction  ;  f  une  mauvaise 
direction  imprimée  aux  éludes  ;  3"  un  mauvais  em- 
ploi des  capitaux  du  pays. 

Sur  le  premier  point,  do  Gasparin  fait  remar- 
quer que,  pendant  le  seizième  siècle  et  le  com- 
mencement du  dix-septième,  la  noblesse  et  le  clergé 
étaient  les  principaux  propriétaires  du  sol  de  la 
France.  «  La  noblesse  ne  trouvait  que  dans  ses 
terres,  au  milieu  de  ses  vassaux,  )a  force,  la  sécu- 
rité et  la  considération  ;  elle  habitait  ses  champs, 
les  faisait  exploiter,  et  si  alors  la  science  était 
encore  dans  l'enfance,  i)  était  néanmoins  im- 
possible que  l'observation  constante  des  faits  n'eût 
pas  divulgué  un  grand  nombre  de  ses  principes  à 
des  hommes  qui  avaient  le  loisir  et  1  intérêt  d'y 
penser,  dont  le  bien-être  reposait  sur  le  saccès 
des  récoltes.  >  Gasparin  ajoute  que  c'est  â  des  si- 
tuations semblables  que  la  France  doit  des  hommes 
comme  Olivier  de  Serres.  De  son  cété,  le  clergé 
donnait  une  grande  impulsion  i  la  culture.  «  im- 
pulsion intelligente  qui  était  le  fruit  de  l'expé- 
rience transmise  d'une  génération  à  une  autre 
génération  de  ces  solilaircs,  et  mise  en  pratique 
avec  ardeur  dans  la  pensée  do  la  perpétuité  de 
leur  ordre  >.  Mais  les  règnes  de  Louis  XllI  el  de 
Louis  XIV  changèrent  complètement  cet  état  de 
choses.  L'attrait  des  plaisirs  do  la  cour,  le  désir 
d'aller  se  montrer  et  do  briller  à  Saint-Germain 
et  &  Versailles,  la  frénésie  du  luxe,  la  passion  de 
l'intrigue  remplaçant  l'amour  du  travail  et  du  de- 
voir modestement  rempli,  l'espoir  de  parvenir  à 
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de  grandci  nehesses  et  au  pouvoir,  en  flattant  le 
aoQTcrBin,  condubireat  la  noblesse  à  abandonner 
ses  terres,  à  en  négliger  la  culture,  à  abattre  les 
forêts,  à  renoncer  a  l'élevage  des  chevaux  et  du 
bétail,  et  finalement  &  hypothéquer  ses  propriétés 
territoriales.  Les  ordres  religieux,  de  leur  cAté, 
négligèrent  les  améliorations  que  leurs  devan* 
ciers  avaient  poursuivies,  pour  consacrer  leurs  im- 
menses ressources  à  des  constructions  fastueuses 
oa  à  des  œuvres  urbaines.  La  vie  agricole  était 
abandonDée»  lorsque  Louis  XVI  monta  sur  le  trdne. 
Sons  son  règne,  grâce  à  l'influence  des  écono- 
mises et  i  de  grands  ministres,  tels  quo  Turgot, 
l'agriculture  reprit  faveur,  et  les  cultivateurs  purent 
se  remettre  k  ta  terre  avec  espoir  de  ne  pas  per- 
dre le  fruit  de  leurs  labeurs  ;  maïs  la  révolution 
frondait;  il  était  trop  tard  pour  la  noblesse.  La 
■Solution  fit  passer  en  d'autres  mains  une  très 
grande  partie  de  la  propriété  rurale.  Les  nouveaux 
f  losses&eurs,  soulagés  par  l'abolilian  des  dîmes,  des 
cbargca  qui  pesaient  sur  la  culture,  se  hâtèrent 
de  reparer  les  immeubles  et  cherchèrent  i  régu- 
lariser l'exploitation  dn  sol.  Mais  ils  étaient  mal 
f  réparés  pour  de  telles  entreprises  ;  toute  science 
leur  manquait.  En  même  temps  le  gouverne- 
ment du  premier  empire,  renouvelant  la  faute 
de  Louis  ils,  ne  songea  qu'i  appéfbr  dans  les 
administrations  publiques  les  funilles  influentes  ; 
en  excitant  le  goût  des  fonctions  publiques,  il  con- 
tinua la  déplorable  coutume  d'abandonner  le  plus 
souvent  aux  incapables  la  surveillance  des  champs. 
C'est  dans  cette  situation  que  trouvèrent  l'agricul- 
ture française  les  fondateurs  de  l'enseignenient 
accole  en  France.  Uathieude  Dombasle,  Auguste 
Bella,  Jules  Rîeflel  créèrent  les  grandes  écoles 
qui  formèrent  les  premiers  pionniers  de  la  renais- 
sance agricole  dans  notre  pays,  renaissance  ad- 
mirablement secondée  par  des  hommes  de  science 
ou  des  hommes  d'Ëtat  tels  que  Boussingault,  de 
Gasparin,  le  duc  Decazes,  Tourret,  qui  agirent  sur- 
tout de  1830  à  1850  pour  effectuer lafeconde réaction 
contre  le  délaissement  dans  lequel  étaient  tom- 
bées les  choses  agricoles.  Ce  revirement  fut  fa- 
vorisé d'ailleurs  par  un  fait  politique,  celui  de 
l'avèoement  d'une  dynastie  contre  laquelle  bou- 
daient de  nombreuses  familles  do  l'ancienne  no- 
blesse ;  ces  fomîlles  ont  amélioré  leurs  domaines, 
reconquis  une  partie  de  leurs  richesses  et  con- 
tribué, en  demeurant  dans  leurs  terres,  au  moins 

Saelqoes  mois  de  l'année,  aux  progrès  modernes 
e  notre  agriculture.  Mais  en  même  temps  la 
propriété  rurale  a  été  de  plus  en  plus  recherchée 
par  la  bourgeoisie  et  surtout  par  le  paysan  ;  elle 
«'est  divisée  et  elle  est  passée  entre  des  mains  gui 
l'ont  mieux  fait  valoir;  elle  s'est  transformée  sous  l'in- 
lluenee  du  Code  civil  et  de  mœurs  nouvelles.  Ainsi 
deuxehutesprofondessuecessiTes:aprësle  seizième 
siècle,  sons  Louis  XIII,  Louis  XIV  et  Louis  XV, 
misère  de  plus  en  plus  grande  dans  les  cam- 

Ïiagnes  et  routine  maintenue  par  l'ignorance  dans 
es  exploitations  rurales;  nouveau  dépérissement 
lous  le  premier  empire,  après  le  relèvementcom- 
mencé  sous  Louis  XVI  et  la  transformation  consi- 
dérable des  conditions  do  la  propriété  opérée  par 
ta  révolution.  Aux  mémesépoques,  il  y  avait  en  An- 
gleterre, jouissant  d'une  constitution  favorable  à 
f'aeiîon  directe  des  propriétaires  instruits  sur  l'ex- 

floitation  du  sol,  marche  continue  en  avant  de 
agriculture,  progrès  dans  les  modes  d'exploita- 
itoD  du  sol,  emploi  de  machines  nouvelles,  trans- 
formation du  bétail.  Des  influences  politiques  con- 
traires agissaient  dans  les  deux  pays  et  elles  ont 
causé  les  effets  qu'on  devait  attendre,  li-bas  de 
llntervention  des  propriétaires  instruits  dans  les 
choses  rurales,  ici  de  leur  absentéisme. 

Sur  le  second  point,  relatif  à  la  fausse  direction 
qui  a  bien  longtemps,  en  France,  été  donnée  & 
rin^inction,  n  est  bien  certain  que  dans  tons  les 


établissements  d'enseignement,  les  connaissances 
nécessaires  au  bon  excrcic  do  l'industrie  agricole 
étaient  complètement  oubliées  parmi  celles  pro- 
fessées aux  élèves.  Rien  do  «e  qui  peut  concourir 
i  foire  comprondro  les  lois  de  la  production  orga- 
nique n'était  signalé  aux  jeunes  intelligences,  et 
dans  les  applications  des  sciences  jamais  on  n'avait 
en  vue  l'agriculture.  Ainsi,  dans  la  mécanique,  on 
semblait  bien  se  garder  do  prendre  pour  exemple 
une  charrue  ou  une  machine  i  battra,  ou  bien, 
en  physique,  on  eût  eu  honte  d'expliquer 
l'ascension  de  la  sève  dans  les  Tégétaux.  Les 
lettrés  no  s'occupaient  des  choses  rurales  qu'l 
l'occasion  des  Georgiques  de  Virgile,  sans  savoir 
discerner  dans  les  admirables  vers  du  poète,  les 
descriptions  d'une  vérité  immortelle  des  interpré- 
tations entachées  d'erraurs.  A  certaines  époques, 
le  séjour  prolongé  à  la  campagne  des  gens  in- 
struits équivalait  à  dos  leçons  pratiques  ;  alors  on 
y  apprenait  plus  ou  moins  l'agriculture  par  l'ob- 
servation, par  l'expérience.  Mais  la  nuit  s'était 
faite.  L'agnculture  a  été  pour  un  temps  trop  long 
abandonnée  &  la  routine  qui  ne  peut  rien  fonder, 
entre  les  mains  des  ignorants  et  des  malheureux 
dont  la  Bruyère  a  tracé  ce  terrible  portrait,  bien 
connu,  qu'il  importe  de  reproduire  dans  un  Dic- 
tionnaire de  l'agriculture,  pour  montrer  dans  ouel 
état  de  misère  le  cultivateur  était  tombé  au  dix- 
septième  siècle,  du  moins  dans  quelques  pro- 
vinces {De  rAomme,  t.  II,  p.  57,  édition  Le- 
merre):  ■  L'on  voit  certains  animaux  farouches, 
des  maies  et  des  femelles  répandus  par  la  cam- 
pagne, noirs,  livides,  et  tout  brûlez  du  Soleil,  at- 
tachez à  la  terre  qu'ils  fouillent  et  qu'ils  remuBnt 
avec  une  opiniâtreté  invincible;  ils  ont  comme 
une  voix  articulée,  et  quand  ils  so  lèvent  sur 
leurs  pieds,  ils  montrent  une  face  humaine,  et  en 
effet,  ils  sont  des  hommes  ;  ils  se  retirent  la  nuit 
dans  des  tanières  où  ils  vivent  de  pain  noir,  d'eau 
et  de  racines  ;  ils  épargnent  aux  autres  la  peine 
de  semer,  de  labourer  et  recueillir  pour  vivre,  el 
méritent  ainsi  de  ne  pas  manquer  de  ce  pain 
qu'ils  ont  semé.  ■  Et  encore,  ces  pauvres  hommes 
réduiU  à  l'état  de  bruts,  ils  manquaient  souvent 
de  pain,  non  pas  seulement  de  pain  de  froment, 
mais  même  de  pain  de  seigle,  et  ils  se  nourris- 
saient de  racines,  de  maïs,  de  sarrasin,  de  châ- 
taignes. Turgot,  en  prenant  possession  de  l'inten- 
dance de  la  généralité  de  Limoges,  en  1762,  con- 
statait en  effet  que  la  plus  grande  partie  du  peuple 
dans  le  Limousin  et  TAngoumois  n'avait  jamais 
mangé  de  pain,  les  céréales  qu'il  récoltait  étant 
exclusivement  réservées  pour  la  vente  et  pour 
payer  les  charges  qui  l'écrasaient.  Comment  l'agri- 
culture eCtt-elle  pu  faire  des  progrès  au  milieu  do 
tant  de  misère  et  d'ignorance  poussées  i  un  degré 
extrême  par  l'abandon  des  campagnes  de  la  part 
de  tous  ceux  qui  recevaient  un  peu  d'instruction  ! 

Quant  aux  capitaux  sans  lesquels  il  est  impos- 
sible de  pratiquer  do  l'agriculture  à  gras  rendements 
et  à  grands  profits,  ils  faisaient  absolument  d^ 
faut  ;  mais  il  y  a  plus,  et  l'on  peut  encore  tous  les 
jours  constater  malheureusement  le  même  fait,  la 
partie  du  revenu  de  la  terre  qui  est  susceptible 
de  se  changer  en  capital  par  le  moyen  de  l'éco- 
nomie, au  lieu  de  demeurer  au  service  de  l'agri- 
culture est  très  souvent  momentanément  conservée 
par  les  classes  supérieures  qui  viennent  écono- 
miser i  la  campagne,  pour  être  tout  d'un  coup 
dépensée  dans  les  villes  de  la  manière  la  plus 
improductive,  en  choses  de  luxe  et  pires  encore. 
Ce  mauvais  exemple,  donné  par  ceux  qui  sont  le 
plus  en  évidence  dans  le  pays,  est  îoiité  de  proche 
en  proche  par  les  représentants  des  classes 
moyennes,  et  même  il  arrive  que  les  fermiers 
n'agissent  pas  autrement.  Contre  ces  déplorables 
mœurs,  l'instruction  seule  a  pu  élever  une  digue. 
On  sait  bien  désormais  que  1  agriculture  est  une 
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industrie  qui,  elle  auast,  peut  donner  $nx  capitaux 
qui  y  sont  judicieusement  appliquéa  un  reveau  ré- 
munérateur. Mais  la  qucsLiop  est  de  pouvoir  et  de 
vouloir  disposer  envers  l'agriculture  des  capitaux 
dont  elle  a  absolument  besoin  pour  £tre  fruc- 
tueuse et  prospère,  et  ensuite  de  les  bien  em- 
ployer. Pour  le  plus  grand  nombre,  les  proprié- 
taires n'ont  pas  eux-mêmes  les  capitaux  nécessaires 
i  une  bonne  exploitation  du  sol  j  ceux  qui  les  pos- 
■Adeot  s'en  servent  pour  se  procurer  les  jouis- 
sances d'un  luxe  chaque  jour  croissant,  ou  bien 
les  emploient  i  des  placements  industriels  on 
commerciaux,  ou  encore  en  rentes  sur  1'  tat,  ac- 
UooB  ou  obligations  de  chemins  de  fer  et  de  com- 
pu^nies  financières  direrses»  parmi  lesquelles 
ceUes  qui  ont  en  vue  l'agriculture  font  une  excep- 
tion. D'ailleurs,  les  quelques  hommes  qui ,  ayant 
de  l'argent,  ont  voulu  s'appliquer  à  l'agricullure, 
manquaient  le  plus  souvent  des  connaissances  indis- 
pensables; leurs  insuccès,  qui  provenaient  de  leur 
impuissance  propre,  ont  été  imputés  i  uoe  sorte 
de  fatalité  qui,  pour  le  vulgaire,  est  attachée  i 
l'agriculture  nationale,  considérée  comme  ne  pou- 
vant produire  tes  denrées  au  mâmo  prix  que  les 
peuples  qui  lui  font  concurrence,  parce  que  les 
conditions  dans  lesquelles  ceux-ci  se  trouvent 
sont  plus  ravorables.  Rien  ne  prouve  mieux  l'in- 
fluence des  circonstances  économiques  sur  l'a^^ri* 
culture,  et  cette  influence  est  dirigée  par  l'opinion 
publique  que  disposent  souvent  dans  un  sens  nui- 
sible aux  intérêts  agricoles  ceux-li  mêmes  qui  de- 
vraient en  soutenii-  le  développemeat.  Ainsi  quand 
de  grands  propriétaires  s'en  vont  répéter  que 
raj^riculture  subit  perpétuellement  des  crises 
ruineuses,  ils  éloignent  les  fermiers.  Or,  les 
fermiers  riches  sont  rares  en  France.  Il  fau- 
drait le  contraire.  Par  des  insUtutionsappropriées 
et  par  une  meilleure  direction  imprimée  a  l'in- 
stnicUoD,  les  choses  peuvent  changer;  mais  elles 
ne  se  modîfleront  que  lentement,  si  les  proprié- 
taires continuent  à  rester  en  dehors  de  l'agricul- 
ture, c'est-à-dire  i  ne  la  considérer  que  comme 
un  placement  d'argent  qui  doit  leur  rapporter, 
tans  aucun  concours  de  leur  part,  et  surtout 
tant  qu'ils  regarderont  comme  juste  d'élever  d'au- 
tant plus  le  taux  de  leurs  locations  que  les  fer- 
miers  auront  davantage  perfectionné  leurs  cul- 
tures et  accru  le  rendement  des  terres.  C'est 
cette  tendance,  en  mcrne  temps  que  l'abus  du 
morcellement  des  héritages  en  un  nombre  de 
parcelles  non  contiguës  de  plus  en  plus  grand, 
qui  ont  davantage  empêché  la  propagation  des 
progrès  agricoles.  Hais  la  division  des  proprié- 
tés n'est  pas  en  elle-même  nuisible  i  l'agri- 
culture, car  on  la  pratique  en  fait  lorsque  l'indi- 
vision existe  en  réalité,  comme  on  peut  en  juger 
par  I  Angleterre  oik  le  nombre  des  fermes  d'un  : 
étendue  moj^enne  augmente  constamment,  alms 
<^ue  la  propriété  conserve  son  ancienne  constitu- 
tion. La  moyenne  culture  est  plus  favorable  i  une 
forte  production  que  la  grande  culture,  lorsque  les 
exploitations  sont  circonscrites,  lorsque  les  do- 
maines sont  d'un  seul  tenant  et  présentent  de 
grandes  pièces  de  terre.  On  ne  peut  donc  pas 
s'en  prendre  à  la  loi  des  successions  qui  règle  1'^ 
partage  égal  entre  tous  les  enfants,  àla  conditio  i 
que  ce  partage  se  fasse  en  laissant  des  propriéluî 
bien  conformées.  Par  des  échanges,  d'ailleurs,  <i;i 
tend  de  plus  en  plus  i  réparer  les  inconvénienti 
que  l'abus  du  morcellement  avait  créés.  Les  im  - 
menses  domaines  présentent  au  cultivateur  de  tro]i 
graves  difficultés  pour  qu'on  n'en  confle  pas  l'exploi- 
taiioiià  plusieurs  agriculteurs.  Il  y  a  ainsi  réaction 
de  la  pratique  agricole  contre  la  situation  écono- 
mique du  pays.  Ce  sera  partout  le  triomphe  du 

ttrogrès  basé  sur  une  convenable  application  da 
a  science,  que  de  forcer  les  réformes  à  se  faire 
de  manière  que  l'agriculture   opère  dans  les 


meilleures  conditions.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  plus 

5 rende  erreur  que  l'on  puisse  commettre,  c'est 
'entreprendre  de  faire  de  l'agriculture  sans  avoir 
les  capitaux  nécessaires;  on  ne  peut  alors  récol- 
ter ijue  la  misère. 

Rien  ne  démontre  mieux  l'inRuenee  néfaste 
qu'exerce  sur  l'état  de  l'agriculture  d'un  pays,  l'a- 
bandon du  sol  par  les  classes  instruites  et  riches, 
que  ce  qui  est  arrivé  après  la  chute  du  monde 
romain.  Les  personnages  les  plus  éminents  de 
l'antiquité  tenaient  en  honneur  l'agriculture  et 
adonnaient  L'agriculture  et  la  guerre  étaien* 
deux  seuls  professions  exercées  par  les  citoyens 
romains,  qui  regardaient  le  commerce  et  les  arts 
comme  des  occupations  d'esclaves  (Montesquieu, 
Cotuïiléralionmrla  Romtun$,  chap.  X).  Cependant 
d'après  l'illustre  auteur  deVEsprit  detloU  (liv.  IV, 
chap.  VIIl):  «  L'agriculture  était  encore  une  pro- 
fession servile,  et  ordinairement  c'était  quelque 
peuple  vaincu  qui  l'exerçait  :  les  Ilotes,  chez  les 
Lacédémoniens  ;  les  Périéciens,  ches  les  Crétois  ; 
les  Pénestes,  chei  les  Theasaliens;  d'autres  peu- 
ples esclaves,  dans  d'autres  Républiques.  ■  Et  Mon- 
tesquieu ajoute  en  note  :  ■  Aussi  Platon  et  Aristote 
veulent^ils  que  les  esclaves  cultivent  les  terres 
{Loi,  VU  ;  PoMique.  liv.  VII,  chap.  I).  11  est  vrai 
que  l'agriAlture  nétait  pai  partout  exercée  par 
des  esclaves:  an  contraire,  comme  dît  Aristote, 
les  meilleures  républiques  étaient  celles  où  les 
citoyens  s'j  attachaient,  t  Montesquieu  d'ailleurs 
ne  manque  pas  de  faire  remarquer  que  les  peuples 
asiatiques  ont  tenu  l'agriculture  en  grand  honneur 
(Eipril  4es  lûi»t  liv.  \IV,  cbap.  viiij  ;  il  rappelle 
que  lea  relations  de  la  Chine  (le  P.  du  Ùalde) 

Parlent  de  la  cérémonie  d'ouvrir  les  terres,  que 
empereur  fait  tous  les  ans,  et  que  plusieurs  rois 
des  Indes  font  de  mêmr  (royaume  de  Siam,  par  la 
Lunbère).  Venty,  troisième  empereur  de  la  troi- 
sième dynasje,  cultiva  la  terre  de  aes  propres 
mains,  et  fit  travailler  i  la  soie,  dans  son  palais, 
l'impératrice  et  ses  femmes.  En  Chine,  on  a  voulu 
exciter  les  peuples  au  labourage  par  l'acte  public 
et  solennel  accompli  par  l'empereur  qui,  en  outre, 
fl  informé  chaque  année,  uoute  Montesquieu,  du 
laboureur  qui  s  est  le  plus  distingué  dans  sa  pro- 
fession, le  fait  mandarin  du  huitième  ordre.  Chez 
les  anciens  Perses,  le  huitième  jour  du  mois, 
nommé  chorrem-ru*,  les  rois  quittaient  leur  faste, 
pour  manger  avec  les  laboureurs.  Ces  institutions 
sont  admirables  pour  encourager  l'agriculture.  « 

Comment  pourrait-on  mieux  montrer  en  «{uelle 
estime  l'agriculture  était  tenue  dans  l'ancienne 
Rome,  si  ce  n'est  en  rappelant  la  glorieuse  his- 
toire de  Cincinnalus  !  Quatre  siècles. et  demi  avant 
notre  ère,  par  deux  fois  on  vint  le  chercher  i 
sa  charrue  alors  qu'il  labourait  de  ses  mains 
son  modeste  domaine,  pour  en  taire  un  consul 
et  un  dictateur  afin  de  sauver  la  patrie  en  dan- 
ssr.  En  partant  pour  se  rendre  à  Vinvttatiou  des 
déléifués  du  sénat,  Cincinnatus  dit  i  sa  femme: 
fl  Je  crains  bien,  ma  chère  Acilie,  que  notre 
champ  ne  soit  mil  labouré  cette  année.  >  C'était 
l'indication  de  la  nécessité  de  l'œil  du  maître  en 
agriculture. 

Lorsque  la  décadence  des  Romains  fut  un  fait 
accompli,  l'agriculture  fut  dédaignée  et  pour  long- 
temps abandonnée  aux  mains  de  populations  asser- 
vies. Elle  ne  fut,  pour  la  France,  remise  en  hon- 
neur et  en  prospérité  qu'au  seizième  siècle,  du 
temps  d'Olivier  de  Serres  et  du  ministre  Sully  qui 
flt  entendre  à  son  roi  Henri  IV  que  r  le  laboura;;e 
et  le  pasturage  esloient  les  deux  mamelles  dont  la 
France  estoit  allimenlée,  les  vrayes  mines  et  tru- 
sors  du  Pérou  {UémoU-e$,  édition  des  trois  V.  VerU, 
t.  1,  p.  477).  •  Mais  on  a  vu  qu'une  décadence 
nouvelle  l'atteignit  et  qu'elle  ne  reprit  un  commen  - 
cernent  de  faveur  que  vers  te  milieu  du  dix-hui- 
tième siècle,  pour  retomber  encore  dans  l'abandoD 
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«oUâ  le  premier  cnii>irc.  Désormais  tous  les  gou- 
Teroemests  se  préoccupent  d'ea  assurer  l'essor 
et  de  créer  toutes  les  institutions  fcosceptibles  <le 
l'encourager  et  de  la  développer.  L'établissement 
da  suflï^ae  universel  a  donné,  sous  la  République, 
ans  populations  rurales  une  influence  considérable 
dans  l*£tat,  et  a  appelé  l'attention  sur  les  intérêts 
de  la  petite  culture  qui ,  en  Qn  de  compte ,  est 
celle  qui  embrasse  la  plus  vaste  étendue  et  occupe 
le  pins  grand  nombre  de  bras. 

Si  le  constitution  politique  et  les  mœurs  des 
nalioDS  exerccot  tant  d'influence  sur  l'agriculture, 
tl  V  a  également  à  considérer  l'action  réciproque 
que  la  situation  de  cette  grande  industrie  a  néces- 
sairement sur  la  destinée  des  nations  Gomment 
pourrait-il  en  £tre  autrement,  puisque  l'agricuL- 
tore  fournit  la  subsistance  des  peuples?  Il  faut 
que  la  production  des  champs  suffise  au  dévetop- 

Kmenl  de  la  consoromatioa  et  par  conséquent  à 
ecroissement  du  nombre  des  habitants  qu'elle 
doit  nourrir.  D'ailleurs,  la  demande  sollicite  l'offre 
H  réciproquement,  de  telle  sorte  que  les  prugr&s 
de  la  consommation  et  de  la  production  sont  tou- 
jours solidaires.  C'est  ce  que  démontre  l'bistoire 
de  rbumaoité.  La  barbarie  n'a  pris  Sn  que  lorsque 
la.  terre  a  été  cultivée  ;  ce  qui  se  passe  a  la  On  du 
dix-neuvième  siècle,  cbei  des  peuplades  sauvages 
heureusement  de  plus  en  plus  rares,  est  l'image 
de  ce  qui  s'est  produit  à  l'origine  do  toute  civili- 
sation. Tant  que  les  hommes  restèrent  condamnés 
à  errer  pour  rechercher  les  racines  et  les  ani- 
naanx  qtu  leur  servaient  de  nourriture,  ils  étaient 
décimes  par  la  faim  et  par  les  excès  des  intem- 
péries, s  entr' égorgeant  entre  eux,  chaque  petite 
tribu  voulantconscrver  pour  elle  seule  les  déserts  où 
elle  avait  de  la  peine  à  trouver  ses  moyens  d'exis- 
tence. Les  choses  changent  dès  que  les  hommes 

firatîquent  l'art  de  cultiver  le  sol  pour  y  récolter 
es  plantes  dont  ils  ont  semé  les  graines.  Ils  aban- 
donnent peu  à  peu  la  vie  nomade  pour  se  fixer  sur 
les  terres  qu'ils  ont  fécondées;  ils  fondent  des 
colonies,  des  villes,  des  sociétés;  la  civilisatiun 
prend  naissance  et  se  développe,  la  richesse  s'ac- 
croît, en  même  temps  que  la  science  remplace 
l'ignorance  et  (|ue  la  prospérité  succède  i  la  mi- 
sère. L'industrie  et  le  commerce  s'établissent  en 
même  temps  que  l'agriculture  qui  leur  fournit  l;i 

Ïlns  grande  partie  des  matières  à  transformer  ou 
écnaoger.  Dès  lors  ces  trois  branches  princi- 
pales de  ractivité  humaine  producfire  se  donnent 
un  eoncoun  réciproque,  et  c'est  folie  que  de  vou- 
loir subordonner  l'une  aux  autres  ;  les  sciences,  les 
lettres,  les  beaux-arts  les  rendent  plus  puissantes 
et  les  font  aimer. 

Tout  naturellement,  l'asservissement  des  ani- 
maux &  la  domesticité  et  la  création  des  troupeaux 
suivent  ou  accompaenenl  la  fondation  de  I  agri- 
culture. 11  suffit  a  1  homme  d'user  de  sa  faculté 
d'observation  et  de  l'invention  de  la  méthode  ex- 

Efrimenlale  à  posteriori,  qui  remonte  A  une  très 
aute  antiqvitéj  si  elle  n'a  été  bien  définie  qu'au 
dix-neuvième  siècle  de  Tère  chrétienne,  pour  que 
le  fait  se  produise  avec  une  évidence  d'autant 
plus  grande  que  la  nation  sera  plus  avancée.  Tou- 
tefois la  concomitance  de  l'élevage  des  troupeaux 
et  de  la  culture  la  plus  perfectionnée  n'est  pas 
nécessaire.  H.  Hippulyte  Passjr  l'a  constaté  avec 
rnson  dans  ses  études  remarquables  sur  les  sys- 
tèmes de  culture,  t  L'agriculture,  dit-il,  procéda 
comme  toutes  les  autres  industnes.  Ses  commen- 
cements furent  imparfaits  et  timides.  On  ignore  en 
qnels  lienx  s'en  firent  les  premiers  essais,  et  quel- 
ques écrivains  ont  même  supposé  que  l'idée  de 
cultiver  la  terre  n'a  pu  veniranx  hommes  qu'après 
qu'ils  eurent  réussi  a  réunir  des  troupeaux  et  ap- 
pris i  en  tirer  des  moyens  de  subsistance  assez 
abottt'anls,  assez  sûrs  pour  les  aider  i  taire  quel- 
qncstaa  Tera  la  civilisation.  Peut-être  en  a-t-il 


été  ainsi  sur  plusieurs  points  de  l'ancien  monde; 
mais  l'exemple  des  peuples  de  l'Amériiiue  prouve 
que  l'art  agricole  na  pas  besoin,  pour  naître,  de 
pareil  apprentissage.  Les  Mexicains,  les  Péru- 
viens et  d'autres  nations  encore  l'exerçaient,  et 
non  sans  habileté,  avant  l'arrivée  des  Européens, 
et  cependant  le  manque  à  peu  près  total  d'ani- 
maux susceptibles  de  subir  utilement  la  domesti- 
cité les  avait  empêchés  de  traverser  les  phases  et 
d'ac<|uérir  les  connaissances  de  la  vie  pastorale.  » 
Quoi  qu'il  en  soit,  on  conçoit  que  l'idée  de  faire 
naître  des  plantes  par  la  culture  au  lieu  de  vivre 
en  cueillant  au  hasard  les  fruits  spontanés  de  la 
terre,  de  même  que  celle  d'élever  des  animaux 
réduits  i  la  domesticité  au  lieu  de  se  livrer  uni- 
quement à  la  chasse,  de  même  aussi  que  celle  de 
faire  de  la  pisciculture  pour  rendre  la  pêche  plus 
certaine  et  plus  abondante,  n'ont  pas  pu  ne  pas  se 
suivre  dans  ce  travail  de  l'humanité,  qui  a  pour 
résultat  d'engendrer  successivement  tous  les  pro- 

Srès,  et  de  marcher  sans  cesse,  souvent  avec  des 
écadcncGs,  puis  avec  des  relèvements,  vers  la 
perfectiim. 

Pour  que  les  sociétés  vivent,  que  les  nations  et 
les  Etats  se  perpétuent,  il  faut  que  tous  les  citoyens 
contribuent  aux  charges  générales  :  de  lè  les  im- 
pêts.  Le  principe  de  leur  répartition,  c'est  qu'ils 
soient  payés  par  chacun  en  proportion  du  profit 
retiré,  et  dans  l'intérêt  de  la  communauté.  En 
dehors  de  cette  règle,  il  n'y  a  pas  justice.  L'agri- 
culteur ne  doit  donc  pas  être  imposé  pour  soute- 
nir exclusivement  des  industries.  Le  régime  de 
la  protection  douanière  qui  a  pour  effet  de  hire 
payer  aux  uns  afin  de  venir  en  aide  aux  autres, 
ne  saurait  être  justifié  que  par  des  principes  spé- 
cieux, consistant  à  dire  qu  il  est  de  l'intérêt  gé- 
néral d'un  peuple  de  lui  conserver  l'exercice  d'une 
branche  de  la  production ,  quoique  le  résultat  dé- 
finitif soit  de  chaîner  les  consommateurs  <run 
excès  de  dépense  non  pas  au  profit  de  tout  lËtat, 
mais  seulement  pour  assurer  un  privilège  à  des 
particuliers  plus  ou  moins  nombreux.  Il  ne  faut 
pas,  dans  un  Stat  bien  ordonné,  que  des  impêts 
puissent  être  prélevés  pour  servir  &  une  classe  de 
citoyens  seulement  ;  l'égalité  des  chaires  doit  res- 
ter la  loi.  Si  tous  les  peuples  étaient  demeurés  libres 
d'échanger  entre  eux  les  produits  qu'ils  récollent, 
d'après  Tes  aptitudes  spéciales  de  leurs  climats,  de 
leurs  terres  et  des  circonstances  économiques  de 
la  production,  ils  eussent  tous  atteint  le  plus  haut 
degré  de  puissance  agricole  et  ils  fussent  tous 
devenus  acheteurs  dans  le  monde  entier  des 
objets  dont  ils  eussent  eu  besoin,  en  même 
temps  qu'ils  eussent  livré  les  fruits  de  leur  tra- 
vail dans  les  meilleures  conditions.  La  richesse 
universelle  serait  infiniment  plus  grande  qu'elle 
ne  l'ebt  aujourd'hui,  alors  qu'il  faut  réparer  les 
erreurs  d'un  mauvais  régime.  En  un  lieu  quel- 
conque, le  prix  d'une  denrée  agricole  ne  devrait 
être  que  celui  qu'elle  trouve  dans  les  contrées  oit 
elle  est  au  meilleur  marchiS  plus  les  frais  et  les 
risques  de  transport  de  ce  dernier  lieu  au  premier, 
l'abondance  de  l'olTre  équilibrant  d'ailleurs  celle 
de  la  demande.  On  a  voulu  créer  entre  les  peuples 
des  barrières  artificielles,  alors  que  la  marche  gé- 
nérale de  la  civilisation  est  de  faire  tomber  ou  de 
supprimer  les  barrières  naturelles;  on  a, en  effet, 
multiplié  les  chemins,  les  routes,  les  voies  ferrées, 
les  canaux,  percé  les  montagnes,  coupé  les  isthmes, 
employé  la  vapeur  pour  franchir  les  océans  ;  on  va 
bientdt  creuser  des  tunnels  sous-marins  ;  on  a 
supprimé  le  temps  et  les  distances  pour  la  trans- 
mission de  la  pensée  et  des  ordres  d'achat  et  de 
vente;  on  cherche  à  s'élever  dans  les  airs  pour 
circuler  d'un  point  à  l'autre  de  notre  globe  sans 
rencontrer  aucun  obstacle.  En  vain  des  barrières 
douanières  pourront  être  imaginées  contre  ce  mou- 
vement social.  C'est  une  loi  en  quelque  sorte  pro- 
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videntielle,  et  k  laquelle  obéit  par  une  sorte  de 
fatalité  la  civilisation,  de  vouloir  inccssaoïment 
faire  disparaître  tes  obstacles  qui  séparent  les 
nations,  tandis  que,  d'un  autre  cdté,  ceux  qui 
mènent  les  peupies  cherchent  4  les  exciter  les 
uns  contre  les  antres  et  A  multiplier  des  bar- 
rières factices.  Hais  en  fait,  le  commerce  n'a 
que  rarement  suivi  son  cours  normal,  et  sous 
l'influence  des  combinaisons  qui  ont  été  ima- 
ginées pour  favoriser  certaines  caté);ories  de 
produits,  il  est  arrivé  que  les  cultures  ne  se  sont 
pas  réparties  dans  l'ordre  naturel.  Ainsi  l'agricul- 
ture a  été  dirigée  souvent  contre  les  intérêts  des 
peuples,  et  elle  en  a  maintes  fois  ressenti  le 
contre-coup  dans  des  crises  niineaset,  qui  ont 
éloigné  d'elle  les  capitaux,  parce  que  les  proflts 
obtenus  ne  tenaient  qu'A  des  circonstances  acci- 
dentelles modifiées  au  gré  des  opinions  des  hommes 
appelés  à  exercer  le  pouvoir,  et  à  prendre  des  me- 
sures a^ant  pour  effet  de  créer  de  vrais  privi- 
lèges utiles  A  on  petit  nombre  seulement  de  ci- 
lovons,  nuisibles  au  plus  grand  nombre. 

Hus  par  le  désir  de  connaître  et  d'innover,  les 
peuples  ne  se  sont  pas  contentés  de  cultiver  les 
|)lïntes  que  la  nature  avait  répandues  dans  les  lieux 
par  eux  habités,  ni  d'élever  les  nnimaux  qui  s  y 
trouvèrent  placés  pour  subir  la  domestication  ;  ils 
ont  toujours  cherché  A  introduire  les  végétaux  et 
les  animaux  vivant  sur  d'autres  points  du  globe. 
11  n'est  pas,  par  exemple,  en  Europe,  une  seule 
contrée  dont  les  cultures  ne  portent  sur  des  plantes 
de  provenance  exotique  ;  le  besoin  de  faire  in- 
cessamment de  noavelSes  acclimaiaUoos  est  une 
des  causes  qui  influent  le  plus  avec  le  temps  sur 
l'agriculture  d'un  pajs.  Ainsi  on  peut  soutenir  que 
le  froment  et  l'orge  ont  de  temps  immémorial 
existé  scr  le  se!  de  la  France,  mais  il  est  bien  plus 
certain  que  nous  ne  cultivons  que  des  sortes  im- 
portées du  dehors.  D'un  autre  cAté,  c'est  A  l'Asie 
que  nous  devons  le  riz,  la  lueeme,  la  >igne,  l'oli- 
Tier,  lo  mûrier,  et  la  plupart  de  nos  légumes  et  de 
nos  arbres  fruitiers;  c'est  l'Afrique  qui  nous  a 
donné  le  sarrasin  ;  et  puis,  nous  avons  tiré  de 
l'Amérique  le  maïs,  la  pomme  de  terre,  le  tabac, 
sans  compter  un  grand  nombre  de  plantés  qui  font 
l'ornement  de  nos  jardins  et  la  ricnesse  de  quel- 
ques-unes de  nos  forêts.  L'agriculteur  est  conduit 
logiquement  A  donner  dans  ses  cultures  la  plus 

Îrande  place  aux  plantes  qui  lui  paraisMOt  propres 
assurer  le  plus  de  bénéfices  et  qui  sont  sur  le 
marché  général  d'un  placement  plus  facile  et  plus 
profitable.  Quelque  découverte  vient  d'ailleurs  de 
temps  A  autre  modifier  ses  assolements.  On  peut 
citer  celle  de  l'extraction  da  lucre  de  la  betterave 
qui  a  introduit  la  culture  de  cette  racine  dans  un 
grand  nombre  d'exploitations  dont  elle  a  assuré  la 

f>rospérité  et  auxquelles  elle  a  imprimé  no  déve- 
appement  absolument  inattendu.  Hais  encore  ici 
des  lois  fiscales  sont  venues  entraver  le  progrès  et 
ont  mis  artificiellement  des  limites  A  une  industrie 
agricole  qui  faisait  la  fortune  de  vastes  contrées. 
On  peut  encore  citer,  mais  dans  un  autre  sens,  la 
découverte  de  l'alizarine  artificielle  qui,  se  substi- 
tuant dans  l'industrie  de  la  teinture  aux  couleurs 
extraites  de  la  garance,  a  fait  renoncer  à  une  cul- 
ture qui  a  été  extrêmement  productive  dans  quel- 
ques contrées.  Les  progris  des  sciences  et  des 
arts  ont  ainsi  leur  réaction  nécessaire  sur  l'agri- 
culture qui,  A  son  tour,  en  fournissant  aux  manu- 
factures et  A  la  consommation  des  produits  inat- 
tendus, réagit  aussi  sur  la  prospérité  commerciale 
ou  Industrielle  d'un  pars. 

Si  la  multiplication  des  voies  de  communication 
et  l'invention  des  machines  A  vapeur  et  de  la  té- 
légraphie électrique  ont  complètement  changé  les 
conditions  de  la  production  agricole,  si  les  décou- 
vertes do  la  science  modifient  constamment  les 
modes  d'exploitation  adoptés,  il  est  encore  une 


cirflonstance  qui  exerce  A  un  plus  haut  degré 
son  action  sur  la  pratique  de  l'agriculture.  Nous 
voulons  parler  de  la  dtfiîculté  de  trouver  des  bras 
pour  les  travaux  des  champs,  et  de  la  cherté  crois- 
sante de  la  main-d'œuvre.  Plus  que  la  rente  de  la 
terre,  plus  que  les  impéts  et  toutes  les  autres 
charges  de  la  culture,  le  haut  prix  du  travail  grève 
la  production  agricole  et  exige  des  transformations 
dans  les  systèmes  de  culture. 

L'agriciuture,  comme  art  ou  industrie,  est  géné- 
ralement exercée  sous  quatre  formes  distinctes  : 
par  les  propriétaires  du  sol  eux-mêmes  ;  par  des 
régisseurs  an  nom  et  pour  le  compte  de  ces  der- 
niers ;  par  des  fermiers  qui  prennent  la  terre  en 
location  pour  un  nombre  déterminé  d'années  et 
payent  nne  rente  convenue  aux  propriétaires,  sans 
que  ceux-ci  aient  à  intervenir  dans  aucune  opéra- 
tion agricole,  si  ce  n'est  pour  s'opposer  A  ce  que 
les  conventions  stipulées  dans  les  baux  soient  vio- 
lées; enfin  par  des  métayers  ou  colons  partiaires 
qui  donnent  toute  la  main-d'œuvre,  tandis  que  les 
propriétaires  avancent  le  capital  d'exploitation,  les 
produits  des  cultures  et  des  établcs  étant  partagés 
chaque  année  entre  les  deux  parties. 

Lorsque  l'agriculteur  se  trouve  en  présence 
de  la  terre  dont  il  doit  tirer  des  produits  végé- 
taux et  animaux,  il  est  obligé  d'y  dépenser  des 
sommes  plus  ou  moins  considérables  qui  consti- 
tuent ses  avances  et  qoi  ont  pour  bnt  de  payer  les 
frais  de  labour,  de  semaille,  de  hersage,  de  roulage, 
etc.  :  de  te  procurer  les  animaux  qui  lui  sont  né- 
cessaires; de  solder  les  engrais  destinés  A  complé- 
ter le  sol  arable,  eu  égard  aux  récoltes  à  obtenir; 
de  payer  enfin  les  travaux  nécessaires  pour  faire  la 
fenaison,  la  moisson,  les  vendanges,  et  pour  pré* 
parer  les  denrées  obtenues  de  telle  sorle  qu'elles 
puissent  être  livrées  au  commerce.  Tout  cela  doit 
être  accompli  avant  qu'il  touche  la  moindre  somme 
sur  les  produits  qu'il  a  fait  naître.  Si  l'aivent  lui 
manque,  s'il  n'y  a  pas  d'institution  de  crédit  oii  il 
puisse  s'en  procurer,  s'il  n'a  recours  parfois  A  l'usu- 
rier si  dur  dans  les  conditions  qu'il  impose  avant 
de  consentir  A  un  prêt,  l'agriculteur  est  réduit  A 
laisser  son  sol  stérile,  ou  du  moins  à  ne  le  mettre 
en  rapport  que  dans  la  proportion  des  capitaux 
qu'il  aura  eus  A  sa  disposition.  Or  il  n'y  a  plus 
que  très  exceptionnellement  rareté  des  produits 
agricoles  sur  le  marché,  attendu  que  le  commerce 
trouve  A  s'apiurovisionner  dan*  un  pays  |dus  cm 
moins  lointain,  si  une  récolte  nunque  dans  celui 
de  sa  production  ;  par  conséquent,  de  très  hauts 
prix  ne  peuvent  plus  être  la  conséquence  d'une 
mauvaise  moisson  dans  un  état  civilisé.  U  ne  faut 
plus  compter  que,  si  l'on  récolte  péu,  on  aura  une 
compensation  dans  l'élévation  des  cours.  Il  y  a 
nécessité  d'avoir  de  grands  rendements.  D'où  la 
conséquence  que  l'agriculture  qui  n'a  pas  d'argent 
est  vouée  A  l'impuissance.  Elle  n'est  pas  ruinée, 
parce  que  ne  se  ruine  que  qui  est  déjà  relative- 
ment riche;  mais  elle  demeure  vouée  a  la  misère. 

Cette  conclusion  s'applique  aux  quatre  modes 
d'exploitation  qui  ont  été  visés  plus  haut,  mais  il 
est  plus  ou  moins  facile  d'échapper  A  sa  rigueur 
absolue.  Ainsi,  dans  le  système  du  métayage,  les 
semences  nécessaires  A  l'année  suivante  étant  tou- 
jours mises  préalablement  en  réswve  avant  tout 
partage,  et  le  travail  de  la  famille  du  colon,  qui 
n'a  jamais  une  tris  grande  étendue  de  terres  A 
cultiver,  étant  assuré  A  l'exploitation,  on  conçoit 
que  chaque  récolte  peut  permettre  d'éconqmiser 
pour  accroître  le  cheptel  mort  et  vif:  par  conséquent 
on  conçoit  un  lent  accroissement  de  la  fertilité  du 
domaine  et  une  amélioration  progressive  de  la  si- 
tuation tant  du  propriétaire  que  du  cultivateur, 
malgré  l'augmentation  du  prix  de  la  raain-d'ceuvre 
qui  vient  très  peu  peser  sur  les  frais  de  culture, 
attendu  que  le  métayer  qui  a  des  enfants  prend 
la  plus  grande  partie  du  travail  pour  lui  et  les 
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siens  snns  comiiter,  et  lyie  dans  les  mauvaises 
années  il  ne  doit  à  la  rigueur  rien  dépenser,  à 
moins  que  les  impôts  n'aient  été  mis  à  sa  charge. 
Dans  ce  dernier  cas,  le  système  du  métayage,  avec 
des  colons  panvres  et  des  propriétaires  sans  for- 
tune ou  sans  pitié,  est  le  pire  de«  quatre  modes 
d'exploitation  du  sol,  car  il  ne  peut  comporter 
aocnn  progrès.  Le  système  d'exploitation  directe 
par  le  proM-iétaire,  lorsque  celui-ci  dispose  de  ca- 
pitaux snjQsants,  est  le  plus  avantageux,  le  plus 
productif;  il  tend  i  dominer  dans  la  petite  culture 
surtout;  la  hausse  de  la  mam-d'œavrc  ne  l'atteint 
pas,  parce  que  le  cultivateur  propriétaire  ne  re- 
cale pas  devant  le  travail  et  ne  tient  aucun  compta 
de  ses  peines;  c'est  alors  de  la  culture  maraîchère, 
chaque  jour  plus  prospère.  Mais  ce  système  de- 
vient déplorable,  si  la  propriété  est  chargée  de 
dettes.  D'une  part,  les  vices  du  régime  hypothé- 
caire en  France  font  qu'il  y  est  difficile  à  tout  pro- 
priétaire qui  a  emprunté  de  consacrer  &  sa  terre 
tout  le  capital  qu'exigerait  une  bonne  exploitation  ; 
il  est  alors  dans  une  situation  inférieure  â  celle 
du  fermier  qui  craint  d'améliorer  et  de  ne  pas 
jouir  du  fruit  de  ses  travaux. 

Quant  aux  fermiers  i  prix  d'ai^nt,  s'ils  n'ont 
pas  de  capitaux  d'exploitation  sufuaants,  ils  sont 
impuissants  à  fhîre  rendre  à  la  terre  de  fbrtes  ré- 
coltes, et  il  leur  arrive  trop  souvent  de  ne  pouvoir 
payer  les  termes  de  leurs  baux.  C'est  sur  les  fer- 
miers qui  ont  entrepris  des  exploitations  mo;fennos 
ou  grandes  que  pèse  surtout  rélévalion  croissante 
da  taux  de  la  main-d'œuvre;  ils  se  trouvent  en 
présence  d'une  augmentation  incessante  des  frais, 
et  à  l'expiration  des  baux,  ils  cherchent  à  obtenir 
des  diminutions  de  la  part  des  propriétaires  qui, 
au  contraire,  seraient  disposés  à  demander  des 
augmentations.  Il  y  a  là  une  lutte  d'intérêts  op> 

Îosés  qui  ne  fait  pas  moins  sentir  ses  effets  en 
ngleterre  qu'en  France.  Le  propriétaire,  en  fin 
de  compte,  est  obligé  de  céder  dans  une  certaine 
mesure,  comme  le  fermier  est  toujours  maître 
d'aller  tenter  la  fortune  dans  d'autres  lieux, 
et  d'ailleurs  le  nombre  des  cultivateurs  snfDsam- 
meut  ais^  qui  cherchent  à  devenir  fermiers  de 
grandes  exploitations  est  assez  limité.  La  loi  éco- 
nomique du  rapport  qui  existe  entre  l'offre  et  la 
demande  règle  a  cet  égard  l'agriculture,  comme  le 
commerce  et  l'industrie.  Aussi  la  tendance  i  la 
diminution  de  l'étendue  des  entreprises  agricoles 
est  manifeste;  le  développement  de  l'instruction  y 
pousse  de  son  edté,  car  la  notion  du  capital  néces- 
saire à  la  mise  en  valeur  du  sol  est  de  mieux  en 
mieux  comprise,  et  l'on  sait  bien  désormais  qu'il 
eslplus  avantageux  de  cultiver  une  surface  moindre 
avec  de  gros  rendements  qu'une  grande  surface 
avec  des  rendements  médîocro.",  le  prix  de  la  main 
d'œurre  pesant  davantage  dans  ce  dernier  cas  sur 
l'unité  du  produit  cbtcnu.  Ainsi,  ou  laisser  les 
terres  en  fnches,  ou  bien  réduire  los  exploitations, 
de  telle  sorte  qu'elles  puissent  trouver  des  fer- 
miers on  des  métayen  qui  les  cultivent,  ou  bien 
encore  abaisser  le  taux  du  fermage,  c'est-à>dire 
supporter  une  diminution  de  revenu,  telles  sont 
les  alternatives  qui  s.?  présentent  pour  la  prcpriétc. 
La  première,  quelquefois  admise  pour  un  temps, 
ne  peut  se  prolonger  dans  un  pays  ardent  au  tra- 
vail, et  y  est  toujours  une  rare  exception;  les  pro- 
priétaires sont  bieo  rares,  si  même  il  en  est,  qui 
laissent  leurs  terres  indéfiniment  incultes  et  re- 
noncent Â  toute  rente  du  sol.  Tout  propriétaire 
bon  administrateur,  mais  qui  no  veut  pas  cultiver 
lui-mime,  constitue  ses  domaines  de  manière 
qu'ils  rencontrent  des  preneurs  pour  les  mettre  en 
rapport  et  les  exploiter,  que  ceux-ci  soient  fer- 
miers ou  métayers,  et  il  faut  bien  que  les  condi- 
tions finissent  par  convenir  aux  deux  parties. 
L'amour  du  sol  reste  très  grand  parmi  les  paysiins, 
et  l'on  eo  ■  comme  preuve  la  facilité  avec  laquelle 
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se  vendent  par  morceaux  des  domaines  qui,  tria 
grands,  no  trouveraient  pas  acheteurs.  Le  mouve- 
ment de  hausse  des  cours  de  la  terre  en  parcelles 
relativement  petites  et  celui  de  baisse  pour  les 
grandes  propriétés  influent  tout  oaturellement  sur 
l'agriculture  adoptée  par  un  pays,  car  on  fait  pro- 
portionnellement moins  de  céréales  et  plus  de  ra- 
cines, de  légumes,  de  cultures  arbustives  et  même 
de  cultures  fourragères  dans  les  petites  propriétés 
que  dans  les  grandes,  en  mettant  de  cdté  le  régime 
forestier  qui  peut  davantage  se  maintenir  intact 
malgré  la  fluctuation  des  conditions  économiques. 
Le  perfectionnement  des  voies  de  communication  a 
été  plutôt  favorable  à  la  propriété  forestière  que 
nuisible,  parce  que  les  bois,  à  vil  prix  tant  qu'ils  ne 
pouvaient  pas  trouver  un  marché  ouvert,  ont  été 
très  demandés  par  tous  les  centres  de  population 
dès  qu'ils  se  sont  trouvés  plus  à  leur  portée. 

Au  milieu  de  ces  circonstances  économiques  qui 
ont  rendu  plus  difficile  l'exercice  de  la  profession 
d'agriculteur,  des  applications  considérables  des 
progrès  des  sciences  sont  heureusement  interve- 
nues. Tout  d'abord  la  constatation  de  l'efllcacité  de 
la  chaux  et  de  la  marne,  des  sels  ammoniacaux, 
des  sels  de  potasse,  des  phosphates,  pour  augmenter 
considérablement  la  fécondité  des  champs  lorsque 
ces  composés  chimiques  sont  employés  pour  com- 
pléter à  la  fois  le  sol  et  le  fumier  de  ferme,  eu 
égard  aux  récoltes  qu'on  se  propose  d'obtenir,  a 
été  un  moyen  puissant  d'accroître  les  rendements 
et  par  suite  d'abaisser  les  prix  de  revient  de  l'unité 
de  mesure  du  produit.  D'un  autre  cAté,  l'agriculteur 
ne  s'est  plus  astreint  à  un  assolement  invariable; 
il  a  modiflé  ses  emblavures,  établi  un  plus  grand 
nombre  de  cultures  fourragères,  entretenu  plus 
de  bétail  et  multiplié  les  productions  animales, 
créé  des  industries  annexes  de  l'exploitation  ru- 
rale proprement  dite.  Sous  la  pression  de  la  con- 
currence étrangère,  l'agriculteur  a  eu  recours  ainsi 
aux  ressources  que  lui  a  heureusement  présentées 
le  progrès  incessant  des  sciences  donnant  les  pro- 
cédés propres  à  réparer  les  inconvénients  d  une 
situation  qu'il  avait  lui-même  amenée. 

Il  n'est  pas  possible  de  dire  que  l'élévation  des  sa- 
laires soitun  mal,  car  les  ouvriers  ruraux  y  ont  trouvé 
unegrande  amélioration  à  leur  position;  en  présence 
des  facilités  énormes  que  la  vapeur  a  données  pour 
les  voyages  tant  sur  terre  que  sur  mer,  la  classe 
ouvrière  agricole,  comme  celle  des  villes,  peut  et 
doit  chercher  aventure  en  vue  de  trouver  plus  de 
bien-être  ;  si  on  lui  offre  de  plus  hauts  salairei 
loin  des  lieux  où  elle  travaillait,  elle  cherche, 
avant  de  s'éloigner  de  son  village,  à  obtenir  une 
paye  plus  avantageuse.  Cela  est  dans  la  nature,  et  it 
ne  faut  pas  s'en  plaindre.  Quant  aux  chefs  des 
exploitations  rurales,  pour  diminuer  les  charges 
qui  viennent  grever  par  la  hausse  de  la  main- 
d'œuvre  la  production  des  matières  végétales  et 
animales,  ils  doivent  remplacer  autant  que  poa- 
nble  les  bras  de  l'homme  par  les  machines. 

D'admirables  inventions ,  filles  du  génie  de  la 
mécanique,  sont  venues  depuis  un  siècle  seconder 
l'agriculture,  plus  nombreuses  et  plus  ingénieuses 
à  mesure  que  le  besoin  de  remplacer  la  quantité 
de  la  main-d'œuvre  par  la  qualité  était  rendu  plus 
manifeste.  Ce  sont  d  abord  les  machines  à  battre 
les  grains,  puis  les  semoirs  et  les  houes  à  sarcler 
que  l'on  commence  à  connaître  dès  la  fin  du  dix- 
huitième  siècle,  en  Ecosse  et  en  Angleterre  où  le 
manque  des  bras  pour  les  travaux  ruraux  se  trouve 
être  en  concomitance  naturelle  avec  un  déve- 
loppement industriel  considérable.  Ce  sont  ea- 
suite  les  machines  à  faucher  et  à  moissonner  quo 
la  rareté  des  bras  dans  les  vastes  plaines  de  l'Amé- 
rique du  Nord  tout  d'un  coup  livrées  i  la  culture 
des  céréales  fait  perfectionner  &  on  tel  point 
qu'elles  se  trouvent  prêtes,  au  milieu  do  dix-neu- 
vième siècle,  pour  venir  seconder  l'agriculture 
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européenne  menacée  de  ne  pouvoir  plus,  faute  de 
bras,  couper  l'berbe  de  ses  prairies  et  le  blé  de  ses 
cmbiaTurea.  La  machine  à  vapeur  i  son  tour  s'est 
soumise  au  paysan  ;  elle  est  à  demeure  dans  les 
fermes,  ou  bien  elle  va  de  village  en  village  pour  prê- 
ter sa  force  à  qui  en  a  besoin  ;  le  labourage  i  vapeur 
n'est  plus  à  l'état  d'essai  ;  c'est  an  système  de  cul- 
ture complet  qui  remplit  toutes  les  conditions  du 
problème  pour  les  grandes  exploitations  ou,  ce  qui 
un  jour  reviendra  au  même,  pour  les  petites  exploi- 
tations réunies  sous  le  régime  de  l'association. 
Peut-être  l'électricité,  pent-fitre  la  chaleur  solaire 
vont-elles  i  leur  tour  se  mettre  au  service  de  l'agri- 
cullure  pour  maltïplior  les  forces  mécaniques  dont 
elle  pourra  disposer?  Bien  hardi  serait  celui  qui 
songerait  à  poser  à  cet  égard  des  limites  au  génie 
de  Phomme  !  On  avait  dit  :  jamais  la  machine  ne 
pourra  remplacer  les  bras  de  l'homme  pour  le  bat- 
tage des  grains  ;  on  a  répété  ce  jamais,  pour  le  liage 
des  gerbes  abattues  par  la  machine  à  moissonner  ;  on 
l'avait  aussi  prononcé  pour  l'emploi  des  machines  & 
vapeur  dans  les  exploitationsrurales!  L'expérience  a 
réfuté  cesprédictioDs  négatives.  Laseieneeamodiilé, 
transformé  ou  amélioré  plusieurs  fois  les  anciens 
procédés  de  culture,  elle  leur  apportera  encore  des 
perfectionnements  inattendus.  L'agriculture  pro- 
gresse en  m^me  temps  que  la  civilisation;  elle  ne 
reste  stationnaire  et  routinière  que  choz  les  peuples 
voués  à  l'immobilisme.  La  lecture  des  écrits  sur 
l'agriculture  que  les  siècles  nous  ont  légués  ne 
laisse  aucun  doute  sur  l'exactifode  de  cette  con- 
clusion. 

Chez  tous  les  peuples,  l'origine  de  la  culture  de 
ta  terre  est  incertaine  ou  fabuleuse  et  se  rattache 
dans  les  croyances  vulgaires  à  quelque  personnage 
héroïque  ou  religieux;  il  en  est  do  même  de  la 
vie  pastorale.  On  ne  saurait  dire  (]oe  bien  difllci- 
lement  quelle  est  celle  des  deux  industries  qui  a 
précédé  l'autre,  ou  bien  si  elles  ont  pris  naissance 
en  même  temps  :  ■  l'une,  dit  H.  Clément-Hullet, 
dans  la  préface  de  sa  traduction  de  l'agriculture 
d'Ibn-al-Awam,  sur  les  collines  qui  Ibumissent  les 
pâturages  qui  conviennent  si  bien  au  mouton,  et 
l'autre  dans  la  plaine  qui  se  prêle  facilement  au 
labourage.  •  Dans  tous  les  cas,  la  production  des 
végétaux  et  celle  des  animaux  n'ont  pas  tardé  à 
être  généralement  réunies  dans  tes  mains  de  l'agri- 
culteur. 

Comme  il  parait  établi  que  l'Orient  fut  peuplé 
avant  l'Occident,  on  doit  regarder  comme  pro- 
bable que  la  culture  de  la  terre  fut  primitive- 
ment pratiquée  en  Orient.  Suivant  la  genèse,  Caïn 
aurait  le  premier  cultivé  le  sol.  ■  Daosrinde,  dit 
le  docteur  Link  (^Le  monde  primitif),  le  cultiva- 
teur sort  immédiatement  de  la  maio  de  Brahma, 
et  le  taureau  sacré  lui  est  prêté  pour  le  seconder 
dans  ses  travaux.  En  Egypte,  c'est  Isis  qui  donne 
aux  bommes  les  premières  leçons  d'agriculture; 
Diane  Ta  porter  cet  art  en  Grèce,  et  Cerès  t'en- 
leigne  en  Italie  et  en  Sicile.  •  Les  traditions 
arabes  attribuent  aussi  une  origine  céleste  à  l'agri- 
culture. ■  D'après  Massoudi,  lorsque  Adam  des- 
cendit du  i^aradis  terrestre  pour  habiter  la  terre, 
il  emportait  avec  lui  trente  rameaux  d'arbres 
divers;  suivant  Kaswini,  le  blé  aurait  été  apporté 
i  l'homme  par  l'ange  Htkaïl,  qui  lui  apprit  que  ce 
grain  formerait  sa  nourriture  et  celle  de  sa  posté- 
rité, et  lui  ordonna  de  cultiver  la  terre  et  de  l'en- 
semencer. Ce  blé  primitif  était  de  la  grosseur  d'un 
(Buf  d'autruche;  l'homme  étant  devenu  impie,  il 
Tut  réduit  à  la  grosseur  d'un  œuf  de  poule,  puis  il 
descendit  graduellement  à  celle  d'un  œuf  de  pi- 
geon, puis  i  la  grosseur  d'une  noisette;  de  telle 
sorte  que,  du  temps  de  Joseph,  il  était  encore  de 
la  grosseur  d'un  pois.  »  (Clémenl-Mullet.) 

Si  l'on  s'éloigne  des  temps  héroïques  pour  ar- 
river aux  temps  historiques,  on  commence  A  trou- 
ver des  descriptions  des  pratiques  agricoles,  chex 


divers  peuples,  dans  leurs  livres  sacrés,  dans 
leurs  poètes,  dans  leurs  historiens;  plus  tard  des 
traités  spéciaux  sont  composés  pour  guider  les 
agriculteurs  i  bien  accomplir  leurs  travaux. 

11  ne  reste  pas  de  livre  sur  l'agriculture  égyp- 
tienne, mais  son  état  florissant  ne  peut  filre  mis 
en  doote.  Les  grands  développements  qu'elle  avait 
pris  sont  établis  par  U  Cenèse  où  il  est  constaté 
que  cette  contrée,  par  les  soins  de  Joseph,  Four- 
nissait du  blé  i  toute  la  terre.  D'ailleurs  les  des- 
sins coloriés  du  musée  égyptien  du  Louvre  donnent 
des  preuves  auUientiques  da  l'état  de  cette  agri- 
culture où  il  y  avait  une  classification  des  terres 
cultivées:  elle  était  favorisée  par  les  eaux  fécon- 
dantes du  Nil;  une  végétation  luxuriante  etde  riches 
moissons  étaient  la  conséquence  des  irrigations 
sous  le  chaud  climat  de  la  contrée. 

La  Bible  (liàie,  chap.  XXVlll,  U)  donne  des 
documents  sur  les  pratiques  agricoles  des  Juifs; 
on  en  trouve  des  compléments  intéressants  dans 
les  livres  de  la  Mitchm,  de  Angulo  (PeeA),  et  de 
Seminibu»  (Zeralm).  La  culture  des  cnarops  n'était 
qu'une  occupation  secondaire  des  patriarches  hé- 
breuXf  tant  que  leur  vie  tut  nomade,  mais  les 
Israélites  s'adonnèrent  sérieusement  i  U  culture 
de  la  terre,  dès  qu'ils  ftarent  en  possession  de  la 
Palestine  ;  leur  séjour  prolongé  en  Egypte  les  avait 
initiés  aux  bonnes  pratiques  agricoles. 

A  edté  de  l'Egypte,  les  régions  qui  s'étendent 
entre  le  Tigre  et  l'Euphrate,  et  surtout  celles  bai- 
gnées par  les  eaux  des  deux  fleuves,  ont  présenté  dèa 
la  plus  haute  antiquité  une  agriculture  florissante.  La 
Babylonie  et  la  Chaldée  surtout,  en  raison  de  leur 
sol  d'alluvion,  se  prêtant  particulièrement  aux  ar- 
rosages, ont  eu  de  bonne  heure  une  célèbre  cul- 
ture des  céréales.  L'Assyrie,  au  rapport  d'Hérodote, 
rivalisa  avec  les  deux  précédentes  régions  asia- 
tiques par  SCS  productions  végétales.  Enfln  la 
Syrie,  ou  pays  de  Scham,  quoique  moins  bien  par- 
tagée i  cause  des  nombreuses  montagnes  qu  elle 
comprend,  avait  aus^,  dans  les  plaines  de  laCœlé- 
syrie  et  celles  qui  avoisinent  la  mer,  des  cultures 
remarquables.  Dans  la  Perse,  l'Inde,  la  Chine,  di- 
verses cultures  également  ont  été  florissantes  dès 
la  plus  haute  antiquité.  Sur  cotte  agriculture  asia- 
tique ancienne,  on  possède  le  livre  attribué  i  Ibn- 
Wahschiah  et  qui  est  connu  sous  le  nom  à'Aijricul^ 
twe  nabathéenne.  Le  nom  de  ^abathéen8  serait 
celui  des  habitants  primitifs  de  la  Chaldée,  popu- 
lation arabe  occupant  également  une  partie  de 
l'Arabie  pétrée,  et  dont  Petra  fût  la  capitale.  Leura 
bons  exemples  agricoles  ont  été  imités  par  les 
peuples  voisins.  Les  préceptes  qui  résultent  do  la 
réussite  des  pratiques  consacrées  par  l'expérience 
auraient  été  consignés  dès  le  temps  de  nabucho- 
donosor  et  peut-être  antérieurement  dans  un  livre 
qu'Ibn-Wahschiab  a  traduit  du  chaldéen  en  arabe, 
mais  en  y  «Joutant  un  grand  nombre  de  ses  pro- 
pres observations.  Ibn-Wahschiahvivaitau  troisième 
siècle  de  l'hégire,  ou  au  dixième  siècle  de  l'ère 
chrétienne.  Son  œuvre  présente  un  très  grand 
intérêt  pour  fixer  l'état  des  connaissances  agri- 
coles chez  les  peuples  asiatiques  dans  l'antiquitd. 
C'est  une  véritaole  Maison  rustique  nabathéenne. 

D'après  les  traditions  historiques,  l'agriculture  a 
été  importée  de  l'Egypte  en  Grèce.  Quoi  qu'il  en 
soit,  un  assez  grand  nombre  d'ouvrages  où  les 
questions  agricoles  sont  traitées  nous  ont  été  légués 
par  les  Grecs.  Les  principaux  sont  ceux  de  Théo- 
phraste,  d'Hésiode,  de  Xénophon,  et  enfln  les  géo- 
poniques.  On  doit  à  Théophraste  qui  vivait  à  Erès, 
dans  l'Ile  de  Lesbos,  470  ans  avant  Jésus-Christ, 
deux  traités  de  physiologie  et  de  culture  intéres- 
sants, Hutoria  pliinïarum  et  De  emai»  ptantanim. 
Hésiode,  qui  tat  peut-être  contemporain  d'Homère, 
et  qui  vivait  neuf  i  dix  siècles  avant  notre  ire, 
donne,dans  son  poème  les  Travaux  et  Jes/eursune 
courte  description  des  (Rations  de  l'agriculture. 
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XtiOopboD,  qaifut  disciple  aimé  de  Socrate,  grand 
général  en  même  temps  que  grand  écriTaïn,  puis 
aussi  grand  agriculteur  a  Scillonte,  sur  la  fron- 
tière de  l'Eltde,  non  loin  d'Olympie,  a  laissé  plu- 
nears  ierib  utiles  encore  i  consulter  sur  les  tra- 
vanx  agricoles  et  la  tenue  du  ménage  des  champs, 
quoi  qirils  aient  été  composés  350  ans  avant  nob'e 
ère  ;  ce  sont  rScortomique  ou  le  parfaU  économe  et 
rSquittttùm.  Quant  aux  Géoponiqucs,  c'est  on  re- 
cueil de  préceptes  et  de  procédés  d'agriculture 
extraits  de  divers  auteurs  qui  y  sont  nommés.  Cette 
eompilatton  est  attribuée  a  Cassianus-Bassus,  ori- 
ginaire de  BitiijQie,  mais  dont  la  vie  est  fort 
ptn  connue;  on  5  tronve  des  détails  sur  l'éco- 
nomie rurale  des  anciens,  donnés  d'ailleurs  sans 
ordre  et  sans  esprit  de  critique.  Elle  est  dédiée  à 
l'empereur  d'Orient  Constantin  VU  surnommé 
Porphyrogénète,  qui  régna  de  911  i  959,  et  qui  pa- 
raît eu  avoir  ordonné  la  rédaction.  La  première 
édition  grecque  fut  imprimée  à  Bàle  en  i539  par 
Brassicanns;  une  traduction  en  français  a  été  faite 
par  Antoine-Pierre  de  Narbonne  (Poitiers,  \.4^>), 
«or  nne  traduction  latine  due  à  Gumarius  ;  l'édi- 
tion grecque  avec  traduction  latine  qui  est  la  plus 
«stimée  est  celle  de  Hiclas  (Leipzié,  1781);  un 
■abrégé  en  a  été  inséré  en  1810  dans  les  Mémoires 
de  la  Société  nationale  d'agriculture  par  un  ama- 
tenr  (CaffareUi);  cet  abrégé  de  109  pages  ne  donne 
que  des  idées  sommaires  sur  les  divers  chapitres 
de  l'ouvrage. 

L'agriculture  romaine,  dont  la  splendeur  a  été 
«onsidérable  avant  de  tomber  entre  les  mains  des 
«lasaes  inférieures  et  des  esclaves,  a  été  l'objet 
d'écrits  d'une  grande  valeur.  On  connaît  surtout 
le  recueil  intitulé  Scriptont  rei  rustkœ  veteres  la- 
iini,  qui  donne  les  ouvrages  des  quatre  agronomes 
latins:  Caton,  VarroD,  Cotumelle  et  Palladius,  qui 
«nt  écrit,  le  premier  aOO  ans  avant  Jésus-Cbrist,  le 
second  un  peu  avant  le  commencement  de  l'ire 
chrétienne,  du  temps  de  Cicéron  dont  Varron  fut 
Pami,  le  troisième  sons  le  rè^e  d'Auguste  et  de 
Tibère,  le  quatrième  au  quatrième  siècle  de  notre 
ère  probablement  Saboureau  de  la  Bonneterie,  qui 
est  connu  pour  une  traduction  estimée  d'ancieru 
■ouvrages  latàu  relatif»  a  rojrnculture  et  à  la  mi- 
rfectne  v^lerinaire  (6  vol.  in-8*,  1771-1785,  Paris), 
a  joint  aux  écrits  des  quab-e  agronomes  qui  vien- 
nent d'être  rappelés,  le  traité  de  Publius  Végèce 
intitulé  :  Artis  velerùuinœ,  sive  mulo-medicinta 
Àibri  quatuor.  Il  faut,  pour  avoir  une  idée  complète 
de  la  littérature  agricole  latine,  citer  encore  les 
vingt-huit  livres  sur  l'inculture  composés  par  le 
'Carthaginois  Hagon  qui  vivait  vers  l'an  110  avant 
Jésus-Christ.  On  rapporte  que  Scipion  les  préserva 
des  flammes  et  les  porta  au  Sénat  après  la  prise  de 
Cartbage.  Les  Romains,  dit-on,  firent  tant  de  eu 
de  rouvrage  de  Magon  qu'ils  le  traduisirent  du 
punique  en  latin,  et  lui  rendirent  les  mêmes  hon- 
neurs qu'aux  livres  Sibyllins.  Dans  les  premières 
années  de  l'ère  chrétienne,  Pline  le  jeune  a  com- 
posé «a  vaste  encyclopédie  &  laquelle  il  a  donné 
ie  nom  d'bistoire  naturelle;  il  y  a  introduit  un 
grand  nombre  de  renseignements  sur  les  arts 
agricoles,  la  culture  des  céréales  et  de  beaucoup 
de  plantes,  ainsi  que  sur  l'élevage  des  animaux  do- 
mestiques; iljra  résumé  toutes  les  connaissances 
qu'on  possédait  à  son  époque  sur  les  choses  ru- 
rales. Mais  au-dessus  de  toutes  les  œuvres  agricoles 
des  Latins,  on  doit  placer  les  Géorgiqxtet,  le  chef- 
ù'ceuvre  de  Virgile,  et  peut-être  la  plus  parfaite 
poésie  que  les  hommes  aient  produite.  ■  Je  vais 
chanter,  dit  le  grand  poète  de  l'agriculture  étei^ 
nette,  l'art  qui  rend  les  moissons  abondantes;  je 
dirai  sous  quel  astre  il  convient  de  labourer  la 
terre,  et  d'attacher  la  vigne  &  l'ormeau,  quels  soins 
il  fant  donner  aux  bœufs,  comment  se  conservent 
les  troopeaux,  et  quelle  industrie  fait  produire  à 
l'abeille  économe  ses  frésors.  ■  Toutes  les  descrip- 


tions de  Virgile  qni  se  rapportent  k  des  faits  d'ob- 
servation sont  et  demeureront  toujours  admirables; 
les  interprétations  des  faits  seuls  sont  entourées  dos 
erreurs  qui  avaient  cours  de  son  temps. 
L'histoire  de  ragriculture  che>  les  Arabeasemfale 

Rour  les  temps  anciens  se  confondre  avec  celle  des 
abathéens.  Les  Arabes  paraissent,  d'après  tes 
documents  historiques,  avoir  princïpuement  mené 
de  tout  temps  une  vie  nomade  et  aventureuse,  sauf 
dans  leurs  dominations  occidentales,  et  notam- 
ment en  Espagne.  Vers  le  sixième  siècle  de  l'hé- 
gire, le  douzième  de  l'ère  chrétienne,  a  été  composé 
le  traité  d'agriculture  d'Ibn-el-Awam  qui  habitait 
Séville  et  qui  se  livra  lui-même  à  d'heureuses 
expériences  de  culture  sur  la  montagne  de  l'As- 
charf.  H.  Clémeot-Mullet  a  donné  de  cet  ouvrage 
une  très  remarquable  traduction  (2  vol.  in-S*,  18», 
Paris).  Ce  n'est  point  un  traité  didactique,  mais  il 
constitue  la  réunion  des  meilleurs  préceptes  d'agro^ 
nomie  extraits  des  auteurs  qui  ont  précédé,  naba- 
théeos,  grecs,  latins,  arabes  ou  autres.  U.  Bau- 
queri,  en  1801,  en  avait  donné  nne  tndoetion  en 
espagnol,  et  son  importance  en  avait  été  aussitM 
connue  en  France,  mais  il  était  utile  qu'il  passAt 
dans  notre  langue.  Dans  on  rapport  fait  en  1859  i 
la  Société  nationale  d'agriculture  sur  la  traduction 
de  H.  MuUet  encore  inédite,  M.  Antoine  Passy  s'est 
exprimé  en  ces  termes  :  •  L'ouvrage  d'ibn-el- 
Awam,  très  important  en  lui-même,  parce  qu'il 
contient  le  résumé  de  toutes  les  connaissances 
géoponiques  et  des  procédés  i^ricolcs  usités  & 
cette  époque,  offre  un  autre  genre  de  mérite  ;  il 
révèle,  chez  les  Arabes,  des  observations  en  phy- 
sique et  en  chimie  que  l'on  ne  soupçonnait  pas 
Comme  résumé  des  notions  préexistantes  sur  tout» 
l'économie  rurale  ancienne,  ce  travail  est  plein 
d'intérêt;  il  constate,  en  outre,  comment  on  cul- 
tivait au  dooxième  siècle  en  Espagne,  et  dans  tous 
les  pays  occupés  par  les  mahometans,  ft  l'époque 
la  plus  florissante  de  leurs  conquêtes...  En  résumé, 
cette  Maison  rustique  du  douEieme  siècle  est  com- 
plète. * 

Il  faut  vraiment  franchir  près  de  400  ^nspour 
trouver  un  nouvel  ouvrage  considérable  sur  ragri- 
culture. C'est  en  France  qu'il  a  été  publié.  Les  po- 
pulations rurales  sous  Henri  IV  et  Sully  purent 
recommencer  à  s'adonner  i  leurs  rudes  travaux 
avec  quelque  sécurité.  Olivier  de  Serres,  seigneur 
du  Pradel,  s'était  livré  i  la  pratioue  du  premier 
des  arts  dans  ses  domaines  du  vivarais,  ot  en 
même  temps  il  avait  étudié  les  anciens  auteurs 
qui  étaient  parvenus  jusqu'i  lui.  La  première  édi- 
tion de  son  Théâtre  d'agriculture  et  Metnagt  des 
champ»»  paru  en  IGOO;  dans  la  seconde  édition 
impnmée  eu  1603,  il  a  mis  en  sous-titre  :  Ici  est 
raréteiUé  toiU  ce  qui  ett  requis  et  néeessairt  pour 
Me»  dreuer.  gouverner,  enrichir  et  embelUr  la 
maison  rustique.  Jusqu'à  la  dix-neuviJ^me  ou  ving- 
tième édition  qui  fut  imprimée  en  1075,  ce  livre 
eut  un  grand  et  légitime  succès,  pour  tomber  pour 
ainsi  dire  dans  l'ombre,  sans  doute  parce  qui!  Ait 
enveloppé  dans  la  proscription  dont  nit  atteint  tout 
ce  qui  provenait  d'un  protestant.  Au  commence- 
ment du  dix-neuvième  siècle,  sur  l'invitation  du 
gouvernement,  la  Société  nationale  d'a;jriculture  a 
donné  une  nouvelle  édition  de  l'œuvre  d'Olivier 
de  Serres  et  l'a  remise  en  honneur  selon  la  haute 
estime  dans  laquelle  tous  les  amis  de  l'agriculture 
doivent  la  tenir.  Cependant  la  littérature  agricole 
française  n'avait  fait  qu'une  éclipse  avec  l'oubli 
ilans  lequel  le  livre  d'Olivier  de  Serres  était  tombé. 
Plusieurs  œuvres  d'ailleurs  attiraient  la  faveur  du 
public  dont  l'attention  était  appelée  sur  la  néce»> 
sité  de  donner  de  l'impulsion  aux  affuires  rurale^, 
et  cependant  ces  œuvres  étaient  inférieures  au 
Théâtre  dagriculture  ou  Mesnage  des  champs.  C'est 
ainsi  qu'U  convient  de  parler  de  FAgricultare  et  la 
Mitism  rustique  de  Charles  Estienne,  publiée  et  pa- 
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raehevée  par  son  gendre  Jean  Liébault  en  ibl-i.  Ce 
dernier  ouvrage  a  été  bien  des  fois  refait  ou  aug- 
menté, d'abord  par  Liger  en  1700,  puis  par  La 
Bretonnifcro  en  1755;  celui-ci  avait  rajeuni  l'ou- 
vrage et  l'avait  donne  sous  le  titre  :  in  Nouvelle 
maison  ruatique,  ou  économie  générale  de  tous  Us 
biens  de  campagne,  la  manière  de  les  entretenir  et 
fie  les  multiplier  (1  vol.  ia-4*};  il  s'en  est  fait  plu- 
sieurs éditions  successives,  augmentées  et  amé- 
liorées. Une  autre  Nouvelle  maison  rustique  dans 
laquelle  a  été  refondu  le  travail  de  Liger  et  de  ses 
continuateurs  a  été  donnée  par  J.  F.  Bastien  (1798- 
1804,3  vol.  in-i').  Le  Cours  d'agricullure  àe  l'abbé 
Rozier  était  venu  dans  l'intervalle;  rédigé  sous  la 
forme  de  dictionnaire  et  composé  ^e  dix  volumes 
in-i°,  il  donne  des  articles  très  en  progrès  sur  la 

Elupart  des  chapitres  des  maisons  rustiques  pu- 
liées  jusqu'alors  ;  mais  %e»  mots  divers,  dus  à  quel- 
ques collaborateurs  d'ordre  secondaire,  n'ont  pas 
tous  été  revus  avec  one  sévérité  lufDsante.  Cepen- 
dant de  grands  travaux  d'une  valeur  considérable 
avaient  été  faits  pour  résoudre  quelques-uns  des 
problèmes  les  plus  importants  de  l'agriculture,  il 
faut  donner  la  preraî^  place  aux  livres  de  Du- 
hamel du  Monceau  ;  aux  efforts  de  Buffon  et  de 
Daubenton  pour  le  perfectionnement  des  trou- 
peaux de  bétes  à  laine  ;  aux  découvertes  de  Priestley , 
ingenhouze,  Scnnebier,  Bonnet,  sur  la  décompo- 
lition  de  l'acide  carbonique  do  l'air  parles  végé- 
taux sous  rinducncc  de  la  lumière;  aux  Mémoires 
et  Rapports  de  la  Société  nationale  d'agriculture, 
sur  un  grand  nombre  de  perfectionnements  sug- 

férés  à  la  pratique  par  les  progrès  des  sciences;  ik 
action  féconde  de  plusieurs  autres  associations 
agricoles  établies  dans  les  provinces  ;  i  la  propa- 
gation de  la  culture  du  trèfle,  de  la  luzerne,  des 
pommes  de  terre.  Les  laboratoires  de  chimie  font 
des  recherches  utiles  àTéconomie  rurale  en  s'adon- 
nant^  grâce  d  des  hommes  tels  que  Proust,  Vau- 
q^uelm,  Chevreul,  i  la  séparation,  &  la  détermina- 
tion et  i  l'étude  des  principes  immédiats  tirés  des 
végétaux  et  des  animaux.  Les  analyses  de  Théo- 
dore de  Saussure  et  de  Berthicr  précisent  ta  na- 
ture des  matières  minérales  qui  se  rencontrent 
dans  les  vé^^étaux  et  qu'on  retrouve  dans  leurs 
cendres.  Aussi  deux  nouveaux  Oictionnaires  d'agri- 
culture, celui  de  Bosc  et  de  plusieurs  de  ses  con- 
frères da  la  section  d'économie  rurale  de  l'Aca- 
démie des  sciences,  et  celui  édité  par  Pourrai  font 
connaître  une  nouvelle  situation  ne  l'agriculture, 
qui  s'émancipo  peu  à  peu  de  la  routine  et  des  pré- 
ceptes en  quelque  sorte  tombés  du  ciel  et  unique- 
ment fondés  sur  des  traditions  dont  quelquevunes 
ont  un  peu  de  vérité,  parce  qu'elles  reposent  sur 
des  observations  plus  ou  moins  rigoureuses  et  sur 
des  expériences  qui  commencent  a  être  bien  con- 
duites. C'est  la  méthode  expérimentale  à  poste- 
riori qui  commence  i  s'imposer  k  tous  les  curieux 
de  la  vérité  ;  on  sait  désormais  qu'il  faut  constater 
les  faits  qui  demeurent  permanents  en  agriculture 
comme  dans  toutes  les  branches  de  l'activité  hu- 
maine, sans  se  préoccuper  de  leur  interprétation 
({ui  dépend  de  1  état  des  connaissances  à  un  mo- 
ment donné  et  qui  est  nécessairement  sujette  i  se 
modifier  avec  les  progrès  des  idées  positives  et 
scientillques,  succédant  au  règne  des  idées  pure- 
ment spéculatives  et  lettrées.  La  maison  rustiaue 
du  dix-neuvième  siècle  (-1  vol.  grand  in-8.  1834- 
1837,  et  un  5'  volume  consacré  à  l'horticulture 
quelques  années  plus  tard),  publiée  par  Bailly,  Hale- 
peyre  et  Bixio,  obtient  ua  grand  succès;  elle  fait 
entrer  l'agriculture  dans  une  ère  nouvelle,  celle 
des  vérifications  expérimentales,  quoiqu'elle  laisse 
encore  une  trop  grande  part  à  des  assertions  non 

i'usliliées;  un  peu  plus  tara  l»  Livre  de  la  Ferme  pu- 
dié  sons  la  direction  de  Pierre  Joigneaux  {1 855)  ac- 
ccntuelemouvementversun  progrès  qui  n'éprouve 
plus  de  recul;  il  en  est  de  même  de  VBneyclopédie 


pratique  de  l'agriculteur  do  Moll  et  Cayot,  qui  ren- 
ferme de  très  Dons  articles  bien  développés  à  cété 
d'autres  qui  sont  écourtés  et  un  peu  discordants. 
Mais  c'est  l'état  de  l'agriculture  et  de  l'agronomie  ù 
un  moment  donné,  sans  avance  sur  l'avenir  et 
peut-être  en  retenant  plutilt  qu'en  accélérant  les 
applications  utiles;  on  ne  prévoit  pas  encore  les 
révolutions  futures.  Cependant  plusieurs  œuvres 
d'une  grande  valeur  ont  ouvert  de  nouveaux  hori- 
zons; il  faut  citer  le  Cours  d'agriculture  du  comte 
deGasparin,r£i:onomie  rurale  de  Boussingault,les 
livres  sur  VEconomie  rurale  de  l'Angleterre  et  de 
la  France  de  Léonce  de  Lavergne,  V Essai  sur  la  sta~ 
tique  chimique  des  ilres  organisés  de  MM.  Dumas 
et  Boussingault,  les  découvertes  de  H.  Pasteur  sur 
le  réle  des  microbes. 

La  chimie  agricole  avait  été  définitivement  fon- 
dée du  jour  où  Gay-Lussac  avait  donné  un  procédé 
de  dosage  exact  pour  la  détermination  de  l'azote 
dans  les  matières  organiques  et  oà  il  avait  montré 
le  réledes  principes  azotés  dans  les  semences,  ou 
plus  généralement  dans  les  organes  des  plantes  et 
des  animaux  appelés  à  assurer  la  reproduction  des 
espèces.  De  même  qu'on  avait  déjà  découvert  la 
grande  utilité  du  mamage  ou  do  cbaulage  dans 
les  terres  argileuses  ou  siliceuses,  on  met  en  évi- 
dence le  réle  du  phosphore  et  de  la  potasse  dans 
la  végétation,  et  l'on  apprend  i  répandre,  dans  les 
terrains  qui  en  manquent,  des  phosphates  et  de  la 
potasse  dont  on  trouve  d'importants  gisements.  La 
théorie  des  engrais  complémentaires  de  M.  Che- 
vreul reçoitune  éclatante  démonstration.  Des  écoles 
où  l'enseignement  agricole  atteint  enfin  ou  à  peu 
près  la  hauteur  à  laquelle  il  doit  Être  placé,  sont 
fondées  et  forment  des  agriculteurs  instruits  dont 
l'émulation  est  soutenue  par  dea  concours  efA- 
caces  et  excitée  par  des  associations  agricoles  sa- 
vantes ou  au  moins  appelant  la  lumière  par  la 
discussion.  Des  journaux  agricoles  qui  ne  se  con- 
tentent plus  d'enregistrer  des  recettes  empiriques 
contestables,  mais  qui  soumettent  les  théories  à 
une  critique  chaque  Jour  plus  sévère,  prennent 
faveur  parmi  le  public  agricole  qui  désormais  a 
conflance  dans  la  science.  Le  premier,  M.  Boussin- 

f;ault  a  soumis  au  contrôle  do  l'analyse  chimique 
a  théorie  des  assolements  sur  laquelle  on  avait 
cherché  à  fonder  l'agriculture  tout  entière;  il  a 
montré  (fu'îl  n'est  pas  vrai  qu'il  y  a  équilibre  entre 
la  quantité  des  matières  azotées  et  des  principes 
minéraux  qui  existent  dans  le  sol  après  une  rot.i- 
tion,  en  y  ajoutant  les  principes  apportés  par  les 
fumures,  et  d'un  autre  cété  les  matières  enlevées 
par  les  récoltes  exportées.  La  nécessité  de  la  res- 
titution au  sol  par  i'apiiort  provenant  du  dehors  a 
dès  lors  été  mise  en  évidence;  une  révolution  s'est 
faite  dans  l'agriculture,  l'agronomie  a  reçu  enfin 
des  mains  de  H.  Boussingault  une  base  solide,  que 
l'illustre  savant  a  élai^e  constamment  par  un  grand 
nombre  de  mémoires  contenus  dans  sa  publication 
intitulée  Agronomie,  ckimîe  agricole  et  physiologie - 
Désormais  les  livres  d'agriculture  se  multiplient 
presque  é  l'infini,  et  si  l'on  doit  reprendre  quelque 
chose  à  cette  activité,  c'est  peut-être  sa  surabon- 
dance et  son  manque  d'originalité,  parfois  même 
l'ignorance  des  découvertes  de  la  science.  Les 
auteurs  n'ont  pas  malheureusement,  en  général, 
recours  aux  sources  et  aux  vérifications;  ils  écri- 
vent de  seconde  main,  si  l'on  peut  s'exprimer 
ainsi;  l'enseignement,  s'il  gagne  en  étendue,  perd 
en  profondeur  et  en  exactitude.  Néanmoins  a'im- 
menses  progrès  sont  réalisés  par  l'emploi  des  ma- 
chines et  des  engrais,  par  un  meilleur  élevage 
des  animaux  domestiques,  par  l'élévation,  lenle 
mais  continue,  des  classes  rurales.  La  construction 
des  instruments  d'agricuUare  est  tout  d'un  coup 
devenue  une  grande  industrie  très  prospère  qui  a 
donné  lieu  i  la  création  d'importantes  usines  et  de 
vastes  établissements  commerciaux  entre  les  mains 
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àoi  Albaret,  Hetxmoran  de  Dombnslc,  Cumming, 
Pinet,  Gérard,  Brouhot,  Bodin,  ùd,  lotz,  Gautreau, 
Pécard,  Pilter,  PernoIIct,  Marol,  Pcllior,  Maré- 
chaux, Dumont,  Habille,  Oarnier,  Noël,  etbeaucoui) 
d'autres  encore;  cette  nomenclature  démontre  un 
mouvement  progressif  qui  marque  une  transfor- 
mation agricole  vraiment  très  remarquable. 

Les  peuples  ne  vivent  plus  séparés  les  uns  des 
autres;  il  y  a  solidarité  entre  tous  les  progrès  des 
nations  civilisées,  et  l'économie  rurale  ne  peut 
faire  des  conquêtes  pour  une  contrée  privilégiée 
seulement.  Dèsavantlafln  du  dix-huitième  siècle, 
on  se  préoccupe  en  France  du  mouvement  en 
avant  de  l'agriculture  anglaise.  L'agronomie  s'est 
fondée  pour  tous  et  non  pour  quelques-uns;  si 
l'agriculture  est  encore  un  art  de  localité,  elle  a 
pour  guide  une  science  qui  est  de  tous  les  temps 
et  de  tous  les  climats,  un  vient  de  constater  la 
part  brillante  de  la  France  dans  la  transformation 
tie  l'agriculture,  dans  les  découvertes  qui  ont  per- 
mis de  changer  les  routines  aveugles  en  pratiques 
iclairées  par  une  science  positive.  Si  l'on  ajuste- 
ment rappelé  que,  dans  Icsdiverses  partiesdu  monde 
ancien,  il  y  avait  eu  de  glorieux  précédents  qui 
avvent  préparé  la  situation  nouvelle,  il  convient 
de  préciser  ce  qui  appartient  aux  diverses  nations 
modernes  dans  le  progrès  général  agricole. 

Le  rôle  de  l'agriculture  oritannique  dans  l'avan- 
cement du  progrès  généra!  de  l  Euroi>Q  entière 
doit  être  indiqué  comme  étant  de  premier  ordre; 
il  a  été  également  décisif  dans  le  nouveau  monde  ; 
il  est  attesté  par  des  œuvres  hors  ligne  dès  lo 
dix-septième  siècle,  et  surtout  dans  le  cours  desdix- 
liuilième  et  dix-neuvième  siècles. 

Le  premier  traité  anglais  sur  l'agriculture  a 
été  publié  en  1534  sous  le  titre  Tke  book  of  Hus- 
banary  (le  livre  de  Tagricuiture),  par  sir  A.  Fitz- 
herbert.  Il  renferme  l'assainissement  et  la  fumure 
des  terres;  il  recommande  l'emploi  de  la  chaux  et 
de  l'engrais  de  mer  qu'on  ^peUe  le  merle;  il  in- 
siste beaucoup  sur  l'avantage  des  clAtures  des 
champs,  dont  l'usage  a  amené  l'entretien  du  bétail 
dans  les  herbages.  En  1539,  lo  même  auteur  pu- 
bliait Th£  bock  of  iurveying  and  Improvements  (le 
livre  de  l'arpentage  et  des  améliorations  rurales); 
Il  y  donne  la  description  minutieuse  des  pratiques 
agricoles  de  l'époque;  cet  ouvrage  servait  encore 
de  guide  au  commencement  de  ce  siècle,  principa- 
lement en  ce  qui  concerne  la  culture  des  céréales. 

Sous  le  règne  d'£lisabeth,  l'agriculture  anglaise 
prit  un  développement  remarquable.  Les  progrès 
se  manifestèrent  surtout  par  la  multiplication  des 
chevaux  et  du  bétail  en  Angleterre  et  en  Ecosse. 
On  constate  en  1565  l'introduction  de  la  pomme 
de  (erre  dans  la  Grande-Bretagne,  mais  elle  reste 
durant  deux  siècles  simplement  plante  de  jardin. 
Les  principaux  auteurs  agricoles  du  règne  d'Êlisa- 
brth  sont  :  Thomas  Tusser,  Googe  et  sir  Uuzh 
Platt.  Le  traité  de  Thomas  Tusser,  publié  en  156^, 
sous  le  litre  de  The  âve  kundred points  of  Hmban- 
dry,  fut  recommandé  par  lord  Molesworth  pour 
renseignement  dans  les  écoles,  car  dès  cette  épo- 
que, chose  remarquable,  on  s'occupait  en  Angle- 
terre de  répandre  l'enseignement  agricole.  L  ou- 
vrage de  Barnaby  Googe  parut  en  1578,  et  celui 
de  sir  Hugh  Platt  en  159i;  on  y  trouve  la  preuve 
que  dès  cette  époque  la  sollicitude  des  éleveurs  se 
portait  sur  l'amélioration  de  l'espèce  ovine  ;  quel- 
ques-uns ont  pensé  y  trouver  la  preuve  que  les 
mérinos  espagnols  viennent  d'Angleterre. 

An  dix-septième  siècle  les  progrès  de  l'agricul- 
ture augmentent  en  Angleterre.  La  culture  du  trèlle 
y  est  introduite  en  1645  par  sir  Richard  Weston,  à 
fui  l'on  doit  tans  doute  aussi  l'énorme  développe- 
ment qu'a  pris  dans  la  Grande-Bretagne  la  culture 
des  turneps  si  importante  pour  subvenir  aux  besoins 
de  l'alimentation  d'un  bétail  de  plus  en  plus  nom- 
breux. Diverses  publications  exercèrent  une  in- 


fluence mnrquéc  sur  les  progrès  agricoles  durant 
ce  siècle.  Il  faut  citer  d'ubord  le  travail  d'un  mériie 
considérable  intitulé:  Sir  John  Norden'ii  nurveyor'i 
dialogue  paru  en  1607;  puis  Woi  lidge's  Systema 
agricutluras  où  les  progrès  des  prairies  et  de  la  cul- 
ture des  plantes  fourragères  sont  principalement 
poursuivis.  La  première  notice  sur  la  nourriture 
des  moutons  dans  les  champs  avec  les  turneps  a 
paru  dans  le  journal  commencé  en  1681  sous  lo 
titre  ;  llougliton's  collections  on  Huabandrif  md 
Trade.  Parmi  les  autres  écrivains  anglais  A  qui 
l'agriculture  britannique  de  l'époque  doit  d'avoir 
continué  sa  marche  en  avant  durant  ce  siècle,  il 
faut  nommer  encore  Bacon,  qui,  dans  son  Histoire 
naturelle,  a  fait  plusieurs  observations  curieuses 
sur  les  choses  rurales,  le  botaniste  Ray  dont  les 
travaux  sont  riches  en  faits  utiles  au  développement 
agricole,  ot  Evelyn,  grand  propagateur  des  progrès 
do  tontes  sortes" 

A  partir  de  la  révolution  de  1688,  jusque  vers 
le  milieu  du  dix-huitième  siècle,  il  y  a  peu  de  chan- 
gements dans  la  situation  agricole  qui  reste  quel- 
que temps  stationnaire  en  Angleterre.  Cependant 
en  1731,  jetbro  Tull,  cultivateur  du  Berkshire,  pu- 
blia son  Horse  hœing  Husbandry  dans  lequel  il  a 
proposé  un  système  spécial  de  culture,  qui,  quoi- 
qu'il n'ait  pas  été  adopté,  a  exercé  une  influence 
durable  sur  les  assolements  en  Avisant  adapter  l'al- 
temanee  des  cultures.  Mais  un  grand  fait  se  pro- 
duit vers  le  milieu  du  dix-huitième  siècle,  lorsque 
Bakewell  commence  la  transformation  do  la  race 
ovine  de  Leicester.  Chartes  ct'Robert  CoUing  tra- 
vaillent de  leur  cAté  A  la  création  de  la  race  bo- 
vine courtes-cornes.  A  cette  époque  paraissent  un 
très  grand  nombre  d'ouvrages  agricoles,  mais  pour 
la  plupart  ce  sont  des  œuvres  de  compilation.  Alors 
s'élève  au-dessus  de  cette  masse  d'écrits  de  simple 
vulgarisation  tout  d'abord  l'ouvrage  que  publia 
en  1578,  sous  le  titre  de  The  principles  of  agricul- 
ture anaveg^atUm  (Edimbourg,  in-folio  ;  traduit  en 
français  par  Marais  en  1731,  Paris,  in-folio), 
Francis  Uome,  médecin  écossais  et  professeur  à 
l'Université  d'Edimbourg,  qui  a  été  l'initiateur  îles 
applications  à  l'agriculture  de  la  chimie  alors  nais- 
sante. Puis  en  1767,  Jbrthur  Voung,  qui  a  exercé 
une  tr^  grande  influence  'sur  les  progrès  de  l'agri- 
culture, tant  dans  la  classe  des  propriétaires  que 
dans  celle  des  fermiers,  commença  In  publication 
de  ses  livres  si  entraînants;  d'abord  The  Farmer'i 
letteri  tû  tkepeople  of  England,  puis  les  comptes 
rendus  de  ses  voyages  agricoles  dans  les  différentes 
parties  de  l'Angleterre,  en  France,  en  Irlande,  son 
calendrier  et  son  guide  des  fermiers,  son  cours  d'a- 
griculture, son  arithmétique  politique,  et  une  foule 
do  mémoires  spéciaux  tinrent  éveillée  l'attention 

fiublique  sur  toutes  les  questions  relatives  au  déve- 
oppement  de  l'agriculture.  Ces  ouvrages  eurent 
d'ailleurs  un  grand  retentissement  sur  le  continent 
et  particulièrement  en  France,  car  on  était  par- 
venu à  l'époque  où  les  progrès  agricoles  d'un  pavs 
devaient  désormais  être  imités  dans  les  pays  voi- 
sins ou  rivaux.  Aussi  les  prineiiiaux  livres  de  tout 
écrivain  agricole  vraiment  autorisé  par  ses  travaux 
ou  ses  découvertes  furent-ils  dès  lors  traduits  en 
français.  Ainsi  en  est-il  des  ouvrages  d'Adam 
Dickson  et  du  docteur  R.  W.  Dickson,  de  l'illustre 
chimiste  sir  Uumphry  Davyqui  fonda  déflnitivement 
la  chimie  agricole,  de  sir  John  Sinclair  dont  Ma- 
thieu de  Dombasie  ne  dédaigna  pas  de  faire  con- 
naître le  Codeoj  agriculture  sous  le  titre  de  L'Agri- 
culture pratique  et  raisonnée;  sir  John  Sinclair  la 
dédia  du  reste  à  la  Société  nationale  d'agriculture 
dont  il  faisait  partie  comme  membre  étranger  de- 
puis 1787. 

Tandis  que  ces  grands  travaux  de  doctrine  s'exé- 
cutaient en  montrant  que  les  progrès  de  l'agricul- 
ture dépendent  des  découvertes  des  sciences,  il  se 
fondait  diverses  associations  agricoles  avant  pour 
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but  (le  développer  et  de  propager  (uulcs  les  amé- 
liorations. Ce  lut  d'abord  en  Ecosse,  dès  1723,  The 
tociety  of  Improvers  in  Ihe  Knowledge  of  agriculr- 
fure;  puis  en  1784,  TUe  HiglUand  and  agricultural 
locietff  of  Scodand;  un  peu  plus  tard,  en  1791,  la 
Socii^té  agricole  de  B'.illi  et  de  l'ouest  de  l'Angle- 
terre; et  enfin  en  Angleterre,  à  la  (In  de  1798,  le 
club  de  Smithlleld  ;  plus  tard,  en  18118,  vint  le  tour 
de  The  royal  and  agricultural  sociely  ofEngland  qui 
joue  un  rme  considérable  pour  Diainleoir  l'agrlcul- 
lure  anglaise  à  ia  lête  de  l'agriculture  euro^ennc. 
En  outre,  un  grand  nombre  de  sociélés  de  districts 
furent  établies,  et  tous  les  ans  elles  joignent  leur 
féconde  action  i  celle  des  sodétés  qui  embrassent 
tout  un  royaume. 

Ces  diverses  associations  ont  surtout  agi  pour 
faire  adopter  par  les  cultivateurs  les  animaux  re- 
producteurs des  races  améliorées  et  les  machines 
et  instruments  perreclionnés.  C'est  ainsi  que  peu  à 
peu  les  établos  et  le  matériel  agricole  de  tout  le 
Rojaume-Dni  deia  Grande-Bretagne  se  sont  trans- 
formés. Drs  hommes  spéciaux  très  versés  dans  les 
choses  rurales  ont  de  plus  été  élevés  par  la  collège 
d'agriculture  de  Circncester  fondé  pn  1845  pour 
tenir  la  science  n^ricole  à  la  hauti;ur  de  toutes  les 
découvertes.  L'histoire  du  bétail  anglais  a  été 
faite  par  David  Low,  professeur  d'agriculture  à 
l'Université  d'Edimbourg,  dont  l'œuvre  a  été  tra- 
duite en  français  par  Royer.  Quant  aux  inventions 
successives  dont  les  instruments  ont  été  l'objet, 
elles  remontent,  pour  les  principales,  à  la  fin  du 
siècle  dernier;  les  nouvelles  machines  se  sont  sur- 
tout répandues  après  la  fondation  par  Robert  Ran- 
some,  en  1785,  du  grand  établissement  de  construc- 
tion d'Ipswtch;  d'autres  immenses  ateliers  do 
construction  furent  successivement  établis  par  les 
Howard,  les  Garrclt,  les  Crosslcill,  les  Samuelson, 
les  Hornsby,  les  Clavlon,  les  Marshall,  lesAveling, 
les  Fowlcr  et  tant  d  autres.  La  mécanique  agricole 
rivalisa  biontét  avec  les  industries  les  plus  con- 
sidérables de  l'Anglelerrc.  Les  charrues  perfection- 
nées, les  hcrsi^s,  les  semoirs,  les  boues  à  cheval, 
les  rouleaux,  les  machines  à  battre,  lus  hache- 

ftaîllu,  les  coupe-racines,  puis  les  appareils  pour 
e  labourage  à  vapeur  et  pour  UXn  mécanique- 
ment la  fauchaison  des  prés  ou  la  moisson  des 
céréales,  beaucoup  d'autres  appareils  encore  devin- 
rent vulgaires.  Une  véritable  révolution  s'est  faite 
qui  a  gagné  le  monde  agricole  tout  entier,  avec  un 
concours  réciproque,  car  plusieurs  peuples  ont  pris 

San  ensemble  au  mouvement  progrâssif,  lesinven- 
ons  de  l'un  étant  appliquées  par  les  autres  et 
servant  à  amener  de  nouveaux  serfectionnements 
utiles  à  tous. 

Parallèlement,  une  autre  nouveauté  s'est  pro- 
duite, c'est  l'emploi  des  engrais  du  commerce.  A 
l'Angleterre  revient  l'honneur  de  l'initiative  de  l'u- 
sage sur  une  grande  échelle  du  guano,  du  nitrate 
de  soude,  des  superphosphates,  du  sulfate  d'am- 
moniaque, des  sels  de  potasse.  Si  les  expériences 
et  les  théories  qui  expliquent  l'utilité  et  1  action  de 
ces  engrais  sont  dues  pour  la  plupart  à  des  chi- 
mistes français  et  allemands,  dune  part  surtout  à 
H.  Boussingault,  et  d'autre  part  à  Lîebig,  il  con- 
vient tout  de  suite  d'ajouter  que  les  recherches 
des  chimisti-s  de  la  Société  royale  d'agriculture 
d'Angleterre,  et  surtout  celles  de  MM.  Lawes  et 
Gilbert  i  Rothamsteed,  ont  jeté  la  plus  vive  lu- 
mière sur  les  besoins  des  récoltes  en  principes 
azotés,  potassiques  et  phosphorés,  et  sur  le  degré 
de  nécessité  de  la  restitution  de  ces  divers  prin- 
cii>eB  dans  les  difl^nls  sols.  L'alimentation  des 
animaux  est  éfpilement  étudiée  avec  les  mêmes 
soins  dans  le  laboratoire  de  Rothamsteed,  mais  ce 
^enre  de  recherches  a  produit  moins  de  résultats 
immédiatement  utiles  à  l'agriculture. 

On  peut  suivre  tout  le  mouvement  du  progrès 
agricole  dans  la  Grande-Bretagne  en  consultant  les 


importants  ouvrages  encyclopédiques  qui  y  ont  été 
successivement  publiés;  nous  citerons  tout  d'abord 
le  livre  de  Loudon  intitulé  :  An  encjictopedia  of 
agriculture,  comprising  Ihe  theory  and  practùse  of 
the  valualion,  transfer,  layngout,  improvement  and 
management  oflaaâetproperly;  and  the  cuUivation 
and  economy  of  the  animât  and  veaetable  produc- 
tion of  agriculturct  ineluding  aU  the  latest  impro- 
temenii;  a  gênerai  hUlory  of  agriculture  in  ail 
eountries,  and  a  itatislie^  view  of  ils  présent  state, 
wilh  tutggettiontfor  Hi  future progreis  in  the  british 
isles  (2'  édition,  1831,  in-8*  de  1378  pages  y  com- 
pris deux  suppléments).  Cet  ouvrage  est  divisé  en 
quatre  parties  :  1°  l'agriculture  considérée  dans 
SCS  origines,  ses  progrès,  son  état  jirésent  ches  les 
différentes  nations,  son  administration,  les  climats; 
2*  l'agriculture  considérée  comme  une  science; 
3°  l'agriculture  telle  qu'elle  est  pratiquée  dans  la 
Grande-Bretagne;  4*  statistique  de  l'agriculture 
britannique.  Ses  suppléments  suivent  le  même  ordre 
ponr  exposer  les  progrès  récemment  effectués. 

Le  second  ouvrage  dont  les  agriculteurs  se  ser- 
vent continuellement  est  Tlie  book  of  the  Farm 
(2  vol.  in-8''  de  1600  pages;  2'  édition,  1842),  par 
Henry  Stephens,  qui  a  ét<'  tiré  à  un  grand  nombre 
d'exemjilaires  et  dont  les  éditions  successives  ont 
été  tenues  au  courant  du  progrès-  il  est  divisé  en 
six  parties  :  1*  introduction  relative  aux  connais- 
sances que  doit  posséder  un  agriculteur;  2*  travaux 
agricoles  de  Ihiver;  3*  travaux  du  printemps; 
4*  travaux  de  l'été;  5*  travaux  de  l'automne;  6*  réa- 
lisation ou  travaux  généraux  et  administration 
des  exploitations  agricoles.  Un  peu  plus  tard, 
en  1863,  John  C.  Norton  a  publie,  avec  la  colla- 
boration d'un  grand  nombre  d'agronomes  éminents 
tels  que  John  Lindicy,  Bentham,  James  Buckman, 
Berkeley,  Thomas  Way,  Voeicker,  Wrenn  Hoskyns, 
Philip  Puscy,  James  Gaird,  etc.;  A  cydMedia  çf 
agriculture  practical  and  êcienti/te,  m  tvmcA  Me 
theory,  the  art,  and  the  Busineu  of  Farmùtg,  are 
thoroughly  and  practically  treatea  (2  vol.  in-8*, 
ensemble  de  2196  pages);  ici  l'ordre  alphabétique 
est  adopté;  c'est  un  véritable  dictionnaire  de  l'a- 
griculture, mais  absolument  spécial  à  l'Angleterre, 
et  par  conséquent  très  incomplet  pour  une  agricul- 
ture aussi  variée  quecellede  la  France.  C'est  d'ail- 
leurs le  caractère  propre  de  tous  les  livres  d'i^ri- 
culture  anglais  qui  se  sont  aussi  multipliés  durant 
le  dix-neuvième  siècle  que  dans  les  siècles  passés, 
et  ^nni  lesquels  nous  citerons  encore  :  British 
agrm^twe  containing  the  cuUjvofum  of  Utni,  ma- 
nagement of  crops,  and  tlie  economy  of  anïmalx, 
par  le  professeur  J.  Donaldson,  govemment  land 
surveyor  (1860,  1  vol,  in-8°  de  835  pages)  ;  puis 
British  Farming,  a  deicription  of  the  mVDed  nu»- 
bandry  of  great  Brttain,  par  John  Wilson,  fermier 
dans  lo  Berwickshire  (1862,  1  vol.  in-8*  de  565  p.), 
sans  compter  une  foule  d'ouvrages  spéciaux  dj 
tous  les  formats,  de  tous  les  prix,  sur  toutes  les 
questions  particulières  de  culture  ou  d'élevage. 
C'est  qu'en  Angleterre  et  en  Ecosse,  les  livres  d'u- 

Ericulture  sont  partout  d'un  fréquent  usage  ;  les  bi- 
liothèques  agricoles  sont  nombreuses;  on  en 
trouve  chez  un  grand  nombre  non  seulement  de 
propriétaires,  mais  encore  de  fermiers.  Les  jour- 
naux agricoles  comptent  aussi  de  nombreux  abon- 
nés dans  tous  les  districts,  et  parmi  eux  il  faut 
citer,  après  les  deux  publications  magistrales,  mais 
seulement  trimestrielles  et  semestrielles,  de  la  So- 
ciété royale  d'agriculture  d'Angleterre  et  de  la 
Société  d'ÉcossceldesHighIands,  les  journaux  heb- 
domadaires: The  Agricultural  Gttiette,  TheFamer, 
The  Mark  Lane  Eam-est,  The  Uve  Stock  Journal, 
haad  and  Water.  Si  l'on  ajoutait  encore  les  nom- 
breuses publications  agricoles  des  divers  comtés  cl 
les  mémoires  des  associations  provinciales,  on  ar- 
riverait à  une  publicité  dont  on  n'a  nulle  idée  dans 
les  autres  pays,  même  parmi  ceux  ou  le  dévelop- 


Digitized  by  Google 


a(;riculture 


—  11!)  — 


AGTtICULTCKE 


^■mcnt  du  progrès  agricole  efil  le  plus  considérable. 

En  Allemagne,  le  mouvement  agricole  a  eu  an 
Téritable  éclat  pendant  quelques  années,  et  il  a 
encore  une  influence  marquée  snr  les  doctrinM  et 
In  pratiques  de  l'agricnlture  tant  de  ta  France  que 
de  l'Ani^eierre  eUe-méme.  Le  plus  ancien  auteur 
allemand  qui  ait  écrit  sur  l'agriculture  est  Conrad 
Ucresbacb,  né  en  1509,  dans  lu  duché  de  Clèves, 
mort  en  1576,  et  qu'on  a  appelé  le  Columelle  de 
l'Allemagne.  Son  livre  a  pour  titre  :  Hei  ntsUca 
ttbri  quatuor,  univer$am  affriadtvrœ  di>ciplinam 
continentet;  etiam  de  vettalume,  aueupio  ei  piica- 
f  j(mec-omperuiium(Ca[ogne,  1570, 1573  ;  Spire,  15i)5, 
in-è*).  Daas  la  partie  consacrée  à  l'agriculture,  il 
décnt  les  différentes  pratiques  connues  des  anciens 
et  il  en  fait  l'application  i  l'Allemagne,  mais  c'est 
surtout  une  compilation  à  laquelle  il  ^oute  les  rc- 
Bultats  de  sa  propre  expénence.  Dans  les  parties 
relatives  i  la  chasse»  i  l'oisellerie^  i  la  pèche,  on 
IroDTe  des  fûts  eurieux,  dont  plusieurs  malhcureu- 
aeioent  ne  sont  pas  exacts.  Il  fkot  arriver  jusqu'à 
la  fin  du  dix-huitièine  si&cle  pour  rencontrer  un  au- 
teur exerçant  une  sérieuse  îaduence  sur  l'agricul- 
ture allemande;  ce  fut  d'abord  Schubart  surnommé 
baron  de  Klcefcld  (champ  de  trèfle),  célèbre  parce 
quH  fit  de  grands  efforts  pour  répandre  la  culture 
du  trèfle  et  des  plantes  fourragères.  Ses  principaux 
écrits  sur  l'économie  rurale  parurent  en  1786,  une 
année  avant  sa  mort  Vint  ensuite  Albert  Thaer  qui, 
en  17Ai,  publia  son  tnlroductîm  a  Cétude  de  l'agri- 
atlture  anglaise,  et  bientôt  après  commença  les 
ArtMieê  de  fagricuiture,  journal  qui  parut  sous 
SOD  nom  jusqu'en  182i.  La  réputation  qu'il  avait 
acquise  l'avait  placé  dans  une  telle  situation  qu'il 
pat  fonder  en  1806  l'Institut  agricole  de  Moeglin. 
Son  œuvre  agricole  capitale  vit  leioureolSIU;  elle 
est  intitulée  PrincheM  rauojméi  d'agriculture;  elle 
m  éU  traduite  de  rallemand  par  le  baron  Crud 
(Genève,  1811-1816;  S-  édiUon,  1828-1831;  4  vol. 
in-8*  et  atlas).  C'est  un  ouvrage  oiï  les  théories 
spéculatives  ont  malheureusement  le  pas  sur  les 
faits  d'expérience.  lia  exercé  a&s;>z  longtemps  une 
grande  influence  sur  la  direction  imprimée  a  l'en- 
aeîgaement  de  l'agriculture.  11  a  fallu  les  décou- 
vertes de  la  chimie  moderne  pour  qu'on  renoncftt 
&  se  pajer  des  mots  qu'il  avait  introduits  dans  l'a- 
gronomie et  qui  tenaient  lieu  de  bonnes  raisons, 
fondées  sur  la  méthode  expérimentale  à  posterioti, 
dont  l'Allemagne  ne  tarda  pas  d'ailleurs  à  recon- 
n^tre  toute  la  valeur.  Les  œuvres  de  Schwerz  ont 
été  une  première  réaction  contre  les  nébulosités  de 
Thaër;  ses  préceptes  d'agriculture  pratique  quoiqu'ils 
soient  encore  entachés  par  parties  des  théories  qui 
anwient  alors  eours,  sont  vraiment  remarquables, 
car  l'auteur  sait  distinguer  les  faits  de  leur  inter- 
prétation, et  il  n'accorde  qu'une  importance  secon- 
daire à  cette  dernière  en  s'efforçanl  d'exposer  sur- 
tout des  faits  exacts.  C'est  ce  que  l'on  peut  constater 
i  la  lecture  des  six  volumes  suivants  :  1*  Cotmais- 
tmce  des  terre»  en  agriculture,  de  la  tempériUureet 
de  ses  effets,  des  engrais,  préparation  des  fumiers, 
U»r  valeur  comparative  et  leur  application  (traduit 
de  l'allemand  par  de  Schauenburg)  ;  S*  Culture 
des  plantes  à  grains  farineux,ou  céréales  et  plantes 
i  cosses,  assolements,  labours,  quantité  de  semence, 
léeoUe  et  son  rendement  ;  de  la  paille,  son  rapport 
Mec  le  grain,  ses  propriétés  comme  fourrage  pour 
S  tUMrniure  des  ammaux;  3*  Culture  de*  plantes 
Sourragères  et  leurs  différents  emplois  économi- 
fuee  diau  taUmentaticn  des  chevaux  et  du  bétail; 
i*  Culture  des  tuantes  éaMomiques,  Magmeuset^ 
lexlites  et  tincionalea  (traduit  par  M.  Laverriore)  ; 
5*  Assolement  et  culture  des  plantes  de  VAUace 
(traduit  par  H.  Rendu);  6*  Manuel  de  l'agriculteur 
commençant,  ou  instruction  sur  la  nature,  la  valeur 
et  te  ckoix  de  tous  les  systèmes  de  cuilure  ou  asso- 
lements aamus  (traduit  par  HH.  Ch.  et  Félix  Vil- 
lero7>.  Ces  divers  volumes  peignent  l'époque  où 


ils  ont  été  composés  :  on  sciituit  le  besoin,  la  né- 
cessité d'expériences  reposant  sur  des  moyens 
précis  de  mesure,  et  cas  moyens  commençaient  A 

Seine  à  être  fournis  par  la  chimie.  Gay-Lussac  et 
oussîngault,  avaient,  le  premier  dunné,  la  première 
méthode  du  dosage  des  matières  azotées  suscep- 
tible d'exactitude  ;  le  second,  cherché  les  rapuoiis 
entre  les  matières  contenues  ilans  le  sot  arable  et 
celles  enlevées  par  les  récoltes.  C'est  alors  que 
Liebig  intervint  en  Allemagne  dans  le  débal.  Elevé 
des  grands  chimistes  français  dont  il  avait  suivi 
les  cours  et  étudié  les  méthodes  dans  les  labora- 
toires, il  se  posa  comme  novateur  de  premier  jet; 
il  tut  écoulé  et  cru.  Seulement  il  dépassa  le  but.  11 
a  émis  l'idée  que  dans  l'agriculture  il  ne  fallait 
s'occuper  que  de  restituer  à  la  terre  arable  les 
éléments  minéraux  enlevés  par  les  récoltes;  il  a 
soutenu  que  l'analyse  des  cendres  des  plantes 
était  la  seule  chose  dont  on  eut  A  se  préoccuper 

tour  pouvoir  donner  un  guide  sftr  aux  cultivateurs, 
a  hardiesse  du  point  de  vue,  la  nouveauté  d'un 
grand  nombre  d'aperçus  séduisirent,  aussi  bien  en 
Angleterre  qu'en  Allemagne  ;  le  retentissement  fut 
même  très  grand  en  France,  quoique  l'enthou- 
siasme y  ait  été  moindre.  Un  mot  surtout  flt  for- 
tune. Liebig  ayant  compris  qu'un  système  de  cul- 
Uire  dans  lequel  on  exporte  constamment  desgrains 
et  Ton  ne  se  sert  que  des  engrais  faits  avec  Te  tu- 
mier,  aboutit  i  diminuer  constamment  la  masse 
des  éléments  minéraux  d'une  exploitation,  a  dit 
que  c'était  là  faire  de  l'agriculture  de  vol  ou  de 
rapine  ou  de  l'agriculture  vamftire.  Ce  mot  a  fait 
pour  la  propagation  de  la  doctrine  des  restitationa 
nécessaires  au  sol  arable,  plus  que  les  démonstra- 
tions scientillques  les  mieux  déduites.  Hais  Liebig 
était  allé  trop  loin  en  soutenant  qu'on  ne  devait 
s'occuper  de  rendre  i  la  terre  cultivée  que  les 
matières  trouvées  dans  les  cendres  des  végétaux 
et  qui  n'existeraient  pas  en  quantité  sufllsante  dans 
le  sol.  Les  entreprises  fondées  sur  cette  doctrine 
étroite  sont  tomtii^es,  et  le  maître  a  flni  par  recon- 
naître qu'il  fallait  encore  restituer  au  sol  au  moins 
des  matij^res  azotées.  La  Traité  de  eMmie  appliquée 
à  la  physiologie  végétale  et  à  l'agriculture  (1  vol. 
in-8°,  traduit  en  français  par  Ch.  Gerhardt,  2*  édi- 
tion, 18ii);  les  Lois  naturelles  de  Cagriculture 
(2  vol.  in-8%  traduction  française  de  Ad.  Schelcr, 
1865);  les  Lettres  sur  Cagricullure  modoTie  (1  vol. 
in-IS,  traduction  française  du  docteur  Swarts,  iSWi) 
sont  les  principaux  ouvrages  dans  lesquels  Liebig 
a  exposé,  avec  la  passion  scientiflque  entraînante 
qui  formait  son  ori^nalité,  les  doctrines  nouvelles 
à  l'aide  desquelles  U  a  renversé  absolument  celles 
Je  l'ancienne  école  agricole  allemande. 

Désormais  la  restitution  estroRardée  comme  in- 
complète si  l'on  n'ajoute  pas  an  fumier  des  engrais 
minéraux  ou  aiotés  dont  la  quantité  et  la  nature 
dépendent  et  des  récoltes  à  obtenir  et  des  sols  sur 
lesquels  l'agriculture  opère.  Les  expériences  qui  se 
poursuivent  à  Hohcnheim  et  dans  les  nombreuses 
stations  agronomiques  établies  depuis  lors  en 
Allemagne,  vérifient  constamment  la  vérité  du  sys- 
tème et  indiquent  Qes  applications  qu'il  faut  en  faire 
suivant  chaque  Icas  particulier; 

Pierre  Croscensi,  né  A  Bologne  en  1230,  est 
considéré  comme  le  restaurateur  de  l'agriculture 
italienne  au  trehlime  siècle.  Son  ouvrage,  intitulé 
Opus  ruralium  commodorum,  lihri  duodedm,  est 
regardé  comme  un  monument  dans  l'histoire 
de  l'agriculture  ;  il  fut  traduit  du  latin  en  français, 
en  137S,  par  ordre  du  roi  Charles  V,  et  en  italien 
vers  la  même  époque.  Après  rinvenfioO  de  l'im- 

(triraeric,  il  fUt  un  des  premiers  ouvrages  livrés  à 
a  presse,  et  on  l'a  encoie  réimprimé  au  commen- 
cement du  dix-neuvième  siècle.  Les  irrigations  et 
les  cultures  fourragères  et  horticoles  étaient  on 
pleine  prospérité  dès  avant  le  treizi(>me  siècle  dans 
plusieurs  provinces  de  la  Péninsule,  prindpalc- 
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ment  en  Lombarde  et  en  Toscane.  Tarcllo,  dont 
l'ouTrage  intitulé  Ricordo  d'agricoltura  parut  à 
Venise  en  1567,  Qt  valoir  les  avantages  de  la  mul- 
tiplicité des  labours  pour  la  culture  du  blé  et 
l'importanee  de  la  succession  des  récoltes. 
En  1592,  J.  B.  Porta  fit  paraître  son  ouvrage  Vitlœ 
lit,  XIl  qui  est  une  vi^ntablo  maison  rustique:  le 
premier  livre  traite  de  l'agriculture  en  général  et 
de  l'établissement  de  la  ferme;  le  deuxième,  des 
bois  de  canslruclion;  le  troisième,  des  arbres  à 
fruit  qui  croissent  spontanément  dans  les  forêts; 
le  quatrième,  des  soins  que  l'on  doit  donner  aux 
arbres  et  des  différentes  sortes  de  greRes;  le  cin- 
quième, du  verger;  le  sixième,  de  1  olivier; le  sep- 
tième, et  le  huitième  de  la  vigne  ;  le  neuvième,  des 
fleurs;  le  dixième,  des  plantes  potagères;  le  on- 
zième, des  céréales  ;  le  douzième,  des  prairies.  C'est 
la  description  intégrale  de  l'agriculture  pratique 
à  laquelle  on  reste  attaché  en  Italie  durant  des 
siècles  sans  faire  de  mouvement.  Cependant  Toaldo, 
au  dix-huitième  siècle,  montra  le  premier  peut-être 
les  avantages  que  l'apiculture  pourrait  tirer  de  la 
météorologie  fondée  sur  des  observations  pontives. 
Les  malheurs  de  l'Italie  expliquent  un  état  sta- 
lionnaire  que  de  grandes  œuvres  ont  fait  récem- 
ment cesser.  Un  ouvrage  magistral  nouveau  a  été 
publié  par  Berii  Picbal,  de  1854  k  1872,  et  de 
toutes  prts  on  peut  constater  une  seconde  renais- 
sance de  l'agriculture  italienne.  Tous  les  progrès 
pénètrent  dans  la  Péninsule  et  ils  y  sont  appliqués 
avec  suite,  malgré  les  difficultés  qu'oppose  à 
quelques-uns  une  législation  mauvaise,  dont  la 
réforme  ouvrira  une  ère  de  grande  prospérité. 

Après  l'éclat  de  l'agriculture  eu  Ëspagne,  sous 
la  domination  des  Maures,  il  y  eut  une  décadence 
dont  ce  pays  ne  s'est  pas  encore  complètement  relevé, 
quoiqu'il  y  ait  des  provinces  dont  la  prospérité  est 
très  grande,  grâce  surtout  aux  irrigations.  Le  plus 
ancien  ouvrage  sur  l'agriculture  espagnole,  après  les 
Maures,  a  été  publié  en  1570  par  Gabriel-Alphonse 
Hcrrera;  c'est  un  traité  en  plusieurs  livres,  com- 
posé principalement  d'extraits  des  agronomes  an- 
térieurs. L^s  dernières  éditions  contiennent  en 
outre  des  extraits  ou  mémoires  de  Michel  Agostin, 
auteur  des  Secret»  de  ragricttlture  (1626),  de  Gon- 
zalve  de  las  Casas,  sur  les  vers  à  soie  (1581),  etc. 
rius  tard,  en  1795,  don  Antono  Josef  Cavanilles  fit 
paraître  sous  le  tïtro  :  Observaciones  sobre  la  hia- 
toria  natural,  geografia,  agricultura,  poblacion  y 
frutos  del  Regno  de  Vaiencia,  le  plus  utile  et  le 
plus  important  ouvrage  qui  ait  été  publié  en  Es- 

Eagne  sur  l'histoire  naturelle  et  l'agriculture, 
epuls  lors  il  n'y  eut  guère  dans  la  péninsule 
Ibérique  que  des  traductions  de  livres  agricoles 
étrangers  ou  des  compilations  de  seconde  main. 
Il  faut  en  excepter  1  ouvrage  récent  (1870)  de 
H.  Aodrès  Llaurado  intitulé  Tratado  de  aguat  y  rie- 
0Os,  qui  montre  que  tes  irrigations  n'ont  pas  cessé 
d'être  pratiquées  en  Espagne  avec  grand  succès. 

L'économie  rurale  de  l'empire  russe  fut  pour  la 
première  fois  démle  par  le  professeur  Pallas,  dans 
ses  voyages  d'exploration  exécutés  en  diverses 
parties  de  la  Russie  par  ordre  de  l'impératrice 
Catherine.  La  culture  par  épuisement  était  exclu- 
sivement pratiquée  dans  ces  vastes  régions  et  les 
choses  ont  continué  à  rester  les  mêmes  jusqu'au 
deli  du  milieu  de  ce  siècle,  à  l'époque  oïi  Jourdier 
a  publié  ses  Voyagea  agrotiomiquet  en  Hunie. 
Depuis  lors  seulement  les  détenteurs  du  sol  s'occu- 
pent d'améliorer  les  moyens  d'exploitation  et  com- 
mencent à  restituer  à  la  terre  les  richesses  qu'ils 
lai  ont  enlevées. 

Dè8l765,  il  avait  été  fondé  une  société  d'agricul- 
ture sous  le  litre  de  Société  impériale  économique  ; 
elle  a  développé  surtout  son  activité  dans  le  nord 
de  l'empire;  son  siège  est  à  Saint-Pétersbourg, 
elle  possède  une  ferme  à  Okhta.  Dans  ces  der- 
nières années,  elle  s'est  surtout  attachée  d'une 


part  &  l'amélioration  du  bétail,  d'autre  part  et  sur- 
tout à  la  propagation  des  instruments  d  agiùculture 
perfectionnés.  Elle  a  aussi  contribué  à  la  fondation 
d'écoles  d'agriculture,  et  notamment  de  l'institut 
agronomique  de  Saint-Pétersbourgj  et  de  celui  de 
Gortri,  près  de  Hohilew.  Dans  le  midi  de  la  Russie, 
Â  Odessa,  il  s'est  fondé  en  1818  une  Société  d'à* 
griculture  qui  remplit  pour  la  Russie  méridionale 
le  même  râle  que  la  Société  économique  de  Saint- 
Pétersbourg  pour  la  Russie  septenu-ionale.  On  doit 
ù  cette  seconde  Société  la  création  d'une  grande 
ferme-école  où  toutes  les  cultures  nouvelles  sont 
essayées.  La  société,  d'ailleurs,  ne  néglige  aucun 
effort  pour  amener  l'amélioration  du  l>étail  et  pro- 
pager les  machines  perfectionnées.  Dès  I8O2,  il 
avait  été  fondé  à  Moscou  une  première  fabrique  de 
machines  agricoles,  qui  débuU  par  la  construction 
de  batteuses.  Dans  cette  ville,  il  existe  aussi  une 
Société  d'agriculture  et  une  Académie  agricole. 

Le  Danemark  est  un  des  pays  du  Nord  dont  les 
progrès  agricoles  ont  été  de  bonne  heure  les  plus 
considérables,  quoique  la  propriété  rurale  y  ait  été 
longtemps,  et  y  soit  encore,  dans  une  certaine 
mesure,  soumise  à  de  grandes  servitudes  prove- 
nant de  l'antique  organisation  féodale  du  pays. 
C'est  dans  le  Danemark,  comme  en  Suède  et  en 
Norvège,  que  l'influence  de  la  lumière  sur  la  végé- 
tation se  trouve  le  mieux  mise  en  évidence  par 
suite  de  la  brièveté  de  la  saison  chaude,  compensée, 
en  partie,  par  la  longueur  simultanée  des  jours.  Ce 
pays  a  donné  l'exemple  de  la  fondation  de  l'ensei- 
gnement agricole  :  ainsi  dès  1773  une  école  royale 
vétérinaire  était  établie  à  Copenhague,  et  en  1801 
un  professeur  d'agriculture  était  nommé  à  l'Uni- 
versité de  cette  ville.  Une  des  plus  anciennes  so- 
ciétés d'agriculture  est  la  Société  royale  de  Dane- 
mark créée  en  1769,  c'est-à-dire  quelques  années 
seulement  après  ta  Société  nationale  d'agriculture 
de  France.  L'état  avancâ  de  l'agriculture  dans  le 
Danera&rk,  le  Holstein  et  le  SIeswig  a  éli  ^gnaté 
dans  les  remarquables  études  économiques  publiées 
sur  ces  pays  par  M.  Tisserand. 

L'agriculture  a  été,  dès  la  plus  haute  antiquité, 
estimée  en  Suède;  le  cultivateur  a  toujours  été 
libre,  indépendant,  et  jamais  dans  cette  contrée  oo 
n'a  vu  de  paysans  attachés  i  la  f^bbe.  L'améliora- 
tion du  bétail  a  été  regardée  de  bonne  heure 
comme  un  des p.-incipaux  besoins  du  pays;  il  existait 
un  haras,  celui  de  Stromsholm,  dès  169i.  Une 
école  vétérinaire  était  établie  à  Scara  en  1774.  Des 
écoles  agricoles,  des  vacheries  et  des  bergeries 
modèles  ont  aussi  été  établies  de  bonne  heure  et 
en  grand  nombre  dans  le  pays,  où  l'on  doit  si- 
gnaler les  Instituts  agricoles  supérieurs  d'Ultuna 
et  d'AInarp.  La  laiterie  y  a  reçu  des  soins  particu- 
liers, et  G  est  en  Suède  qu'a  été  inventée  la  mé- 
thode de  la  fabrication  du  beurre  par  la  réfrigération 
du  lait  au  moyen  de  l'eau  glacée.  Une  Académie 
royale  d'agriculture  a  été  fondée  dès  1811  à  Stock- 
holm; cette  institution  agronomique  occupe  une 
haute  situation  scientiflque.  U  n'est  pas  possible 
de  ne  pas  rappeler  que  Linné,  un  des  plus  grands 
naturalistes  du  dix-huitième  siècle,  appartient  &  la 
Suède  et  a  «jouté  à  la  grande  illustration  de  l'Uni- 
versité d'Upsal  ;  on  lui  doit  une  classiRcation  géné- 
rale des  plantes  qui  a  puissamment  contribué  au 
développement  de  la  connaissance  des  végétaux. 

L'agnculture  norvégienne  a  suivi  toujours  do  près 
celle  de  la  Suède  ;  de  grands  établissements  agri- 
coles y  ont  été  créés,  notamment  près  de  Christia- 
nia. C'est  dans  les  pays  Scandinaves  que  les  pro- 
grès do  la  mécanique  agricole  se  sont  tout  d'abord 
développés. 

L'agriculture  des  Pays-Bas  ou  de  la  Néerlande 
se  distingue,  entre  toutes,  par  les  conquêtes  con- 
sidérables qu'elle  a  faites  sur  les  eaux.  Les  dessè- 
chements du  lacde  Uaarlem,  do  Vierambacbt  Polder 
et  de  Zuidplas-Polder  ont  ou  pour  effet  de  mettra 
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ea  cullure  de  vastes  espaces  dont  le  niveau  est 
inférieur  de  4  à  6  inotres  à  celui  du  niveau  de  la 
mer.  D*après  U.  Slaring  à  qui  l'on  doit  des  oq- 
vrages  importants  sur  Pagriculture  de  la  Néer- 
Unde.de  Ir40àl858,  on  a  conquis  155000  hectares 
sur  la  mer.  Le  mouvement  a  présenté  des  variations 
considérables.  De  1540  à  1566,  ona  gasné  annuelle- 
ment  t>3l  hectares  ;  la  moyenne  tombe  ensuite  de 
t7  à  S4  hectares,  à  la  suite  des  guerres  du  dix- 
septième  et  du  aix-huitième  siècle,  tfais  depuis 
quatre-vingts  ans,  l'œuvre  a  reçu  une  nouvelle 
impulsion  :  de  1855  à  1858,1a  moyenne  des  dessèche- 
ments a  été  de  1066  hectares  par  an.  Ces  travaux 
caraelérisliqueB  et  gigantesques  continuent  |  le 
Zuydersée  sers,  i  son  tour,  transformé  on  plaines 
fertiles.  En  1769,  le  docteur  S.  Le  Francq-Van 
Berfcey  t  publié  une  histoire  naturelle  do  la  Hol- 
lande, qui  a  été  le  point  de  départ  do  nombreux 
travaux  dont  l'influence  sur  la  production  agricole 
a  été  heureuse. 

La  couronne  de  l'agriculture  belge  est  certaine- 
ment l'agriculture  des  Flandres  dont  la  grande 
réputation  remonte  à  une  haute  antiquité.  ■  La  su- 
périori^,  dit  H.  de  Laveleyo  dans  son  important 
ouvrage  sur  l'économie  rurale  de  la  Belgique,  des 
caltivateura  flamands,  surtout  pour  mettre  en  rap- 
port les  terres  sablonneuses  ou  marécageuses,  élait 
tellement  reconnue  au  moyen  ftge,  que  les  souve- 
rains les  appelaient  do  toutes  parts  pour  prendre 
conseil  de  leur  expérience.  C'est  ainsi  que,  pen- 
dant le  cours  du  douzième  siicle,  des  colonies  fla- 
mandes se  sont  répandues  dans  la  Saxe,  la  Tliu- 
ringe,  le  Holstein  et  jusque  dans  les  provinces  de 
la  Transylvanie  et  de  l'Autriche  méridionale,  et 
les  traces  de  leurs  établissements  se  sont  conser- 
vées dans  le  nom  de  certaines  localités  et  de  cer- 
taines coutumes.  »  Les  premières  données  positives 
concernant  l'agnculture  flamande  ont  été  publiées 
à  la  fin  du  seizième  siècle.  Depuis  que  la  Belgique 
s'est  constituée  comme  État  indépendant  en  1830,  sa 
prospérité  agricole  n'a  fait  que  grandir;  c'est  le 
pays  le  mieux  cultivé  et  le  plus  productif  du  monde 
entier;  l'enseignement  agricole  et  vétérinaire  v 
est  bien  oi|;anisé.  On  doit  nue  mention  spéciale  a 
l'Institut  agricole  fondé  i  Gemblonx  par  le  gou- 
vernement neige  . 

L'agriculture  suisse  est  éminemment  pastorale. 
Le  bSail  y  est  soigné  par  de  bonnes  habitudes  sé- 
colaires.  C'est  un  des  pays  où  l'enseignement  de 
l'agriculture  a  été  le  plus  t4l  bien  compris,  et  le 
laboureur  tenu  en  haute  estime.  Dès  le  commen- 
cement du  siècle  dernier,  un  paysan,  Jacques 
Gujer,  surnommé  petit  Jacques,  était  donné  en 
exemple  dans  le  pays  de  Zurich.  L'histoire  de  l'a- 
grieuUare  suisse  enregistre  aussi  avec  honneur  le 
nun  d'Emmanuel  de  Fellenberg,  le  fondateur  de 
riastitnt  d*Bofwyl. 

L'empire  austro-hongrois  présente  les  climats 
les  plus  divers,  et  par  conséquent  les  produits  les 
plus  variés.  C'est  à  partir  de  1848  seulement  que 
la  situation  d'infériorité  et  de  dépendance  du 
IHtjsan,  ainsi  que  tous  les  droits  seigneuriaux, 
ainsi  que  les  charges  qui  pesaient  sur  la  popula> 
lien  rurale,  ont  été  supprimés.  Les  progrès  de  l'a- 
griculture se  sont  depuis  lors  fortement  développés; 
Il  a  été  imprimé  une  impulsion  énergique  à  ren- 
seignement agricole. 

La  prospérité  du  Portugal  a  été  longtemps  abso- 
lument dépendante  de  ses  colonies;  cependant 
depuis  quelques  années,  une  impulsion  a  été  donnée 
i  son  agriculture.  L'enseignement  officiel  en  a 
éliélabli  enl852fUn  institut  agricole  a  été  fondé 
i  Lisbonne.  La  viticulture  est  une  des  principales 
richesses  du  pays,  elle  a  été  le  sujet  d^mpoitants 
travaux,  et  particulièrement  d'un  ouvrage  remar- 
quable dù  i  H.  le  vicomte  de  Villa-Haior 

Dans  le  nouveau  monde,  les  conquérants  qui 
d'Europe  vinrent  prendre  possession  des  vastes  ré- 


gions situées  dans  l'hémisphère  dont  nos  ancAtre^ 
Ignoraient  l'existence,  trouvèrent  une  agriculture 
certainement  très  avancée  dans  quelques  parties 
des  deux  Amériques.  Mais  par  des  guerres  d  exter- 
mination ils  lirent  disparaître  les  populations  qui 
la  pratiquaient,  et  i{s  se  contentèrent  tout  d'abord 
d'épuiser  le  sol  en  en  arrachant  les  innombrables 
richesses  qu'ils  gaspillaient  le  plus  souvent  de  la 
manière  la  plus  déplorable.  Les  terres  de  l'Amé- 
rique ont  Qni  par  être  entièrement  livrées  aux  races 
européennes,  qui  se  sont  efforcées  de  jouir  sans 
révision  d'avenir.  Elles  n'ont  même  pas  tout  d'n- 
ord  songé  à  imiter  les  pratiques  des  Péru- 
viens et  des  Mexicains;  cependant  l'emploi  du 
guano  pour  fertiliser  les  terres  stériles  futemprunté 
par  les  Espagnols  aux  Indiens.  Deux  systèmes  de 
culture  durent  s'imposer. 

Dans  les  régions  où  les  plantes  dites  coloniales, 
la  canne  à  sucre,  le  caféier,  lecacaovcr,  le  coton- 
nier, le  tabac  produisirent  tout  de  suite  tant  de  ri- 
chesses, les  nouveaux  occupants  de  la  terre  ne  tar- 
dèrent pas  à  reconnaître  la  nécessité  de  se  servir 
des  engrais  puissants  pour  entretenir  des  rende- 
ments rémunérateurs.  Les  républiqucsetlescmpires 
qui  se  sont  rendus  indépendants  de  l'ancien  monde, 
aussi  bien  que  les  colonies  qui  sont  demeurées  sous 
le  gouvernement  de  la  métropole,  ont  eu  recours  à  la 
restitution  par  les  matières  fertilisantes  importées. 

Dans  les  vastes  contrées  oii  les  céréales  forment 
la  culture  principale,  il  n'en  est  pas  de  même  ;  on 
exploite  la  richesse  de  la  terre  jusqu'à  un  épuise- 
ment qui  est  déjà  arrivé  dans  quelques  contrées,  et 
qui,  dans  un  temps  plus  ou  moins  long,  sera  général 
si  l'on  ne  change  pas  de  système.  En  attendant,  on 
a  devant  soi  d'immenses  espacesauxquels  on  donne 
les  principes  minéraux  solublcs  nécessaires  &  une 
rapide  et  abondante  végétation  parun  écobuage  qu'on 
peut  qualifler  do  sauvage,  puisque  quelqueîois  il  a 
consisté  à  brûler  des  forêts  plus  que  séculaires.  On 
exploite  de  larges  snrftices  pour  la  moisson  des- 
uelles  la  main-d'œuvre  manquerait,  si  les  machines 

moissonner  n'avaient  pas  été  inventées. 

Dès  1831,  Hao-Cormick  trouva  le  moyen  dedon- 
ner  i  la  scie  chargée  de  couper  les  tiges  des  cé- 
réales le  mouvement  alternatif  de  va-et-vient  qui 
afaitpasser  dans  la  pratique  les  inventions  anté- 
rieures. Il  a  eu,  depuis  lors, beaucoup  d'imitateurs; 
mais  il  lui  appartient  la  gloire  d'avoir  fait  la  pre- 
mière machine  k  moissonner  efllcace  qui  est  partie 
de  rillinois,  dans  l'Amérique  du  Nord,  pour  s'em- 
parer du  monde  entier.  Depuis  1860,  elle  a  pris 
place  dans  les  exploitations  agricoles  européennes. 
C'est  une  des  inventions  dont  l'usage,  avec  l'intro- 
duction do  la  machine  à  vapeur  dans  les  fermes  et 
avec  la  création  des  voies  ferrées,  a  le  plus  con- 
tribué &  modiller  les  systèmes  de  culture.  C'est 
ainsi  que  l'agriculture  américaine  a  principalement 
imprimé  son  cachet  sur  l'agriculture  générale. 

En  même  temps,  elle  a  aussi  perfoctionné  son 
bétail,  en  n'hésitant  pas  à  faire  de  grands  frais 
pour  amener  d'Europe,  soit  d'Angleterre,  soit  de 
France,  des  animaux  reprodoeteurs  des  races  bo- 
vines ou  ovines  perfectionnées.  On  trouve  l'histoire 
de  ce  mouvement  agricole  considérable  dans  les 
Rapports  annuels  de  la  Société  d'agriculture  do 
l'état  de  New-York, société  fondée  versl8ii.  Chacun 
des  volumes  renferme  de  nombreux  renseignements 
sur  tous  les  concours  agricoles  qui  se  sont  multi- 
pliés aux  Etats-Unis,  sur  l'amélioration  du  bétail  et 
sur  les  essais  de  culture  des  plantes  nouvelles  suc- 
cessivement essayées.  On  doit  y  remarquer  qu'on 
ne  commence  i  s'y  occuper  des  engrais  qu'en  ren- 
dant compte,  vers  1860,  des  expériences  faites  en 
Angleterre  par  HH.  Lawes  et  Gilbert.  Quoi  qu'il 
en  soit,  ces  rapports  tirés  à  un  grand  nombre 
d'exemplaires,  exercent  une  grande  influence  sur 
les  progrès  agricoles  aux  Etats-Unis.  Il  en  est  de 
même  de  quelques-unes  des  publications  du  gau- 
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vcrncmentde  Washington  sur  le  mouvement  agri- 
cole dans  los  cHvers  Ëtats  de  l'Union.  C'est  par  cette 
grande  dilTusian  des  lumières  que  la  propasatian 
de  tous  les  progrès  se  fait  rapidement  dftns  1  Amé- 
rique du  Nord. 

Des  guerres  incessantes  et  prolongées  ont  con- 
stamment agité  et  agitent  encore  une  grande  partie 
des  tais  de  l'Amérique  du  Sud  et  de  l'Amérique  du 
Centre.  Les  guerres  de  l'indépendance  n'ont  pas 
Tiu  tout  d'abord  avoir  pour  résultat  de  donner  i 
l'agriculture  la  sécurité  nécessaire  pour  qu'elle  pût 

f rendre  de  l'essor,  après  avoir  été  soumise  à 
exploitation  trop  souvent  ruineuse  des  conquérants 
européens.  Mais  à  mesure  que  la  tranquillité  s'éta- 
blit, la  richesse  se  développe,  et  avec  d'autant  plus 
do  rapidité  que  le  climat,  le  plus  souveut,  s'v  prête 
merveilleusement.  La  production  du  bétail  a  fait 
surtout  de  grands  proférés  an  vue  d'une  meilleure 
exploitation  des  produits  animaux;  on  cesse  peu  à 
peu  de  tuer  les  animaux  de  l'espèce  bovine  pour 
n'en  retirer  exclusivement  que  la  peau  et  les  os.  et 
on  a  amélioréla  qualité  de  lalaîne.  Tous  les  produits 
coloniaux  sont  mieux  cultivés.  Plusieurs  tuts  ont 
établi  l'enseignement  agricole  et  ont  cnerclié  à 
emprunter  des  professeurs  &  l'Europe.  Quelques 
ouvrages  intéressants  ont  été  publies,  particuliè- 
rement sur  la  cultare  de  la  canne  à  iuere,  notam- 
ment par  M.  Alvaro  Reynoso.  Les  voyages,  les 
travaux  d'Alexandre  de  Humboïdt,  de  H.  Bous- 
iingault  et  de  Claude  Gay,  eu  faisant  connaître  en 
Europe  l'économie  rurale  des  principaux  Ëtats  de 
l'Amérique  du  Sud,  ont  aussi  exercé  une  influence 
marquée  sur  leur  agriculture.  Il  faut  citer  comme 
les  pavs  qui  ont  fait  le  plus  de  progrès  :  le  Brésil,  le 
Chili,  le  Pérou,  la  Colombie,  le  Venézuela,  la  Ré- 
publique Argentine.  La  suppression  de  l'esclavage 
des  noirs,  l'introduction  des  ouvriers  chinois  ont  été 
pour  l'af^iculture,  dans  toute  cette  partie  du  nou- 
veau monde,  des  causes  de  crises  ou  de  réparations 
dont  l'eiTet  se  fera  lontemps  sentir. 

Les  grandes  terres  de  l'Australie,  qui  sont  encore 
imparfaitement  connues,  commencent  i  envoyer 
des  [ffoduits  en  Europe;  la  production  agricole  s'y 
est  rapidement  accrue,  en  suivant  le  plus  sau- 
vent les  mimes  errements  que  dans  l'Amérique  du 
Mord.  Les  troupeaux  sont  nombreux  et  pftturcnt 

Kresque  en  liberté  dans  les  vastes  plaines  de  l'in- 
'rieur.  Ce  continent  a  déjà  doté  l'ancien  monde 
de  plantes  utiles  et  Importantes,  en  téte  desquelles 
il  faut  citer  l'Eucalyptus,  dont  les  plantations  se 
multiplient  dans  l'Europe  méridionale  et  en  Algérie. 

Les  productions  ugricoles  de  l'Inde  sont  surtout 
exploitées  par  la  domination  britannique  ;  les  popu- 
lations qui  s'y  pressent  consomment  peu  et  donnent 
du  travail  à  bas  prix,  sans  que  les  dominateurs 
européens  se  préoccupent  sufllsamment  d'améliorer 
la  production  agricole. 

En  Chine,  l'agriculture  demeure  stationnaire  ;  elle 
est  intensive,  elle  est  honorée,  mais  elle  reste  en 
dehors  de  tous  les  progrès  modernes.  La  même 
appréoiatîoapeut  être  donnée  de  l'agriculture  japo- 
naise, riche  d'un  grand  nombre  de  plantes  dont 
beaucoup  sont  encore  peu  connues  en  Europe.  Lus 
excursions  répétées  des  voyageurs  modernes  et  les 
expositions  universelles  fout  de  mieux  en  mieux 
connaître  les  productions  de  ces  Testes  pays.  Les 
nombreuses  importations  de  l'horticulture  ont  en- 
richi depuis  quelques  années  les  serres  de  l'Europe 
de  toutes  les  plantes  de  l'Asie,  de  l'Afrique  et  de 
l'Amérique.  Quant  aux  produits  animaux  de  ces 
pays,  ils  proviennent  principalement  de  la  sérici- 
culture. 

On  voit  que  si  l'on  voulait,  en  consultant  les 
sources  originales,  faire  une  étude  approfondie  du 
mouvement  agricole  i.  travers  les  âges  et  sur  toute 
la  surface  du  globe,  il  faudrait  posséder  une  bihlio- 
thique  considérable,  même  en  se  bornant  aux  ou- 
vrages qni,  en  chaque  temps  et  en  chaque  lieu, 


ont  exercé  la  plus  grande  influence.  C'est  que,  souk 
tous  les  aspects  qu'on  la  considère,  l'agriculture 
présente  toujours  un  ensemble  des  plus  vastes. 
Pour  s'en  rendre  complètement  compte,  il  peut 
être  utile  de  dresser  une  sorte  de  sommaire  do 
toutes  les  connaissances  que  devrait  posséder  celui 
qui,  d'ailleurs,  ayant  une  instruction  préalablo 
complète,  ne  voudrait  ignorer  aucun  détail  de  la 
profession  d'agriculteur  considérée  dans  son  en- 
semble, de  la  science  agronomique  elle-même  et 
des  applications  des  autres  sciences  qu'il  peut  être, 
i  un  moment  donné,  nécessaire  de  fairé. 

Si  l'on  n'apas  oublié  que,  par  l'agriculture,  il  fatt 
à  la  fois  produire  les  matières  végi^tales  et  les  ma- 
tières anunales,  on  comprendra  qu'on  doit  mettre 
en  première  ligne  l'étude  des  phénomènes  de  la 
germination  et  des  lois  de  la  reproduction  végétale, 
soit  par  les  semis,  soit  par  les  boutures  et  les 
grelTes,  et  parallèlement  l'étude  des  lois  de  la  re- 
production de  tous  les  animaux  utiles,  ainsi  que  du 
développement  des  organes  ou  des  tissus.  La  physio- 
logie et  la  xoologie  prennent  ainsi  la  tête  des 
sciences  agricoles. 

Les  êtres  vivants  sont  influencés  par  les  milieux 
dans  lesquels  ils  doivent  naître  et  se  développer. 
De  là,  la  nécessité  de  connaître,  tant  sous  le  rap- 
port physiç[ue  que  sous  le  rapport  chimique,  l'air 
atmosphérique,  les  différents  sols,  les  eaux.  Cest 
l'habitat  des  plantes  et  des  animaux  le  plus  con- 
venable pour  tes  produits  à  obtenir  qu'il  s'agit  de 
trouver,  de  modifier  ou  de  constituer,  en  tenant 
compte  des  climats  et  des  circonstances  locales. 
L'agrologie  et  l'agronomie  apparaissent  ici  comme 
corps  de  doctrines  avec  des  applications  de  la 
géologie,  de  U  minéralogie,  de  la  chimie,  de  la 
physique,  de  la  météorologie,  de  l'histoire  natu- 
relle des  végétaux  et  des  animaux,  de  l'hygidne 

fénérale,  ainsi  que  de  la  géographie  des  plantes. 
I  faudra  savoir  analyser  les  sols  et  les  compléter 
perdes  engrais  selon  les  besoins  des  récoltes  a  pro- 
duire, les  transformer  par  le  drainage,  par  le  oes- 
sècbement  ou  par  l'apport  d'amendements;  il  fau- 
dra également  avoir  fait  une  étude  complète  de 
l'hydraulique  agricole  pour  employer  en  irriga- 
tions les  eaux  nécessaires  i  la  vie  de  tons  les  iires 
animés,  avoir  étudié  la  mécanique  agricole  en  ce 

3ui  concerne  les  machines  nécessaires  pour  mo- 
ifler  la  constitution  physique  des  sols  et  rendre 
la  terre  arable  propre  a  porter  d'abondantes  ri- 
coites.  L'étude  des  moteurs  vivants  ou  inanimés  et 
des  engins  au  moyen  desquels  on  en  fait  l'utili- 
sation devra  être  faite  avec  soin,  parce  qu'elle  est 
la  base  de  toute  production  économique.  Il  faudra 
connaître  l'arpentage,  la  détermination  des  hau- 
teurs, le  cubage,  pour  pouvoir  mesurer  les  dis- 
tances, les  surfaces  et  les  volumes,  posséder 
une  partie  de  la  science  de  l'ingénieur  pour  éta- 
blir des  chemins,  des  routes,  et  au  besoin  des  ponts 
ou  ponceaux.  Enfln,  il  faudra  posséder  aussi  l'ar- 
chitecture rurale  pour  établir  les  bàtimenû  néces- 
saires à  loger  les  agriculteurs,  le  bétail  et  les  ré- 
colles, aussi  bien  que  les  constructions  indispen- 
sables à  la  transformation  des  denrées  obtenues. 

Après  ces  connaissances  générales,  H  importe  de 
pénétrer  dans  le  détail  et  de  connaître  à  fond  sue* 
cessivement  toutes  les  cultures  spéciales,  aiiui 
que  les  procédés  d'élevage  et  d'engraissement. 
Dans  chaque  culture,  il  faudra  étudier  les  soins  h 
donner,  sait  dès  avant  les  semis  ou  les  plantations, 
soit  pendant  la  croissance  et  le  développement,  en 
vue  particulièrement  des  principes  immédiats  que 
le  cultivateur  désire  principalement  obtenir,  soit 
enfln  pour  faire,  dans  les  meilleures  conditions,  la 
récolte  désirée.  Par  conséquent,  il  faudra  succes- 
sivement passer  en  revue,  eu  donnant  au  mot  cul- 
ture sa  signification  la  plus  générale,  les  procédés 
de  préparation,  de  production,  de  récolte  et  de 
transform^on,  les  moyensde  lutter  contre  les  ma- 
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laJies  ou  les  êtres  nuisibles  de  tous  genres  qui 
attaquent  les  végétaux.  11  faut  toutefois  observer 
que,  quelque  classification  qu'on  adopte,  on  ne  peut 
obtenir  autre  chose  qu'un  résultat  approximatif, 
car  il  arrive  souvent  que  la  même  plante  est  cul- 
tivée dans  des  buts  difiérents  et  tt  aes  utilités  di- 
Tenes.  Cette  reshîction  établie^  on  aura  i  eoniî- 
dérer  successivement  : 

1*  Culture  des  plantes  que  l'on  produit  en  vue 
de  U  récolte  de  leurs  grains  pour  l'alimentation  de 
l'homme  ou  des  animaux  ou  pour  quelques  appli- 
catîoRS  industrielles,  savoir:  froment,  seigle,  metcil, 
orge,  épeautre,  avoine,  mais,  sarrasin,  riz,  millet, 
«orgho,  haricotf,  fèves,  pois,  lentilles,  vesces. 

2*  Colture  des  plantes  produites  en  vue  de  la 
consommalion  do  leurs  tiges,  plantes  des  prairies 
dîtes  naturelles  ou  permanentes,  puis  trèfle,  luzerne, 
aaiafoin,  et  autres  plantes  fourragères  de  même 
ardre. 

3*  Culture  des  plantes  cultivées  en  vue  de  leurs 
racines  ou  de  leurs  tubercules:  pommes  de  terre, 
p^tes,  igname,  betteraves,  topinambour,  manioc, 
navets,  tnrneps,  carottes,  cerfeuil  bulbeux,  et  les 
procédés  d'extraction  des  principes  fromédiata,  tels 
que  la  fécule,  l'amidon,  le  sucre  do  betterave,  etc. 

4*  Plantes  cultivées  en  vue  principalement  de 
U  production  de  leur  sève,  savoir  :  les  cannes  i 
sucre  et  l'extraction  du  sucre  de  canne,  l'érable 
{Âeer  tâcekarinum),  le  palmier,  ropiDm,  Tarbre  à 
caoutcbouc  {Fieat  elattua),  les  anires  résineux, 
ceux  exsudant  la  cire,  ceux  produisant  la  gomme, 
•t  la  préparation  de  ces  principes. 

5^  Culture  des  plantes  entretenues  en  vue  de  la 
production  des  fruits,  savoir  :  vigne,  arbres  frui- 
tiers, pommier,  poirier,  pâcber,  ccucnassier,  pru- 
nier, abricotier,  eerisier,  groseillier,  figuier,  aman- 
dier, pistachier,  olivier,  bananier,  eh&taignier,  né- 
Oier,  cédratier,  oranger,  citronnier,  nojer,  etc.; 

—  procédés  de  transformation  et  de  préparation 
on  de  conservation  des  firaitsi  —  viniAuûion,  dis- 
tillerie, aeéUfleation  et  vinaigrerie,  ddre,  poiré  et 
iM^itODS  analogues. 

G*  Culture  des  plantes  destinées  à  fournir  des 

{irineipes  excitants  médicinaux  ou  analogues  :  cn- 
éier,  cacaojer,  houblon,  chicorée,  quinquina,  etc. 

—  Fabrication  de  la  bière. 

7*  Caltnre  des  plantes  pour  leurs  feuilles:  tabac, 
thé,  tilîeul,  mCtrier,  allante. 

8*  Culture  des  plantes  maraîchères,  florales  et 
d'ornementation  (norlicniturej  :  parcs,  jardins,  pé- 
pinières, potagers. 

9*  Culture  des  plantes  oléagineuses  :  colza,  œil- 
lette, cameline.  sésame,  arachide.  Ex^acUon  et 
fabrication  des  huiles  grasses. 

10*  Culture  des  plantes  entretenues  en  vue  de  la 
production  des  essences:  plantes  odorantes  di- 
verses. 

11*  Plantes  textiles  :  cotonnier,  chanvre,  lin, 
ramie,  jute,  etc. 

13"  Plantes  cultivées  pour  leurs  écorces  et  les 
matières  tannantes:  chêne,  chdne-liège,  saule,  ta~ 
m.ie,  bouleau,  peuplier,  ch&taignier,  etc. 

1^  Plantescultivees  pour  les  matières  colorantes  : 
safran,  «rance,  carthame,  indigo,  pastel,  gaude, 
loumesol,  rocou,  orseille. 

14'  Plantes  cultivées  pour  leurs  bois  ;  sylviculture. 
Proc^és  de  conservation  des  bois  et  de  carbanïsa- 
tion  :  forêts  et  bois,  oseraies,  baies.  Plantation  des 
routes.  Plantations  en  abris. 

Dans  la  production  des  matières  animales,  c'est 
aussi  l'utilité  directe  que  l'agriculture  a  en  vue.  Il 
s'agit  d'obtenir  du  travail,  de  la  viande,  ou  des 
produits  animaux  ayant  divers  usages. 

Eo  ce  qui  concerne  le  travail,  il  faut  placer  au  pre- 
mier rang  l'élive  de  l'espèce  chevaline,  de  l'espèce 
atine.  des  métis  des  deux  espèces.  Ce  n'est  qu'ac- 
cessoirement que  le  cheval  et  l'ftne  servent  pour 
rdimentatioa  de  l'homme,  en  fournissant  do  la 


viande  pour  l'étui  de  certaines  boucheries  ou  pour 
la  fabrication  de  quelques  produits  exceptionnels 
de  charcuterie.  C'est  aussi  d'une  manière  acces- 
soire qu'ils  donnent  des  peaux  pour  la  corroierie, 
qu'ils  fournissent  quelques  matières  premières  i  la 
boyauderie,  etc.  Dans  les  espèces  bovine  et  canine, 
on  trouve  aussi  quelquefois  des  moteurs  animés. 
Il  faut  enfin  enregistrer  sous  ce  rapport,  l'élevage 
du  renne,  du  chameau,  du  dromadaire,  de  l'élé- 
phant, du  lama. 

Comme  bêtes  de  boucherie,  l'agriculture  doit 
s'occuper  de  la  zootechnie  :  1°  de  l'espèce  boviuo; 
2°  de  l'espèce  ovine  et  do  l'espèce  caprine;  3*  de 
l'espèce  porcine;  4'  des  animaux  do  basse-cour, 
soit  à  poil,  soit  à  plumes. 

A  l'élevage  ou  a  l'engraissement  du  mouton  se 
joint  la  production  de  la  laine  comme  matière  in- 
dustrielle. A  l'entretien  de  l'espèce  bovine  et  de 
l'espèce  ovine  ou  caprine,  se  lient  la  laiterie,  la  fa- 
brication du  beurre,  les  fromageries. 

Toutes  les  espèces  animales  domestiques  donnent 
des  corps  gras  qui  fouroissont  des  matières  pre- 
mières pour  diverses  industries  et  notamment  la 
fabrication  des  chandelles,  des  bougies,  des  sa- 
vons, etc. 

La  tannerie,  la  corroierie,  la  peausserie  sont  des 
industries  annexes  de  tous  les  élevages  d'animaux 

domestiques. 

La  production  des  mah  dépend  de  l'entretien 
des  basses-cours,  il  faut  y  joindre  l'élevage  des  au- 
truches et  les  soins  qu'on  doit  prendre  pour  l'en- 
tretien des  animaux  de  chasse,  d'où  dépend  aussi 
l'industrie  de  la  préparation  des  fourrures.  Les  os, 
le  sang,  les  détritus  divers  des  animaux  fournis- 
sent des  matières  premières  pour  la  fabrication 
des  engrais,  pour  la  tabletterie,  la  boyauderie,  etc. 

On  fuit  l'élevage  des  vers  à  soie  pour  avoir  des 
matières  textiles,  des  abeilles  pour  obtenir  du 
miel  et  de  la  cire,  et  de  quelques  autres  insectes 
pour  se  procurer  des  produits  tinctoriaux  ou  médi- 
cinaux: sériciculture,  apiculture. 

La  culture  des  eaux  douces,  saumâtres  et  salées, 
donne  lieu  aussi  i  diverses  productions  animales: 
pisciculture,  ostréiculture,  hirudicuUure. 

Les  cultures  éteint  connues  dans  leur  ensemble 
et  daus  leurs  détails,  il  faut  pouvoir  choisir  et  ap- 
pliquer, dans  chaque  cas  particulier.  Pour  ré- 
soudre cette  grave  question,  il  importe  de  con- 
naître et  l'économie  politique  et  la  législation  dans 
leurs  applications  aux  choses  rurales,  afln  de  ei 
rendre  compte  de  la  terre  comme  propriété  foncière 
et  comme  valeur  de  rente  par  l'application  du  capi- 
tal etdu  travail.  I)  importe  également  de  s'occuper 
de  la  population,  des  débouchés  et  des  échange» 
possibles,  pour  arriver  enfin  à  la  constitution  de  la 
culture  elle-même.  Il  faut  connaître  les  divers  sys- 
tèmes de  culture  et  d'administration  rurale,  comma 
d'organisation  du  ménage  et  de  l'emploi  de  la 
main  d'ccnvre,  ainsi  que  toutes  les  lois  spéciales  à 
l'agriculture,  i  l'entretien  des  animaux  domcsti- 
qnes,  et  aux  finances  en  général.  La  théorie  et  la 
pratique  de  la  comptabilité  doivent  être  possédées 
d'une  manière  complète,  pour  être  appliquées  avec 
sûreté  selon  les  circonstances  dans  lesqoelle*  se 
trouve  placée  l'exploitation. 

Il  est  évident  que  l'agriculture  ne  saurait  être 
pratiquée  de  la  même  manière  dans  toutes  les 
régions,  au  nord  et  au  midi.  Par  conséquent,  nul 
n'aura  jamais  à  s'occuper  do  toutes  les  cultures 
spéciales,  de  toutes  les  industries  annexes,  de 
toutes  les  parties  des  sciences  qui  trouvent  des 
applications  dans  l'agriculture.  Mais  lorsqu'un  en- 
seignement est  général  et  s'adresse  à  tous,  il  im- 
porte qu'il  soit  absolument  complet  pour  l'agricul- 
ture et  l'exploitation  de  la  surface  du  globe  tout 
entier.  Dans  l'ensemble  des  connaissances  et  dos 
pratiques  qui  permettent  cette  exploitation  d'une 
manière  fructueuse,  chacun  choisira  sa  part  sui- 
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vântJca  circonalanccs  lîcanoinînoes  cl  climatén- 
ques  ot  fera  son  proQi  des  expénenees  accomplies 
MUS  d'autres  cieux.  ^      .  ,, 

AGBION.  —  Insecte  de  la  tnbu  des  DemottelUt 
«a  LibOlules,  comniUQ  en  France  durant  l'^té  dans 
les  prairies  au  bord  des  eaux  et  sur  les  plantes 
aquatiques.  . 

AGRIOTB.—  Un  des  anciens  noms  vulgaires  du 
fruit  du  merisier.  On  dit  quelquefois  griote. 

AOIIOTIER.  —  Arbre  qui  produit  les  agriotes. 
Cette  appellation  est  principalement  usitée  dans 
la  midi  de  la  France,  surtout  en  Provence. 

AGBlPAliHE.  —  Plante  vivace  do  la  famille  des 
Labiées,  que  l'on  rencontre  en  été  très  eoramuné- 
ment,  soit  sur  les  bords  des  routes,  soit  dans  les 
bois  montoeux.  C'est  une  espèce  du  genre  Léonure, 
et  les  botanistes  la  désignent  sous  le  nom  de  Uo- 
nurus  cardiaca.  La  tigefiiig.  12IJ  atteint  une  hau- 
teur de  0",BO  à  i  mètre;  elle  est  branchuc.  Les 
feuilles  opposées  sont  divisées  en  cinq  lobes  qui 
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rappellent  la  forme  da  la  main.  Lesfloun,  petites, 
d'un  rouge  pAle,  sont  divisées  en  verticillês  dans 

les  aisselles  des  feuilles  supérieures  ;  elles  s'épa- 
nouissent de  juin  ù  août.  Les  racines  sont  utilisées 
pour  leurs  propriétés  aromatiques  et  vulnéraires; 
elles  sont  recommandées  dans  les  cas  de  gastralgie 
et  de  maladies  de  cœur.  Les  abeilles  recoercbent 
les  fleurs  àti  l'agripaume.  Cette  plante,  quelquefois 
cultivée  dans  les  jardins,  y  est  multipliée  par  grai- 
nes, par  éclats  ou  drageons.  —  L'agripaume  est 
aussi  désignée  par  le  nom  de  cardiaque. 

AfllOLOGlE.  —  Le  comte  Adrien  de  Gaspariit  n 
proposé  de  donner  le  nom  d'agrologie  k  la  science 
ayant  pour  objet  la  connaissance  des  terraius  dans 
leurs  rapports  avec  l'agriculture;  il  nous  parait 
plus  juste  do  dire  :  ayant  pour  objet  d'établir  los 
rapports  entre  la  nature  d'une  terre  et  les  produits 

Îu  on  lui  fait  donner.  Deux  choses,  en  effet,  sont 
rechercher  parallèlement:  d'une  part,  les  pro- 
priétés du  sol  arable  ;  d'autre  part,  celles  des  ré- 
coltes obtenues.  Parmi  ces  propriétés,  on  doit 
mettre  au  premier  rang  d'un  cdté  celles  des  corps 
qui  se  rencontrent  dans  les  terrains  cultivés,  et 
d'un  autre  càté  celtes  des  corps  qui  constituent 
les  plantes  et  leurs  principes  immédiats.  La  com- 
paraison des  premières  et  des  secondes  propriétés 


doit  révéler  les  rapports  nécessaires  qui  existcnf 
entre  le  sol  et  los  récoltes  ou,  dans  tous  les  cas, 
susciter  les  expériences  k  faire  pour  eonflrmer  les 
relations  dévoilées  ou  pour  décider  si  l'on  ne 
trouve  pas  seulement  en  présence  d'une  pore  con- 
comitance accidentelle. 
Les  terres  doivent  être  étudiées  sous  le  double 

fioint  de  vue  de  leur  constitution  physique  et  de 
eur  composition  chimique. 

Le  sol  est  l'habitation  des  plantes  cultivées  qui 
doivent  y  trouver  un  support  pour  s'y  fixer,  un  mi- 
lieu convenable  pour  la  vie  de  leurs  racines  i^ni 
exigent  à  la  fois  de  l'aération  et  une  hygroscopicité 
qui  soit  intermédiaire  entre  une  sécheresse  exces- 
sive et  une  humidité  nuisible,  enQn  tous  les  prin- 
cipes nécessaires  à  l'alimentation  végétale  dont  la 
rdie  a  été  réservé  aux  organes  souterrains. 

D'après  sa  ténacité  et  la  finesse  plus  ou  moins 
générale  des  particules  dont  elle  se  compose,  une 
terre  arable  est  classée  parmi  les  terres  fortes^  les 
terres  franches,  les  terres  légères.  Les  premières 
sont,  pour  le  cultivateur,  les  terres  argileuses,  les 
dernières  les  terres  sablonneuses,  et  il  y  a  une  foule 
d'intermédiaires  entre  les  deux  extrêmes,  selon 
que  l'on  y  rencontre  plus  ou  moins  de  fragments 
pierreux,  moins  ou  plus  do  matières  fines  ou  im- 
palpables. La  nature  compacte  ou  non  compacte, 
continue  ou  discontinue, agrégée  ou  désagrégée,  ce 
que  l'on  traduit  souvent,  mais  sans  donner  auxmots 
la  signification  scientifique  qui  devrait  leur  appar- 
tenir, par  les  appellations  d'argileuse  ou  de  sili- 
ceuse, fournil  aussi  des  moyens  de  classification 
aux  cultivateurs  ;  mais  les  résultats  des  classifica- 
tions ainsi  faites  n'ont  qu'une  valeur  très  relative  et 
spéciale  i  une  contrée  limitée,  même  a  un  canton. 
Telle  terre  qui  passe  pour  forte  ou  compacte  dans 
un  pays  serait  ailleurs  considérée  comme  franche. 

Les  propriétés  physiques  des  terrains  dépendent 
particulièrement  de  leur  constitution  géologique  et 
des  minéraux  qui  s'y  rencontrent;  ccst  au  point 
de  vue  minéralogique  et  géologique  qu'il  convient 
surtout  d'établir  l'agrologic,  car  do  cette  manière 
on  caractérise  un  sol,  tant  comme  habitat  on  sup- 
port des  plantes,  que  sous  le  rapport  de  ses  pro- 
priétés nutritives  pour  les  végétaux.  Ainsi,  dire  un 
terrain  craveux  ou  un  terrain  granitique,  c'est  pré- 
ciser pour  le  cultivateur  que  dans  le  dernier  il  ne 
rencontre  pas  de  calcaire  qui  abonde  au  contraire 
dans  le  premier;  l'agrologie  prend  ainsi  un  carac- 
tère scientifique  et  utile.  C'est  t  la  fois  par  l'ana- 
lyse minéralogique  qui  complète  los  données  de  la 
géologie  locale,  par  l'analyse  physique  et  enfin  par 
l'analyse  chimique  que  l'on  parvient  A  déterminer 
les  terres  arables  dans  le  laboratoire. 

L'analyse  minéralogique  les  définit  par  la  Na- 
ture du  gisement  géologique  :  terrain  d'atluvion, 
de  transition,  primitif,  etc.,  et  par  la  nature  des 
roches  ou  de  leurs  débris  qui  s'y  rencontrent. 

L'analyse  physique  a  pour  but  de  séparer  lea 
pierres,  le  sable  et  la  partie  impalpable,  et  d'éta- 
blir leurs  proportions  respectives;  elle  doit  en 
même  temps  faire  connaître  la  quantité  d'éléments 
calcaires  que  la  partie  impalpable  contient.  En 
adoptant,  comme  la  définition  qui  convient  le  mieux 

Kour  caractériser  les  pierres,  celle  qu'a  donnée 
I.  Paul  de  Gasparin  dans  son  Traité  de  VanalijK 
de»  terret  arablen,  on  doit  considérer  comme  telles 
toutes  les  parcelles  de  terre  qui  ne  passent  pas  Â 
travers  un  tamis  dont  les  mailles  sont  carrées  et 
faites  en  fil  de  laiton  à  raison  de  dix  fils  par  centi- 
mètre carré,  dans  chaque  sens,  le  diamètre  du  fil 
étant  de  trois  dixièmes  de  millimètre;  la  léviga- 
tion  sur  le  tamis  doit  laisser  passer  tout  ce  qui  n'a 
pas  un  diamètre  excédant  sept  dixièmes  de  milli- 
mètre;  au-dessus  de  ce  diamètre  toutes  les  par- 
celles sont  considérées  comme  des  pierres.  La 

[lartie  impalpable  reste  en  luspension  dans  l'eav, 
e  sable  tomlio  au  fond  du  vase  dans  le  moovcnunt 
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giratoire  que  l'on  impriino  à  la  masse.  Il  est  dès 
lors  facile  de  définir  expérimeDtalenient  les  terres 
arables  par  quatre  éléments  :  pierres,  sable,  im- 
palpable calcaire  ,  impalpable  insoluble  dans  les 
seîdes  i  froid  (principalement  argile).  Lorsque  les 
piems  te  rencontrent  dans  un  terrain  en  propor- 
tion de  plus  de  70  pour  100,  ce  terrain  cesse  en 
général  de  pouvoir  être  considéré  comme  culti- 
vable. Mais  ■  il  ne  faut  pas  perdre  de  vue,  dit  avec 
raison  H.  Paul  de  Gasparin,  que,  si  la  partie  pier- 
reuse, ce  qui  arrÏTe  souTent,  contient  un  élément 
dont  les  deux  autres  lots  (sable  et  impalpable  com- 
plet) sont  entièrement  dépourvus,  l'instinct  des 
végétaux,  surexcité  par  le  besoin,  leur  fait  trouver 
cet  élément,  même  sous  cette  forme  ingrate,  et 
que,  du  reste,  rimpénéirabilité  des  pierres  n'est 
que  relative  et  que  la  porosité  tend  &  réduire  l'in- 
flumco  des  surfaces,  tin  chimiste  qui  voudra  se 
rendre  compte  de  certains  phénomènes  de  végéta- 
tion en  apparence  inexplicables,  devra  donc  con- 
stater la  nature  chimique  du  lot  pierreux  par  un 
rapide  estai  qualificatif.  >  Les  propriétés  des  sols 
d'être  continus  ou  discontinus,  moniles  ou  immo- 
biles, friables  ou  teaaces,  jointes  aux  nombres  qui 
qoalment  les  différents  lots  de  l'analyse  physique, 
sont  susceptibles  de  fournir  i  l'i^trologie  des  élé- 
ments de  dlMossion  qui  lui  ont  manqué  jusqu'i 
présent,  de  telle  sorte  qu'elle  n'est  guère  restée 
qu'uoe  scienec  absolument  dans  l'enfonce,  malgré 
les  tentatives  de  plusieurs  agronomes  éminents. 

L'analyse  chimique  doit  achever,  pour  la  détermi- 
nation des  terres  arables,  de  rendre  précises  etd'uae 
application  utile  et  féconde,  les  données  obtenues 
par  l'analyse  mïnéraloeîque  et  par  l'analyse  phy- 
sique. Elle  ne  donne,  iïfaut  bien  le  noter,  que  les 
proportions  des  éléments  que  l'on  recherche,  sa- 
voir :  la  matière  organique  en  bloc,  l'azole,  puis 
la  potasse,  la  soude,  la  chaux,  la  magnésie,  le  fer, 
le  manganèse,  l'alumine,  le  chlore,  l'iode  (qu'on 
eberche  rarement),  le  fluor  {qu'on  cherche  plus 
rarement  encore),  l'acide  phosphorique,  l'acide 
tulfurique,  la  silice.  Le  plus  souvent  on  ne  s'oc- 
cupe pas  de  déterminer  dans  quelles  combinaisons 
ee>  divers  corps  sont  engagés;  il  serait  cependant 
de  la  plos  haute  utilité  pour  l'agrologie  de  bien 
connailre  comment  ils  sont  unis  les  uns  aux  autres, 
afin  d'avoir  des  données  précises  sur  la  facilité  plus 
ou  moins  grande  de  leur  dissociation  par  les  végé- 
taux. C'est  pourquoi  l'analyse  chimique  devrait,  selon 
nous,  porter  sur  les  trois  parties  séparées  d'une 
terre  par  l'analyse  physique,  c'est-à-dire  sur  les 

S lierres,  sur  le  sable  et  sur  l'impalpable,  sans  con- 
ondre,  comme  l'a  fait  H.  Paul  de  Gasparin,  ces 
deux  dernières  dans  une  seule  et  même  analyse. 
Néanmoins  il  faut  reconnaître  que  c'est  i  H.  Paul 
de  Gasparin  que  revient  le  grand  mérite  d'avoir 
dressé  le  premier  tableau  répertoire  qu'on  ait  com- 
posé de  toutes  les  terres  analysées  selon  un  plan 
uniforme  et  d'après  des  méthodes  donnant  des 
résultats  précis  et  comparables.  Le  sabla  peut  être 
aussi  bien  calcaire,  potassique,  ferrugineux,  manga- 
nésifire,  magnésien,  que  1  impalpable  lui-même,  et 
cependant  la  partie  impalpable  et  la  partie  sableuse 
M  sont  pas  appelées  a  jouer  le  même  rdle  pour  la 
nutrition  végétale,  de  telle  sorte  qu'il  doit  importer 
de  séparer  les  éléments  dont  ils  se  composent,  lors 
même  que  ces  éléments  aboutissent  i  être  les 
mêmes  corps  dans  la  terminaison  de  l'analyse. 
M.  Paul  de  Gasparin  a  remarqué  lui-même,  comme 
on  l'a  TU,  que  la  partie  pierreuse  peut  fournir  aux 
plantes  des  matériaux  utiles,  et  l'action  du  labou- 
rage et  de  la  culture  est  précisément  de  Unir  par 
rendre  assimilables  par  les  végétaux  certains  prin- 
cipes engagés  d'abord  d'âne  manière  insoluble 
dans  les  roches  pierreuses. 

Consulter  les  plantes  sur  les  terrains  qui  leur 
plaisent  davantage,  où  elles  prennent  la  plus 
(nnde  vigueur  et  fournissent  fos  pins  gros  pro- 


duits, est  une  façon  d'interroger  la  nature  que 
ne  doit  pas  négliger  celui  qui  par  l'agrologie  veut 
arriver  à  connaître  et  à  préciser  la  valeur  agricule 
des  terres.  Malheureusement  la  réponse  ne  peut 
être  toujours  simple  et  décisive,  de  même  que 
la  question  est  complexe.  11  n'y  a  pas  seulement  un 
terrain  constitué  minéralogiquement,  physique- 
ment et  chimiquement  d'une  manière  déterminée: 
l'inclinaison,  l'exposition  du  sol  et  du  sous-sol,  les 
eaux  souterraines  qui  peuvent  y  appwter  de  l'hu- 
midité, et  divers  éléments  dissous  dans  l'eau  pro- 
venant peul-élredo  très  loin,  font  qu'il  est  souvent 
impossible  de  décider  si  c'est  bien  le  terrain  en 
lui-même  qui  est  cause  de  la  présence  de  telle  ou 
telle  plante  et  de  son  état  plus  ou  moins  florissant. 
D'ailleurs  les  études  agrologiques  sont  encore  à.  cet 
égard  dans  une  sorte  d'enfance.  La  précision  que 
demande  l'agrologie  considérée  comme  science 
positive  n'est  encore  atteinte  ni  par  «les  observa- 
tions sufllsanles,  ni  surtout  par  des  expériences  à 
posteriori  convenablement  faites.  Yoici  les  notions 
que  l'on  possède  aujourd'hui  à  ce  sujet;  noua  les 
extrayons  du  Cours  d'agriculture  du  comte  de  Gas- 
parin (t.  I,  p.  S65  et  Buiv.l,  en  faisant  seulement 
remarquer  qu'il  serait  utile  qu'elles  fussent  con- 
trôlées en  cnaque  lieu  par  dos  ^riculteurs  bons 
olnervateurs: 

•  Les  terrains  qui  contiennent  en  certaine  pro- 
portion les  carbonates  de  chaux  et  de  magnésie 
sont  éminemment  propres  1  la  culture  du  fro- 
ment; si  l'on  y  ajoute  du  gypse,  les  légumineuses 
y  prospèrent  aussi;  les  glaises  qui  abondent  en 
silice  sont  le  sol  spécial  des  forêts. 

■  Les  terres  constamment  fraîches  portent  de 
belles  prairies;  les  terres  sèches  en  été  sont  pro- 
pres au  froment  ou  au  seigle,  selon  l'époque  de 
leur  dessiccation  ;  les  terres  humides  en  hiver 
veulent  des  récoltes  de  printemps,  et  à  cette  époque 
elles  ont  perdu  une  partie  de  leur  humidité;  les 
terres  sèches  à  la  surface  et  à  sous-sol  frais  s'uti- 
lisent pour  les  arbres  et  les  arbustes  ;  les  terrea 
inondées  produisent  de  précieuses  récoltes  de  tOr 
seaux  servant  aux  litières. 

■  En  supposant  l'existence  de  la  quantité  d'hn-  * 
roidilé  nécessaire,  toutes  les.  terres  calcaires  sont 
propres  au  fk-oment  et  aux  légumineuses.  On  n'ob- 
tient d'une  manière  complète  les  mêmes  récoltes 
sur  les  glaises  (terres  argilo-siliceuses)  qu'en  leur 
fournissant,  par  le  moyen  de  la  marne  eu  de  la 
chaux,  l'élément  calcaire  qui  leur  manque. 

*  Les  limons  se  couvrent  naturellement  d'herbes. 
Les  bonnes  graminées,  le  petit  trèfle  dominent 
parmi  les  plantes  adventives  ;  ils  font  la  base  de  la 
culture  la  plus  riche. 

<  Le  tussilage,  la  lupuline,  la  ronce,  le  char- 
don hémorrhoidal  (Serratula  trvftuit)  sont  les 
plantes  qui  annoncent  les  terrains  ai^lo-cal- 
eaires. 

I  Los  récoltes  racines  et  les  garances  prospèrent 
dans  les  terres  qui  ont  de  50  à  60  pour  lOu  de  carbo- 
nate de  chaux  et  10  au  plus  d'argile.  Dans  les 
pays  où  les  pluies  sont  mquentes,  ces  mêmes 
terres  crayeuses  se  couvrent  do  gâtons  d'herbes 
Ânes  et  succulentes.  La  interne,  le  sainfoin,  sontles 
fourrages  par  excellence  des  terrains  crayeux,  mais 
la  coupe  d'été  manque  pour  la  luzerne  à  cause  de 
la  sécheresse.  Le  froment  y  est  le  grain  par  excel- 
lence. Les  arbres  qui  y  croissent  le  mieux  sont  le 
saule  marceau,  le  mahalels,  le  mérisicr,  l'aubépine, 
le  rosier  et  le  buis  ;  mais  ils  restent  toujours 
grêles  ;  le  peuplier  de  Virginie  y  croît  mieux  que 
ses  congénères. 

I  Dans  les  sables  calcaires  qui  ont  une  consis- 
tance convenable,  viennent  bien  les  froments  et  les 
autres  plantes  qui  mûrissent  au  commencement 
de  l'été.  Si  le  sable  domine,  le  terrain  n'est  plus 
propre  qu'au  seigle,  mais  les  vignes  et  les  mûriers 
prospèrent,  pourvu  qu'il  y  ait  de  la  profondeur.  Las 
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sables  calcaires  des  dunes  de  la  Méditerranée  se 
couvrent  de  piasd'Àlep,  de  genévriers  de  Phénicie 
et  de  Clemalis  flamula. 

■  Dans  les  terres  siliceuses,  sous  tin  climat  sec, 
le  chiendent  pullule,  mais  le  seigle  vient  à  peine  ; 
les  pins  sylvestres  et  maritimes ,  le  laricio ,  le 
cèdre,  les  bouleaux,  les  chines  prospèrent.  Si  le 
soos-aol  est  glaiseux,  les  bmyères  et  les  genêts  j 
sont  les  plantes  les  plus  communes.  Ces  terres  de- 
viennent propres  à  la  culture  de  la  vigne,  s'il  s'y 
trouve  une  certaine  quantité  d'argile. 

■  Dans  les  terres  silicoases,  sous  un  climat  hu- 
mide, la  spergule  est  le  fourrage  qui  vient  le 
mieux. 

*  Les  terres  glaises  tenaces  sont  particulièrement 

ftropres  au  hlé,  au  trèfle,  aux  fèves:  la  luzerne  et 
e  sainroin  n'y  prospèrent  pas;  les  blés  durs  y  vien- 
oeot  mieux  que  les  blés  tendres.  Elles  sont  pro- 
pres i  la  vigne  dansle  Midi,  si  elles  sont  ocreuses. 
Si  ranile  dépasse  85  pour  100,  la  terre  devient 
infertile. 

*  Dans  les  terres  de  marais  ou  de  fond  dcsétan^, 
k  la  condiUon  de  la  présence  de  calcaire,  se  plai- 
sent les  cultures  maraîchères. 

>  Dans  les  terreaux  acides,  provenant  des  défri- 
chements des  bois  ou  bien  des  détritus  de  bruyères, 
de  genêts,  etc.,  on  place  beaucoup  de  plantes  éle- 
vées dans  les  jardins  botaniques.  Les  terres  acides 
deviennent  propres  i  tontes  les  cultures  par  l'em- 
ploi du  phosphate  de  cbanx. 

*  L'aune,  le  bouleau,  les  pins,  tel  saules  et  un 

Setît  nombre  d'antres  espèces  d'arttres  viennent 
ans  les  tourbes  bien  desséchées. 

■  Dans  les  terres  salifères,  lorsqu'il  y  a  pins  de 
S  pour  100  de  sel,  il  ne  pousse  que  des  plantes  spé- 
ciales ;  les  salicornes,  l'atrlplex  maritime,  le  ta- 
marix,  les  soudes,  Vlmta  chrithmoidet,  etc.,  et  ces 
plantes  elles-mêmes  cessent  de  croître  si  le  tel 
atteint  la  dose  de  5  pour  100.  » 

On  peut  avec  succès  étudier  les  qaalités  d'un  sol 
en  cherchant,  par  des  cultures  faites  comparative- 
ment dans  diverses  parcelles,  quelles  sont  les 

filantes  qui  y  prospèrent  le  mieux,  soit  qu'on  laisse 
c  terrain  dans  son  état  naturel,  soit  qu  on  y  ajoute 
divers  principes  minéraux  ou  asotés,  selon  la  mé- 
thode préconisée  par  H.  Geoi^es  Ville.  On  peut 
ainsi  trouTfr  expérimentalement  quels  sont  les 
engrais  complémentaires  dont  nn  sol  a  besoin  pour 
des  cultures  déterminées. 

Un  antre  mode  de  recherches  doit  encore  être 
employé  pour  bien  définir  les  terrains;  il  consiste 
dans  ranalyse  des  cendres  des  planteS)  sur  les- 

3 uelles  Théodore  de  Saussure  et  Bcrthieront  laissé 
e  nombreux  documents  très  précieux;  malheu- 
reusement tes  résultats  des  analyses  des  cendres 
sontindiquées  sans  qu'on  ait  des  notions  sur  les  ter- 
fîdns  qui  ont  donne  naissance  aux  végétaux  inci- 
nérés. Il  est  dès  lors  difficile  de  dire  quels  sent- 
ies matirianx  qui  se  trouvent  exister  dans  les 
plantes  par  un  besoin  propre  de  celles-ci  ou  bien 
seulement  par  accident,  la  sève  des  plantes  les  con- 
tenant parce  que  l'eau  d'nlimentation  les  renfer- 
mait. Quoi  qu'il  en  soit,  on  a  été  conduit  i  admettre 
que  certains  principes  minéraux  peuvent  se  rem- 
placer les  uns  tes  au^es,  notamment  les  principes 
oasiques,  et  qu'il  y  a  pour  chaque  espèce  botani- 
que un  rapport  constant  entre  I  oxygène  total  des 
bases  et  roxygène  total  des  acides  des  eendres 
végétales.  Les  prindpes  basiques  sont  la  potasse, 
la  soude,  la  chaux,  l'oxyde  de  fer,  Toxyde  (te  man- 
ganèse; les  seconds  sont  :  l'acide  pnosphorique, 
Tacide  sulfurique,  le  chlore,  l'acide  silicique, 
quelquefois  l'iode,  l'acide  carbonique.  Quant  aux 
nutières  azotées,  carbonées,  hydrogénées  contenues 
dans  les  plantes,  elles  sont  détruites  par  Tincîné- 
ration. 

Il  ne  saurait  échapper  à  personne  que  les  eanx 
souterraines  peuvent,  aussi  bien  que  le  sol  lui-même 


ou  les  engrais  qu'on  lui  a  confléi>,  fournir  aux  végé- 
taux les  matériaux  quel'on  retrouve  dans  les  cendres. 
D'un  autre  cAté,  on  ne  doit  pas  conclure  de  la  pré- 
sence de  ces  matériaux,  qu  ils  sont  indispensables 
à  la  végétation,  car  ils  peuvent  être  absorbés  par 
cela  seul  qu'ils  étaient  présents.  Mais  il  y  a  des 
corps  qui  se  retrouvent  toujours  dans  certaines 

filantes  ;  lorsqu'ils  manquent  dans  le  sol,  ou  bien 
orsqu'ils  ne  s'y  rencontrent  pas  en  qnanUté  suffi- 
sante, telle  ou  telle  récolte  ne  peut  prospérer.  On 
est  convenu  d'appeler  substance  dominante  de  telle 
ou  telle  culture,  celle  qui  parait  la  plus  indispensa- 
ble à  la  récolte  à  obtenir  :  ainsi,  d'après  M.  Geoivet 
Ville,  la  matière  azotée  est  la  dominante  du  Mo- 
ment, du  colza,  et  de  la  betterave  ;  la  potasse  colle 
des  Légumineuses;  le  phosphate  de  chaux,  eelle  des 
navets  ;  mais  cela  ne  signifie  pas  que  les  autres 
éléments  poorraient  manquer  impODément  ponr  le 
cultivateur.  Les  analyses  des  cendres  des  végé- 
taux commencées  par  Théodore  de  Salissure,  pour- 
suivies par  fierthicr  et  beaucoup  d'autres  chimistes, 
doivent  être  continuées  sur  des  récoltes  des  terrainii 
les  plus  variés,  afin  de  compléter  nos  connaissances 
sur  cette  question  difficile. 

Ainsi,  ragrologie,  pour  se  constituer  comme 
science,  doit  avoir  à  la  fois  six  sources  d'informa- 
tion dinérentes  :  analyse  minéralogique,  analyse 
physione,  analyse  chimique  des  sols,  expériences 
de  culture,  anaiyss  des  cendres  des  panles,  ana- 
lyse chimique  des  eaox  souterraines.  Ce  n'est  que 
par  le  rapprochement  de  toutes  les  données  ainsi 
recueillies  qu'on  pourra  réellement  chercher  i 
établir  scientifiquement  les  valeurs  des  terres  cul- 
tivées. 

AOKOHfrTRB.  —  Mon  d'un  instrument  d'arpen- 
tage Inventé,  en  1874,  par  H.  Hubert,  instttuteuri 
Pornic  (Loire-Inférieure).  Cet  instrument  est  des- 
tiné i  simplifier  les  opérations  d'arpentage,  de  ni- 
vellement et  de  levé  des  plans,  généraTement  si 
longues  et  si  laborieuses  par  les  procédés  ordinaires, 
surtout  quand  il  s'agit  de  surfaces  étendues.  L'appa- 
reil a  ponr  but  de  remplacer  ta  chaîne  et  l'équcrre 
d'arpenteur,  le  niveau  d'eau  et  Le  graphomètre.  Nous 
allons  en  donner  une  description  buccincte,  avec 
l'indication  du  mode  d'emploi  dans  les  principales 
circonstances  ob  l'on  est  appelé  à  s'en  servir. 

L'agromètre  Hubert  se  compose  :  1*  d'an  eomp' 
leur  métrique:  d'un  graphomètre;  3"  d'un  (ré- 
pied',  1*  d'une  mire.  La  figure  12%  représente  l'in- 
strument monté  sor  son  trépied,âe  telle  sorte  que 
l'on  puisse  en  voir  toutes  les  parties. 

Le  compteur  métrique  consiste  en  une  règle  en 
cuivre  AA"  de  0',50  ae  long,  sur  laquelle  se  trou- 
vent les  divisions  métriques;  on  peut  lui  imprimer 
un  mouvement  de  bascule  en  desserrant  une  vis 
d'arrêt,  qui  presse  le  levier  C  contre  te  support  D. 
Ce  levier  tourne  sur  le  même  axe  que  le  compteur 
métrique,  quoiqu'il  en  soit  indépendant.  Uns 
vis  de  rappel  E  les  relie  et  sert  à  préciser  la  direc- 
tion i  donner  aux  rayons  visuels  menés  du  point  F 
par  les  œilletons. 

Les  oeilletons  consistent  en  trois  points  do  visée 
pratiqués  sur  une  plaque  de  cuivre  wamant  libre- 
ment sur  son  axe,  et  pouvant  prendre  d'elle-même 
une  position  verticale.  Le  plus  élevé  se  trouve  sur 
le  même  plan  que  la  partie  supérieure  du  comp- 
teur et  sert  au  nivellement  et  à  la  mesure  des  dis- 
tances; le  second  indique  les  angles  sur  le  grapho- 
mètre; le  troisième  précise  les  distances  sur  le 
compteur  métrique. 

Un  curseur  B',  porteur  de  deux  fils  perpendicu- 
laires entre  eux,  parcourt  le  compteur  au  moyen 
d'une  courroie  H  H',  dont  les  deux  extrémités  sont 
fixées  à  la  partie  inférieure  du  compteur.  Un  bou- 
ton I  imprime  le  mouvement  transmis  par  une  pou- 
lie J.  Deux  petites  poulies  H  et  H',  placées  aux  ex- 
trémités du  compteur,  facilitent  cette  tranamissioa. 
Le  Ûl  horizontal  effienre  dans  sa  course  la  partît 
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lupérienre  du  compteur.  Un  niveau  i  bulle  d'air 
annexé  au  complear  métrique  pcrinct  de  pUcer 
celui-ci  horizoDtalcmcnt. 

Le  grapkmnétre  G  G'  est  une  cîrconrércace  divi- 


nr-  tSi.—  Afromitn  monté  tnr  wa  trépInL 

sée  en  360  degrd:<.  Deuxpianalcs  P  P',  placées  aux 
deux  extrémités  d'un  tneme  diam&tre,  font  corps 
avec  le  limbe  ;  la  graduation  part  de  la  première. 
Sur  le  Ternier  V  se  trouve  le  support  D  (tu  comp- 


U3.—  IMiarmfnUon  d'une  baulenr  an  moyen  de  l'afroinèlrft. 

teur.  L'alidade  mobile  du  graphomitre  n'est  autre 
qn©  le  cempteur  métrique  lui-même  ;  le  second  œil- 
leton et  le  fil  vertical  du  curseur  donnent  la  lif;ne 
de  visée  qui  <loit  marquer  les  degrés  sur  le  limbe. 


La  vis  K  fait  au  besoin  adhérer  le  veniier  au  limbe, 

pour  donner  plus  de  (tsité  &  l'instniment,  dans  la 
rcclicrchfi  des  distances.  Les  deux  vis  L  et  L'  main- 
tiennent deux  petits  coulisseaux  M  qui  font  pression 
contre  le  pateau  N  N',  sur  lequel  t'instm- 
ment  est  placé  et  sur  lequel  il  pivote  au 
mojen  de  l'axe  R. 

Le  trépUd  a  une  forme  particulière  i 
sa  partie  supérieure.  Deux  supports  a  et 
a*  parallèles  portent  un  mancnon  b,  au 
moj'cn  des  axes  c.  Un  second,  d,  passe 
dans  le  précédent  et  s'y  trouve  maintenu 
par  les  deux  tiges  «et  e'.  Enlln,  dans  ce 
manchon  d  passe  nn  axe  TT  qui  repose 
sur  le  sol.  La  partie  supérieure  de  cet 
axe  se  divise  en  quatre  bras  qui  le  relient 
au  plateau  NM'.  La  vis  f  nit  [ffession 
eonfre  Taxe  et  donne  1  l'instrument  une 
grande  stabilité.  La  vis  t  presse  sur  e  et 
c',  et  la  vis  G'  sur  la  pièce  d. 

Si  l'on  suppose  l'axe  TT'  maintenu  an- 
dessus  du  sol  par  la  vis  G',  et  que  les 
autres  n'exercent  aucune  pression,  cette 
tige  oscillant  i  angles  droits,  finit  par 
prendre  une  position  verticale,  et  le  pla- 
teau NN'  se  trouve  dans  un  plan  hori- 
zontal. Le  mouvement  étant  arrêté,  on 
serre  les  vis  t  et  G,  et  la  ti{||e  glisse  sur 
le  sol;  on  serre  la  vis/'et  nen  ne  peut 
plus  remuer.  La  hauteur  du  support  étant 
ainsi  réglée,  celle  de  l'instrument  reste 
constante. 

La  mire  est  i  coulisse  et  a  nn  dévelop- 
pement de  i  mètres.  La  partie  momie 
porte  deux  voyants  flxés  invariablement 
Il  2  m&trcB  de  distance.  Un  collier  la 
maintient,  au  besoin,  à  une  hauteur  déter- 
minée. La  coulisse  de  la  mire  peut  être 
avantageusement  remplacée  par  une  règle 
do  i  métros,  nommée  jalon-mire.  Cette 
r.'gle  est  formée  de  deux  pièces  à  ehar- 
niôres  ayant  chacune  S  mètres,  peintes, 
de  mètre  en  mètre,  en  rouge  et  en  blanc. 
La  partie  qui  peut  se  rabattre  est  peinte 
des  deux  cotés.  De  la  sorte,  le  jalon-mire 
peut  avoir,  à  volonté,  un  développement 
do  4  mètres  ou  de  6  mètres. 

Sur  la  partie  fixe  de  la  mire  sont  les 
divisions  métriques.  D'un  cdté,  le  zéro 
est  sur  le  sol,  et  de  l'autre,  il  est  i  la  hau- 
teur invariable  de  l'instrument  placé  sur 
son  support. 

Usage*  de  Vagromtire.  —  Lorsque  l'agromètre 
doit  remplir  les  foncions  de  grapliomètre,  on  fait 
en  sorte  que  la  vis  R  ne  presse  que  faiblement  sur 
le  vemier.  On  desserre  les 
vis  L  et  L',  afin  que  l'in- 
strnment  puisse  pivoter  au 
centre  du  plateau  NN';  on 
amène  les  pinnules  flxcs 
dans  la  direction  voulue;  on 
serre  ces  vis,  et  le  grapho- 
mètre  se  trouve  mis  en  sta- 
tion. Le  deuxième  œilleton 
mU  compteur  et  le  Ql  vertical 
du  curseur  servent  d'alidade 
mobile. 

Veut-on  uneéqnerre  d'ar- 
pentenr?  Le  zéro  dn  vemier 
étant  placé  sur  le  degré  90, 
on  serre  la  vis  K,  on  des- 
serre les  vis  L  et  L',  et  les 
lignes  de  visée  du  grapho- 
mctre  seront  perpendicu- 
laires; de  plus,  l'instrument  pourra  tourner,  à 
volonté ,  sur  son  support. 

Nivellement  et  mesure  dei  dMan  es.  —  Nous 
avons  dit  qtio  l'agrom^tro  permettait  do  mesurer  loi 
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difTérences  de  niveau  et  les  distances  entre  deux 
points  accessibles.  Supposons,  comme  exemple, 
qu'on  veuille  connaître  la  longueur  AB  et  la  difTé- 
rence  de  niveau  des  deux  extrémités  de  cette  ligne 
(flg.  124);  00  place  l'instrument  en  A,  la  niiro  en  B, 
et  le  compteur  métrique  horizontalement.  L'aide 
monte  ou  baisse  le  voyant  E  jusqu'à  ce  qu'il  inter- 
cepte la  ligno  de  visée  CE,  formée  par  l'œilleton 
supérieur  et  le  fil  horizontal  du  curseur.  Puis  Topé- 
rateor  vise  l«  vorant  F,  par 
l'csilleton  inférieur  D,  et  fait 
avancer  ou  reculer  le  cur- 
seur, de  manière  que  ce 
ratine  fil  vienne  s'interposer 
entre  le  rayon  visuel  et  le 
centre  du  voyant  F.  Lo  point 
d'arrOt  du  fil  marque  la  dis- 
tance HE,  qui  est  la  projec- 
tion horizontalo  de  AD.  Les 
centimètres  et  les  millimè- 
tres compris  entre  CH  sur 
l'instrument,  marquent  les 
mètres  et  les  décimètres  do 
IIÊ.  Le  Ycrnier  du  curseur 
indique  les  centimètres. 

Toutes  les  applications  de 
l'agromètre  reposent  sur  les 

Cropriétés  des  triangles  scm- 
lables.Ici,  le  triangle  CDU 
est  semblable  au  triangle 
ilEF,  et  la  ligne  EF  égale 
cent  fois  CD ,  par  eonstmctiim.  Donc  : 


l'on  amène  le  fîl  du  curseur  en  F,  de  manière  à 
intercepter  ce  rayon  visuel.  On  a  ainsi  deux  trian- 
gles ECF  et  FGS  qui  sont  semblables.  Leur  simiU- 
tude  donne  la  relation  suivante  : 


FG 

FC' 


^  »  ^-     4'oA     SG  ^ 


CE  X  FG 

'  FC 


Il  faut  ajouter  au  résultat  ia  hauteur  connue  de 
l'instrument  pour  avoir  SU.  La  solution  reste  la 


HE     BP  ""^ 


eu  XBF 

'  CD 


Dans  le  cas  précédent,  le  compteur  étant  sapposé 
lioritontil,  on  peut  aussi  lire  la  différence  de  ni- 
veau tonte  cilcuKe  rar  la  mire.  Le  xéro  se  trouve 
le  trouve  on  0,  i  la  hauteur  invariable  de  l'iastro- 


Pig.  124.  —  Niidhmeat  an  nwjreD  d«  ragrombtre. 


même,  que  le  point  A  soit  plus  élevé  ou  plus  bas 
que  le  point  B. 

àleiure  des  distances  inacceuibks.  —  On  placo 
d'abord  l'instrument  au  point  G  (Hg.  125)  et,  de  là, 
on  détermine  une  seconde  station  E,  sur  le  mèm% 
plan,  ce  qui  est  facile  ou  se  servant  de  la  mire,  le 
voyant  étant  placé  sur  le  léro.  On  vise  le  sommet 
S  par  l'œilleton  inférieur,  et  l'on  note  le  point 
d'arrit  du  01  du  curseur  amené  &  intercepter  lo 


FIg.  125.  —  Huura  d'usé  distance  bueceMlble  «t  d'ans  bautear. 


mont,  OE  marque  donc  la  difTéreDce  de  niveau  des 
points  A  et  B. 

Pour  trouver  la  longueur  de  la  pente  AB,  il 
surfit  de  mettre  le  voyant  K  sur  le  zéro  de  la  mire 
et  d'incliner  lo  compteur  de  manière  à  viser  ce 
voyant;  puis  on  vise  le  voyant  F,  descendu  en  G. 
On  retombe  ainsi  dans  le  cas  précédent. 

Mesure  des  hauteurs.  —  Supposons  qu'on  veuille 
mesurer  la  hauteur  inaccessible  SB  ((ig.  124).  On 
détermine,  comme  précédemment,  la  distance  ar- 
bitraire AB,  ou  son  égale  GF  Tormée  d'un  rayon 
visuel  dirigé  par  l'œilleton  supérieure,  et  le  fîl  horî- 
lontal  surle  curseur,  au  centre  du  voyant  inférieur  de 
la  mire,  mis  au  préalable  surlo  zéro  en  G.  Ensuite 
on  vise,  par  l'œilleton  inférieur  E,  le  sommet  S,  et 


nyon  visuel  AS.  Puis,  on  se  rend  a  la  station 
on  place  le  compteur  dans  le  mfime  plan  ;  on  viss 
de  nouveau  on  DS,  et  l'on  prend  la  cote  indiquée 
par  le  point  d'arrêt  G  du  curseur. 

Le  triangle  AEF  est  semblable  au  triangle  FHS. 
et  KGD  est  semblable  i  GHS.  Hais  si  l'on  mène  Al 
parallèle  &  DS,  on  aura  aussi  AlF  semblable  ft  FGS» 
et  le  triangle  AEI  =  KGD.  Ce  qui  donne  : 


PG 

Fl' 


'ei 


Il  suffit  donc  de  multiplier  le  nombre  représen- 
tant la  distance  des  deux  stations  par  le  nombre 
trouvé  sur  l'instrument  i  la  deuxième,  et  de  di- 
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TÎser  par  la  différence  de»  nombres  lus  anx  deux 
stations. 

A  GH  on  ajoute  CE  pour  connaître  CB.  Cette 
distance  étant  connue,  on  détermine,  comme  dans 
le  cas  précédeut,  la  hauteur  SB. 

Lever  det  plant.  —  Une  seule  station  suffit  ti 
tous  les  sommets  du  [lolygoDe  sont  visibles  d'un 
même  point.  De  ce  point  on  vise  successivement 
tous  les  sommets,  en  prenant  chaque  fois  la  lon- 
gueur des  diagonales,  et  l'ange  compris  entre  les 
deux  droites  snecessiTes,  formant  les  angles.  S'il 
en  est  besoin,  on  note  aussi  les  différences  dii  ni  ■ 
veau  des  sommets  avec  le  point  de  rotation.  Cotte 
différence  est  toute  calculée  sur  la  mire.  On  fait 
précéder  la  cote  tronrée  du  ligno  +  ou  — ,  suivant 
que  le  sommet  est  plus  élevé  ou  plus  bas  que  le 
point  central.  Si  l'étendue  ou  les  accidents  de 
terrain  ne  permettent  pas  d'opérer  d'une  seule 
station,  oQ  en  fait  plusieurs,  en  opérant  toujours 
par  rajonnement,  et  en  ayant  soin  de  noter  le  zéro 
degré  sur  la  droite  qui  sert  de  point  de  départ  pour 
les  angles. — Dans  les  parties  cunriligneidu  terrain, 
on  peut  multiplier  les  diagonales  pour  relem  exac- 
tement les  détails. 

La  méthode  dite  de  chemioement  sera  avanta- 
geusement employée  pour  lever  le  plan  des  bois, 
aussi  bien  que  des  étangs  d'une  étendue  trop  con- 
sidérable pourque  l'œil  poisse  en  embrasser  tout  le 
périmètre. 

ACBONOHE.  —  Tandis  que  l'agriculteur  est  le 
praticien  qui  dirige  une  exploitation  dans  laquelle 
OB  fait  des  produits  végétaux  ou  animaux,  l'agro- 
nome est  le  savant  qui  s'occupe  d'étudior,  de  re- 
chercher les  lois  de  la  production  organique  et  les 
mojens  d'appliquer  ces  lois  de  la  manière  la  plus 
paifaite,  la  plus  utile  et  la  plus  économique.  L'a- 
gronome ouvre  et  éclaire  la  voie  dans  laquelle 
s'engage  l'agriculteur  pour  appliquer,  grâce  à 
l'emploi  de  cqiitaux  sufflsanls,  les  principes  dé- 
couverts ou  mis  en  lumière  par  l'agronomie,  prin- 
cipes qu'il  doit  posséder,  mais  dont  il  importe  qu'il 
fasse  une  application  judicieuse  selon  les  circon- 
stances au  milieu  desquelles  il  se  trouvera  placé. 
Cne  éducation  scientifique  complète  est  néces- 
saire ponr  qn'nn  agriculteur  mSme  distingué  puisse 
mériter  le  titre  d'agronome^  il  faut  qu'il  possède 
la  méthode  scientifique  qui  emprunte  toutes  ses 
doctrines  à  la  double  source  de  1  observation  et  de 
l'e^érienee,  cette  dernière  contrôlant  toujours  la 
première.  Des  études  d'abord  littéraires  approfon- 
dies, pois  de  fortes  études  mathématiques,  chî- 
oûqncs,  physiques  et  d'histoire  naturelle,  enfin  la 
pratique  des  méthodes  scientifiques  dans  les  labo- 
ratoires, doivent  précéder  les  applications  aux 
choses  de  l'agriculture.  L'agronome  n'a  pas  besoin 
d'tUre  agriculteur  praticien  ;  il  importe  même  qu'il 
ne  particularise  pas,  mais  qu'il  ail  vu  de  près  des 
circonstances  agricoles  très  variées,  comme  cli- 
mats, comme  sols,  comme  conditions  économiques 
de  la  maîD-d'œuvrc,  des  voies  de  communication, 
des  mcenrs,  des  besoins  de  la  consommation.  Son 
esprit  doit  être  largo,  il  doit  pouvoir  embrasser  de 
vastes  horizons,  et  cependant  il  faut  qu'il  s'attache 
A  la  précision,  qu'il  connaisse  bien  tous  les  faits  et 
qn'ÎI  sache  ne  les  confondre  jamais  avec  leur  in- 
terprétation qu'il  a  cependant  spécialement  pour 
devoir  de  chercher;  mais  toute  interarétation  qui 
n*est  pas  vérifiée  par  l'expérience  doit  pour  lui 
demeurer  suspecte.  Le  véritable  agronome  sait  dis- 
tinguer entre  ce  qui  est  démontré  et  ce  qui  n'est 
qu'hyftothétiquc. 

ACKOKOUIE.  —  ■  L'ugronomie,  dit  le  DiclUm- 
naL'e  de  l'Académie  franchise,  est  la  théorio  de 
Tagricnlture.  >  C'est  la  science  qui  découvre  et 
coordonne  les  luis  de  la  production  des  matières 
organiques,  végétales  ou  animales.  L'agriculture 
est  l'arï  de  faire  cette  production  dans  un  but  de 
profit.  L'agrologie  s'occupe  plus  particulièrement 
•KT.  D'Acaiari.vD«R. 


des  rapports  de  la  production  avec  la  nature  des 
terrains;  la  phytulogîe,  des  lois  de  la  naissance  et 
du  développement  des  plantes  ;  la  zoologie,  des  lois 
de  la  naissance  et  du  développement  des  animaux, 
«ans  avoir  aucune  vue  d'utilité  pratique  ;  la  zoo- 
technie, de  l'élevage  et  de  l'engraissement  des  di- 
verses espèces  d'animaux  domestiques  en  vue  de 
leur  emploi  pour  les  besoins  de  1  homme  ;  l'éco- 
nomie rurale,  de  la  production  de  toutes  les  ma- 
tières organiques  en  tant  que  richesses  sociales. 
L'agronomie  étudie  les  relations  mutuelles  (<rt 
toutes  ces  branches  des  connaissances  humaines 
pour  établir  les  principes  devant  guider  l'agricul- 
ture. Le  rôle  de  celle-ci  est  de  mettre  en  pratique 
les  lois  découvertes  par  celles-li  en  se  fondant  sur 
l'expérience  et  l'observation  érigées  en  corps  de 
doctrine  par  la  dépendance  trouvée  entre  l'effet 
et  la  cause  immédiate. 

Les  mots  a^ronome.tMroiiomie.iii/ronoinifiten'ont 
commencé  à  paraître  dans  te  langage  agricole  qu'à 
la  (In  du  dix-tiuitième  siècle.  L'ubbé  Rosier,  dans 
son  Cours  d'agricuUure(1785),  dit  que  le  mot  agro- 
nome est  nouvellement  introduit  dans  notre  lan- 
gue et  qu'il  n'en  est  encore  fait  mention  dans 
aucun  dictionnaire.  Peu  à  peu  seulement  on  a 
senti  le  besoin  de  distinguer  d'une  part  les  procé- 
dés techniques  do  t'agricultiiro,  ce  que  l'on  peut 
appeler  les  manipulations  agricoles,  et  d'autre 
part  les  interprétations  des  faits  bien  expérimen- 
tés et  leur  liaison  scientilique.  A  la  fin  du  dix- 
neuvième  siècle,  l'agronomie  n'est  encore  eue  dans 
l'enfance,  parée  qae  l'emploi  de  la  méthode  expé- 
rimentale est  plus  difficile  en  cette  matière  qu  en 
toute  autre,  i  cause  du  temps  considérable  que 
demandent  les  essais  et  les  moindres  vérifications, 
et  aussi,  il  faut  bien  le  dire,  eu  raison  de  l'igno- 
rance de  la  méthode  scientiOquo  dans  laquelle  se 
trouvent  le  plus  souvent  ceux  qui  sont  placés  de 
manière  à  pouvoir  bien  expérimenter,  s'ils  avaient 
reçu  une  instruction  et  une  éducation  appropriées. 

Les  seules  parties  de  l'agronomie  qui  commen- 
cent à  être  bien  constituées  sont  :  l' cales  qui,  par- 
tant de  la  graine  ou  du  bourgeon,  ont  déterminé 
les  conditions  nécessaires  pour  la  germination  et 
le  développement  des  végétaux,  l'alimentation  des 
plantes,  et  la  production  spéciale  de  quelques-uns 
des  principes  immédiats  qu'on  en  retire,  et  z*  celles 
qui  traitent  les  mêmes  questions  en  ce  qui  con- 
cerne les  produits  animaux.  Hais  i)  reste  encore 
un  grand  nombre  d'inconnnes  a  déterminer,  même 
dans  ces  questions  restreintes.  Les  lois  de  la  for- 
mation du  sucre,  pour  ne  citer  qu'un  seul  exemple, 
sont  encore  inconnues,  et  c'est  &  peine  si  l'on  sait 
quelques-unes  des  conditions  qui  la  favorisent.  On 
s'efforce,  dans  ce  dictionnaire,  d'exposer  l'état 
complet  de  nos  connaissances  sur  toutes  les  ques- 
tions agronomiques  à  mesure  qu'elles  se  présente- 
ront, (le  manière  à  aller  constamment  au-devant 
du  progrès, 

AOKONOUIQUE.  —  On  emploie  l'expression 
d'agronomique  pour  caractériser  une  chose  qui  a 
rapporté  l'agronomie.  —  On  appelle  spécialement 
Inêlilut  agronomique  un  établissement  consacré  à 
l'enseignement  ne  l'agronomie  ou  des  sciences 
agricoles.  —  Une  carte  agronomique  est  une  carte 
qui  donne  pour  une  contrée  plus  ou  moins  étendue, 
et  par  des  teintes  ou  de*  Indicatioiis  graphiques 
particulières,  les  relations  des  terrains  considérés 
au  point  de  vue  géologique  avec  les  cultures  prin» 
cipales  qui  y  sont  adoptées  ou  qui  j  jouissent  de 
la  plus  grande  prospérité. 

AGBONOMOHÉTBIE.—  Ce  mot,  qui  signifie  me- 
sure de  ûi  force  liet  champs,  a  été  appliqué  par 
Tfaaer  et  ses  élèves  &  la  partie  de  la  science  agro- 
nomique quis'occupe  do  mesurer  ou  d'apprécier  la 

fmissance  de  production  des  terres,  au  moyeu  de 
a  diminution  de  fertilité  due  i  chaque  récolte  et 
de  la  restitution  que  produirait  eba^ue  f^mure^ 
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C'est  un  problème  complexe  dont  on  ne  peut  cher- 
cher la  solution  que  par  la  connaissance  préalable 
exacte  de  tous  les  éléments  enlevés  i  un  sol  par 
des  récoltes  successives  et  par  r^lle  des  restitu- 
ttans  diverses,  directes  ou  indirectes,  qui  lui  sont 
faites;  il  faudrait  ensuite  connaître  l'induencedes 
proportions  relatives  de  ces  éléments,  de  leur  état 
physique,  de  l'exposition,  du  sous-sol,  etc.  Dans  un 
canton,  on  partage  les  terras  en  diverses  classes 
'l'après  ce  que  l'on  satl  de  leur  fertilité,  et  l'on  fait 
ainsi  de  l'agrononiométrie  approximative,  qui  n'est 
pas  absolument  empirique  puisqu'elle  est  fondée 
sur  l'observation  et  l'expérience;  mais,  avec  le 
temps,  on  revient  sur  les  clasiifleations  établies, 
parce  que  l'on  a  constaté  que  les  soins  da  cultiva- 
teur modiDcnt  la  fertilité  qui  n'est  pas,  autant  qu'on 
l'a  cru,  une  propriété  naturelle  des  terres  arables. 
—  On  dit  aussi  agrnnomélrïe  ou  phorométrU. 

AGROS.  —  Expression  vulgaire  pour  désigner  le 
raiBÎD  verjus,  dans  le  midi  de  la  France. 

AGB08TÈHB  {botaniaue).  —  Plante  annuelle,  à 
fouilles  longues  et  linéaires,  à  fleurs  en  cimes  tâ- 
ches, appartenant  À  la  sous-tribu  des  Ljchnidées, 
de  la  tribu  des  Silénécs,  dans  la  famille  des  Carjro- 
phjllées.  On  en  connaît  deux  espèces.  La  principale 
est  VAgroatemmt  Githago,  appelée  vulgairement 
melUdeiblés,  autrefois  Githago  segelum  (flg.  1261, 
à-  fleurs  d'un  rouge  vineux  caractéristique,  et 
qui  croit  dans  les  moissonsde  presque  toute  l'Europe; 
c'est  une  des  plantes  adventices  les  plus  communes 
et  les  plus  difllcilcs  à  extirper,  parce  que  sa  graine 
vient  a  maturité  en  même  temps  que  celle  des  cé- 


Plg.  IM.  —  AgroUemma  Gilhago. 

réaies.  Cette  graine,  ^uaod  elle  est  mélangée  i  celle 
du  blé,  donne  i  la  fanoe  iU;  i  amertume  désagréable 
eteltepeut  causer  des  accidents  soit  aux  hommes, 
soit  aux  animaux  qui  l'absorbent.  On  détruit  l'agro- 
stème  en  opérant  des  sarclages  au  printemps;  on 
peut  aussi  s'en  débarrasser  par  un  bon  triage  des 
grains  de  semence.  Elle  a  été  importée  d'Europe  en 
Amérique  et  au  cap  de  Bonne-Espérance. 

L'autre  espèce  d'Agrostème  se  rencontre  dans 
les  parties  sèches  et  montuouses  de  l'Asie  Mineure 
06  elle  paraît  confinée. 

AOIOSTBMHinB.  —  Principe  immédiat  retiré 
d«  la  nielle  des  blés  {Agrostemma  (iilliago).  Il  se 
présente  sous  la  forme  d'une  base  jaune,  peu  so- 


luble  dans  l'eau,  très  solublc  dans  l'alcool  et  for- 
mant des  sels  cristallisabies. 

AGKOSTlDB  {botanique,  culture).  —  Plante  her- 
bacée appartenant  à  la  famiUo  des  Graminées, 
tribu  des  Agrostidées.  L'Agrostidc  {AgrostÏM)  est 
caractérisée  par  des  épillets  uniflores,  disposés  en 
panicule  rameuse  à  rameaux  vcrticiillés;  les  glumes 
sont  comprimées  et  acuminées,  plus  longues  que  les 
glumelles;  celles-ci  sont  membraneuses  et  eoa- 
vertes  de  poils  très  courts  i  la  base  ;  Tovaire  est 
glabre  ;  les  fleurs  sont  hermaphrodites  et  elles  ne 
sont  jamais  accompagnées  de  fleurs  miles;  les 
graines  sont  très  petites. 

Le  genre  Agrostide  renferme  un  grand  nombre 
d'espèces;  la  plupart  sont  vivaces.  Quelques-unes 
de  ces  espèces  possèdent  des  dénominations  très 
nombreuses  qui  rendent  difilcilc  l'étude  de  ces  plan- 
tes. Plusieurs  ont  une  grande  importance  comme 
plantes  fourragères,  mais  sont  en  même  temps  re- 
doutées pour  la  facilité  avec  laquelle  elles  se  déve- 
loppent dans  les  champs  cultivés. —  Les  principales 
espèces  d'Agrostide  sont  les  suivantes  : 

1*  L'Agrostidc  des  chien»  (A  groslis  canina),  plante 
vivace,  à  racines  fibreuses  et  traçantes,  émettant 
des  tiges  de  30  à  50  centimètres,  rameuses  i  la  base; 
les  feuilles  radicales  sont  disposées  en  faisceau,  fi- 
nes et  roulées;  celles  de  la  tige  sont  rudes  et  pla- 
nes. Les  épillets,  petits,  violacés,  sont  disposés  en 
panicule  étalée  ;  les  pédiccUes  sont  rameux.  La  flo- 
raison se  fait  de  juin  en  août.  Cette  plante,  tris 
commune  en  Franéc,  dans  les  prairies,  sur  les  bords 
des  chemins,  se  plaît  particulièrement  dans  les  ter- 
res légères  où  elle  prend  tout  le  développement 
dont  elle  est  susceptible.  Elle  donne  une  herbe 
de  bonne  qualité,  que  le  bétail  mange  avec  plaisir; 
mais  son  produit  est  faible.  Elle  convient  principa- 
lement pour  les  plturcs,  surtout  pour  celles  à  mou- 
tons, car  elle  supporte  très  bien  1  action  do  la  dent  et 
des  pieds  des  animaux.  On  la  sème  rarement  dans 
les  prairies  à  faucher. 

2*  L'Agrostidc  vulgaire  {,4.  vulgaris),  plante  vi- 
vace  (Hg.  12.  ),trèscommune, surtout  dans  les  terres 
sèches;  ses  racines  flbreuscs  émettent  des  stolons 
traçants  produisant  des  rejets  nombreux;  les  tiges 
sont  le  plus  souvent  couchées,  au  moins  à  la  base, 
queli^ucfois  rameuses,  d'une  longueur  de  15  à  40 
centimètres;  les  feuilles,  rudes  sur  les  bords,  sont 
planes  ;  les  épillets,  violacés,  sont  disposés  en  pani> 
cuies  à  rameaux  capillaires  demeurant  étalés  après 
la  floraison  ;  celle-ci  se  produit  en  été,  de  juin  en 
septembre.  Celte  espèce  croit  dans  toutes  les  fu- 
tures de  terres,  celles  sèches  et  sablonneuses  comme 
celles  humides.  L'herbe  qu'elle  donne  est  bien  man- 
gée par  le  bétail,  soit  à  l'état  vert,  soit  convertie  en 
fuitt.  Son  rendement  est  faible^  ce  qui  parait  être 
la  conséquence  de  son  développement  un  peu  tojr- 
dif.  Elle  se  laisse  pâturer  sans  inconvénients,  mats 
elle  n'est  semée,  pour  être  fauchée,  que  dans  les 
terres  sèches  et  arides  où  ne  pourraient  pas  venir 
d'autres  plantes  moins  af[rcstes. 

3*  L'Agrostidc  d'Amérique  {A.  iispar),  originaire 
des  États-Unis  d'Amérique,  ou  elle  est  connue  sous 
le  nom  de  herd-grasi  (ftg.  I2k).  La  souche  talle  avec 
abondance;  les  tiges  sont  dressées  et  atteignent 
facilement  60  ù  80  centimètres;  les  feuilles  sont 
planes  et  linéaires  ;  les  épillets,  petits  et  nombreux, 
sont  disposés  en  demi-verlicillo  et  forment  une 
large  panicule.  La  plante  devient  vigoureuse  et  dure 
longtemps,  mais  son  premier  développement  est 
lenl,  ce  qui  est  un  obstacle  à  sa  dilTusion  dans  les 
prairies  permanentes,  le  jeune  plant  étant  souvent 
étouffé  par  les  mauvaises  herbes.  Aux  Etats-Unis» 
le  herd-grass  donne,  sur  les  terrains  humides  et 
tourbeux  oti  il  est  principalement  employé,  unfour^ 
rage  abondant  et  de  bonne  qualité,  quoique  un  peu 
gros.  Dans  tes  essais  qu'il  a  faits  pour  le  propager 
en  France,  M.  Vilmorin  a  obtenu  aussi  d'excellents 
résultats  dans  des  sables  profonds  et  dans  do* 


Digitized  by  Google 


ACIÏOSTIDE 


—  131  - 


AGROSTfDE 


terres  calcaires  un  peu  sèches,  mais  surtout  non  hu- 
mides. La  quantité  de  semence  &  emplojrer  par  hec- 
tire  est  de  4-  kilogrammes  et  demi  à  a  kilogrammes. 
Le  semis  doit  être  fait,  soit  au  printemps,  en  mars, 
soit  à  l'automne,  en  septembre. 

4* L'ÂgrosUde  stolonirère  (A.itolonifera)  appelée 
aussi  Agrostide  traçante,  traînasse,  et  improprement 
chiendent  (Og.  iiS).  Les  Anglais  l'appellent  fiorin 
ou  fiorin  grois.  La  souche  émet  en  grande  guanlité 
des  stolons  ou  rhizomes  d'oâ  sorteni  des  rejets  très 
nombreux,  stériles  ou  ne  fleurissant  pas  la  mÔme 
année.  Les  liges,  coudées  à  leur  partie  inférieure, 
•tteigaent  50  i  80  centimètres  de  longueur  ;  elles 


sont  qoelquefoia  rameuses.  Les  feuilles  sont  planes 
et  linéaires,  les  épillets  sont  Tfolets  ou  vert  blan- 
châtre. Cette  plante  est  très  estimée  en  Angleterre 
et  elle  y  est  regardée  comme  nn  des  meilleurs 
fourrages  ;  sons  finOuence  de  U  culture,  les  tiges 
•ont  deveDUCS  moins  traçantes  et  moins  grosses. 
En  France,  l'agrostide  stonolifère  se  rencontre  dans 
le  plus  grand  nombre  des  prairies  fraîches  ou  hu- 
mides; elle  se  propage  très  souvent  dans  les  champs 
cnlthrÊi  où  ses  tiges  couchées  se  développent  rapi- 
dement, chaque  nœud  s'enracinant  ;  elle  e^t  alors 
regardée  comme  une  plante  adventice  des  plus 
naisibles,  car  il  est  très  difllcile  de  la  bire  dispa- 
raître. Dans  les  p&tures,  cette  plante  est  considérée 
comme  très  utile  à  raison  de  sa  résistance  ao  pié- 
tinement et  de  son  extension  rapide  :  mais  dans  les 
prairies  ranchables  elle  est  moins  estimée  parce  que 
sa  première  croissance  au  printemps  est  lente  et 

Barce  que  ses  tiges  couchées  sont  difllcilea  à  faucher. 
Néanmoins  les  principales  qualités  de  cette  plante 


sont  sa  végétation  presque  continuelle,  la  faculté 
qu'ont  ses  tiges  de  conserver  longtemps  leur  fraî- 
cheur en  hiver,  enfin  sa  valeur  nutritive  qui  est 
considérable.  D'un  autre  cdlé,  elle  réussit  dans  tes 
mauvais  terrains  de  diverse  nature  et  elle  y  donne 
une  production  que  n'atteignent  pas  la  plupart  des 
autres  graminées.  Pour  faire  les  pâtures  ou  les 
prairies  permanentes,  la  graine  de  ('Agrostide  slo- 
lonilèredoit  être  semée  à  part;  à  raison  de  son 
extrême  ténuité,  il  est  très  difficile  do  la  répandre 
régulièrement  ;  on  est  donc  obligé  de  semer  très 
dru,  à  raison  de  8  à  10  kilogrammes  par  hectare, 
au  printemps  ou  i  l'automne,  comme  pour  l'espèce 


Fi|[.12ll.  —  AfrostiJe  stoloDlfbra. 

précédente.  La  vitalité  de  cette  plante  est  telle  que. 
d'après  des  essais  faits  en  Angleterre,  il  suffirait, 
pour  établir  une  prairie  avec  l'agrostide  stolanifère, 
de  hacher  les  tiges,  de  les  disperser  sur  le  sol,  et 
de  les  recouvrir  d'un  coup  de  tierse  par  un  temps 
pluvieux  ;  chaque  tronçon  s'enracine. 

5*  L' Agrostide  nébuleuse  {A.  wbuloiu),  plante 
anùuelle,  cultivée  dans  les  jardins  comme  plante 
d'ornement.  Ses  tiges  s'élèvent  à  30  ou  M  centi- 
mètres ;  elles  sont  très  déliées,  ainsi  que  leurs  ra- 
mifications, et  elles  portent  un  très  grand  nombre 
d'épillcts  disposés  en  panicule.  C'est  de  cette  lé> 
gèreté  de  port  que  vient  le  nom  de  cette  plante 
que  l'on  appelle  aussi  capillaire  (flg-  130).  A  c« 
titre,  elle  est  précieuse  pour  orner  les  bordures 
et  pour  entrer  dans  la  confection  des  bouquets  dits 
secs,  qui  se  conservent  pendant  très  longtemfis. 
L'Agrostide  nébuleuse  se  reproduit  de  semis  faits 
sur  place,  soit  en  avril,  soit  au  mois  de  septembre. 

AQftOSTiDÉBS  (botanique).  —  Nom  d'une  tribu 


Pif.  iSl.  —  Arrasltda  vul^lre.        Fi;.  ISâ.  —  A^rostMe  d'Amérique. 
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d«  U  famine  de»  Graminées,  comprenant  une  di- 
zaine do  genres,  caractdrisés  par  la  paniculc  ra- 
meuse que  forment  les  épilieU,  le  plus  «oiivcnl 
compriméa  latéralement,  ne  contenant  qu  une  seule 
flcur  fertile,  quelquefois  accompagnée  de  plusieurs 


fif.  130.  —  AgnMiido  iiéliitlcuio. 


autres  fleurs  incomplètes.  Les  stigmates  sont  ses- 
siles  et  sortent  vers  la  partie  mojrenne  ou  ta  base 
des  giumelles.  Les  principaux  genres  appartenant 
à  celte  tribu  sont  l'Agrostide  (Agrottit),  l'Ammo- 
phile  (Ammophila),  le  Lagure  {L^rut),  le  Millet 
ilHilium),lA  Stipc  (Slipa). 

AGUDET  Iviliainure).  —  Nom  d'un  cépage  à  peu 
près  exclusif  aux  vignes  du  département  de  Tam-et- 
lîaronne.  Le  comte  Odart  en  distingue  deux  varié- 
tés: l'I'Agudet  blanc,  raisin  de  table,  de  bonne  qua- 
lité, mais  dunt  la  souclie  ne  prjduit  jamais  du  pousses 
très  vigoureuses  ;  2*  rAgudet  noir,  raisin  de  cuve, 
d'une  produclion  moyenne  au  point  de  tuq  de  la 
quantité,  mais  d'une  qualité  faible. 

A'iUL  (botanique),  —  Arbrisseau  rameux,  hérissé 
d'épines,  appartenant  à  la  famille  des  Légumi- 
neuses, croissant  dnns  la  région  méditerranéenne 
de  l'Asie  et  dans  quelques  parties  de  l'Inde.  Cette 
plante  est  remarquable  par  l'exsudation  d'une 
matière  sucrée  qui  apparaît  le  matin  sur  les  feuilles 
et  sur  les  rameaux  et  qui  se  condense  en  grains 
concrétés.  Celle  substance ,  appelée  souvent 
manne  albagi,  est  purgative  ;  on  pense  que  c'est 
avec  cotte  manne  que  les  Hébreux  se  sont  nourris 
durant  leur  voyage  dans  le  désert.  D'après  plu- 
sieurs voyageurs,  cette  substance  est  employée 
pour  sucrer  les  pâtisseries,  dans  les  principales  villes 
de  la  Perse.  L'aguI  a  été  classé  par  Unné  comme 
une  espèce  du  genre  lledffuarumt  sous  le  nom  de 
Itedyiarum  Almgi;  plusieurs  botanistes  modernes 
en  on  fait  un  genre  spécial,  VAlliagi  Sfaurorum. 

AGYNAIRB  (botanique).  —  Qualification  appli- 
quée par  de  Candollc  aux  fleurs  qui  manquent  de 
pistil  et  qui  sont  formées  par  les  téguments  flo- 
raux et  les  élamincs  transformées. 
«AHAN.  —  Ancienne  expression,  employée  quel- 
quefois comme  synonyme  de  labour.  On  disait 
mettre  des  terres  à  ahan,  pour  exprimer  qu'on  les 
mettait  en  labour. 

AHBGAST.  —  Arbre  croissant  à  l'Ile  de  Mada- 
gascar et  dans  les  Indes  orientales,  dont  les  racines 
tburnissent  une  teinture  rouge.  La  place  de  cet 
arbre  danr  i  classincation  des  plantes  n'a  pas  en- 
core été  déterminée. 

AHODAI  (bolaniqae).  —  Arbres  assez  grands, 
croissant  dans  quelques  parties  de  rAmériqae  cen- 
trale et  de  l'Aménque  méridionale,  dont  le  suc 
laiteux  est  très  vénéneux.  Les  amandes  des  fruits 
renferment  aussi  un  poison  très  énergique.  On  en 
connaît  deux  espèces  :  l'Ahouai  des  Antilles  (TAe- 
vetia  neriifoiia)  et  l'Ahouai  du  Brésil  (Th.  Ahonai). 

Al  (mèaeàM  vétérinaire).  —  Gonflement  accom- 
pagné d'une  crépitation  douloorcuse  des  tendons 


de  certains  muscles.  La  luiiicraclion  dure  généra- 
lement pendant  plusieurs  jours.  Le  traitement  indi- 
qué est  le  repos  avec  des  applications  d'abord  émol- 
lientes,  puis  résolutives.  La  compression  modérée 
avec  des  bandages  roulés  peut  aussi  être  utile. 

AlBATLT  ISJUH  (viticuHure\.  —  Nom  d'un  cépage 
de  Crimée,  appelé  aussi  raisin  d'Aibatly,  d'une 
bourgade  située  près  de  Soudac.  D'après  le  comte 
Odarl,  ce  cépage  dunne  des  raîsinsi  longue  grappe, 
A  grains  olivoïdes,  excellents  pour  la  table. 

AlCHB.  —  Nom  donné  par  les  pécheurs  aux  pe- 
tits vers  de  terre  qui  servent  d'appfils  pour  la  pèche 
A  la  ligne.  Voy.  Achée. 

On  dit  aiclier  pour  amorcer  une  ligne. 

AIDE  (hippialrique).  —Se  dit  des  moyens  par  les- 
quels le  cavalier  agit  sur  son  cheval  pour  le  faire 
obéir.  Les  aides  sont  supérieures  ou  inférieures. 

Les  aides  supérieures  sont  celles  qui  sont  exer- 
cées par  la  main  au  moyen  des  rênes  et  du  mors. 
Les  aides  inférieures  sont  celles  des  jambes  ;  elles 
sont  exercées  par  les  cuisses,  les  jarrets,  le  gras  des 
jambes,  et  le  pied  au  moyen  de  l'éperon  et  de  l'é- 
trier.  Lee  aides  supérieures  agissent  sur  la  partie 
antérieure  du  corps  ou  avant-main  ;  les  aides  infé- 
rieures, sur  les  membres  postérieurs  ou  arrière- 
main.  Les  aides  accessoires  ou  supplémentaires 
sont  le  recours  a  la  voix,  à  la  cravache,  etc. 

L'art  du  bon  écuyer  veut  que  les  aides  soient  lé- 
gères ;  autrement  le  cheval  est  rapidement  fatigué, 
et  il  ne  se  montre  pas  souple  sous  la  main  qui  le 
guide.  Ce  n'est  quejiar  une  combinaison  habile  des 
aides  qu'on  peut  faire  exécuter  au  cheval,  avec 
rapidité  et  précision,  les  manœuvres  de  manège  ou 
de  cavalerie.  Avoir  de  bonnes  aides  ne  dépend  pas 
seulement  do  l'étude  ches  un  homme  de  clieval  ;  il 
lui  faut  encore  une  sorte  d'instinct,  ou  de  tact  na- 
turel, qui  est  nae  qualité  innée. 

AIDBAU.  —  Nom  des  morceaux  de  bols  qu'on 
passe  dans  les  barres  latérales  des  charrettes,  pour 
soutenir  les  charges  élevées. 

AIGADE.  —  Se  dît  de  la  partie  des  montagnes  ou 
prairies  hautes  des  plateaux  de  l'Auvergne  qui  est 

tàturée  par  le  bétail  en  parcours  mais  non  parqué, 
a  montagne  est  divisée  en  deux  paiiics  :  la  /h- 
mode  où  les  animaux  sont  mis  périodiquement  au 
parc,  et  qui  fournit  la  meilleure  herbe,  et  Vaigade 
sur  laquelle  le  parcage  n'a  pas  lieu. 

AIGAIL  OUAIGUAIL  (cAaue).  —  Se  dit  dcs  petites 
gouttes  de  rosée  qui  rcsleol  suspendues,  le  matin, 
sur  les  herbes  des  champs  et  des  prairies  et  sur 
les  feuilles  des  arbres.  On  ditque  l'aigail  été  le  flair 
aux  chiens. 

AIGAIRB.  —  Rigolo  profonde  qui  sépare  les  sil- 
lons ou  qui  les  couj>e  on  biais,  dans  les  terroi  la- 
bourées, pour  servir  à  l'écaulement  des  eaux  plu- 
viales. 

AIGATADB.  —  Nom  donné,  dans  le  département 
do  l'Aude,  aux  haras  de  chevaux  élevés  principale- 
ment en  vue  de  servir  au  dépiiguage  des  céréales. 
L'aigatade  est  ce  qu'on  appelle  manade  en  Ca- 
margue, Le  nombre  des  aigatades  est  devenu  très 
restreint  par  suite  de  l'extension  de  l'emploi  du 
rouleau  d'abord,  et  ensuite  des  machines  à  battre. 

AIGLB  (cfiasse).  —  Oiseau  de  grande  taille  appar- 
tenant A  l'ordre  des  Rapaces,  que  l'on  rencontre 
dans  le  plus  grand  nombre  des  parties  du  globe,  et 
qui  habile  surtout  les  régions  élevées,  oîi  il  tait 
souvent  de  grands  ravages  dans  les  troupeaux. 

Le  genre  aigle  est  caractérisé,  au  point  de  vue 
Eoolo^que,  par  un  bec  festonné,  mais  non  denté, 
présentant  une  partie  droite  à  la  base,  par  dos  na- 
rines elliptiques  et  transversales,  par  des  larsef 
coulis  et  emplumés  jusqu'aux  doigts,  par  des  ailes 
allongées  et  par  une  queue  arrondie.  Le  sens  do 
la  vue  est  très  développé  chez  cet  oiseau.  Il  est 
doué  d'une  énorme  force  musculaire,  et  Icf  mus- 
cles de  ses  ailes  ont  une  puissance  qui  lui  permet 
de  voler  avec  une  grande  rapidité  cl  pendant  très 
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tonglcmps.  La  taille  de  cet  oiseau  varie  suivant 
Tcspôce,  de  60  centimètres  à  1",25  depuis  le  bout 
du  bec  jusqu'à  l'extrémité  des  pieds  ;  quant  à  l'en- 
Tcrgure,  elle  varie  de  2  à  3  mètres. 

L'aigle  bfttît  son  nid  dans  les  anfractuosités  des 
rochers,  sur  les  points  qu'il  est  le  plus  difflcilo  d'at- 
teindre. Ce  nid  consiste  en  une  aire  formée  parun 
plancher  coB^rasé  de  bûchettes  juxtaposées,  reliées 
ensemble  par  des  branches  souples,  et  tapissées 
par  des  Teuillages  ou  des  bruyères.  Le  nombre  des 
œufs  que  renferme  le  plus  ordinairement  une  aire 
est  de  deux  ou  trois  :  la  durée  de  l'incubation  est 
d'nne  trentaine  de  jours. 

L'aigle  est  très  vorace,  mais  il  ne  s'attaque  le 
plus  souvent  qu'à  des  animaux  inoffcnsifs.  Il  fait  la 
guerre  aux  oiseaux  des  basses-cours,  oies,  dindes, 
comme  aux  petits  quadrupèdes,  lapins,  lièvres, 
agneaux  et  même  chevreaux;  quelquerois  dans  les 
pays  de  montagnes  où  il  liabite,  il  s'attaque,  mais 
rarement,  aux  jeunes  enfants.  L'aigle  emporte  sa 
proie  STec  ses  serres,  et  11  s'en  repaît  dans  son 
aire  ;  quand  il  s'est  attaqué  à  un  animal  qu'il  ne 
peut  enlever,  il  le  tue  et  en  mange  une  partie  sur 
place,  avant  d'en  emporter  les  lambeaux. 

Dans  les  ^rrénées,  les  montagnards,  qui  ont  beau- 
coup à  souffrir  des  ravages  des  aigles,  leur  don- 
nent la  chasse  selon  la  méthode  suivante.  Deux 
hommes,  dont  l'un  est  armé  d'une  carabine  à 
double  canon,  et  l'autre  d'une  pique  de  fer,  se  ren- 
dent dès  te  matin  sur  le  sommet  du  pic  oâ  est 
située  l'aire  de  l'aigle  ;  c'est  le  moment  ob  celui-ci 
est  allé  chercher  la  nourriture  pour  ses  petits.  Le 
premier  se  poste  sur  le  sommet  du  nie,  la  carabine 
à*la  main,  pour  guetter  le  retour  de  1  oiseau.  L'autre 
descend  au  fond  de  l'aire,  souvent  au  moyen  de 
cordes,  et  il  s'empare  des  aiglons  encore  trop 
faibles  pour  se  défendre.  L'aigle,  attiré  par  les  cris 
de  ceux-ci,  accourt  et  se  précipite  sur  le  ravisseur 
qui  se  défend  avec  sa  pique,  pendant  que  son 
compagnon  tire  sur  l'oïseau  qu'il  atteint  souvent 
du  premier  coup  de  carabine.  —  On  dresse  aussi 
des  pi^es  pour  les  aigles;  mais  ceux-ci  s'7  laissent 
rarement  prendre. 

Les  mœurs  des  diverses  variétés  d'aigle  sont  tes 
mêmes.  Les  principaux  de  cesoiseaux  sont:  ITaigle 
royal  ou  grand  aigle  qui  atteint  la  phis  grande 
taille,  et  qui  habite  le  nord  et  l'est  de  l'Europe  ; 
%  l'aigle  impérial,  qui  se  trouve  dans  l'est  et  le 
sud  de  l'Europe,  ainsi  que  dans  le  non)  de  l'Afri- 
que ;  3"  l'aîgie  criard  ou  petit  aigle,  le  plus  com- 
mun dans  toutes  les  parties  montagneuses  et  boi- 
sées de  l'Europe  ;  4*  l'aigle  botté,  qui  vit  dans  l'est 
et  le  sud  de  l'Europe  et  se  montre  parfois  en 
France.  Les  oiseaux,  appelés  aigles  pécheurs,  ai- 
gles de  mer,  qu'on  rencontre  dans  les  régions  sep- 
tentrionales de  l'Europe  et  dans  quelques  parties 
de  l'Amérique  du  Nord,  appartiennent  au  genre 
Pjgargue. 

AIGBE.  —  Qualification  d'une  chose  qui  pré- 
sente au  goût  ou  à  l'odorat  une  acidité  dés- 
a^éabie.  Tantôt  cet  effet  provient  d'une  altération  : 
ainsi  on  dit  un  vin  aigre,  du  lait  aigre,  au  point  de 
vue  du  goût;  un  bouillon  aigre,  du  foin  aigre,  au 
punt  de  vue  de  l'odorat.  Tantôt  il  est  dd  à  un  dé- 
veloppement anormal  de  principes  acides,  comme 
dans  certains  fruits  ;  ainsi  on  dit  des  cerises  aigres, 
des  citrons  aigres. 

AlCBE-DOOX.  —  Se  dit  d'une  chose  dont  le  goiit 
tient  de  l'aigre  et  du  doux. 

AICRBFIN  (pisciculture).  — Hom  d'nne  espèce  de 
morue  qu'on  appelle  aussi  égrefin,  (tglelin,  et  qui 
ibonde  sur  les  côtes  de  Bretagne.  Elle  appartient 
au  grand  genre  des  Gades,  dans  l'ordre  îles  Main- 
coptérygiens  subbrachien$(règne^nimaldcCuvier). 
Ce  poisson  est  plus  petit  que  la  morue  ordinaire, 
car  sa  taille  ne  dépasse  i>as  40  à  50  centimètres. 
II  présente  trois  nageoires  dorsales  et  deux 
anados  ;  son  bec  est  gros  et  court,  avec  un  barbillon 


charnu  à  l'extrémité  de  la  mllclioire  inférieure. 
Son  corps  est  couvert  de  petites  écailles;  le  dos 
brun  et  le  ventre  argenté.  L'aigrefin  abonde  dans 
les  mers  du  Nord;  on  en  fait  beaucoup  de  salaison  ; 
mais  le  goût  de  sa  chair  est  infcrieur  à  celui  de  la 
morue  commune.  La  préparation  de  ce  poisson  est 
faite  d'ailleurs,  pour  les  salaisons,  suivant  les  pro- 
cédés adoptés  pour  la  grande  morue. 

AKIBBLBT.  —  Qualillcation  d'une  chose  qui  est 
légèrement  acide  au  goAt.  On  dît  d'une  boisson 
qu'elle  est  aigrelette,  de  fruits  qu'ils  sont  aigre- 
lets. Certains  fruits  sont  niitrclcts  quand  ils  ne  sont 
pas  complètement  mûrs;  d'autres  conservent  co 
goOl,  même  quand  ils  ont  acquis  leur  maturité. 

AIGRBHOiniB  (botanique  et  horticulture).  — 
Genre  de  plantes  &  racine  vivarc,  herbacées,  appar- 
tenant i  la  famille  des  Rosacées.  Deux  espèces  sont 
particulièrement  intéressantes. 

L'Aigremoine  eupatoire  {Agrimonia  eupatoria) 
(dg.  18t  )  se  rencontre  communément,  en  France, 
dans  les  naies  ainsi  que  dans  leir  lieux  ombragés. 


F1|.  131.  —  Port  de  raigroiBoiiia  eupitoira. 


Elle  pousse  des  tiges  hautes  de  50  à  60  centimètres, 
cylindriques  et  velues;  les  feuilles,  également 
velues,  sont  alternes  et  adhérentes  à  la  tige.  Les 
fleurs,  petites,  d'un  beau  jaune,  sont  disposées  en 
épi  terminal;  les  divisions  du  calice  sont  munies 
de  pointes  crochues  qui  B*.^t^achent  aux  poils  des 
bestiaux.  Les  moutons  et  les  chèvres  mangent  les 
tiges  et  les  feuilles  de  cette  plante,  mais  les  autres 
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animaux  domesUquei  s'en  abstiennent.  La  décoc- 
tion des  feuilles  et  des  fleurs  est  astringente  ;  elle 

est  assez  employée  à  l'usage  externe  pour  laver  les 
plaies,  et  à  l'usage  interne  contre  les  diarrhées  et 
les  maladies  de  la  vessie.  On  dit  que»  dans  la  petite 
Russie,  on  donne  cette  plante  au  bâtail  comme 
TermifUge.  —  L'atgremoine  eupatoire  est  cultivée 
dans  tes  jardins  pour  ses  fleurs,  qui  s'épanouissent 
en  juillet  et  aoi^t  ;  on  la  multiplie  soit  par  semis  au 
piinlemps,  soit  par  éclats  des  racines. 

L'Aîgremoine  odorante  M.  odorata)  est  plus  fré- 
quemment cultivée  dans  les  jardins  que  l'espèce 
priicédcnte;  elie  lui  ressemble  beaucoup  dans  son 
port,  mais  elle  s'en  distingue  par  des  feuilles  et 
des  Reursplus  grandes.  Elle  est  multipliée  par  les 
mêmes  méthodes. 

AIOBTTB.  —  Se  dit  en  zoologie,  de  bouquets 
de  plumes  effilées  et  droites  qui  surmontent  la  tête 
de  quclfjues  oiseaux  ;  en  botanique,  des  touffes  de 
ppils  qui  surmontent  divers  organes,  de  celles  qui 
couronnent  le  fruit  de  certaines  plantes. 

C'itsfc  surtout  dans  la  famille  des  Composées  que 
les  aigrettes  des  fruits  prennent  de  l'importance  ; 
elles  afTeclent  des  formes 
très  variées.  Elles  sont 
écailleuses,  c'est  à  dire  en 
ierme  de  petites  écailles; 
eapillaires,  quand  elles  sunt 
hrmées  de  poils  indépen- 
dants; plumeuses,  quan<l 
les  poils  paraissent  se  ra- 
mifier comme  les  barbes 
(t'iine  plume;  membraneu- 
ses, lorsqu'elles  sont  ccn~ 
slituées  par  des  membranes 
minces  juxtaposées  ;  aris- 
tées,  iorsquelles  sont  sim- 
plement formées  par  qucl- 
fues  soies  raidcs  et  aiguvs. 
Dans  tous  les  cas,  le  rôle 
dea  aigrettes  est  de  favoriser  la  dissémination  des 
graines,  sous  l'action  du  vent;  elles  contribuent 
ainsi  h  la  dispersion  des  espùccs.  Parmi  les  plantes 
adventices,  il  en  est  quelques-unes  qui  sont  mun'es 
d'aigrettes  ;  en  première  ligne,  il  convient  de  eiier 
le  chardon.  La  meilleure  manière  de  s'en  débar- 
rasser est  de  détruire  ces  jitantcs  avant  la  matu- 
ration des  graines  ;  celles-ci  peuvent,  en  eflct,  être 
répandues  parte  vent  dans  un  très  grand  rayon. 

AlGRBTTÉ.  —  Qualitlcation  d'un  organe  pourvu 
d'une  aigrette.  Ainsi  on  dit  que  la  graine  du  pis- 
senlit, de  la  valériane,  etc.,  ert  aigrcttée. 

AIGRIÈRB.  —  Petit-lait  aigri,  mêlé  avec  du  son, 
pour  être  donné  en  nourriture  aux  porcs.  Cette  ex- 
pression est  principalement  usitée  dans  le  déparlc- 
aeat  des  Ardenncs. 

AIGBIN.  —  Nom  vulgaire  donné  aux  jeunes  pei- 
nera et  aux  jeunes  pommiers  sauvages.  On  attri- 
bu»  cette  appellation  à  ce  que  leurs  fruits  sont 
aigres. 

AIGU.  —  Se  dit,  en  botanique,  d'organes  atlé- 
BQéa  et  rétrécis  en  pointe  à  leur  sommet  ;  en  mé- 
decine vétérinaire,  des  maladies  se  développant 
rapidement  avec  une  grande  intensité.  Dans  le  pre- 
mier cas,  on  dira  que  les  épines  de  l'églantier,  par 
exempte,  sont  aiguës  ;  dans  le  deuxième  cas, 
qu'une  pneumonie  est  aiguë  quand  les  accidents 
qui  la  caractérisent  se  précipitent  et  se  succèdent 
avec  intensité. 

AIGUAYBR.  —  Faire  entrer  un  cheval  dans  l'eau 
jusqu'au  ventre  et  l'y  promener  pour  le  laver  et  le 
rafraîchir.  On  se  sert  souvent  des  abreuvoirs  pour 
aiguayer  les  chevaux. 

AIGOILLAOB.  —  Nom  donné  qoelonefois  i  l'ai- 
guillon, ou  long  bâton  armé  d'une  pointe  qui  sert  i 
eenduirc  les  bœufs. 

AIGUlLLB.  —  Cette  expression  est  prise  dans 
des  sens  multiples.  En  médecine  vétérinaire,  l'ai- 


guille se  dit  do  divers  instruments  servant  i  prati- 
quer quelques  opérations.  En  botanique,  on  appelle 
aiguilles  les  feuilles  de  certains  arbres  résineux, 
notamment  des  pins;  en  jardinage,  ce  mot  se  dit 
parfois  du  pistil  des  fleurs.  En  m^anique  agricole, 
c'est  tantAtun  petit  instrument  pour  reconnaître  l'é- 
tat des  fourrages  en  meules,  tantét  un  appareil  de»- 
tiné  à  lier  les  gerbes  de  céréales. 

Les  aiguilles  employées  en  médecine  vétérinaire 
sont  de  diverses  sortes.  On  distingue  les  aiguilles 
i  suture  et  celles  i  séton.  Les  aiguilles  i  suture 
sont  plus  ou  moins  grosses  suivant  les  parties  de  la 
peau  qu'elles  doivent  servir  i  rapprocher;  efics 
sont  formées  par  une  lame  aplatie,  aiguë,  courbée 
sur  le  bas,  et  munie  d'un  chas;  eelui-ci  doit  être 
percé  dans  le  sens  de  l'aplatissement  de  l'aiguille, 
aOn  de  rendre  l'opération  moins  douloureuse.  — 
L'aipiille  i  séton,  imi^née  par  Lafosse,  est  une 
aiguille  longue,  aplatie  de  dessus  en  dessous,  ter- 
minée par  une  pointe  élargie  &  deux  tranchants, 
qui  doit  être  en  acier.  Elle  est  à  manche  ou  unie. 
L'aiguille  i  manche  est  formée  de  trois  parties:  ua 
manche  ordinaire  en  bois,  une  tige  arrondie  de 


I3i.  —  AiEuillo  ponr  lier  le*  gerbes. 

30  centimètres  environ,  puis  la  partie  extrême  en 
lame  pointue;  ces  parlics  peuvent  se  visser  lune 
sur  l'autre,  pour  que  l'aiguille  démontée  puisse  être 
placée  dans  une  trousse.  La  lame  est  munie  d'nn 
œil  percé  en  carré  long,  servant  à  passer  la  mficlie 
du  séton  pour  l'introduire  à  travers  les  tissus.  L  ai- 
guille unie  est  formée  par  une  tige  d'égale  largeur 
d'un  bout  &  l'autre,  parfois  un  peu  plus  épaisse  an 


l-'ig.  133  —  Extréniiti!  du 
erM  iMHit  de  l'aipailh. 


Fig.  134  —  Coupe  de 
ctus  de  l'iiffaillc. 


talon  ;  l'œil  est  le  plus  souvent  vers  le  talon  ;  quel- 
quefois il  y  en  a  deux,  l'un  au  talon,  l'autre  vers  la 
pointe.  Dans  cerlaines  aiguilles  la  pointe  est  ar- 
rondie, et  la  lame  n'osl  pas  tranclianle;  mais  les 
aiguilles  de  cette  forme  sont  peu  usitées.  L'aiguille 
i  séton  pour  les  grands  animaux  a  nue  longueur 
do  30  i  45  centimètres  ;  pour  les  chions  et  autres 
animaux  do  plus  petite  taille,  on  se  sort  d'une 
aiguille  unie,  environ  moitié  plus  petite,  munie 
d'un  œil  au  talon  ;  la  lame  en  est  très  aiguÇ,  à 
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double  tranchant,  et  un  peu  triangulaire,  aTec  nne 

courbure  sur  le  plat. 

L'aiguille  à  meules  consiste  en  une  longue  tige 
en  Ter,  percée  d'un  trou  à  l'une  de  ses  extrémités, 
de  manière  à  pouvoir  retenir  un  morceau  de  laine. 
Cette  aiguille  sert  à  reconnaître  l'état  du  fourrage 
à  l'intérieur  des  meules,  lorsque  l'on  craint  qu'il 
□e  a*^  produise  de  la  fermentation.  On  introduit 
l'aiguille  dans  la  moule  à  la  profondeur  nécessaire 
pour  que  son  exta^mité  en  atteigne  la  partie  cen- 
trale. On  11  laisse  pendant  un  certain  temps  dans 
cette  position.  Si  la  laine  est  altérée  quand  on  re- 
tire I  aiguille ,  c'est  le  signe  que  la  fermentation 
se  produit  dans  l'intérieur  ;  il  faut  alors  s'empresser 
de  démonter  la  meule. 

On  se  sert  d'aiguilles  spéciales  pour  lier  les 
gerbes  de  céréales.  Un  cultivateur  du  département 
de  l'Ain^  H.  André  Bernard,  a  imaginé,  en  1tt79, 
une  aiguille  très  simple  que  représente  la  figure  13â . 
Cette  aiguille,  recourbée  et  souple,  est  faite  d'un 
nerf  de  bœuf  recouvert  d'écailtes  imbriquées  en 
fer-blanc.  Son  gma  bout  est  terminé  par  un  œillet 
on  chasdontles^ures  133 et  134 montrent  la  forme. 
Le  noeud  du  lien  se  place  en  A  ;  on  voit  en  B  l'ouver- 
ture pour  le  passage  de  la  corde,  eten  C  celle  pour 
le  passage  dîu  nœud,  he  lien  est  une  simple  corde 
terminée  d'un  cAté  par  on  nœud,  et  de  l'autre  par 
une  boucle; le nœudf  doit  être  introduit  dans  l'œillet 
de  l'aiguille.  Pour  lier  une  gerbe,  l'ouvrier  glisse 
raiguitle  par-dessous,  saisit  le  bout  pointu  de  l'autre 
cAte  pour  l'enfiler  dans  la  boucle  du  lien.  Hetlanl 
le  pied  sur  la  gerbe,  il  tire  l'aiguille  jusqu'à  ce 
qu'elle  ait  dépassé  la  boucle.  Une  petite  secousse 
en  arrière  détache  le  nœud  de  l'aiguille  ;  il  reste 
retenu  par  la  boucle,  et  la  gerbe  est  liée.  Cotte 
aiguille  permet  de  faire  très  rapidement  le  liage 
des  gerbes;  elle  a  été  rapidement  adoptée  par 
beaucoup  d'agriculteurs. 

AISDILLON.  —  Ce  mot  est  pris  dans  diverses 
aeeeptions. 

L'aiguillon  est,  dans  les  fermes  et  les  établcs,  un 
biton  long  de  S  mètres  environ,  dont  l'une  des  ex- 
trémités est  armé  d'une  pointe  en  fer,  et  qui  sert  à 
diriger  et  A  exciter  les  attelages  do  bœufs. 

En  botanique,  on  appelle  aiguillon  des  piquants 
composés  d'un  tissu  dur,  faisant  partie  de  l'épidcrmc 
des  tiges,  des  branches,  des  fleurs  ou  des  feuilles, 
ils  se  distinguent  des  épines  en  ce  que  celles-ci 
adhèrent  au  bois.  Ainsi,  les  rosiers  portent  des 
aiguillons,  et  on  peut  les  enlever  sans  endommager 
l'écorce.  Les  aiguillons  affectent  diverses  formes; 
tantôt  ils  sont  droits,  tantôt  ils  sont  courbés;  tantôt 
coniques  et  tantôt  aplatis  :  on  dit  qu'ils  sont  inllé- 
cbis  quand  il  se  dingent  vers  la  partie  supérieure 
de  la  tige,  et  réfléchis  quand  ils  sont  recourbés 
vers  le  bas  de  la  plante.  Les  aiguillons  sont  dits 
sëtacés  quand  ils  sont  assex  minces  pour  ressembler 
1  des  soies  raides. 

En  entomologie,  l'aiguillon  est  une  aiguille  trùs 
line  et  quelquefois  barbelée,  qui  sert  à  un  grand 
nombre  d'insectes  d'arme  offensive  et  défensive. 
<7est  surtout  chex  les  insectes  hyménoptères  que 
l'aiguillon  se  rencontre.  11  est  généralement  logé 
dans  l'abdomen  ;  à  l'état  de  repos,  il  est  rentre  ; 
quand  l'insecte  veut  s'en  servir,  des  muscles  le  font 
sor:ir  avec  énergie,  en  même  temps  qu'une  glande 
sécrète  un  liquide  venimeux  qui  s'écoule  dans  la 
plaie  faite  par  l'aiguillon.  Quand  celui-ci  est 
nuni  de  dentelures,  il  arrive  qu'il  reste  dans  la 
blessure  ;  la  déchirure  i  l'abdomen  qui  en  est  la 
conséquence  fait  périr  l'insecte.  Parmi  les  insectes 
les  plus  connus  qui  sont  munis  d'aiguillon,  il  faut 
«ter  les  abeilles  (toj.  ce  mot),  les  guêpes,  les 
frelons. 

AIGDILLOIvmBft  (mtotnologîe).  —  Nom  donné, 
dans  les  départements  de  l'Ouest,  i  un  insecte  co- 
léoptère,  de  la  famille  des  Longieornes,  qui  attaque 
les  c^dales  sur  pied.  L'aiguillonnier  [Agapantha 


tnargmella)  est  un  insecte  d'une  longueur  de  1  ccn* 
timètre,  étroit,  de  couleur  ferrugineuse,  avec  les 
élytres  plus  claires;  la  tète  porte  deux  longues 
antennes.  L'insecte  parfait  apparaît  au  mois  de 
juin.  La  femelle  pond  un  œuf  au-dessous  de  cbaqoe 
épi  ;  la  larve  éclôt  peu  de  jours  après  la  ponte,  et 
elle  pénètre  dans  la  tige,  où  elle  se  développe  en 
descendant  vers  la  racine.  Quand  elle  est  arrivée  à 
5  ou  6  centimètres,  elle  se  métamorphose  en 
nymphe  ;  elle  reste  sous  cette  forme  jusqu'au  prin- 
temps suivant.  Chaque  femelle  ponilant  près  de 
deux  cents  œufs,  peut  infester  un  même  nombre 
de  plantes.  Les  tiges  dans  lesquelles  la  larve  a  pé- 
nétré deviennent  bientôt  atrophiées;  la  floraison 
de  l'épi  no  peut  plus  se  produire  ;  sous  l'influence 
du  vent,  les  épis  se  détachent  et  tombent.  On  cite 
des  années  où,  dans  l'Angoumois,  la  perte  causée 
par  cet  insecte  a  été  du  cinquième  au  quart  de  la 
récolte.  Le  meilleur  moyen  d'en  arrêter  la  propa- 
gation est  de  couper  les  céréales  aussi  près  que 
possible  du  sol,  des  qu'on  reconnaît  la  nréseoeo 
de  l'insecte.  La  tîge  coupée  ne  reçoit  plus  l'hu- 
midité qui  paraît  nécessaire  i  la  Tle  de  la  nymphe 
et  celle-ci  meurt  rapidement. 

AIGUISBB  {technologie).  —  Rendre  une  pointe 
plus  aiguë  ou  un  tranchant  plus  aflllé,  c'est  les 
aiguiser.  On  dit  aiguiser  un  pieu  pour  rendre  sa 
pointe  aigu5,  comme  on  dit  aiguiser  une  hux  pour 
rendre  son  tranchant  plus  afllTé.  —  Pour  aiguiser 
les  pointes,  on  se  sert  de  serpes,  de  couteaux 
quand  il  s'agit  de  bois  ;  de  l'enclume  et  du  mar- 
teau quand  il  s'agit  d'un  métal.  Quant  A  l'aigul- 


Fif.  13s.  —  Aigulsiga  d'nna  lama  do  bus 
a*ee  nna  molette. 


sage  des  lames,  il  est  le  plus  souvent  pratiqué  à 
l'aide  de  pierres  ou  de  métaux  très  durs  ou  enin 
de  meules.  Lorsque  la  lame  est  ébréchée,  on  com- 
mence par  se  servir  de  l'enclume  et  du  marteau 
pour  en  refaire  le  tranchant. 

Aipuiwge  par  lei  pierres.  —  Les  pierres  a 
aiguiser  affectent  diverses  formes.  Elles  ont  gé- 
néralement une  longueur  de  35  f  40  cenli* 
mètres,  sur  uno  largeur  de  5  &  S  centimètres; 
leur  section  est  tantôt  circulaire,  tantôt  carrée. 
Lorsque  la  pierre  n'est  pas  montée,  on  s'en  sert 
en  tenant  la  lame  qu'on  veut  aiguiser,  de  la  main 
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Snnchc,  et  en  maniant  la  pierre  delà  main  droite, 
n  peut  la  mouiller  pour  s'en  servir. 
Aiguixage  par  la  n\èlaux.  —  On  se  sert  aussi 
(l'un  appareil  dans  lequel  la  pierre  est  remplacée 


Fis-  W  —  Antm  Cud. 


F'ij.  137.  ~  Uou)j  Pîltcr  pom  aisjUorlas  lainri 
de  TiucheiiMi  et  de  naisMnneuics. 


par  une  molette  en  acier  montée  sur  un  manche, 
pour  rendre  son  maniement  plus  facile  quand  il 
s'agit  d'aiguiser  les  liimus  des  faux.  Dans  co  cas 
l'iiiguisagc  se  fait  en  tenant  la  Ininc  verticale  avec 


la  main  giiiic)ic,  le  pied  droit  tenant  en  mfims 
temps  immobile  le  manche  placé  par  terre,  comma 
le  montre  la  figure  I3&. 

On  peut  donner  des  dispositions  direrses  à  l'ap- 
pareil à  aiguiser.  Ainsi  la  Agurc  136  représente  un 
alTilteur  imaginé  par  H.  Gaud,  à  Juvisy  (Seine- 
et-Oific).  Il  se  compose  d'un  étau  fixe  sur  un  sup- 
port, muni  d'un  chevalet  pour  que  l'ouvrier  puisse 
s'asseoir.  Une  trousse  renferme  :  1*  cinq  diamants 
triangulaires  pour  l'affûtage  des  tranchants  :  2*  trois 
limes,  très  fortes,  d'un  acier  solide  qui  leor  per- 
met (l'altaqucrles  meilleures  lames  ;  3*  une  pierre 
a  morlîlcr. 

Aiguisage  par  let  meules.  —  Ces  meules,  en 
grès  ou  en  émcrï,  ont  la  forme  de  roues  mobiles 
sur  un  axe,  et  sont  placées  au-dessus  d'une  sorte 
d'auge  dans  Inquelle  on  Terse  de  l'eau.  Elles 
peuvent  filrc  lixes  ou  Iransportables.  Ces  meu- 
les sont  devenues  d'un  fréquent  usage  •depuis 
l'extension  des  faucheuses  et  des  moissonneuses 
mécaniques,  dont  les  scies  doîveot  être  fréquem- 
ment aiguisées.  La  figure  137  représente  une  petite 


Fi|(.  138.  —  Pelile  meulo  do  Bodin  pour  aiguiKi 
lotouiil  ■griculoi. 

meute  ù  bâti  eiiliijremcnt  en  fonto,  et  qu:  sort  àa 
ateliers  de  H.  Pilter,  à  Paris.  Cette  meule  a  été 
faite  spécialement  en  vue  de  l'afftitage  des  lame» 
de  faucheuses  et  de  moissonneuses. 

La  meule  est  à  double  biseau,  afin  de  permettre 
d'aiguiser  A  la  fois  deux  dents  de  la  scie,  qui  sont 
elles-mêmes  à  double  liiscau 

On  se  sert  aussi  de  meules  munies  d'un  appareil 
pour  soutenir  la  lame;  telle  est  la  meule  Rigault 
que  représente  la  fi^iure  110.  Un  guide  à  coulisse 
en  fonte  malléable,  llxé  sur  le  cHié  du  bâti,  pivote 
sur  son  axe.  L'ouvriei  n'a  qu'à  appliquer  la  scio 
sur  la  meule.  Le  grès,  qui  forme  celle-ci,  est  aussi 
à  double  biseau,  et  le  support  se  place  indiffé^ 
rcmment  des  deux  cAtés  pour  assurer  l'usure  ré- 
gulière du  grès. 

La  figure  136  montre  une  meule  t^uî  sort  des 
ateliers  do  M.  Bodin,  à  Rennes,  et  qui,  en  même 
temps  qu'elle  peut  êlre  employée  pour  les  lames 
des  faucheuses  et  des  moissonneuses,  peut  aussi 
bien  servir  pour  aiguiser  tous  Ica  autres  instru- 
ments tranchants. 

Le  grès  doit  élre  préféré  pour  la  confection  des 
meules.  L'émori  et  lu  plupart  des  compositions 
analogues  présentent  l'inconvénient  d'exercer  un^ 
action  funeste  sur  la  trempe  de  l'acier. 

Dans  tous  les  travaux  aftricoles,  l'emploi  de 
lames  ou  de  scies  bien  aiguisées  est  d'une  absolue 


Dîgitîzed  by 


AfL 


—  137  - 


AIL 


Béceuité,  qu'il  s'agisse  du  travail  do  l'homme  ou 
da  celui  des  animaux  de  Irait.  En  ce  qui  concerne 
lea  ouvriers,  ils  font  plus  rapidement,  et  surtout 


Fig.  139.  —  Modo  R^tll  putir  lu  Kin  ds  famhauiei  et  do  motMonuMci. 


■veeplaa  d'entrain,  en  mâuie  temps  que  il'uno  ma- 
nière plus  parfaite,  un  travail  que  facilite  l'emploi 
de  bons  instruments.  Pour  les  animaux  de  trait, 
notamment  quand  il  s'agit  du  fauchage  des  prai- 
ries on  de  la  moisson  des  céréales,  si  les  scies, 
qui  sont  l'organe  priucipal  en  action,  ne  sont  pax 
bicB  ai^isées,  il  en  résulte  un  tirage  plus  grand, 
une  fatigue  pour  l'attelage,  sans  compter  que  le 
travul  est  moins  bien  exécuté  et  que  tous  les 
organes  de  la  machine  soulTrenl  du  mauvais  fonc- 
lionnemcnt.  L'aiguisage  pour  toutes  les  surfaces 
coupantes,  est,  aussi  t>ien  que  le  graissage  pour 
tooCea  les  surfaces  en  frottement,  une  des  princi- 
pales conditions  d'un  travail  normal  exécuté  par 
les  machines  agricoles. 

AIL  (botanique).^  Genre  de  plantes  de  la  Irihu 
des  Hfacinthinécs,  dans  la  famille  do  Liliacées.  Ce 
■ont  des  plantes  herbacées,  à  bulbes  recouverts 
d'une  tunique,  douées  ordinairement  d'une  odeur 
et  d'une  saveur  spéciales  et  fortes.  Les  feuiÛos 
sont,  suivant  tes  espèces,  creuses,  canaliculées  ou 
cjliadriques.  La  hampe  se  termine  par  une  om- 
belle de  fleurs,  souvent  munie  d'une  spalhc.  Ces 
plantes  habitent  généralement  les  régions  tempé- 
rées de  rhémispbère  boréal;  quelques-unes  sa 
rencontrent  dans  les  climats  chauds. 

Le  genre  Ail  compte  un  grand  nombre  d'espèces; 
tes  nncB  sont  cultivées  comme  plantes  potagères, 
les  autrescomroe  plantes d'omcment.  —  Les  espèces 

Ktagères  sont  :  l'ail  ordinaire  {Allium  <a/irum), 
ignon  (^//tum  cepa),  la  ciboule  {Allium  fisUiIo- 
lum),  l'échalotte  {Allium  ascalontcum),  le  poireau 
{Aliittm  pomtm).  —  Parmi  les  espèces  cultivées 
comme  plantes  ornementales,  on  distingue  l'ail 
axnré,  dont  les  (leurs  sont  d'un  beau  bleu  d  azur,  et 
qui  est  originaire  de  Sibérie;  l'ail  de  Naples,  à 
fleura  blanches;  l'ail  des  ours,  i  fleurs  d'un  blanc 
de  lait  et  à  bulbe  allongé  ;  l'ail  jaune,  i  fleurs  jau- 
nes, espèce  de  l'Europe  méridionale  ;  l'ail  doré, 
plante  célèbre  dans  l'antiquité,  et  qui  est  remar- 

Juable  par  des  fleurs  grandes  et  d'un  beau  jaune 
*or. 

'«En  distillant  de  l'eau  sur  des  gousses  d'ail  écra- 
téet  et  en  rectifiant  au  bain-manc,  on  obtient  l'es- 
teiice  d'ail,  qui  le  présente  sous  la  forme  d'un 


liquide  sulfuré  incoivit;,  d'une  odeur  nauséabonde, 
peu  soluble  dans  l'eau,  mais  plus  soluble  dans 
l'alcool  et  dans  l'éther.  Cctie  essence  a  été  produite 
arlilicicllement  par  MM.  Ca- 
tiours  et  HolTmann,  en  traiunt 
l'iodure  d'acryle  par  le  sulfure 
de  polassium. 

Ail  oKDiKAtflE  (culture  pota- 
f;ère,  horticititure).  —  L'ail  or- 
tlinaire  {Allium  lativum)  est 
cultivé  depuis  la  plus  haute 
antiquité  pour  ses  bulbes.  On 
lui  attribue  la  Sicilo  pour  pa- 
trie. C'est  une  plante  herbacée 
(flg.  140),  à  tige  cylindriqne, 
atteignant  une  hauteur  de 
40  à  75  centimètres,  à  fouille» 
linéaires  aiguës,  légèrement 
canaliculées.  La  spathe  est 
formée  par  une  seule  vulve 

Croiongee  en  pointe.  L'om- 
clleest  petite.  Les  (leurs,  d'un 
blanc  rosé,  s'épanouissent  en 
juin  et  juillet.  Le  bulbe  se 
compose  de  huit  à  dix  bulbes 
secondaires  allongés  et  ovoï- 
des, qu'on  appelle  ca'ifux  ou 
gousses,  et  qui  sont  réunis  en- 
semble par  une  pellicule  blan- 
châtre. La  culture  a  obtenu 
plusieurs  variétés,  plus  ou 
moins  recherchées,  à  cdté  de 
l'ail  ordinaire.  Ces  variétés 
sont:  1°  l'ail  rose  hàtif,  dont  la  pellicule  est  rose, 
et  qui  est  remarquable  à  la  fois  par  la  grosseur  de 
SCS  ca'icux  et  par  son  développement  précoce  :  S*  l'ail 
d'Espagne  ou  rocambofc , 
dont  les  pédoncules  des  (leurs 
portent  des  bulbilles  ;  i)  est 
surtout  cultivé  en  Ligurie  ; 
3°  l'ail  d'Orient,  i  fleurs  rosées 
et  i  bulbes  très  gros,  dont  la 
saveur  est  moins  forte  que 
celle  del'aïl  ordinaire.  Toutes 
ces  variétés  sont  reproduites 
par  séparation  des  caieux 
dans  la  culture  ordinaire;  la 
reproduction  par  graine  est, 
en  cfTct,  trop  lente,  car  elle 
exige  deux  années. 

L  ail  demande  une  terre  do 
consistance  moyenne,  bien 
assainie  et  rumce.  Le  sol  doit 
être  ameubli  avec  soin  avant 
d'y  placer  les  caicux.  Ceux-ci 
peuvent  être  plantés  à  l'au- 
lomne  ou  au  printemps.  A 
l'automne,  le  moment  le  plus 
favoraltle  est  le  mois  d'oc- 
tobre ou  le  commencement 
(le  novembre  ;  après  la  plan- 
tation, la  terre  est  nivelée, 
et  l'on  répand  parniessus  une 
couche   légère   de  Aimïer, 

3u'on  y  laisse  jusqu'au  mois 
e  mars.  Si  l'on  plante  au 
printemps,  on  doit  le  faire  on 
février  ou  au  commencement 
de  mars.  La  récolte  est  avan- 
cée à  peu  près  d'un  mois  par 
la  plantation  en  automne. 

Les  caïeux,  choisis  bien 
sains,  sont  plantés,  la  tète  en 
haut,  dans  des  trous  pratiqués 
k  la  main  ou  avec  le  plantoir, 
et  profonds  do  4  A  8  centimètres.  Les  trous  sont 
laits  en  lignes,  et  espacés  do  13  à  Î5  centimètres 
|0i  uns  des  autres  ;  un  intervalle  de  S5  à  30  cenU^ 


4ê 
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mètres  sépare  les  lignes.  Ed  Provence)  et  dans  q^uet- 
ques  autres  parties  du  midi  de  la  France,  on  irngue 
les  plantations  d'ail;  dans  ce  cas,  les  planches 
sont  remplacées  par  des  billons  larges  de  35 
à  45  cenlimÈtrcs,  et  la  plantation  se  Tait  ca  lignes 
de  chaque  cdté  de  la  crête  du  billon.  Pendant  la 
végétation,  on  donne  un  ou  deux  binages,  soivant 
l'état  de  propreté  du  sol.  Quand  la  plantation  a  été 
faite  i  l'aulamne,  on  pratique  toujours  deux  binages, 
l'un  en  mars,  l'autre  à  la  fin  d'avril. 

Dès  que  la  tige  est  développée,  ce  qui  arrive  en 
mai  ou  en  juin,  suivant  le  climat  et  la  saison,  ïl 
faut  réunir  ensemble  par  un  nœud  les  feuilles  et 
la  tige  ;  cette  opération  a  pour  but  d'arrâter  leur 
développement  et  de  refouler  la  sève  an  profit 
du  bulbe.  Le  produit  d'un  hectare 
d'ail  est  de  600009  buUwi.  L'arra-^ 
chage  se  fait  lorsque  les  fleuillea 
sont  desséchées  ;  il  a  ordinairement 
lieu  dans  le  courant  de  juin  dans  le 
midi,  et  en  juillet  dans  les  régions 
septentrionales.  Les  bulbes  arrachés 
sont  laissés  sur  le  sol,  afin  de  se  res- 
suyer pendant  quelques  jours  sous 
l'action  du  soleil.  Puis  on  forme  des 
bottes,  i  l'aide  des  fanes  ou  feuilles 
sèches  qu'on  a  soin  de  ne  pas  couper. 
Chaque  botte  comprend  ordinaire- 
ment24  bulbes.  Ponr  la  vente,  la  botte 
est  transformée  en  une  chaîne  pré- 
parée en  tressant  ensemble  les  fanes 
pour  former  ce  qu'on  appelle  une 
trette  ;  dans  quelques  parties  du  sud- 
onestde  la  Franco,  on  l'appelle  four. 
Les  tresses  sont  suspendues  dans  un 
endroit  sec,  grenier  ou  hangar;  U 
est  important  qu'elles  soient  à  l'abri 
de  la  gelée. 

La  consommation  de  l'ail  n'est  pas 
très  considérable  dans  la  partie  sep- 
tentrionale de  la  France  ;  mais  dans 
les  provinces  méridionales,  aussi 
bien  qu'en  Espagne  et  eu  Italie,  il 
entre  pour  nne  large  part  dans  l'ali- 
mentation du  peuple.  Oole  mange  cru 
avec  du  pain,  ou  comme  assaisonne- 
ment. Les  paysans  provençaux  ont 
l'habitude  d'en  manger  tcnsles  matins 
pour  chasser,  disent-ils,  le  mauvais 
air.  Le  seul  inconvénient  qu'il  pré- 
sente est  de  donner  une  odeur  forte 
i  l'haleine  ;  toutefois,  il  peut  Irriter 
les  voies  digesUves  quand  on  en  fait 
abus.  C'est  un  assaisonnement  sain, 
excitant,  et  parfois  utile  comme  aro- 
matique. Les  Méridionaux  lui  attri- 
buent des  vertus  puissantes  contre 
les  lièvres  intermittentes.  En  méde- 
cine, l'ail  a  été  employé  comme 
diurétique  et  surtout  comme  ver- 
mifuge ;  il  entre  dans  la  composition  du  spécifique 
désigné  par  le  nom  de  vinaigre  des  quatre  voleurs. 

AlLANTE.  —  Arbre  de  grande  taille,  originaire 
de  la  Chine,  introduit  en  Europe  au  milieu  du 
dix-huitième  siècle,  et  recherché  comme  arbre 
d'ornement.  L'allante  {Ailnntw  glandulosa)  est 
appelé  souvent  vernis  du  Japon,  parce  qu'on  a  cru , 
A  tort,  pendant  longtemps,  que  cet  arbre  est  celui 
qui  produit  le  vernis  du  Japon.  C'est  un  grand 
arbre  à  cime  étalée  {flg.  141),  d'une  croissance 
très  rapide,  surtout  pendant  son  jeune  fige,  et 
dont  la  hauteur  atteint  et  dépasse  même  30 
mètres.  Ses  feuilles  sont  pennées  et  portent  un 
grand  nombre  de  folioles  pointues.  Les  fleurs 
verdàtrcs,  sont  disposées  en  panicule  (Itg.  Ui)\ 
eller  exhalent  une  odeur  peu  agréable.  L'allante 
vient  très  bien  aous  le  climat  de  Paris  où  il  se 
développe  arec  rapidité  ;  sa  croissance  est  quel- 


quefois de  i  mitre  par  on.  Si  l'on  eirape  les  bran- 
ches chaque  année,  en  ne  laissant  que  celles  du 
sommet,  il  monte  droit  en  forme  de  parasal.  Cet 


recommander  spécialement  dans  les  plantations 
d'alignement  pour  ornement  ;  il  résiste  d'ailleurs 
très  bien  &  l'air  vicié  et  aux  fbmées  des  villes.  Il 
vient  bien  dans  tous  les  sols;  quoiqu'il  préfère 
les  terres  légères  un  peu  humides  et  abritées,  il 
prospère  cependant  dans  les  terrains  pauvres,  secs 
et  pierreux  on  sablonneux.  Son  bois  est  jaunâtre, 
quelquefois  veiné  de  vert,  aussi  boa  que  celui  du 
noyer  ;  il  pourrait  être  employé  par  l'éb  jeisterie  ou 


rig.  lit.  —  Port  do  l'Ailanui. 

la  menuiserie.  La  multiplication  de  l'ailante  se  fait 
soit  par  graines,  soit  par  rejetons  ou  morceaux  do 
racines. 

Vers  1860,  l'Allante  prit  tout  A  coup  une  grande 
importance  aux  yeux  de  beaucoup  d'agriculteurs  par 
suite  de  l'importation  d'un  ver  a  soie,  le  Bombyx 
Cynthia,  qui  se  nourrit  de  ses  feuilles.  Haïs  les  es- 
sais d'éducation  de  ce  ver  à  soie  n'ont  pas  jus- 
qu'ici donné  les  résultats  sur  lesquels  on  comptait. 

Les  plantations  d'atlantes  destinés  i  nourrir 
le  bombvx  sont  faites  en  lignes,  à  raison  de 
5000  pieds  environ  par  hectare.  La  première  et  la 
seconde  année,  les  soins  d'entretien  consistent  en 
des  binages  aussi  fréquents  qu'il  est  nécessaire, 
pour,  d'une  part,  débarrasser  le  sol  des  herbes 
parasites  qui  tendent  à  y  pousser,  et  d'autre  part 
empêcher  la  reproduction  et  la  multiplication  dos 
insectes  terrestres;  A  l'automne,  après  la  chute  des 
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reuilles»  on  recèpe  les  jeunes  planU,  et  l'on  donne 
an  Ubonr  «vee  une  enarrae  lé|(ire.  L'exploitation 
sérieicole  eommenee  à  la  troisième  année  ;  grftce 
aux  recépaees  qui  ont  été  faits,  les  arbres  sont 
devenus  naissonnens,  et  ils  ont  acquis  la  rorme 
que  représente  la  figure  141 .  Au  printemps,  pendant 
les  premières  semaines  de  TtieTage,  les  jeunes 
vers  sont  nourris  dans  des  chambrées  avee  des 
feuilles  cueillies  chaque  jour.  La  cueillette  est  faite 
le  matin,  quand  les  feuilles  sont  encore  couvertes 
pttr  la  rosée  de  la  nuit  ;  on  ne  les  détache  pas  de 
l'arbre  avec  la  main,  mais  on  les  coupe  près  de  la 
branefae  en  prenant  les  précautions  nécessaires 
pour  ne  pas  écorcher  celle-ci.  Un  peu  plus  tant, 
qaand  les  vers  sont  devenus  assez  robustes,  on  les 
porte  sur  les  arbres,  et  il  n'est  plus  besoin  de 
s'en  occuper  avant  le  moment  où  ils  font  leurs 
cocons.  Au  bout  d'une  vingtaine  de  jours,  les 


Fis.        —  Rameau  florifcro  de  l'AiUtntut  gtaniutoia 


CNOBi  dei  premiers  vers  mis  en  liberté  peuvent 
être  enler^;  on  reconnaît  qu'ils  sont  bons  à  ré- 
colter qiund  ib  deviennent  fermes  sous  la  pression 
de  la  main.  Poor  détacher  le  cocoOt  on  le  tire  légè- 
rement vert  la  base  du  pédoncule  de  la  feuille,  et 
l'on  eoape  avec  des  ciseaux  le  cAble  arrondi  qui  en- 
toore  celui-ci.  Qnand  les  allante*  sont  en  exploita- 
tion, on  pratique  chaque  année  deux  labours  dans 
les  lignes;  l'un  avant  le  milieu  d'avril,  l'autre  en 
novembre,  après  le  recépnge  des  branches.  En 
aiine,on  fait,  sur  nue  grande  échelle,  l'exploitation 
séridcole  des  allantes. 

On  eonnidt  une  autre  espèce  d'Allante,  l'Ailanto 
élevé(^.  exceUa),  originaire  des  Indes,  et  dont  les 
feoillea  «ont  persistantes.  Cet  arbre  n'est  cultivé 
que  dani  quelques  serres  chaudes. 

AILB.  —  Ce  mot  a'emploio  dans  divers  sens.  En 
uologie,  l'aile  est  dite  des  membres  antérieurs  des 
oiseaux,  qui  servent  au  vol;  elle  s'applique  aussi 
an  organes  qui  ont  le  même  usage,  soit  chet 
qoelqoet  mammifères,  soit  chez  les  insectes.  —  En 
botanique,  ce  nom  s'applique  aux  saillies,  ou  ex- 
pansions, des  bords  ou  des  côtés  de  certains  or- 
ganei;  les  (hiits  dits  samarcs  sont  pourvus  d'ailes. 
On  appelle  aussi  ailca  les  deux  pétales  latéraux  des 
leors  papiliooacées.  —  En  horticulture,  les  ailes 
•ont,  dans  la  taille  des  arbres  en  espalier,  les  séries 
de  branches  qui  se  dirigent  A  droite  et  à  gaucho, 
an  sortant  des  branches  mères. —  En  mécanique, 
on  qppelle  quelquefois  ailes  de  la  charme,  la  lamo 
du  aoG.  —  En  technologie,  les  ailes  d'un  monlin 
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sont  les  châssis  recouverts  do  toile  que  le  vent  fai^ 
tourner  et  qui  communifiuent  leur  mouvement  aux 
meules.  —  En  anatomïe,  tes  ailes  sont  des  par- 
ties latérales  situées  de  chaque  côté  d'un  organe 
symétrique;  ainsi  on  dît  les  ailes  du  nez,  les  ailes 
de  l'oreille,  etc.  —  Enfin,  en  architecture  rurale, 
on  appelle  ailes  d'un  bâtiment,  tes  parties  laté- 
rales de  la  construction,  hisant  saillie  en  avant  ou 
en  arrière  du  corps  principal. 

AILÉ.  —  Se  dit  des  végétaux,  des  animaux  pour- 
vus d'ailes,  suivant  les  diverses  acceptions  expli- 
quées au  mot  aile. 

AILBBON.  —  Extrémité  de  l'aile  des  oiseaux. 
C'est  sur  l'aileron  que  sont  fixées  tes  grandes 
plumes  qui  servent  au  vol.  —  En  technologie,  ce 
mot  s'emploie  quelquefois  pour  désigner  les  plan- 
ches fixées  sur  la  circonicrcnce  de  la  roue  d'un 
moulin  k  eau,  et  sur  lesquelles  l'eau  frappe  pour 
faire  tourner  la  roue.  — 
Les  ailerons  de  requin 
servent  k  faire  un  mets 
fort  prisé  par  les  Chinois 
qui  le  regardent  comme 
un  puissant  tonique. Ceux 
d'une  couleur  blanch&tre 
sont  les  plus  estimés.  On 
doit  les  éloigner  de  l'hu- 
midité. 

AILLABE.— Nom  d'une 
sauce  préparée  avec  de 
l'ail. 

AILLANGB.    —  Nom 

vulgaire  donné,  dans  le 
Itoulonaais,  au  sorbier 
dos  oiseaux. 

AILLOLI.  —  Coulis 
d'ail  finement  pilé  avec 
de  l'huile  d'ulive.  Gemeta 
est  très  estimé  en  Pro- 
vence. 

AILLOSSE.    —  Nom 
donné  autrefois  dans  les 
landes  de  Gascogne,!  la 
terre  argileuse,  mêlée 
d'une  grande  quantité  de 
graviers,  qui  y  forme  la 
plus  grande  partie  de  la 
terre  de  bruyère.  Cette  expression  est  aujourd'hui 
abandonnée.  Toutefois  il  y  a  lieu  do  faire  observer 
que  cette  nature  de  terre  ne  doit  pas  être  con- 
fondue avec  \aUo$  qui  forme  le  sous-sol  d'usé 
partie  do  ces  landes. 

AIHAMT  {physique  egrieotf).  —  On  donne  le 
nom  d'aimant  &  un  corps  solide  ani  a  la  propriété 
d'attirer  le  fer.  Si  l'on  projette  de  la  limaille  de 
fer  sur  un  tel  corps,  on  constate  qu'il  v  a  deux 
points  qui  accumulent  davantage  cette  limaille  ; 
on  donne  le  nom  de  pôles  à  ces  deux  centres  attrac- 
tifs. Si  on  le  suspend  par  un  point  milieu  entre 
les  pôles  k  un  fil  sans  torsion,  on  constate  que 
l'aimant  prend  de  lui-même  une  direction  toujours 
identique  dans  un  lien  donné,  une  même  partie 
étant  plongée  au-desaousde  l'horiion,  l'autre  émer- 
geant au-dessus.  L'angle  avec  l'horiion  est  l'incli- 
naison ;  l'angle  que  fait  le  plan  vertical  passant 
par  la  ligne  des  pôles  avant  le  plan  méridien  est 
la  déclinaison  du  lieu 

Les  aimants  peuvent  être  n&tnrels  on  bien  arti- 
ficiels. Les  premiers  sont  ceux  qui  se  rencontrent 
dans  le  sein  ou  i  la  surface  de  la  terre  ;  les  autres 
sont  fabriqués.  La  pierre  d'aimant  ou  l'aimant  na- 
turel a  d'abord  été  trouvé  près  d'une  ville  de 
l'Asie  Mineure,  nommé  Magnese  ;  d'où  le  nom  do 
magnétisme  donné  à  la  science  qui  a  fait  l'étude 
des  phénomènes  se  rattachant  aux  propriétés  des 
aimants  et  aux  causes  de  ces  phénomènes.  Cette 
matière  est  désignée  en  minéralogie  sous  le  nom 
de  fer  oxjdnlé,  fer  oxydé  ml^{nétique,  dont  la  for- 
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mule  chimlqae  «tt  Fe*0*  et  eorreqwnd  k  la  com- 
binaison d'an  équivalent  de  protox^de  de  Ter  (PeO) 
avec  nn  équivalent  de  sexquioxjde  de  fer  (Fe*0*j. 

Lorsqu'un  barreau  de  fer  pur  ou  de  fer  tloui  est 
mis  en  contact  par  son  extrémité  avec  le  pAle  d'un 
aimant,  ou  bien  lorsqu'il  en  est  seulement  rappro- 


trouve  que,  si  celui  ci  est  plus  long  à  prendre  la 

Propriété  d'un  aimant,  il  ne  la  perd  pas  lorsque 
aimant  agissant  est  éloigné.  Lo  barreau  de  fer 
doux  ou  pur  a  été  un  aimant  accidentel;  le  bar- 
reau d'ai-ier  est  devenu  un  aimant  permanent  ar- 
tiflciel,  qui  peut  transmettre  îodéHaiment  sa  vcilu 
À  des  aiguilles  ou  i  des  barreaux  métalliques. 

AIN  (département  de  1')  {igéograpfiie  agricole)  — 
Le  département  qui  doit  son  nom  à  la  rivière  de 
l'Ain,  le  principal  des  cours  d'eau  qui  le  traversent, 
a  été  formé  de  plusieurs  petits  pays  :  le  Bugey,  une 

[lartie  de  la  Bresse,  le  Vairomcy,  le  Revermont, 
a  principauté  des  Dombes,Ie  pays  de  Gex,  qui  dé- 
pendaient naguère  de  la  Bourgogne  et  de  laFranche- 
Comté.  Tous  ces  pays  ont  toujours  vécu  et  vivent 
encore  principalement  des  produits  de  l'agricul- 
ture, tant  végétaux  qu'animaux;  ils  s'en  nourrissent 
et  en  font  en  outre  l'exportation  sur  Lyon  et  vers  la 
Suisse.  Dans  leur  réunion  en  une  seule  unité  admi- 
nistrative, ces  divers  pays  onteonservéleurs  carac- 
tères agricoles  propres,  provenant  do  la  configu- 
ration des  lieux.  On  retrouve  ces  caractères  dans 
les  cinq  arrondissements  de  Belley,  Bourg,  Gcx, 
Nantua  et  Trévoux,  qui  constituentle  département 
contenant  d'ailleurs  36  cantons  et  453  communes. 

Le  territoire  de  l'Ain  se  divise  en  deux  parties 
presque  égales.  A  l'ouest  s'étend  la  plaine  nivelée 
par  les  eaux  glaciaires^  à  l'est  s'élèvent  les  croupes 
parallèles  et  successives  des  montagnes  juras- 
siques, qu'interrompent  de  profondes  cluses  de 
distance  en  distance.  La  partie  occidentale  ou  de 
la  plaine  se  subdivise  dans  la  région  do  nord  et 
dans  celle  du  midi,  c'est-i-dire  la  Bresse  et  lo 
pays  de  Bombes. 

La  Bri>ssc  du  département  de  l'Ain  est  située 
sur  la  rive  droite  de  la  SaAoe  ;  elle  peut  être  an- 
nelée  bressane  ;  on  doit,  en  effctj  la  distinguer  ne 
la  partie  de  l'ancienne  Bresse  qui  est  encloso  soit 
dans  le  Jura,  soit  dans  les  arrondissements  de 
Louhans  cl  de  ChAlun-sur-Sadne,  du  département 
de  Sadnc-et-Loire,  et  que  l'on  peut  appeler  Bresse 
louhanaise  et  Bresse  chalonnaisc.  C'est  une  plaine 
mamelonnée  dunt  l'altitude  est  comprise  entre  SOU 
et  250  mètres  et  qui  forme  l'arrondissement  de 
Bourg.  Ln  point  le  plus  élevé  est  le  mont  de  Ni- 
vigine  (77t  mètres)  au  nord-est  de  Treffort,  dans 
le  Bevermont,  le  plus  bas  chaînon  du  Jura.  Elle 
est  remarquable  par  ses  riants  paysages  et  sa  fer- 
tilité. ■  On  y  cultive,  dit  Léonce  do  Lavei^e  dans 
son  Bconomie  rurale  de  ia  France,  le  fk-oment,  la 
vi^ne  et  le  maïs,  et  il  s'y  trouve  en  même  temps 
d'nnmcnscs  étendues  de  prairies,  réunion  aussi 
heureuse  que  rare,  due  à  un  climat  A  la  fois  hu- 
mide rt  chaud,  et  A  l'excellente  nature  du  sol,  qui 
appartient  au  calcaire  jurassique.  Une  des  princi- 
pales industries  rurales  est  l'engraissement  des 
volailles,  ce  qui  tient  au  rapprochement  peut-être 
unique  des  deux  cultures  les  plus  propres  à 
cette  destination,  le  maïs  et  le  sarrasin.  La  pro- 
priété  y  est  divisée,  mais  sans  excès,  et  le  nombre 
des  propriétaires  aisés  considérable.  Les  habitants, 
uniquement  adonnés  A  l'agriculture,  jouissent  d'un 
bien-être  qui  se  manifeste  par  la  douceur  de  leurs 
mrcurs;  ils  sont  du  petit  nombre  de  ceux  qui  ont 
conservé  leurs  anciens  costumes,  signe  traditionnel 
d'attachement  au  sol  natal.  Cette  province  était 
autrefois  la  favorite  des  ducs  do  Savoie,  qui  ont 
laissé  un  précieux  snavenir  dans  l'église  de  Brou, 
bAtie  au  aeiiième  liècle  par  Marguerite  d'Autriche, 


tante  de  Cbarles-Quint.  Les  sculptures  de  marbre  et 
d'alb&trCf  les  vitraux  couverts  des  écussons  des 
premières  familles  souveraines  de  l'Europe,  tout, 
dans  ce  gracieux  monument,  chef-d'œuvre  d'artistes 
inconnus,  atteste  la  richesse  non  moins  que  le 
go&t  ;  on  y  voit  doublement  le  voisinage  de  l'Italie, 
et  par  rélégante  perfection  des  détails,  et  par  la 
munificence  qu'y  a  dé[doyéa  ane  simple  maison 
ducale  « 

Le  Revermont  comprend  toute  la  partie  monta- 
gneuse de  l'arrondissement  de  Bourg,  depuis  Coli- 

Ï[ny,  an  nord,  juaqu'A  PonHl'Ain,  au  midi,  sur  une 
ongueur  de  35  A  40  kilomètres,  et  une  largenr  de 

Ht  15. 

La  partie  méridionale  de  la  plaine  dans  le  dé- 
partement de  l'Ain  est  le  pays  de  Bombes, 
comptant  d'innombrables  étangs,  établis  de  main 
d'homme  en  raison  do  sa  coanguration  et  de  la 
nature  de  son  sol  qui  se  prêtaient  admirablement  A 
un  mode  d'exploitation  malheureusement  d'une 
insalubrité  déplorable.  La  Bombes  ne  domine 
guère  la  plaine  de  la  Bresse  que  d'une  cinquan- 
taine de  mètres;  elle  constitue  l'arrondissement 
de  Trévoux.  Tandis  que  dans  la  Bresse  les  aneions 
lacs  sont  déjà  vidés,  les  étangs  sont  encore  nom- 
breux dans  la  Dombes. 

Dans  l'antre  moiUé  du  département  de  l'Ain, 
dans  ia  partie  montagneuse  ou  orientale,  on  trouve 
d'abord  le  Bugey,  le  Valromey  et  enfla  le  pays  tte 
Gex.  La  rivière  de  l'Ain  sépare  la  Bresse  du  Bugev, 
qui  ressemble  i  la  Savoie.  L'arrondissement  ua 
Belley  occupe  la  moitié  méridionale  du  Bugey; 
celui  de  Nantua  en  est  la  partie  septentrionale. 

Le  Valromey  est  une  grande  et  niagniftque  vallée 
de  l'arrondissement  de  Belley,  que  traverse  le  Seran 
dans  toute  sa  longueur.  Il  est  délimité  par  l'arête  des 
montagnes  du  Colombier,  de  Brenod.  d'Hautoville 
et  de  Saint-Sulpice.  Il  s'étend  d'Ilotonnes  à  Artc- 
ntare,  et  comprend  les  territoires  des  communes 
de  Champagne,  Brénas,  Charancin,  Chavornav, 
Fitignieu,  Lilli^nod,  Locbien,  LompnieUj  LuihÂ- 
lieu,  Passin,  Rullleu,  Sutrieu,  Vifu,  Virieu-le- 
Petit  et  Yon. 

Le  pays  de  Gex  constitue  l'arrondissement  dn 
même  nom.  Le  pays  de  Gex  s'étend  sur  le  versant 
oriental  du  Jura. 

Vers  lo  commencement  de  ce  siècle,  le  pays  de 
Gex  a  été  le  théâtre  d'une  création  agricole  qui  a 
mérité  une  grande  réputation,  celle  de  la  race  des 
moutons  Â  laine  superflue  de  Nai,  due  à  HH.  Girod 
(de  l'Ain)  et  Perrault  de  Jotemps;  ces  agri  ulteurs, 
A  Torce  de  soin  et  de  persévérance,  étaient  parve- 
nus à  obtf^nir  une  race  fixe  dont  la  laine  était 
supérieure  à  la  plus  fine  laine  de  Saxe;  les  cirron- 
stances  ont  changé,  et  à  d'autres  demandes  corres- 
pondent d'autres  productions;  mais  il  serait  injuste 
de  ne  pas  rappeler  le  troupeau  de  Naz,  quand  on 
parle  de  l'agricolture  du  pays  de  Gex. 

Les  cours  d'ean  y  sont  très  nombreux.  Outre 
l'Ain  et  ses  afRuenls,  la  Bienne,  l'Oignin,  la  Va- 
louse,  le  Veyron,  le  Séran,  l'Albarine  et  le  Toison, 
le  tout  ayant  déjà  un  parcours  de  plus  de  SCO  kilo- 
mèlres,  entre  le  Rhêne  et  la  Saêno qui  touchent  la 
département  par  une  rive  sur  300  kilomètres,  il  re- 
çoit encore  beaucoup  d'autres  rivières  asses  impor- 
tantes qui  écoulent  leurs  eaux  soit  vers  le  Rhfine, 
soit  vers  la  Sadno,  c'est-A-dire  en  délnitïve  dans 
un  même  bassin  ayant  pour  issue  la  Hédiicrranée. 

Si  l'on  ajoute  les  étangs  et  de  nombreux  ruisseaux, 
on  voit  combien  le  sol  du  département  est  arroié 
naturellement;  on  peut  dire  que  l'eau  y  abonde. 
Aussi  les  irrigations  y  sont-elles  nombreuses,  prin- 
cipalement dans  la  vallée  de  la  Saêne  et  dans 
les  pays  do  monlagnes;  néanmoins  de  très  grands 
progrj^  pourraient  être  faits  à  cet  égard. 

La  charpente  des  montagnes  du  département  est 
entièrement  calcaire;  c'est  la  prolongation  du  cal- 
caire jurassique.  L'ensemble  du  terrain  dn  Bugcj 
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est  amlo-calcairo  ;  celui  du  terraia  de  la  Urosse  et 
de  la  Domtics  est  ai^ilo-siliceux,  formé  d'alluvions 
aocicones,  avec  sous-sol  d'argiles  diverses  sonvent 
imperméables. 

Le  cadastre  de  1843  répartit  aiosi  qu'il  suit  les 
terres  du  départemen'  tout  entier  : 


Il  ec  tarai 
â4338j,7D 


Ttfres  biMMnU»  ,  

Pi*  

ViMW.  

B«»   HI0C5;78 

Verem,  popînièra  et  janlina   S03i,80 

Oteraies,  aulnaic»,  awuie»   333,30 

Canicrcft  el  niioua.   O.iS 

LandM.  pèlii,  bruyère»,  eic   6S63S,5(I 

BiMqp.   18858.41 

Abreuvoir*,  marcs  el  cunaux  d'irri  t'a  lion.  68.07 

Qdbif'ioraief   S70.1I6 

Prtprielcs  bâlic*   3(154,53 

TMal  da  k  Mnlf  aa  Ka  ImpowUa. . .  S57  813,03 

RoolM,  diMuIi»,  places  publique*,  ruos.  1 P  G38,99 

Riiièrcs,  Ims,  ruiueaus   6^00.67 

forfilt,  dtfiuainc*  non  produclif*   9  ..85,0& 

Ciawliiro».  ëglisca,  protbyiôr«a,  blii- 

BieaU  piiblica   127.8! 

Aslrea  aorloco*  noa  iiiipo«ablDS.   30,57 

Tolal  éa  la  ooalenuca  noa  InpoiaUe.  SS083,00 

SaperfioioloUJadndé|MrtanMit.....  S7D8t»A(j 


La  snperflcîc  des  teires  labooraliles  était  de  il  ,9 
pour  lOU  par  rapport  i  l'étendue  totale  du  dépar- 
temeoL 

Cette  répartition  subit  chaque  année  des  modi- 
fications qui  forcément  sont  loa(«s,  et  d'ailleurs 
peuTont  être  en  sens  parfois  opposés  dans  une 
contrée  aussi  variée  que  celle  de  l'Ain.  Il  faudrait, 
poar  bien  apprécier  les  choses,  pouvoir  suivre  en 
néme  tempi  ce  qui  se  fait  dans  la  montagne  1  di- 
verses alliludcs.  S'il  fallait  emprunter  aux  statis- 
taines  ofTicielles  tous  les  détails  qu'elles  four- 
nissait sur  chaque  culture,  nous  sortirions  du 
cadra  des  éludes  que  nous  pouvons  donner  ici  ; 
Doos  Qoaa  bornerons  donc  à  grouper  et  Â  comparer 
lei  résultats  d'ensemble  les  çlus  importants  pour 
les  longues  périodes.  La  statistique  agricole  de  1852 
^met  de  poser  des  chiffras  pouvant  servir  de  base 
a  des  comparaisons  ;  elle  a  distingué  les  arrondis- 
sements les  uni  des  autres  et  fourni  les  chiffres 
nivanb  poor  les  superOeies  cultivées  : 


ARROKDISSEMEIITS  DB 


I  1 


m 


liect.  beet.  liect.  hcct. 
58538  58063  40136  19347 


bact.  hecl. 
6611  176  68S 


Céréale*.. 
Aadoes  el  U~ 

rnaics  

CaliareadiTiïraea 
Prairie*  arlifi- 

dellea.  

hEfeàres  

Tatou  de*  terre* 

hitoanblae...  10388  7)1131  54090  «608  11603  140722 


7410  4954  3398  3263 
370o  4435   1174  437 


5076  4985  4  610  8133 
1608  1170/  5773  443» 


1009  18003 
546  10388 


3  596  10390 
180  34366 


On  Toit  que  la  proportion  des  terres  labourables 
aupeam^menté  depuis  1812  pour  l'ensemble  du 
département  ;  ces  terres  occupaient,  en  1852,  plus 
de  la  moitié  de  l'arrondissement  de  Trévoux,  plus 
des  1  dixièmes  dans  l'arrondissement  de  Bourg  el 
de  Bellej,  moins  du  tiers  des  arrondissements  de 
laatu  et  de  Gex. 


Les  autres  terres  étaient  ainsi  réparties,  d'après 
la  staUsUque  do  18SS  : 


ARBOlIllISSEMEirTS  DE 


■S 


Prairies  na- 
turelles. . 

Vtffnet. . . . 

fllis  

Superficies 
diverses. . 

Surface* 


liocl.     hecl.       lioct.     tiocL     Leel.  hect. 


3000> 
4405 
0310 


14021 
4313 
4570 


1533t 
4483 
14613 


14750 
1688 
13307 


8158  83807 
585  15404 
7061  47883 


410G1  404S7  41518  35000  14003  133031 


cadastrées  1Gj8:>S  1483J7  130038  03333  41412  570807 

Dans  les  aupcrilcics  diverses  sont  compris  les 
Ipois  et  les  forêts,  les  terres  ineoltea,  les  propriétés 

biUics,  etc. 

On  remarque  seulement  nn  léger  accroissement 
en  ce  qui  concerne  les  visnes  dont  la  culture  est 

surtout  concentrée  dans  les  arrondissements  de 
Bourg,  Trévoux  et  Bclley. 

D'après  la  statistique  agricole  de  1862,  les  prin- 
cipaux changements  depuis  1852,  en  ce  qui  con- 
cerne les  cultures  spéciales,  sont  surtout  relatifs 
aux  étendues  consacrées  au  froment,  à  la  vigne  et 
aux  prairies  arlidcicUcs  qui  ont  augmenté.  Voici 
les  résultats  donnés  par  cette  enquête  pour  les 
terres  ambles  : 


Cén^Iot  

naciiics  cl  Icffumcs  

lUittiircs  Uiverso*  

Prairies  aHIlicieDes  

Foiirnige*  coniommë*  en  vert. 
Jachères  luortos  


Total  des  terres  Ubuurablc*. 


hectares 
1 78 105 
20301 
11805 
91  3ii 
SO£t 
20  440 

358010 


La  proportion  par  rapport  au  territoire  total  du 
département,  s'élève  à  44,5;  elle  est  toujours  len- 
tement croissante.  Lus  autres  terres  se  réparUs- 
saient  ainsi  en  1862  : 


l'r^es  iiaturaltes. . 

Vicno*  

l'Ui*  

SuporOcio*  diverses. 


Surbce  cadasIrJo  lotalu. 


beciaras 

8H0O 
3070» 
41337 

HiOtlO 

570807 


C'est  surtout  aux  dépens  des  pilitiset  desjachbres 
que  les  accroissements  de  culture  se  sont  produits. 

La  grande  enquête  de  1866  n'a  pas  fourni  des 
chiffres  précis  relativement  à  l'étendue  des  diffé- 
rentes culturea  dans  le  département  de  l'Aint  non 
plus  que  sur  celle  des  prairies.  On  y  lit  seulement 
que,  dans  la  plaine,  la  cause  la  plus  active  de 
transformation  pour  ce  pays  esl  l'emploi,  devenu 
général,  de  la  cnaux.  La  transformation  des  étangs 
de  la  Dombes  en  prairies  naturelles  deviendra  pour 
ce  pays  un  élément  non  moins  puissant  de  prospé- 
rité, bans  la  partie  montagneuse  du  département, 
la  culture  pastorale,  la  seule  qui  rémunère  conve- 
nablement la  main-d'œuvre  qu'elle  eniploio,  a  fort 
heureusement  gagné  du  terrain.  Los  fnùtiereê  se 
sont  maliiptiéef  dans  le  Bugey  et  le  pays  de  Gex, 
et  partout  elles  ont  améliore  les  conditions  de  là 
culture. 

Les  documents  statistiques  annuels  que  le  bureau 
des  subsistances  du  Ministère  de  l'agriculture  pu- 
blie sur  les  rendements  des  récoltes  de  céréales  et 
de  pommes  de  terre  permettent  d'apprécier  le  mou- 


Digitized  by  Google 


—  Jtt- 


AIN 


vemcfittle  la  production  eu  i;rains  du  départemeat. 
Ces  documents  donnent  pour  chaque  année  U  sur- 
fucc  cultivée  en  hectares,  le  rendement  moyen  en 
hectolitres  par  hectare,  et,  comme  conséquence 
d'une  simple  multiplication,  la  production  du  dé- 
partement en  hectolitres.  Ces  appréciations  ne 
•ont  i  coup  sâr  qu'approximatives  et  leur  de^ré  de 
vérité  dépend  du  soin  employé  à  les  établir;  ce 
soin  n'est  pas  sans  ôtre  parfois  sujet  à  caution. 
Cette  réserve  faite,  il  en  résulte  que,  dans  son 
ensemble,  biiQ  qu'il  y  ait  de  très  grandes  varia- 
tions d'une  année  i  l'autre,  parfois  du  simple  au 
double,  le  rendement  par  hectare  tant  du  froment 
que  du  méteil  et  même  du  aoiglc,  a  beaucoup  aug- 
menté depuis  60  ans,  ce  qui  démontre  un  progrès 
considérable  dans  les  procédés  de  culture  de  ces 
céréales  d'hiver.  Pour  les  autres  (grains,  le  climat 
du  département  joue  un  rdie  décisif,  car  on  voit  la 
récolte  tomber  parfois  à  des  chiffres  insigaïflants, 
et  ensuite  devenir,  les  années  suivantes,  quadruple, 
quintuple  et  même  décuple,  et  plus,  pour  le  sar- 
rasin par  exemple.  Si  l'on  combine  les  résultats 
d«  l'extension  de  la  culture  du  froment  et  de  l'aug- 
oientation  du  rendement  par  hectare;  on  trouve 
que  la  production  de  ce  grain  a  au  moins  triplé  en 
60  ans  dans  le  département. 

La  culture  dos  pommes  de  terre  doit  être  rap- 
prochée de  celle  des  grains,  i  cause  de  l'impor- 
tance que  cette  denrée  a  prise  dUB  l'alimentation 
publique.  D'après  la  statistique  otBeïelle,  et  sous 
réserve  des  erreurs  que  les  renseignements  de  la 
préfecture  de  l'Ain  ontdA  souvent  présenter,  l'éten- 
due consacrée  aux  pommes  de  terre  s'est  élevée, 
dans  le  département,  de  9500  hectares,  que  cette 
culture  occupait  nn  1820  et  années  suivantes,  jus- 
qu'il plus  de  25000  heclarcs,  pour  retomber,  après 
la  maladie  qui  a  sévi  à  partir  de  iW  jusqu'à  IzOOO 
i  peine;  elle  s'est  relevée  jusqu'à  16000.  Quant 
aux  rendements  de  ces  tubercules,  ils  ont  varié  de 
32  hectolitres  comme  minimum  jusqu'à  180  au 
maximum  par  hectare  ;  la  moyenne  serait  actuel- 
lement comprise  entre  80  et  100.  La  production 
totale  a  ainsi  varié  de  moins  de  300000  nectolitres 
à  plus  de  3  millions,  c'est-à-dire  dans  le  rapport 
de  1  à  10;  elle  est  actuellement  comprise  entre 
ISOODOOet  1500000  hectolitres. 

Il  n'a  été  publié,  depuis  1863,  par  le  ministère 
de  l'agriculture,  de  statislique  embrassant  le  do- 
matue  agricole  tout  entier  qu'en  1873;  chaque 
année,  on  trouve  les  chiffres  que  nous  avons  re- 
produits pour  les  céréales.  L'enqiiéte  de  1873  a 
fourni  des  rensei^ements  qui  peuvent  se  grouper 
de  la  manière  tuirante  : 

beclares 


«rdulM   174414 

Rncînci  et  léguma   3t5t3 

Culton»  iaduslriolloi.   *  1 0  707 

Prairies  arliGciellei   3i044 

FourragM  coosommiiB  en  Tcrl...  9410 

CulUirea  diverses  et  jachères. . .  2i  541 


Total  des  terres  labourables.  3GC088 

|j 'étendue  des  terres  labourées  est,  d'après  ce 
résultat,  de  46  pour  100  de  la  superficie  du  dépar- 
tement; le  progrès  a  donc  continué.  Quant  aux 
autres  cultures,  eltei  sont  ainsi  réparties  par  la 
mâme  publication  : 

hectares 


Vignea   155S0 

Prairies  natnrellM  M  vergers   6640i 

PIturaMS  et  pacwe*   30000 

Bois  el  forêts   I3040B 

Ttarres  Inealles   9417 

Superficies  bftties,  vmc*  de  Irans- 

porl.elc   61461 


Total   313208 


Snrfua  oadistrée   979891 


La  statistique  forestière,  publiée  en  1878  par  l'ad- 
ministration des  forets,  à  l'occasion  de  l'Exposition 
universelle,  ne  porto  l'étendue  des  forêts  de  l'Ain 
<]u'à  123397  hectares,  dont  71901  à  des  partica- 
Iters,  48086  au  département,  aux  communes  et  sec- 
tions, 3100  à  l'Etat  pour  forêts  domaniales,  310 
aux  établissements  publics.  Sur  l'étendue  totale,  il 
y  a  81360  hectares  en  sol  calcaire,  42037  en  sol 
non  calcaire;  les  altitudes  varient  de  180  k  1723 
mètres.  Le  sapin,  les  chênes  rouvres  etpédoncu- 
li-s,  le  hêtre,  l'épicéa  et  le  charme  sont  les  essences 
dominantes.  L«  produit  moyen  en  boit  par  hectaro 
n'est  que  de  2** ,050.  En  comprenant  tous  les  pro- 
duits, on  a  eu  brut  208  fr.  82  par  hectare  en  1676. 

Les  cultures  industrielles  ne  sont  pas  très  dé- 
veloppées dans  le  département  de  l'Ain.  La  bette- 
rave a  sucre  est  cultivée  sur  les  bords  de  la  Sadne, 
et  elle  est  livrée  à  la  sucrerie  de  Tournns  (SaAne- 
et-Loire).  Le  colia  et  la  navette  ont  une  certaine 
importance  dans  la  Bresse  et  dans  la  Dombes.  Le 
chanvre  n'est  guère  cultivé  que  pour  les  besoins 
du  pays,  sauf  toulcroïs  dans  les  cantons  de  la  Bresse 
qui  forment  le  littoral  de  ta  SaOne. 

La  culture  de  la  vigne  prend  une  importance 
assez  grande  ;  elle  est  soignée  de  plus  en  plus,  et 
elle  produit  davantage  et  du  vin  qui  prend  de  la 
qualité.  On  emploie  des  fumures  asses  abondantes. 
Les  priocipaux  cépages  cultivés  sont,  d'après  l'en- 
quête de  1866,  la  mondeusa  et  le  montmeillan  dans 
le  Bugcy;  le  gamay  et  le  chardeaet  sur  les  bords 
de  la  Sadne  (arrondissements  de  Bourg  et  de  Tré- 
voux); le  chétuan,  le  mcsole  ou  puisard  dans  le 
Revermont  où  le  gamay  tend  d'ailleurs  à  s'intro- 
duire. Les  vins  obtenus  sont  de  qualités  très  di- 
verses, mais  ils  peuvent  tous,  d'après  lu  docteur 
Guyot,  être  fortement  améliorés  par  les  soins 
donnés  tant  à  la  culture  do  la  vigne,  qu'aux  ven- 
danges et  à  la  vinincalion.  Le  rendement  moyen 
parliectarc  est  de  45  à  50  hectolitres;  dans  cer- 
tains vignobles,  notamment  &  Ambérieux,  il  est 
beaucoup  plus  élové. 

En  1879,  les  vignes  des  arrondissements  de 
Bourg,  Belley  et  Trévoux  étaient  déjà  atteintes  par 
l'invasion  ph)rIloxériq^ue,  mais  une  petite  étendue 
seulement  était  détruite;  145  hectares  étaient  at- 
taqués sans  avoir  succombé.  On  commençait  i 
lutter  contre  ce  fléau  par  l'emploi  du  sulOire  de 
carbone. 

Dans  les  quarante  dernières  années,  on  a  des- 
séché environ  5000  hectares  d'étangs  dans  la 
Dombes  et  400  hectares  de  marais  dans  les  arron- 
dissements de  Gex  et  de  Nantua.  Lo  drainage  n*a 
été  pratiqué  que  sur  4000  hectares  environ;  on 
estime  que  près  de  100000  hectares  seraient  utile- 
ment soumis  à  cette  amilioration  dont  les  résultais 
ont  été  excellents,  et  qui  rapporte  dans  le  dépar- 
tement 10  pour  100  des  frais  au  moins. 

On  a  vu  que  les  céréales  occupent  chaqne  annie 
plus  des  trois  quarts  des  terres  laDourables.  L'autre 
quart  est  consacré  aux  pommes  de  terre,  aux  prai- 
ries artinoielles  et  aux  cultures  fourragères.  Ces 
cultures  se  développent  chaque  année.  En  Bresse 
et  en  Dombes,  te  trèfle  et  les  vesees  s'étendent 
sur  le  cinquième  des  terres  labourables;  le  trèfle 
domino  dans  la  Bresse,  les  vesccs  dans  la  Dombes. 
La  culture  des  pommes  de  terre,  des  carottes,  dea 
navets,  des  betteraves,  du  maïs  founage,  fait  des 
progrès  dans  toute  la  plaine.  Les  navets  no  sont 
semés  qu'en  culture  dérobée  après  te  blé.  Le  trèfle 
rend  en  moyenne  2500  kilogrammes  de  fourrage  sec 
par  hectare.  Lu  luzerne  n'est  encore  cultivée  qu'ex- 
ceptionnellement; son  rendement  est  de  5000 
kilogrammes  en  foin.  On  compte  que,  dans  l'arron- 
dissement de  Bourg,  il  y  a  en  moyenne  40  hec- 
tares de  prairies  naturelles  pour  iOO  heetsres 
de  terres  labourables,  mais  que  dans  la  Dombes 
la  proportion  des  prairies  est  moitié  moindra.  Le 
rendement  moyen  dos  prés  est,  par  hectare,  de 
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2500  kilogrammes  dans  la  Donibes,  de  3300  dans  la 
Bresse.  On  s  tu  que  les  relevés  des  slatistiques 
sont  loin  d'Atre  eoDcordants  sur  l'étendue  réelle 
des  prés,  ce  qui  tient  i  ce  que  les  pâturages  sont 
parfois  fauches,  et  que  Von  peut  arbitrairement 
placer  certaines  terres  gazonnées  dans  l'une  ou 
dans  l'autre  catégorie.  L'étendue  des  prés  arrosés 
naturellement  et  artificiellement  ne  dépasse  pas 
35000  hectares;  on  appelle  irrigations  naturelles, 
celles  qui  se  produisent  par  débordement,  tans 
travaux  de  la  part  de  l'agriculteur.  Les  irrigations 
artiOcieUes  ou  véritables  se  font  sur  tjOOO  hectares 
environ,  au  moyen  de  790  barrages  établis  sur  les 
cours  d'eau;  on  signale  le  syndicat  d'irrigation  de 
la  Bassc*Te  j)e  qui,  par  des  traTaux  de  canalisation, 
a  assuré  l'arrosage  régulier  de  800  hectares  de 
boas  prés,  dont  la  proiluctîon  a  été  portée  de 
2S00  kilogrammes  de  foin  ft  plus  du  double. 

L'augmentation  des  ressources  rourragiret  a  dû 

KrmeUre  de  développer  dans  le  département  toutes 
i  productions  animales.  Cependant  les  statisti- 
ques orecïelles  ne  font  pas  ressortir  un  notable  ac- 
eroiseement  dans  les  existences;  il  est  vrai  qu'elles 
oe  tiennent  pas  compte  du  poids  et  de  la  tjua- 
tité,  et  que  les  recensements  n'ont  pas  été  faits  à 
des  époques  fixes  de  manière  i  en  rendre  les 
résultats  comparables.  Quoi  qu'il  en  soit,  Toici  les 
chiffres  : 

I8M  im  1866  1873  ISH 
Utes  tdifli  Mtes  tflifls  téin 
^ptcechnaliu..  18103  155»  1889a  1S787  Km 
AnesetlnnsM...  1680  3  581  4315  am  SSSO 
HalMatnwleto...  ItW  1687  1495  1173  1177 
Efpêea  bmine....  S13»7  991719  235731  23(626  1930» 

Eip*eeovine   76157  71312  74834  746iS  63463 

Espèca  capHno...  13366  S3203  27T'j5  iSiiS  3«089 
Espèce  porcine....   56063  58301  50511  Ù1161  40860 

BiAfls.   ■      3ÔÏ33  44431  37181  S3470 

D'une  manière  générale,  la  Dombcs  est  un  pays 
d'élevage,  surtout  pour  les  espèces  chevaline,  bo- 
vine et  porcine.  Le  département  de  l'Ain  dépend, 
pour  l'administi  alion  des  haras,  du  dépfit  d'étalons 
de  Clon^,  qui  fait  partie  du  sixième  arrondisse- 
ment d'inspection  générale.  L'arrondissement  de 
Trévoux  produit  des  chevaux  pour  la  remonte  de 
la  cavalerie.  On  j  trouve  plusieurs  stations  étalon- 
niftres. 

La  Bresse  élève  et  engraisse  des  animaux  des 
espèces  bovine  et  porcine.  L'humidité  du  pays  n'est 
pas  favorable  i  l'élevage  du  mouton.  La  vache  de 
Bresse  et  de  Dombesa  des  qualités  laitières  appré- 
ciées. La  montagne  fait  un  peu  d'élevage  et  se 
livre  surtout  i  la  fabrication  du  fromage,  qui  a 
pour  annexe  l'élevage  et  l'engraissement  des 
porcs.  D'après  l'enquête  agricole  de  1866,  le  prin- 
cioal  obstacle  que  rencontre  l'amélioration  du 
bitail  est  le  manque  des  fourrages  au  printemps; 
on  conduit  les  animaux  au  pâturage  dès  le  mois 
d'avril,  quelquefois  même  dès  le  mois  de  mars,  et 
le  bétail  reste  maigre  toute  l'année. 

L'industrie  laitière  est  importante  dans  le  dépar- 
tement; une  étude  de  H.  Pourian  sur  la  question 
permet  d'estimer  à  plus  de  2000000  de  francs  la 

Îrodoction  firomagèro,  et  à  600000  francs  la  pro- 
ncUoD  beurrière,  sans  compter  le  produit  de  la 
vente  du  lait  en  nature  (jue  font  à  Genève  quelques 
communes  de  l'arrondissement  de  Gex.  Les  fro- 
mages fabriqués  dans  le  département  sont  :  1*  le 
gruyère;  2*  le  bleu,  dit  encore  Persillé  ou  fromage 
de  Gex;  3*  le  fromage  façon  Hont  d'Or;  4"  le  fro- 
mage de  Belleydoux  (arrondissement  de  Nantua). 

U  y  a  dans  le  département  120  communes  qui 
font  l'exportation  du  fromage,  et  l'on  y  compte  550 
fruitières  ou  associationii  frumagères,  dont  près  de 
3Û0  dans  l'arrondissement  de  Nantua,  190  dans  celui 
de  Gex,  et  le  reste  dans  le«  arrondissements  de 


Belley  et  de  Bourg;  il  y  a  quelques  fromageries 

Sarticnlières  dans  l'arrondissement  de  Trévoux, 
uant  i  la  production  du  beurre,  elle  se  fait  sur- 
tout avec  le  petit-lait  provenant  do  la  fabrication 
des  fromages  de  gruyère  et  de  Gex  :  à  8  kilogrammes 
(le  fromage  de  gruyère  correspondent  2\250  de 
beurre,  et  à  7  kilogrammes  de  fromage  de  Gex  en- 
viron 800  grammes  de  beurre.  Ce  beurre  ne  vaut 
pas  plus  de  1  fr.  80  le  kilogramme. 

En  ce  qui  concerne  lesaoim^tux  de  basse-cour, 
il  convient  seulement  de  dire  que  la  seule  statis- 
tique qui  ait  cherché  à  les  énumerer,  celle  de  18li2, 
porte  le  nombre  des  volailles  à  environ  un  million 
de  tètes  ■  L'enquête  agricole  de  1806  ajoute  :  t  L'ar- 
rondissement le  plus  favorisé  sous  le  rapport  de  la 
volaille,  est  celui  de  Bourg.  L'industrie  des  vo- 
lailles grasses,  l'élevage  des  poulets  de  grains  et 
des  pigeons,  la  production  des  œufs  y  donnent  lieu 
à  un  commerce  très  important  et  très  productif  pour 
le  pays  On  ne  saurait  estimer  i  moins  do  15  ou 
20  francs  par  hectare  du  territoire,  le  produit  en 
argent  de  la  basse-cour  dans  cet  arrondissement. 
Les  petits  cultivateurs  surtout,  qui  s'adonnent  à 
l'engraissement  de  la  volaille  fine,  obtiennent  des 
résultats  vraiment  extraordinaires.  Dans  l'arron- 
dissement de  Trévouk,  la  volaille  est  aussi  une 
branche  importante  de  la  production  agricole.  On 
n'y  fait  pas  de  volailles  grasses;  mais  les  oies  et 
les  canards,  qui  se  nourrissent  dans  les  étangs  en 
eau,  sont  l'objet  d'un  commerce  asses  important. 
Sur  quelques  pointa  de  l'arrondissement  de  Belley, 
on  élève  et  même  on  engraisse  des  dindonneaux.  > 
Après  avoir  décrit  les  conditions  au  milieu  des- 
quelles les  populations  rurales  du  départemont  dé- 
veloppent leur  activité.  Le  territoire  sur  lequel  elles 
opèrent,  et  les  productions  qu'elles  livrent  à  la 
consommation,  il  fout  s'occuper  des  agriculteurs 
eux-mêmes.  Ou  a  beaucoup  écrit  sur  la  dépopula- 
tion continue  des  campagnes,  et  l'Ain  a  été  cité  parmi 
les  départements  oiï  le  fait  se  serait  manifesté  de 
la  façon  la  plus  fàchruse.  Les  choses  ont  été  beau- 
coup exagérées,  ainsi  que  cela  résulte  de  l'ensem- 
ble des  recensements  offlciels  {[uinquennaux,  exé- 
cutés depuis  1821,  et  dont  voici  les  résultats  pour 
ctiaque  arromiisscmcnt  et  le  département  entier  : 

Z  ARRQSDISSBMEHTS  PB  ^ 
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116816 

74265 

70  556 

50118 

30876 

311628 

1831 

117289 

76104 

79  7M 

51243 

81651 

346030 

1836 

117753 

77530 

77366 

am 

82713 

3I618S 

1811 

111447 

79040 

799:9 

51842 

23010 

355004 

18t6 

121005 

84433 

83UiV 

53300 

82581 

307  361 

1851 

là!  09.1 

866£0 

83620 

53759 

Si  835 

372939 

1856 

133016 

903ir7 

83  «ES 

51 748 

22401 

370019 

1881 

133721 

91437 

81 303 

51799 

2t  507 

369767 

1866 

124378 

03038 

81409 

50764 

21  454 

371613 

1873 

123747 

91817 

78318 

49414 

20004 

363200 

1876 

125  333 

89891 

79324 

49784 

21107 

365463 

Tout  ce  que  l'on  peut  rigoureusement  conclure  de 
ce  tableau,  c'est  que,  dans  les  20  dernières  années, 
la  population  s'est  i  pou  près  maintenue  aux  mêmes 
nombres  dans  l'arrondissement  de  Bourg,  qu'elle 
s'est  accrue  dans  l'arrondissement  de  Trévoux, 
qu'elle  a  diminué  dans  les  arrondissements  de  Bel- 
ley, de  Nantua  et  de  Gex.etqu'elle  a  éprouvé,  en  fin 
de  compte,  une  réduction  de  S  pour  100  dans  l'en- 
semble du  département.  La  plaine  a  gardé  sa  popu« 
latîon  ou  l'a  vue  s'accroître  ;  la  monUgne,  bu  con- 
traire, a  moins  d'habitants.  Pour  se  rendre  mieux 
compte  de  l'inégale  répartition  de  la  population 
entre  le  pays  de  plaine  (la  Bresse)  et  le  pays  mon- 
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tagoeux  (lo  Bugay  et  le  pays  de  Gex),  il  conTient 
de  comparer  les  population*  spécifiques,  soit  le 
nombre  d'habitants  par  chaque  kilomètre  carré  ;  on 
trouve  paur  le  dernier  recensement  : 

AmndhMMMni  do  Oomg   75,5 

—  Tn5*oux   60.6 

—  Belley   00,5 

—  Ntntua   53,3 

—  Gei   50,U 

L«  djpirlenieiil  

La  dureté  du  climat  de  la  montagne  explique  qtic 
la  population  y  soit  moindre  que  dans  la  plaine;  la 
multiplication  des  voies  de  eommunîeaUoa  doit 
avoir  pour  résultat  de  faciliter  l'abandon,  au  moins 
durant  l'hiver,  do  tons  les  pays  où  les  frimas  sé- 
vissent trop  Tortement.  Le  désir  d'échapper  à  des 
charges  trop  lourdes  et  la  recherche  de  plut  de 
bien-être  sont  les  canut  principales  de  la  modifl* 
cation  qui  se  produit  dans  les  famillet. 

Le  travail  est  plus  productif  que  par  le  passé 
dans  toutes  les  exploitations  rurales,  et  en  outre  il 
réclame  un  plus  grand  nombre  de  bras,  parce  que 
les  opérations  de  la  culture  se  sont  multipliées. 

La  propriété  se  subdivise  d'une  manière  assez 
rapide,  mais  non  pas  partout  également. 

La  division  de  la  propriété  a  eu  pour  résultat, 
comme  l'a  constaté  M.  bubost  dans  un  important 
travail,  d'augmenter  la  production.  En  Bresse,  par 
exemple,  le  produit  brut  de  l'hectare  du  sol  dans  la 
grande  on  la  moyenne  propriété  ne  dépaste  guère 
Z50  fr.  par  an.  il  t'élève  de  400  i  500  fr.  pour  la 
petite  propriété.  Parmi  les  ouvriers  agricoles,  il  en 
est  environ  le  cinquième  qui  sont  devenus  de  petits 
propriétaires  et b'aTaillentaltemativementpour  eus 
et  pour  les  autres  ;  mais  ils  ont  tendance  i  s'affran- 
chir en  prenant  des  lots  de  terre  A  bail,  afln  d'oc- 
cuper leurs  br»s  et  ceux  de  leurs  bmilletj  ils 
aiment  mieux  être  petits  fermiers  que  jonrniûiers 

La  population  est  presrjiie  entièrement  rurale  ;  la 
proportion  de  la  population  urbaine  n'est  que  de 
14  pour  100.  La  plus  grande  ville,  Uourg,  ne  compte 
que  16000  habiUuts.  llelley  en  a  5000,  Nantua  3400, 
TréTouz  tttOO  et  Gex  2700. 

On  trouve,  dans  le  département,  tous  les  modes 
d'exploitation  du  sol  :  1*  culture  directe  par  lo  pro- 
priétaire, ce  nui  est  général  pour  la  petite  pro- 
priété et  pour  la  plut  grande ^pùtie  de  la  moyenne, 
mais  constitue  une  exception  pour  la  grande; 
S*  culture  par  l'intermédiaire  dun  régisseur,  cas 
assez  rare  ;  3*  culture  par  des  fermiers,  cas  asses 

Sénéral  pour  la  grande  propriété  ;  4*  culture  par 
os  métayers,  uiagc  peu  répandu  dans  l'arronais- 
lement  de  Bourg,  où  l'on  ne  rencontro  guère  qu'un 
métayer  pour  30  fermiers,  mais  fréquent  dans  la 
Dombes,  où  le  métayage  est  aussi  répandu  que  le 
fermage.  Il  y  avait  autrefois  des  fermiers  géné- 
raux; chaque  propriétaire  avait  le  sien,  et  celui-ci 
souB-louait  aux  métayers  avec  qui  les  propriétaires 
n'avaient  aucun  rapport.  Les  fermiers  généraux 
tendent  à  disparaître. 

D'après  l'enquête  de  1866,  le  toi  s'afferme  par 
hectare  :  dans  la  vallée  de  la  SaAne  à  raison  de 
180à  200fr.  eu  pièces  déUchées,  et  de  120  i  150 fr. 
en  corps  de  domaine;  de  40  i  100  fr.  dant  la 
Bresse  proprement  dite,  ou  la  partie  centrale  do 
l'arrondissement  de  Bourg;  de  40  A  50  fr.  dans  la 
Dombes.  Il  y  a  des  sols  aussi  riches  et  d'un  revenu 
aussi  élevé  dans  le  pays  de  Gex  que  dant  l'arron- 
disaement  de  Bourg.  Le  prix  de  location  varie  dans 
de  grandes  proportions,  selon  qu'il  s'agit  des  val- 
lées ou  des  fiuncs  plus  ou  moins  escarpés  des  mon- 
tagnes, dans  tes  arrondistementt  de  Belley  et  de 
Nantua  ;  la  moyenne  générale  peut  être  évaluée  i 
40  fr.  par  hectare.  11  y  a  dans  le  département  des 
terrains  de  toute  valeur  depuis  300  i  400  fr.  l'hec- 
tare jusqu'à  10000  fr.  otplus. 


I  Le  mouvement  de  progrès  reçoit  une  impulsion 
assez  vive  de  plusieurs  associations  agricoles,  no- 
tamment de  la  Société  d'émulation  et  d'agriculture 
de  l'Ain,  puis  des  comices  agricoles  de  Trévoux, 
de  Bourg  et  de  Nantua,  et  enfin  de  la  Société  d'hor- 
ticulture de  l'Ain.  Un  professeur  départemental 
d'agriculture  a  été  nommé  au  concours  en  1879.  Le 
département  appartient  maintenant,  pour  les 
concours  régionaux,  i  la  région  de  r£st  formée 
des  déparlements  de  l'Ain,  de  la  COte-d'Or,  du 
Doubs,  du  Jura,  de  la  Haute-Saéne,  de  Sadne-et- 
Loire,  de  l'Yonne  et  du  territoire  de  Belfort.  Avant 
1870  il  faisaitpartie  de  la  région  do  l'Est-ccntriil.  Des 
concours  régionaux  ont  eu  lieu  en  iSfiS,  1867  et 
1875.  La  primo  d'honneur  a  été  attribuée  dant  le 
premier  concours  au  domaine  de  Comaton,  ex- 
ploité par  H.  de  Westerwcller;  dans  le  second 
concours,  au  domaine  du  Saix,  exploité  par 
H.  Chambaud;  enfln  dans  le  troisième  concours, 
au  domaine  de  Hontribloud,  exploité  par  NU.  Bodin 
père  et  (Ils.  Il  a  été  en  outre,  en  1875,  décerné  des 
prix  culturaux:  pour  les  fermiers,  i  H.  Antoine  Ui- 
chaud,  i  Pouilly-Saint-Genis,  et  pour  les  petitt 
propriétaires,  &  HH.  Vuitton  frères,  à  Senissiat. 
On  regrette  que  l'école  régionale  d'agriculture, 
fondée  A  la  Saulsaie  par  M.  Nivière,  n'ait  pas  été 
conservée  ;  on  regrette  aussi  la  suppression  de  la 
ferme-écolo  de  Pont  de  Veyle,  exploitée  par 
M.  Brossin  de  Saint-Didier,  qui  avait  conquis  en 
1875  la  prime  d'honneur  spéciale  aux  fermos-écolet. 
C'est  un  des  départements  oit  l'enseignement  agri- 
cole a  fait  le  plus  da  bien,  et  oA  il  pourra  ta  pro- 
duire beaucoup  encore  dans  l'avenir. 

AIN  (pêche).  — Nom  donné  A  un  hameçon  spécial 
fait  avec  des  aiguilles  A  coudre.  Ce  nom  lui  vient 
du  département  on  de  la  rivière  de  l'Ain  où  il  est 
employé  pour  la  pèche  de  l'ombre  à  la  mouche  ar- 
tillciolle.  Pour  préparer  cet  hameçon,  on  détrempe, 
en  les  faisant  rougir  an  feu,  des  aiguilles  de  bonne 
qualité;  quand  elles  sont  encore  chaudes,  on  courbe 
le  cdté  de  la  pointe,  au  moyen  de  petites  pinces 
rondes,  en  l'inclinant  un  peu  à  droîtÂ,  de  manière 
A  obtenir  la  forme  de  l'Iiarocçon.  On  fait  ensuite 
rougir  aufeu,etrontreimieles  hamefontdantreui 
froide,  dant  l'huile  on  dans  le  suif.  Si  l'on  veut 
conserver  A  l'hameçon  la  blancheur  de  l'aiguille, 
on  trempe  celle-ci  dans  du  savon  humecté,  avant 
de  la  mettre  au  feu.  L'hameçon,  une  fois  trempé  et 
refroidi,  est  placé  sur  une  plaque  d'acier  ou  de  cui- 
vre mince,  et  on  le  fait  revenir  bleu  en  promenant 
la  plaque  sur  la  flamme  d'une  bougie,  ou  mieux 
d'une  petite  lampe  à  esprit-de-vin. 

AIME  {anatomte  animale).  —  Pli  de  la  peau  oa 
enfoncement  dirigé  obliquement  de  dehors  en  de- 
dans et  de  haut  en  bas,  qui  sépare,  chez  les  mam- 
mifères, l'origine  des  membres  postérieurs  de  In 
cavité  de  l'abdomen  ou  du  ventre.  L'aine  peut  être 
le  siège  d'affections  spéciales,  telles  quo  des  her- 
nies, des  anévrysmes,  des  abcès. 

Atne  de  raism  est  une  expression  employée  par 
les  vienerons  des  environs  de  Laon,  pour  indiquer 
la  rane  de  la  grappe  de  raisin. 

AIR.  —  Il  est  peu  de  mots  qui  soient  pris  dans 
un  si  grand  nombre  d'acceptions  que  le  mot  air.  Ce 
caractère  varié  lui  reste  même  lorsqu'on  ne  s'oc- 
cupe que  des  choses  de  la  vie  rurale.  Le  mot  s'em- 
ploie pour  déflnir  :  1*  un  fluide  élastique  invisible; 
2*  une  certaine  (ïçon  d'être  eu  de  paraître;  3"  une 
suite  de  sons;  4*  certaines  allures  d'un  cheval. 
C'est  dans  le  premier  sens  qu'il  importe  surtout  da 
le  considérer  pour  ragriculture,  et  d'étudier  les 
propriétés,  te  râle  et  les  usages  de  l'air. 

AlK  (cilimie  agr'mU).  —  On  se  sert  de  l'appella- . 
lion  air  pour  désigner  tout  fluide  élastique  et  in- 
visible, comme  synonyme  du  mol  gaz.  On  dit  ainsi 
air  vilal  pour  gai  oxijijèae,  et  encore  air  in/lanh- 
mable  pour  gat  hydrogène,  etc.  Nais  le  plus  n^n- 
vent  on  entend  par  ce  mut  soit  la  totalité  du  fluida 
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dont  la  masse  forme  t'atmosph&re  qui  onvoloppe  la 
terre  de  toutes  parts,  soit  une  parUe  eonflQée  de 
ce  fluide. 

Air  ATNOSPBÉniQDE  LIBRE. —  La  couche  gazeuse 
et  pesante  qui  entoure  notre  ^lobe,  et  à  laquelle 
les  astronomes  et  les  physiciens  assignent  une 
hauteur  limitée,  constitue  l'air  atmosphérique.  C'est 
un  niélange  d'abord  de  deux  gaz  principaux,  l'azote 
et  l'ozjgène,  ensuite  de  vapeur  d'eau,  d'acide  car- 
bonique et  d'autres  gaz  en  quantités  très  faibles, 
de  composés  chimiques  et  sels  minéraux  divers  en 
poussières  inflniment  petites  (acides  azoteux  et  ni- 
trique, matières  phosphoréos,  iodées,  sulfurées, 
sels  ammoniacaux,  chlorures  de  sodium,  de  cal- 
cium, de  potassium,  etc.),  et  enfin  de  matières 
organiques  ou  organisées,  végétales  ou  animales, 
spores  ou  microbes.  On  peut  le  considérer  comme 
le  réservoir  commun  danslequel  vienncntse  déver- 
ser toutes  les  émanations  gâteuses,  vésieulaires  ou 

Êoussiéreuses  émanant  de  la  surface  terrestre, 
'est  au  fond  de  cet  océan  gazeux  et  complexe  que 
Tivent  tous  les  êtres  peuplant  la  planète  que 
l'homme  habite,  et  où  il  règne  sans  gouverner. 

L'air  a  été  longtemps  considéré  comme  un  des 
éléments  de  la  nature.  Ou  le  regardait  comme  un 
corps  simple,  jusque  vers  la  fin  du  dix-huitième 
siècle.  Il  n'est  qu'un  mélanine,  et  généralement  en 
ae  bornant  aux  deux  gaz  principaux  qui  te  consti- 
tuent, on  le  regarde  comme  formé  seulement  par 
de  l'azote  et  de  l'oxygène  dont  les  molécules 
nzetiseï  sont  intimement  mêlées  dans  les  propor- 
tions de  79,07  d'azote  contre  S0,93  d'oxygène  en 
volume,  soit  en  nombres  ronds  de  79  d'azote  contre 
31  d'oxygène  j  en  poids  ces  proportions  sont  repré- 
sentées sensiblement  {lar  77  d'azote  contre  23 
d*4^^ènB.  C'est  i  LaTolsier  que  l'on  doit  la  dé- 
monstration de  ce  fait,  démonstration  que  nilustre 
fondateur  de  la  chimie  moderne  a  donnée  en  chauf- 
fant du  mercure  dans  un  volume  déterminé  d'air, 
en  recueillant  les  paillettes  cristallines  rouges  du 
précipité  per  te  qui  s'étaient  formées,  en  décom- 
posant ensuite  celles-ci  par  une  chaleur  plus  forte, 
et  en  faisant  voir  que  l'oxygène  alors  dégagé,  mé- 
langé à  l'azote  séparé  par  Ta  première  opération, 
reconstitue,  sans  changement  de  volume  et  sans 
dégagement  de  chaleur  ni  de  lumière,  l'air  pri- 
mitif. Cette  première  analyse  a  été  variée  de  mille 
manières  et  par  les  chimistes  et  les  physiciens  les 
pins  illustres,  Gay-Lussac  et  de  Humboldt,  Dumas 
et  Boassingault;  les  résultats  obtenus  ont  toujours 
été  les  mêmes,  dans  l'atmosphère  libre,  à  toutes 
les  banteurs,  dans  lesvallées,  dans  les  plaines,  dans 
les  hautes  montagnes,  dans  les  r^oni  les  plus 
élevées  de  l'atmosphue  où  l'homme  soit  parvenu. 

Pour  obtenir  de  l'air  atmosphérique  ainsi  réduit 
à  n'être  formé  que  d'oxygène  et  d  azote  dans  les 
proportions  constantes  indiquées,  il  faut  aspirer 
de  l'air  pris  en  dehors  des  habitatiant  pour  le  faire 
passer  a  travers  une  série  d'appareils  ainsi  con- 
struits :  1*  un  tube  en  verre  plusieurs  fois  recourbé 
et  présentant  des  capacités  dans  lesquelles  on 
aura  placé  de  l'amiante  calciné  afin  de  faire  tamis, 
pour  retenir  tontes  les  poussières  minérales  ou 
organiques,  germes,  etc.;  t  une  série  de  tubes 
contenant  du  chlorure  de  calcium  ou  autres  ma- 
tières desséchantes,  pour  absorber  la  vapeur  d'eau  ; 
3*  une  série  de  tubes  contenant  de  la  potasse  pour 
s'emparer  de  l'acide  carbonique  et  tous  autres 
acides.  Quand  l'air  a  été  recueilli  dans  un  récipient 
où  préalablement  on  avait  fait  le  vide,  on  dit  qu'il  est 
cbuniquement  pur.  Il  est  transparent,  sans  odeur 
et  sans  saveur;  s'il  est  ramené  à  la  température  de 
zéro  sons  la  pression  équivalente  à  une  hauteur  de 
mercure  égale  &  0",76u,  il  présente  un  poids  de 
l',9t32  pour  1  litre.  Les  pbniciens  rapportent  à  la 
deniHé  de  Pair  pris  pour  muté  dans  ces  conditions 
U  dénoté  de  Ions  les  gax.  L'air  atmosphérique  di- 
minue de  densité  i  mesure  que  la  température 
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s'élève  et  que  la  pression  diminue.  Il  est  pins 
léger  sur  les  montagnes  que  dans  les  plaines  voi- 
sines. En  le  comprimant  àune  pression  de  300  at- 
mosphères environ  sous  une  nasse  température, 
M.  Cailletet  estime  qu'il  a  pu  en  liquéfier  et  soli- 
difier do  pclites  quantités. 

L'air  cnlretiont  les  combustions  et  la  vie  do 
animaux;  il  est  indispensable  au  sol  danslequel  pous- 
sent les  racines  des  plantes  ;  on  admet  que,  s'il  jouit 
de  ces  propriétés,  il  le  doit  i  la  présence  de  l'oxy- 
gène; en  effet,  quand  on  lui  enlève  une  partie  de  ce 
dernier  gaz,  et,  à  plus  forte  raison,  la  totalité,  il 
cesse  d'entretenir  la  combustion  des  foyers,  la 
flamme  des  lampes  ou  des  bougies,  et  la  vie  des  ani- 
maux et  des  plantes.  Il  est  soUible  dans  l'eau;  mais 
l'air  qui  a  été  ainsi  dissous,  quand  on  le  sépare  du 
liquide,  se  trouve  être  plus  riche  en  oxygène  que  l'air 
ordinaire  ;  il  renferme  33  volumes  d'oxygène  contre 
07  d'azote,  au  lieu  de  21  d'oxygène  contre  79  d'azote. 
C'est  une  des  preuves  les  plus  convaincantes  que  l'on 
puisse  donner  de  l'état  de  mélange  des  deux  saz 
oxygène  et  azote,  parce  que  l'eau  a^it  pour  les  dis- 
soudre en  raison  de  sa  propre  aflinité  sur  chacun 
d'eux,  comme  s'ils  étaient  isolés,  et  non  pas  sur 
leur  association  k  l'état  de  combinaison.  C'est  à 
l'air  que  les  eaux  nalurelles  doivent  d'être  potables. 
Le  blanchiment  du  linge  étendu  sur  le  pré  et 
que  l'on  mouille,  est  dû  a  l'action  de  l'oxygène  de 
lair  se  dissolvant  dans  l'eau  d'arrosage. 

Pour  enlever  l'oxygène  à  un  volume  d'air  déter- 
miné  et  en  faire  ainsi  promptement  etavec  exacti- 
tude l'analyse,  le  plus  simple  procédé  que  l'on 
puisse  employer  et  qui  soit  à  la  portée  des  agri- 
culteurs instruits,  consiste  à  se  servir  d'une  disso- 
lution d'acide  fçfrogallique;  si  l'air  est  renfermé 
dans  un  tube  ou  une  éprouvelte  an-dessus  de  cette 
diuolntion,  il  sufQt  dW  faire  passer  un  pen  de 
potasse  pour  qa'aossitftt  l'oxygène  soit  absorbé,  tan- 
dis que  la  liqaenr  prend  une  couleur  brune  ou 
noirâtre. 

La  quantité  de  vapear  d'eau  qui  existe  dans  l'air 
atmosphérique  est  variable  presque  incessamment 
dans  un  lieu  déterminé  et  elle  change  aussi  consi- 
dérablement d'un  endroit  k  l'autre.  Les  physiciens 
ont  inventé,  pour  en  faire  le  dosaf^e,  divers  instru- 
ments qui  rendent  l'opération  rapide  et  facile,  ce 
sont  les  hygromètres  et  les  psychroiQètres.  Ces  in- 
struments donnent  des  rapports  entre  la  quantité 
d'humidité  qui  existe  réellement  dans  l'air  et  celle 
qui  pourrait  s'y  rencontrer,  pour  la  température  à 
laquelle  on  se  trouve,  si  l'air  était  complètement 
saturé  de  vapeur.  La  proportion  nécessaire  pour 
la  saturation  augmente  quand  la  température  s'é- 
lève, et,  par  une  conséquence  forcée,  lorsque  la 
température  d'une  couche  d'air  diminue  progrès- 
sivement,  il  arrive  un  degré  où  l'humidile  qu'elle 
renferme,  correspond  à  la  saturation  spéciale  à  ce 
degré;  le  moindre  abaissement  au-dessous  donne 
lieu  dès  lors  à  une  condensation  liquide,  à  un 
dépAt  d'une  buée;  c'est  ce  qui  produit  la  rosée,  les 
brouillards,  les  nuages,  la  pluie.  Si  la  tempéraLuru 
où  le  phénomène  se  manifeste  est  inférieure  au 
point  de  la  conj^élalion  de  l'eau,  on  a  la  gelée 
manche  ou  la  neige.  L'évaporation  des  feuilles  des 
plantes,  de  la  peau  des  animaux,  des  linges  étendus, 
de  toute  surface  mouillée,  est  d'autant  plus  forte 
que  l'air  est  plus  éloigné  de  son  point  de  satura- 
tion. Dn  échange  continuel  d'humidité  a  lieu  entre 
l'air  et  les  corps  qu'il  enveloppe;  il  en  prend  ou 
il  en  dépose  selon  la  température  qui  se  produit 
et  suivant  les  vents  qui  régnent.  L'air  est  plus  hu- 
mide au-dessus  des  mers,  des  lacs,  des  rivières,  il 
est  plus  sec  au-dessus  des  plaines  arides. 

Quand  on  abandonne  k  elle-même,  au  contact  de 
l'air  atmosphérique,  ce  que  l'on  appelle  de  l'eau 
dè  chaux  ou  de  l'eau  de  baryte,  c'est-à-dire  une 
dissolution  de  chaux  ou  de  baryte  caustiques  dans 
de  l'eau,  on  aperçoit  bieulùt  une  pellicule  blin- 
I.  -to 
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«fafttre  à  la  surface  du  liquide;  si  l'on  fait  passerun 
courant  d'air  à  travers  l'eau,  elle  devient  très 
trouble.  Que  l'on  recueille  la  pellicule  ou  le  pré- 
cipité qui  a  troublé  l'eau,  et  l'on  reconnaîtra  que 
c'est  du  carbonate  de  chaux  ou  do  carbonate  de 
baryte,  corps  insolubles  dans  l'eau  pure  et  qui  se 
sont  formés  par  l'union  de  la  chaux  ou  de  la  ba- 
ryte avec  l'acide  carbonique  de  l'air.  On  peut  doser 
cet  acide  carbonique  en  faisant  passer,  comme  l'a 
feit  H.  Bonsaingault  et,  après  lui,  plusieurs  chi- 
mistes de  divers  pays,  un  volume  d'air  mesuré 
dans  un  appareil  formé  d'abqrd  de  tubes  di:ssé- 
chants  pour  retenir  l'eau,  pui»6e  deux  tubes  pesés 
contenant  de  la  pierre  ponce,  iniprégné«  d'une 
disMlation  concentrée  de  sonde  ou  do  potasse,  et 
enfla  d'un  lobe  desséchant  pour  retenir  l'eau  qui 

Eourrait  6tre  enlevée  i  la  dissolution  précédente, 
'excès  de  poids  que  gagnent  les  trois  derniers 
tubes  représente  l'acide  carbonique  de  l'air  expé- 
rimenté. On  trouve  que  dans  tOOOOO  parties  d  alr 
en  volume,  il  y  a  de  39  à  42  parties  d'acide  cai^ 
bonique  également  en  volume,  le  minimum  en 
pleine  campagne,  le  maximum  dans  une  ville  telle 

3ue  Paris  ;  dvis  une  forêt,  il  se  trouve  un  ou  deux 
ix-milliëmes  de  plus,  la  nuit  que  le  jour.  Des 
causes  diverses  font  varier  en  sens  contraire  cette 
proportion  '  la  respiration  dea  hommes  et  des  ani- 
maux, les  cheminées  des  habitations  et  des  usines, 
les  volcans  et  diverses  sources  minérales  jettent 
de  l'acide  carbonique  dans  l'atmosphère;  d'un 
autre  cAté,  les  parUes  vertes  des  plantes,  sous  l'in- 
fluence de  la  lumière  solaire,  décomposent  l'acide 
cariwnique  gazeux  avec  lequel  elles  sont  en  con- 
tact, gardent  du  carbone  et  laissent  libre  de  l'ox]- 
gène;  la  pluie  aussi  qui  traverse  une  partie  des 
couches  d'air  enveloppant  la  terre,  dissout  l'acide 
carbonique  qu'elle  rencontre  en  tombant. 

En  effectuant  le  lavage  d'un  grand  volume  d'air 
dans  une  dissolution  d'acide  Bulfârique,OB  parvient 
à  y  condenser  un  peu  d'ammoniaque;  si  l'on  opère 
en  faisant  aussi  passer  un  grand  volume  i  travers 
une  dissolution  alcaline,  on  y  obtient  des  nitrites 
ou  des  nitrates:  on  peut  ainsi  déterminer  dans  l'air 
atmosphérique  fa  présence  d'une  fraction  très  fai- 
ble a'ammoniaque,  d'acide  azoteux  et  d'acide 
azotique.  De  même  on  y  constate  parfois  des  traces 
soit  d'iode,  soit  d'un  principe  hydrogéné,  particu- 
lièrement dans  les  grandes  villes  ou  dans  des  con- 
trées marécageuses.  Toutes  ces  matières  se  retrou- 
vent dans  les  eaux  pluviales  qui  ont  lavé  l'atmo- 
sphère et  où  nous  avons  dosé  des  quantités  faibles, 
mais  pondérables  et  variables  avec  les  lieux  et 
avec  le  temps,  de  sels  de  potasse,  de  sonde,  de 
cbMix,  de  magnésie,  des  phosphates,  des  chlorures, 
des  iodures,  des  suivîtes,  toutes  matières  en  pous- 
sières arrachées  par  les  vents,  soit  de  la  surface  des 
mers,  soit  de  la  surface  de  la  terre,  et  transportées 
A  toutes  les  distances.  Arago  l'a  dit  excellemment  : 
•  Les  vents,  les  ouragans,  lu  trombes  qui  agitent 
si  violemment  les  couches  de  l'atmosphère  dans 
tous  les  climats,  le  courant  ascendant,  effet  des 
inégalités  de  température  qui  transporte  jour- 
nellement,  dans  les  plus  hautes  régions,  l'air  qui 
primitivement  était  en  contact  avec  le  sol,  altèrent 
souvent  sa  composition  normale  et  mêlent  i  l'oxy- 
gène, A  l'azote,  à  l'acide  carbonique,  des  pous- 
sières, des  molécules  aqueuses,  plus  ou  moins  char- 
gées de  principes  salins,  enlevées  à  l'écume  qui 
se  forme  près  des  récifs  et  des  rivages,  et  qu'un 
pourrait  presque  appeler  la  poussière  de  l'Océan  .> 
(Rapport  sur  an  mémoire  de  H.  Barrai  sur  les  eaux 
pluviales,  t.  XII  des  (Euvrea,  p.  393.)  Ainsi  la  pré- 
sence de  toutes  ces  matières  salines  dans  l'air  at- 
mosphérique et  particulièrement  dans  l'eau  des 
météores,  de  la  rosée,  des  brouillards,  de  la  pluie, 
s'eq»liqae  parfaitement  et  elle  devait  nécessaire- 
ment  être  constatée. 
Dans  l'eau  de  la  rosée,  lurtoat  dans  l'eau  des 


rosées  artiflcielles  qu'on  peut  produire  sur  la  sur* 
face  extérieure  d'un  vase  d'argent  ou  de  cristal  en 
refroidissant  intérieurement  ce  vase  par  de  la 
glace,  on  (roore  non  seulement  de  l'ammoniaque, 
mais  encore  de  la  matière  organique  putrescible  et 
des  débris  organisés  que  le  microscope  peut  fairt 
distinguer  nettement.  L'inconvénient  de  cette  mé- 
thode consiste  surtout  en  ce  que  les  microbes  dé- 
posés dans  le  liquide  peuvent  se  multiplier.  Il  en 
est  de  même  pour  ceux  constatés  dansl'eaa  ploviale; 
il  faut  tes  recueillir  dans  des  milieux  o6  ils  ne  puis- 
sent ni  croître  ni  s'altérer.  Ces  divers  corps  orga- 
nisés sont  séparés  d'nne  manière  convenable,  si  1  on 
fait  passer,  selon  la  méthode  de  M.  Pasteur,  de 
l'air  atmosphérique  A  travers  une  boorre  de  coton- 
poudre;  rair  abandonne  ses  poussières;  si  l'on 
dissout  ensuite  le  coton-poudre  par  un  mélange 
d'alcool  et  d'éther,  on  obtient  pour  résidu  toutes 
les  poussières  que  l'air  contenait  et  qui  sont  ai  vi- 
sibles quand  un  rayon  de  lumière  pénètre  par  la 
fente  d'un  volet  dans  une  chambre  obscure. 

Pour  étudier  plus  facilement  les  poussières  de 
l'air  et  pour  eu  faire  le  dénombrement,  on  a  ima- 
giné des  instruments  qu'on  appelle  des  aéroscopes. 
line  science  expérimentale  nouvelle  a  été  ainsi 
fondée  depuis  ISfiO;  on  lui  a  donné  le  nom  d'^e- 
roMOpie;  elle  a  un  observatoire  en  plein  exercice  i 
Paris  (Montsouris),  sous  la  direction  de  H.  Harié- 
Davy  ;  elle  est  également  cultivée  dans  plusieurs 
autres  pays,  notamment  en  Angleterre,  en  Amé- 
rique et  aux  Indes.  Elle  a  une  grande  importance 
en  Inculture,  attendu  l'influence  exercée  sur  les 
plantes  et  les  récoltes  par  les  germes  qui  s'y  fixent 
et  y  développent  des  êtres  parasites.  Le  principe 
de  la  construction  des  aéroscopes  consiste  &  faire 
arriver  par  un  aspirateur,  avec  une  vitesse  tou- 
jours la  même,  un  vohime  d'air  déterminé  sur  une 
surface  de  verre  enduite  d'un  liquide  gluant  tel 
que  de  la  glycérine,  i  porter  la  préparation  sous 
un  microscope  et  A  évaluer  la  teneur  de  la  lamelle 
en  corpuscules  organisés,  qui  ont  été  appor- 
tés par  l'air  ambiant.  H.  Hiquel,  chaîné  des 
observations  de  ce  genre  A  Montsouris,  a  obtenu  les 
nombres  suivants  pour  représenter  le  chiffre  moyen 
mensuel  d'organismes  récoltés  dans  un  litre  d'air: 

1878.  Oetobr«....  18.6  1879..  Avril   S.O 

Novembra...  10.0            Hai   11,3 

Décembre . .  S.9            Juia   St.O 

1879.  Janvior. . . . .  6.6  Juillet.....  i3.3 

Février   M            Aodl   M.7 

Ifm   4.2  Septembre.  18.S 

On  voitquo  la  quantité  de  cellules  organisées  con- 
tenues dans  l'atmosphère  décroît  de  l'automne  en 
hiver,  varie  peu  de  décembre  en  mars,  atteint  un 
maximum  en  juillet,  puis  décroît  rapidement  A  la  fln 
de  l'été.  Ces  résultats  se  présentent  sous  une  forme 
plus  saisissante,  quand  on  additionne  le  chiffre  des 
microbes  récoltés  duu  les  diverses  saisons  de  l'an- 
née et  qu'on  divise  la  umme  obtenue  par  le  nom- 
bre correspondant  des  expériences  effectuées  ; 
on  a  : 

....iv»  HicaoBsa 

BAISOKS 

1818.  Aulomae   11.3 

1870.  Hiver              .  5.5 

PrlnteiaH   15.7 

Été......   «8,9 

En  additionnant  le  chiffre  des  microbes  recneilUs 
par  litre  d'air  du  1"  octt*re  1878  au  30  septem- 
bre 1879  et  divisant  le  total  par  160,  qui  est  le  nom- 
bre d'expériences  pratiquées  dans  cette  période  an- 
nuelle, on  obtient  15,4  pour  la  moyenne  générale 
des  spores  recueillies  par  litre  d'air.  Ce  nombre 
est  bien  au-dessous  de  la  réalité.  En  effet,  l'air,  en 
'  traversant  l'aéroscope  A  aspiration,  ne  dépose  sur 
,  la  lamelle  glycérinée  qu'une  portion  des  poussières 
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ûa  toutes  séries  qu'il  tient  en  suspension  ;  beaucoup 
ieluppent,  particulièrement  les  plus  petites.  On  ne 
connut  pu  jasqa'i  ce  moment  le  rapport  qui  existe 
entre  lea  nombrei  précédents  et  les  existences 
aériennes  absolues;  seulement  les  nombres  pré- 
cMents  sont  comparables  en  bloc,  et  il  est  cer- 
tain que  lea  venta,  la  température  et  l'état  hjgro* 
métrique  influent  sur  les  populations  aériennes.  Des 
réanitats  analogues  ont  été  obtenus  dans  de  l'air 
fie  la  presqu'île  de  Geonevilliers  et  du  cimetière 
Uon^Mrnasae.  11  ^  aura  à  multiplier  et  à  varier 
les  oDserratioDS  suivant  les  lieux,  en  perfectionnant 
les  moyens  de  recherches.  Dans  l'état  de  nos  eon- 
naiasances,  on  sait  seulement  qu'il  j  a  dans  l'air  des 
grains  d'amidon,  des  débris  fibreux  et  cellulaires,  des 
pellicules  épidermiques,  des  poils,  des  pollens  de 
toutes  formes,  des  spores  de  tous  genres,  des  Truc- 
tiScations  crytogamiques,  des  oeufs  d'inrusoires. 

L'air  atmosphérique  est  incessamment  soumis  1 
des  actions  électriques  ;  la  foudre  qui  le  traverse 
doit  j  produire  les  mêmes  effets  que  donne  l'étin- 
celle électrique  de  nos  laboratoires  dans  l'air  de  nos 
appareils.  C'est  ainsi  que  la  formation  de  l'azO' 
taie  d'ammoniaque  aux  dépens  de  l'oxygène,  de 
l'aiote  et  de  la  vapeur  d'eau  que  rencontre  un 
vaste  éclair,  s'explique  facilement;  c'est  li  un  des 
grands  moyens  de  la  nature  pour  donner  de  la  ma- 
tière azotée  A  la  végétation.  Est-ce  à  la  même  cause 
qu'il  faut  attribuer  exclusivement,  ou  bien  à  des 
cmoses  complexes,  l'existence  dans  l'air  atmosphé- 
rique du  principe  particulier  que  l'on  a  appelé 
oaonef  Sons  quelles  influences  aussi  diminue  ou 
augmente  la  richesse  «eonométriaue  de  l'air?  Il 
faudra  eneore  beaucoup  multiplier  les  observations 
et  les  expériences  ppar  pouvoir  résoudre  res  ques- 
tîoDS  délicates.  Quoi  qu'il  en  soit  pour  l'avenir,  on 
a  déterminé  la  quantité  d'ozone  qui  a  existé  chaque 
jour  dans  l'air  au  pare  de  Hontsouris  pendant  les 
iiooées  1876  à  1879,  et  l'on  a  trouvé  pour  100  mè- 
tres cubos  d'air  les  poids  moyens  suivants  par  mois 
moyen  pour  les  trois  années  : 


HILLtOKAIIlIBa 
D'OZOHE 


iia.LteR*iNBs 

D'OZOKI 


itatier   1.5 


FéTrier  

Mm. 
Afril 
Hal.. 
Juin . 


9,0 
1.6 

1.5 
1.4 


iaillcl   1,4 

Août   1,5 

Seplflmlirc. . .  1,4 

Octobre   i.6 

Novembre  ...  1,6 

IMccmbra. . . ,  1,4 


U  y  en  aurait  un  peu  plus  dans  les  saisons 
cbandes  que  dans  les  saisons  froides  ;  de  plus,  la 
proportion  varierait  d'une  année  à  l'autre  ainsi  qu'il 
toU: 


AMKéES 


HILLIOR.  D'OZOKB 
DAMS  IM  HiT.  COB.  D'AIR 

1876-  77   Ï.0 

1877-  78   1,7 

1818-79   1,0 

La  détermination  de  l'ozone  est  une  des  ques- 
ttoDs  les  moins  avancées  de  l'étude  de  la  com- 
position de  l'air  atmosphérique.  On  admet  néan- 
moins que  l'ozone  joue  un  rdle  important  dans 
l'atctioa  oxydante  que  cet  air  exerce. 

An  ATII0SP8ÉBIQDB  coiiriaÉ.  —  Lorsque  l'air 
atmospbériqae  eat  placé  dans  une  enceinte  où  il 
ne  paisse  pas  se  renouveler  facilement,  où  de  l'air 
nouveau  ne  puisse  pas,  par  une  ventilation  conve- 
nable, remplacer  incessamment  de  l'air  ancien,  on 
4it  qu'il  est  confiné.  Alors  une  fonle  de  elrconstan- 
eei  peuvent  1^  sor  sa  composition:  la  respiration 
dea  hommes  ou  des  animaux,  les  phénomènes  de 
combustion  qui  se  produisent  dans  l'enceinte,  les 
hunières  qui  y  brAlent,  lea  émanations  de  tous 
genres  qui  peuvent  s'y  dégager,  en  altèrent  plus 
on  moins  la  nature.  11  serait  aiificile  de  déterminer 
à  nn  moment  donné  toute*  le»  modifications  «ibies 


par  l'air  d'unlieu  babilé,d'une  étable,  d'une  usine, 
d'un  égout.  C'est  l'oxygène  qui  a  été  absorbé  et 
qui  a  diminué  en  proportion  pour  être  remplacé 
par  de  l'acide  carbonique  et  par  de  la  vapeur  d  eaa  ; 
c'est  peut-être  de  l'oxyde  de  carbone,  de  l'hydro- 
gène sulfuré  ou  carboné,  d'autres  gaz  délétères 
encore,  qui  se  sont  dégagés  et  mêlés  à  l'atmo- 
sphère primitive;  ce  sont  des  microbes  multiples, 
qu  Iques-uns  dangereux,  qui  auront  infesté  l'es- 
pace! En  même  temps  l'humidité  a  pu  s'accroître 
par  suite  de  la  transpiration  pulmonaire  ou  par 
d'autrescauses.  Il  en  résulte  souvent  une  influence 
physiologique  des  plus  fâcheuses  sur  les  personnes 
renfermées  dans  l'enceinte.  On  a  chercné  i  fixer 
(voy.  AëratiomJ  la  quantité  d'air  A  renouveler  par 
heure  ponr  qu'un  être  animé  pût  demeurer,  sans 
éprouver  de  gêne  ou  de  souffrance,  dans  un  espace 
limité  :  chambres  à  coucher,  dortoirs,  casernes, 
hêpitaux,  écuries,  étables,  bergeries,  etc. 

L'action  exercée  par  la  respiration  des  animaux 
sur  la  composition  de  l'atr  aboutit  tout  d'abord  à 
une  consommation  de  l'oxygène  qui  s'y  trouvait 
primitivement.  D'après  les  expériences  directes 
des  divers  savants  qui  se  sont  occupés  de  la  ques- 
tion, expériences  en  tête  desquelles  il  faut  placer 
celles  de  MM.  Regnault  et  Reiset,  la  quantité 
d'oxygène  consommée  est  comprise  entre  0",537 
et  1<',180  par  heure  et  par  kilogramme  du  poids  de 
l'animal  consommateur.  On  conçoit  qu'il  y  ait  des 
variations  en  raison  des  différences  de  température, 
de  nourriture,  d'Age,  d'espèce,  etc.  Les  deux 
extrêmes  correspondent  pour  1  liilogrammede  poids 
vif  à9  litres  et  zO  litres  d'oxygène  par  vingt-quatre 
heures  ou  bien  43  et  95  litres  d'air.  Hais  il  convient 
d'ajouter  qu'il  faut  assurer  un  volume  d'air  25  fois 
plus  considérable  que  celui  aue  l'animal  pourrait 
vicier  dans  un  temps  déterminé:  si  cette  condi- 
tion n'est  pas  remplie,  il  y  a  malaise  dans  la  res- 
piration. Par  conséquent  il  faut  que  le  volume 
donné  A  1  liilogrammo  de  poids  vivant  par  vingt- 
quatre  heures,  soit  compris  entre  1075  litres  et 
2375  litres.  De  là  on  doit  conclure  que  pour  pou- 
voir les  faire  vivre  un  jour  entier  sans  souffrance 
dans  un  air  confiné,  il  faut  : 

Pour  un  bommc  do  65  kllogr.,  antro  70  cl    1IV4  diïI.  cub. 
Pour  un  ehe*il  de   500         —         597  et  1 187  — 
Pour  une  ifilo  bo- 

•dne  do   400        —        430  et  950  — 

PourunelAtooviiM 

de   M»       —         33  et    7i  — 

Pour  une  lAte  por^ 

eino  de   80       —         8ll  et   190  — 

Or  il  n'est  guère  possible  d'assigner  des  volumes 
d'air  aussi  considérables  dans  lea  locaux  habités 
par  les  hommes  ou  lea  animaux.  On  tourne  la  dif- 
culté  en  renouvelant  l'air  partiellement  au  moyen 
de  la  ventilation.  L'expérience  a  prouvé  qu'en  en- 
voyant :  dans  une  chambre  chaude  habitée  par  un 
homme  adulte,  6  mètres  cubes  d'air  nouveau  par 
heure  ;  dans  une  écurie,  57  mètres  cubes  par  téte  de 
cheval  ;  dans  une  élnble,  45  mètres  cubes  par  téte 
bovine;  dans  une  bergerie,  3  mètres  cubes  et  demi 
par  tête  ovine  ;  dans  une  porcherie.  9  mètres  cubes 
par  tête  porcine,  on  résout  le  problème  de  mainte- 
nir l'air  confiné  dans  un  état  de  pureté  peu  diffé- 
rent de  celui  de  l'air  atmosphérique  libre. 

La  respiration  des  êtres  vivants  dans  l'air  atmo* 
spbérique  a  pour  elTet,  après  la  consommation  de 
l'oxygène,  de  déverser  de  l'acide  carbonique.  La 
quantité  pour  un  homme  adulte  est  de  44  grammes 
ou  de  22  litres  d'acide  carbonique  par  heure.  Les 

Îai  expirés  par  les  poumons  contiennent  environ 
pour  100  d'acide  carbonique  qui  remplace  à  peu 
pris  un  pareil  volume  d'oxygène  ;  c'est  ainsi  que 
chaque  expiration  altère  la  composition  de  t  air 
confiné  et  augmente  la  proportion  d'acide  carbo- 
nique. A  cette  dose  de  4  pour  100  d'acide  carbo- 
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nique  avec  nno  rdduction  de  i  dans  l'oxirgine, 
c'est-i-dire  i  la  proportion  17  au  lieu  de  21  dans 
l'air  confioi,  celui-ci  devient  irrespirable;  mais 
surtout,  d'après  les  expériences  faites  par  M.  Le- 
blanc, parce  que  la  proportion  normale  de  l'oxygène 
par  rapport  &  l'azote  est  altérée.  Un  air  conflaé 
ne  serait  pas  irrespirable  pour  une  proportion  plus 

Frande  d'acide  carbonique ,  si  le  rapport  de 
oxygène  à  l'azote  demeurait  de  21  &  79. 
La  vie  dos  hommes  et  des  animaux  qui  s'accom- 
plit dans  un  air  conllné  j  envoie  non  seulement 
de  l'acide  carbonique  et  de  la  vapeur  d'eau,  mais 
encore  d'autres  émanations  animales,  et  elle  y  Tait 
développer  des  microbea  qu'il  importe  de  n'y  pas 
conserver,  particulièrement  en  cas  de  maladie.  Aussi 
dans  quelques  hôpitaux,  on  accélère  la  ventilation 
jusqu'à  donner  60  mètres  cubes  d'air  par  heure  et 
par  individu. 

Quand  une  combustion  s'opère  dans  un  espace 
confiné  de  telle  sorte  que  les  gat  de  cotte  com- 
bustion ne  sont  pas  tons  rejetés  an  dehors,  cet  air 
confiné  devient  mortel  non  pas  seulement  parce 
qu'il  renferme  de  l'acide  carbonique,  mais  princi- 
palement parce  qu'il  contient  de  l'oxyde  de  car- 
bone; use  très  faible  proportion  de  ce  dernier 
gaz,  un  demi  pour  100  suffit  pour  tuer.  Telle  est  la 
cause  des  asphyxies  produites  par  des  réchauds 
allumés  même  dans  des  espaces  qni  ne  sont  pas 
absolument  calfeutrés,  ou  par  des  poêles  dans  les- 
quels on  fait  brûler  du  charbon  dans  des  chambres 
closes  ou  bien  dout  la  ventilation  est  imparfaite. 

C'est  à  l'hvdrogène  sulfuré  que  l'on  attribue  prin< 
cipalcment  fa  propriété  asphyxiante  de  l'air  confiné 
des  fosses  d'aisances  qu'on  anjiclle  plomb  des  vidan- 

i'curs.  Hais  H.  Chevrcul  a  fait  remarquer  depuis 
ongtemps  que  la  grande  proportion  d'azote  que 
l'analyse  dénote  dans  le  gaz  des  fosses,  et  qui  pro- 
vient de  la  putréfitction  des  maUères  organiques 
amenant  la  disparition  de  l'oxygène,  jouo  un 
réio  important  dans  le  phénomène  de  l'asphyxie 
par  l'atmosphère  limitée  des  fosses  qu'il  importe- 
rait toujours  de  bien  ventiler,  surtout  avant  d'y 
descendre.  Des  choses  analogues  se  rencontrent 
dans  l'air  des  fosses  i  purin,  des  fosses  à  fumier, 
et  même  dans  l'air  des  mares,  etc. 

L'air  de  certaines  caves,  de  quelques  grottes,  est 
asphyxiant  a  cause  du  dégagement  d'acide  carbo- 
nique qui  s'y  produit  et  qui,  en  raison  de  sa  grande 
densité,  reste  dans  les  parties  basses.  Tel  est  l'air 
confiné  de  la  grotte  du  Chien  près  de  Pousioles 
(Italie),  air  où  tout  chien  qui  pénètre  tombe 
asphyxié;  on  y  a  trouvé  de  67  a  75  d'acide  carbo- 
nique contre  5  à  6  d'oxygène  et  le  reste  en  azote. 
Tel  est  aussi  le  cas  de  1  air  qni  se  trouve  an-dessus 
de  quelques  fontaines  qui  sourdent  du  fond  de  la 
terre,  et  de  l'air  des  cuves  et  des  celliers  où  se  pro- 
duisent des  fermentations  alcooliques. 

Dans  l'air  confiné  des  mines,  principalement  des 
mines  de  houille,  on  rencontre  de  lîiydro|[ène 
protocartwné  qui  peut  donner  lien  à  des  explosions 
terribles  par  son  mélange  avec  l'air  atmosphérique  ; 
des  fuites  de  gaz  d'éclairage  sont  susceptibles  de 
donner  lieu  &  des  accidents  analogues  dans  les 
i^partoments  ou  les  ateliers.  Il  suffit  que  l'air  at- 
mosphérique contienne  an  huitième  de  son  volume 
d'hydrogène  carboné  pour  qu'il  puisse  en  résulter 
par  le  contact  d'une  flamme  ou  d'une  étincelle  une 
détonation  violente. 

Los  semences  cryptogamiques,  les  débris  orga- 
niques de  tous  genres,  se  rencontrent  en  grand 
nombre  dans  l'air  confiné  dos  salles  d'hépitaux, 
des  lieux  où  «'effectuent  des  putréfactions,  do 
quelques  caves  ou  grottes,  écuries  ou  étables  mal- 
saines. L'étude  de  ces  airs  confinés  est  à  peine 
commencée,  elle  devi*a  conduire  à  des  conséquen- 
ces importantes  ponr  l'économie  rurale. 

AiB  coNrnË  dahs  la  terbx  vtctTALE.  —  On  doit 
aux  rccberchci  de  H.  Boussinganlt  Ici  principales 


notions  que  l'on  possède  sur  l'air  confiné  dans  la 
terre  des  champs  (Mémoira  de  cAûnie  agricole  et 
de  physiologie,  18Sf).  L'illustre  agronome  a  dé- 
terminé, par  nne  méthode  analvtique  qu'il  a  ima- 

Sinée  à  cet  effet,  la  quantité  d'air  contenue  dans 
iverses  terres  et,  en  outre,  les  proportions  d'a- 
zote, d'oxygène  ot  d'acide  carbonique  composant 
cet  air  en  volume.  Le  principe  de  cette  méthode 
consiste  &  aspirer  l'air  du  sol  i  travers  un  ballon 
dans  lequel  on  a  fait  préalablement  le  vide,  et  en 
faire  passer  un  volume  suffisant  et  connu  à  travers 
de  l'eau  de  baryte  et  un  système  de  tubes  conte- 
nant de  la  pierre  ponce  alcaline  afin  de  recueillir 
l'acide  carbonique  ;  l'air  du  ballon  est  ensuite  ana- 
lysé par  ïti%  procédés  ordinaires,  afin  d'avoir  le  rap- 
port de  l'oxygène  à  l'axote.  Il  résulte  d'abord  de 
ces  recherches  qu'une  parUe  de  l'oxygène  de  l'air 
atmosphérique  qui  pénètre  dans  un  sol,  y  est  ab- 
sorbée et  est  remplac<be  par  de  l'acide  carbonique  ; 
d'un  autre  côté,  les  divers  scds  renferment  pins  on 
moins  d'air  raivant  le  tassement  de  ces  sms.  Snr 
ce  dernier  point,  voici  des  résultats  qui  démon- 
trent quel  grand  volume  d'air  peut  se  trouver  dans 
les  porcs  de  la  terre  végétale  : 

VOLUIE  D'aIP 
COHPI^lft  DANS 
I  MÈTM  CUBIE 

Tiani  véoétAL 
lilre«. 

Terre  légère  récommonl  fanée   S3S,3 

Terra  i'on  champ  de  caroUat.   S39,4 

Terra  d'une  vigae  plaaIéB  dans  na  sol 

■abtoBDMX   S83,t 

Sol  saMonneox  d'aM  brtt   117,0 

Scnu-iol  sat>lannMx  de  la  néoia  forêl. . .  9S,i 

Loaa  MUi-aoi  d'ane  htèt   70,ti 

Terra  sablonnause  d'an  carré  d'aapwfM..  299,5 
Tarre  arsilatiM  at  ealcaira  d'ua*  luscr- 

Dièra   9»fi 

Terra  mms  arf  ileate  d'un  champ  da  bet- 
teraves  S3S,8 

Terre  ai^leuia  d'une  prairie,  ooBpriarfa.  161,8 

Terre  d'une  larre  dv  Jardin  dM  planlot.  30t.8 

Sol  ir^  riche  en  bumiu   420,C 

L'épaisseur  de  la  couche  de  terre  végétale  dans 
les  champs  auxquels  les  expériences  de  M.  Bous- 
singanlt se  rapportent,  variait  de  30  ou  40  centi- 
mètres. Si  l'on  adopte  35  centimètres  pour  l'épais- 
seur moyenne,  afin  de  faciliter  les  comparaisons, 
et  si  l'on  rapproche  le  volume  d'acide  carbonique 
trouvé,  on  obtient  le  tableau  suivant  qui  corres- 
pond à  un  volume  de  terre  de  3509  mètres  cubes 
pour  un  hectare  : 

ACIDB 
CARaONIQOB 
H  L'AIR 

eosvai 

DAHS 
DK  HECTARK 
DK  TIRRK 

mitrot  cnbAs. 
18 


Aia  conpiNi 

DANS 
UR  BtCTARt 

ni  TBitnt 

mâtres  caboi. 
Terre  légère  récemment  fumée.  8U 
La  iDéme  terro  après  qacIquM 

jours  de  pluie                        82(  W 

Champ  de  CNrollei                        813  !> 

Vigne                                         m  10 

Fortl                                         4IÎ  * 

Sabla  Mus-ul  de  U  forêt               309  1 

Loam  una-ttA  de  la  foréi              «47  t 

Aspercas  andaniianani  AinéM.      781  « 

AipargM  réeanuMat  haiées. . .      78S  li 

Luxaroa                                  m  6 

Beltersvas                                821  7 

Prairie                                    566  10 

Terra  d'ans  serra                       600  tf 

Même    ttm    aprbs  quelques 

beores  d'arrosage                     S66  7 

Sol  tria  riche  en  haauia            I47i  M 

De  li  on  peat  conctore  que  l'air  enfermé  dam  un 
hectare  de  terre  arable,  nimée  depuis  près  d'une 
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ennéc,  coatient  A  peu  près  autant  d'acide  carbonique 
qu'il  s'en  trouve  dans  18009  mètres  cubes  d'air 
atmosphérique;  et  que  dans  l'air  d'un  hectare  de 
terre  arable  récemment  fumé,  l'acide  carbonique, 
dans  certaines  circonstances,  représente  celui  qui 
est  contenu  dans  900000  mètres  cubes  d'air  nor- 
mal. On  peut  en  déduire  en  outre  que,  dans  le 
loam  sons-sol  d'une  forêt,  en  prenant  l'épusseur. 
de  3  centimètres. adoptée  pour  la  terre  arable,  l'air 
eonfiné  contient  autant  d'acide  carbonique  qu'il  y 
en  a  dans  5000  mètres  cubes  d'air  pris  dans  l'at- 
mosphère. Si  l'on  considère  que  les  racines  des 
artires  plongent  dans  une  épaisseur  de  plusieurs 
mètres,  on«oncoit  que  l'acide  carbonique  total  doit 
exercer  de  l'influence  sur  la  végétation  des  arbres, 
comme  celui  de  la  tranche  où  sont  les  racines  des 
plantes  annuelles  sur  la  fertilité  du  sol. 

L'oxygène,  dans  Vair  confiné  de  la  terre  végétale, 
s'est  trouvé  descendre  jusqu'à  10,35,  l'acide  carbo- 
nique éUnl  de  9,64  et  l'aiote  de  79,91  pour  100 
volumes.  Dans  d'autres  cas,  l'acide  carbonique 
était  de  0,93,  l'oxvgène  de  19,50  et  l'azote  de  79,57, 
toujours  pour  100  volumes.  Pour  l'ensemble  de 
lootes  ses  expériences,  H.  Boussingault  a  trouvé 
le  Tolamadu  gai  acide  carbonique  représente, 
à  peu  de  ebose  près,  le  volume  du  gaz  oxygène  qui 
a  disparu,  mais  un  peu  moins  cependant.  Il  en 
conclut  que  le  développement  relativement  consi- 
dérable de  l'acide  carbonique  constaté  dans  l'air 
conQné,  dans  la  terre  végétale,  provient  évidem- 
ment, en  grande  partie,  de  la  combusUon  lente  du 
carbone  des  matières  organiques,  telles  que  l'hu- 
mus, les  débris  de  plantes,  l'engrais  ;  mais  il  croit 
qu'en  mâme  temps  une  petite  partie  de  cet  oxygène 
est  employée  &  brûler  l'hydrogène  appartenant  à 
la  matière  organique  disséminée  dans  la  terre  vé- 
gétale. 

On  comprend,  d'après  ces  faits,  la  nécessité  de 
renouveler  l'air  contenu  dans  le  sol,  puisque  son 
oxygène  est  absorbé  pour  former  de  l'acide  carbo- 
nique et  aussi  pour  quelques  autres  actions,  par 
exemple,  pour  former  des  azotates  aux  dépens  des 
matières  ammoniacales,  etc.  De  là,  le  râle  du  drai- 
nage, ainsi  que  l'a  expliqué  H.  Chevreul. 

AIB  BAHÈnÊ  ET  AIR  COMPRIHÊ.  —  Lorsquo  la 
pression  à  laquelle  l'air  atmosphérique  est  soumis 
augmente  od  diminue,  le  rapport  entre  l'oxygène 
et  Tazote  demeure  le  même,  mais  en  fait  il  y  a 
dans  le  mfime  espace  une  masse  d'oxygène  eu 
rapport  arec  la  pression,  plus  faible  si  la  pression 
est  moindre,  plus  grande  si  la  pression  est  plus 
forte,  moitié,  le  tiers,  le  quart,  etc.,  ou  bien  douolc, 
triple,  quadruple,  etc.,  selon  la  pression.  Dans  le 
premier  cas,  on  a  de  l'air  raréfié  ;  dans  le  second, 
de  l'air  comprimé.  Or,  comme  l'oxygène  est  le  prin- 
cipe physioiogiqnement  actif  tant  sur  les  hommes 
que  sur  les  animaux,  on  convient  que  sa  masse 
doive  exercer  une  induence  qu'il  importerait  de 
bien  définir  ;  c'est  ce  qu'a  commencé  à  fkire 
n.  Jordanet,  et  c'est  ce  qu'a  achevé  d'une  manière 
heureuse  M.  Paul  Bert. 

La  pression  diminuant  à  mesure  qu'on  s'élève 
dans  l'atmosphère  ou  sur  le  flanc  des  montagnes, 
l'ioOneace  de  la  diminution  do  l'oxygène,  à  de  cer- 
taines altitudes,  constitue  un  malaise  que  ressen- 
tent plus  ou  moins  les  oreanisations  dinérentcs,  et 
que  1  ou  a  appelé  le  mal  de»  montngneg.  A  une  al- 
Utade  de  55U0  mètres  environ ,  la  pression  est  & 
peu  près  moitié  de  ce  qa'elle  est  au  niveau  de  la 
mer  ;  par  conséquent  dans  un  litre  d'air,  il  se  trouve 
une  masse  d'oxygène,  aussi  bien  qu'une  masse  d'a- 
zote, moitié  des  masses  existant  dans  1  litre  d'air 
au  bord  de  l'Océan. 

Si  l'on  deieend  dans  une  cloche  à  plongeur,  ou 
dans  les  appareils  inventés  par  H.  Friser  au  moyen 
desquels  on  peut  chasser  l'eanpour  établir  dos  fon- 
dations sur  un  fond  solide  placé  au-dessous  d'une 
couche  de  terre  nquîfcref  on  se  trouve,  au  con- 


traire, dans  de  l'air  où  l'oxygène  est  condensé , 
lorsquo  la  proportion  en  volume  multipliée  par  l.i 
pression  donne  un  produit  qui  dépasse  300,  il  peut, 
d'après  les  expériences  do  M.  Paul  Bert,  y  avoir 
un  véritable  empoisonnement,  mâme  en  faisant  abs* 
traction  de  l'acide  carbonique  dégagé  ;  il  faut  re- 
marquer que,  dans  le  cas  d'air  comprimé,  on  a  af- 
faire à  de  l'air  confiné,  tandis  que  dans  le  cas  de 
l'air  raréfié  des  hautes  montagnes  on  est  en  pré- 
sence de  l'air  atmosphérique  libre.  Dans  les  deux 
cas,  d'ailleurs,  outre  les  effets  dus  à  la  diminution 
ou  à  l'augmentation  de  l'oxygène,  il  faut  momenta- 
nément tenir  compte  de  l'action  purement  mécani- 
que de  la  diminution  ou  de  l'augmentation  de  la 
pression  sur  les  divers  organes.  Hais  l'organisme 
animal  peut  s'habitnerà  un  certain  étatde  pression, 
car  la  vie  sociale  s'accomplit  d'une  manière  com- 
plète dans  des  villes  situées  sur  de  hautes  monta- 
gnes, et  des  agriculteurs  y  cultivent  la  terre  qui  y 
produit  des  récoltes;  seulement  la  transportation 
d'un  lieu  bas  sur  un  lieu  élevé,  ou  inversemont»  est 
accompagnée  parfois  de  souffrances  que  tout  le 
monde  ne  peut  pas  supporter  ;  l'acclimatation  n'est 
pas  toujours  possible.  11  faut  ajanter  encore  que  la 
compression  de  l'air  produit  de  la  chaleur,  tandis 
que  sa  dilatation  dans  la  diminution  de  pression 
produit  du  froid.  Hais  si  on  laisse  de  cdlé  les  effets 
passagers,  on  rencontre  un  phénomène  permanent  : 
c'est  la  diminution  ou  l'accroissement  de  tension 
de  l'oxjgè^e  dans  l'air  qu'ils  respirent  qui  agissent 
sur  les  êtres  vivants  placés  dans  de  l'air  atmosphé- 
rique raréfié  ou  dans  de  l'air  comprimé.  La  raré- 
faction, en  diminuant  la  tension  de  l'oxy- 
gène dans  l'air  que  les  êtres  vivants  respirent,  et 
dans  le  sang  qui  anime  leurs  tissus,  dit  H.  Bert, 
expose  à  des  menaces  d'asphyxie.  La  compression 
de  l'air  augmente  la  tension  de  l'oxygène  dans 
l'air  et  dans  le  sang,  et  donne  lieu  à  des  cluinge- 
ments  dans  les  oxydations  intra-organiqucs  qui,  à 
un  degré  de  compression  déterminé,  deviennent 
mortels.  Dans  de  l'air  suffisamment  comprimé,  les 
végétaux  eux-mêmes  ne  peuvent  plus  vivre. 

Air  {qualités  de  T).  —  On  dit  d'un  air  qu'il  est 
sain,  malsain;  bon,  mauvais;  pur,  impur;  brû- 
lant, sec,  humide; renfermé,  corrompu,  vicié, con- 
tagieux, infecté;  infect,  puant;  l'air  de  la  mer, 
l'air  des  champs,  l'air  de  la  montagne,  pour  expri- 
mer quelques-unes  des  qualités  qu'on  attribue  à 
l'air  atmosphérique  qu'on  respire. 

Aller  prendre  Vair,  changer  d'air,  c'est  sortir, 
changer  de  séjour. 

L'air  alinospbérique  en  mouvement  eonstiluc 
ce  qu'on  appelle  le  vent.  Pour  exprimer  qu'il  y  a 
un  peu  de  vent,  on  dit  qu'il  y  a  de  l'air;  il  n'y  a 
puint  d'air  signifie  absence  de  tout  vent.  Un  cou- 
rant d'air  est  le  mouvement  de  l'itir  entre  deux 
ouvertures  d'une  habitation.  Un  coup  d'air  est 
une  douleur  causée  par  un  courant  d'air.  On  donne 
l'air  à  un  grenier,  &  une  étable,  à  une  habitation, 
en  faisant  arriver  l'air  extérieur  par  une  lucarne, 
une  fenêtre,  une  porte  que  l'on  ouvre  à  cet  effet. 
Un  donne  de  l'air  à  une  meule,  à  du  grain,  en 
les  soumettant  à  l'action  do  l'air  extérieur. 

'  Fondre  l'air,  se  dit  d'un  oiseau  qui  vole  rapide- 
ment, d'un  cheval  lancé  &  la  course,  d'une  per- 
sonne qui  court  très  vite. 

Am  CONSIDÉRÉ  COHUE  MOTEUR  ET  AIR  CHAUD.  — 

L'air  atmosphérique  en  mouvement  ùit  employé 
comme  propulseur  des  moulins  à  vent  et  des  voiles 
des  navires;  il  agit  sur  les  girouettes,  et  c'est  par 
son  action  sur  des  ailettes,  produisant  la  rotation 
plus  ou  moins  rapide  do  l'axe  sur  lequel  elles  sont 
implantées,  qu'on  en  mesure  la  vitesse. 

Le  mouvement  de  l'air  fait  passer  plus  d'oxy- 
gène dans  le  mfime  temps  sur  un  point  donné  ;^  il 
en  résulte  une  combustion  plus  rapide,  si  le  jet 
d'air  d'une  soufflerie  passe  sur  un  corps  en  igni- 
Uon  ;  c'est  l'effet  des  aoulfieries. 
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Un  eonrant  d'air  qui  passe  sur  une  surface 
mouillée  on  humide  fait  évaporer  le  liquide  plus 
rapidement  et  cause  ainsi  du  iroid.  Quand  un  can- 
raal  d'air  sufllBaniment  énergique  passe  sur  des 
poussières,  il  peut  les  enlever.  Ce  sontlà  des  effets 
de  ventilalion  souvent  utilisés  par  l'agriculteur, 
notamment  dans  les  tarares  et  machines  à  battre. 
Quand  on  comprime  de  l'air  dans  un  réservoir,  il 
peut  réagir  par  son  excès  de  pression  sur  les  li- 
quides avec  lesquels  il  est  en  contact  pour  les 
repousser;  il  en  estaiosl  dtns certaines  Tontaines, 
dans  les  pompes  et  dus  le  bélier  hydraulique. 

L'air  atmosphérique  comprimé  étant  un  Quide 
élastique,  peut  senrir  aussi  bien  que  la  vapeur 
OMQme  farce  motrice  dans  des  machines  fixes  et 
dans  des  machines  locomotiTes.  Les  machines  de 
compression  sont  utilisées  avantageusement  pour 
le  percement  des  tunneU.  L'air  en  mouvement 
peut  encore  £tre  employé  pour  lancer  des  corps 
solides,  comme  dans  les  Tusils  à  vent,  ou  bien  en- 
core pour  le  transport  des  dépêches  dans  les  télé- 

nhes  tubulaires,  ou  mfinie  pour  la  transmission 
heure  en  différents  points  d'une  grande  ville. 
L'air  se  dilatant  par  la  chaleur  donne  lien  à  des 
mouvements  qu'on  a  aussi  cherché  i  utiliser  dans 
les  machines  dites  à  air  chaud,  pour  obtenir  de  la 
Force  motrice,  mais  sans  succis  jusqu'à  présent, 
en  ce  qni  concerne  l'air  atmospheriqàe.  Haisno- 
sufflation  de  l'air  ehaad  pent  èf re  efficace  quand  il 
s'agit  d'obtenir  de  très  hautes  températures. 

Air  {façon  ifétre  ou  de  paraître).  —  On  dit  air 
rustique  pour  apparence  rustique  ;  air  gai»  jojeux, 
gracieux,  boudeur,  malin,  emprunté,  faux,  etc., 
pour  signifier  certaines  apparences  ou  certaines 
manières  d'dtrc.  Avoir  l'air  de  quelqu'un,  c'est  lui 
ressembler. 

Air  {art  musical),  se  dit  d'une  suite  do  sons  qui 
composent  un  chant  ou  une  mélodie.  Air  de  cor- 
nemuse, de  biniou,  de  flflte,  de  violon;  aircham^ 
p^e. 

Air  {termes  de  manège)  se  dit  des  allures  d'un 
cheval.  Un  cheval  a  dos  airs  bas,  des  airs  relevés, 
selon  qu'il  manie  près  de  terre^  on  qu'il  manie  en 
s'enlcvant  davantage. 

AlK*  {botanipi^.  —  Nom  latin  de  la  Canche, 
plante  gramin^e  fourragère,  dont  plusieurs  espèces 
sont  communes  dans  les  prairies. 

AIBAGB  {technologie).  —  On  donne  ce  nom  A 
l'angle  que  fait  la  voile  de  chaque  aile  d'un  moulin 
4  vent  i  ailes  verticales  avec  le  plan  de 
lenr  rotation,  lequel  plan  est  perpcndïcalaire  à  la 
direction  du  vent,  La  voile  occupe  sur  l'aile  une 
surrace  gauche  ;  en  conséquence,  l'aïrage  varie 
généralement  depuis  30  deerés  jusqu'A  6  degrés 
aux  différents  points  d'altacne  des  barreaux  lixés 
perpendiculairement  aux  volants,  le  barreau  le 
moms  incliné  étant  celui  de  l'extrémité  des  ailes. 
C'est  sur  la  série  des  barreaux  ainsi  implantés 
qu'on  développe  plus  ou  moins  de  toile  pour  offrir 
plus  ou  moins  de  résistance  i  l'action  de  l'air  en 
mouvement  et  régler  ainsi  la  vitesse  du  moulin 
selon  celle  du  vent. 

klKhVS  [technologie). —  Alliage  mélallique  très 
dur,  présentant  une  très  grande  résistance  à  tous  les 
agents  de  destruction;  principalement  composé  de 
cuivre  et  d'étain  dans  les  proportions  d'environ 
80  à  90  du  premier  contre  zO  a  10  du  second,  et 
parfois  avec  de  très  petites  quantités  de  zinc,  de 
plomb  et  môme  d'antimoine.  Les  anciens  esti- 
maient fort,  souB  le  nom  d'airain  de  Corinthe,  le 
même  alliage  dans  lequel  il  entrait  un  peu  d'or  et 
d'argent.  On  confond  le  plus  souvent,  dans  le  lan- 
gage technique,  l'airain  avec  le  bronze,  et  le  mot 
airain  est  plus  employé  dans  le  langage  figuré; 
on  dit  :  un  ciel  d'airain,  pour  caractériser  un  temps 
sec  et  aride,  pendant  lequel  il  ne  tombe  ni  pluie 
ni  rosée  ;  un  cœur  d'airain,  pour  un  cœur  dur  et 
impitoyable;  un  front  d'airain,  pour  signillcr  une 


suprfime  impudence  qne  rien  ne  confond,  ou  bien 
encore,  en  un  meilleur  sens,  une  attitude  inébran- 
lable ;  na  mur  tTairainj  pour  un  mur  infranchis- 
sable ;  un  siècle  ou  un  âge  d'airain,  pour  une  épo- 
que dure  et  où  tout  est  sévère  et  rigoureux.  On  dit 
aussi  poétiquement  le  bruit  ou  le  son  de  l'airain, 
pour  le  bruit  du  canon  ou  le  son  d'une  cloche. 

AISAS  (arboriculture).  —  Nom  vulgaire  donné 
à  une  espèce  de  poirier  sauvage. 

AIRAOT  (pécAe).  —  Nom  d'un  Qlet  qui  sert  i 
prendre  les  petites  soles. 

AIIB.  —  Ce  mot  est  pris  dans  diverses  accep- 
tions. 11  se  dit,  f>n  géométrie,  de  la  mesure  d'une 
surface  ;  —  en  histoire  naturelle,  du  nid  de  cer- 
tains oiseaux  de  proie,  et  particulièrement  de  ce- 
lui de  l'aigle;  —  en  météorologie,  de  la  direction 
du  vent  ;  —  en  technologie,  du  massif  de  ciment, 
de  chaux  ou  de  pierres  qui  forme  le  fond  d'un 
bassin  ;  —  en  agricultnre,  d'une  surtkce  plane, 
préparéo  pour  le  oattage  des  grains;  —  en  sylvi- 
culture, crun  mode  spécial  d'exploitation  des  bois. 
Nons  nous  occuperons  des  quatre  principales  si- 
gnifications. 

!•  Aire  turlace.  —  On  calcule  l'aire  d'une  sur- 
face, en  trouvant  son  rapport  avec  une  surface  prise 

fiour  unité.  L'unité  adoptée  est  le  mètre  carré;  pour 
es  mesures  agraires,  l'unité  est  l'hectare,  ou  sur- 
face de  lOOuD  mètres  carrés.  Suivant  la  forme 
affectée  par  la  surface,  la  méthode  est  différente, 
mais  elle  découle  toujours  de  la  mesure  de  l'aire 
d'un  rectangle.  Celui-ci  est  une  surface  limitée  par 
quatre  lignes  droites,  parallèles  deux  i  deux,  et  se 
conpant  i  ang;le  diolC  L'un  de*  cAtés  est  appelé 
base,  et  l'autre  hauteur  ;  l'aire  est  obtenue  en  mul- 
tipliant la  base  par  la  hauteur.  Ainsi  un  rectangle 
dont  la  base  compte  S  mètres,  et  la  hauteur  6  mè- 
tres, aura  pour  aire  48  mètres  carrés.  —  Pour  un 
parallélogramme,  la  mesure  de  la  surface  est  la 
mime,  car  il  est  équivalent  A  un  rectangle  ayant 
la  même  base  et  la  même  hauteur,  —  L'aire  d'un 
triangle  est  égale  au  produit  de  la  base  par  la 
moitié  de  la  hauteur,  car  il  équivaut  A  la  moitié 
d'un  rectangle  ayant  sa  base  et  sa  hauteur.  — . 
L'aire  d'un  polygone  régulier  est  obtenue  par  le 
produit  de  ion  jtérimètre  par  la  moitié  ae  son 
apothème.  —  L'aire  d'un  cercla  est  représentée 
par  la  formule  nR*,  n  étant  le  nombre  3,liî592, 
et  R  le  rayon  du  cercle.  —  Pour  un  polygone  irré- 
gulier, son  aire  est  la  somme  des  aires  des  triangles 
dans  lesquels  on  peut  le  décomposer,  —  La  mesure 
des  surfaces  agraires  est  une  des  parties  de  l'ar* 
pentagc. 

Par  extension,  en  histoire  naturelle,  on  appelle  " 
aire  d'une  espèce  animale  ou  végétale,  la  partie 
de  la  surface  du  globe  sur  laquelle  cette  espèce 
se  rencontre  à  l'état  naturel  ou  sauvago,  et  se 
développe  sans  l'intcrvcnUon  de  l'homme. 

2"  Aire  des  vents.  —  On  forme  l'aire  des  vents 
en  divisant  le  cercle  de  l'horison  en  32  parties 
égales,  comptant  ll'tS'.  Chacune  de  ces  parties 
est  une  aire,  et  a  reçu  un  nom  spécial.  Ces  noms 
sont  :  nord, est,  sud,  ouest; nord-est,  sud-est,  snd- 
ouGst,  nord-ouest;  nord-nord-est,  sud-sud-est,  etc.  ; 
nord-quart-nord-est,  nord-quart-nord-ouest,  etc. 
—  L'ensemble  des  aires  de  vent  forme  la  rose  des 
vents,  Los  agriculteurs  munis  d'une  boussole  sur 
le  limbe  de  laquelle  est  indiquée  la  rose  des  vents, 
peuvent  reconnaître,  à  chaque  moment  dans  la 
campagne,  la  direction  du  vent. 

3"  /lire  à  battre.  —  Large  surface  aplanie  et 
rendue  résistante,  sur  laquelle  on  exécute  le  dépi- 
quage ou  le  battage  au  fléau  dos  céréales.  L'emploi 
des  aires  remonte  à  l'antiquité,  Varron  et  Golu- 
meile  rapportent  que  les  Romains  préparaient  des 
aires  avec  de  la  terre  forte  bien  battue,  et  qu'ils 
les  arrosaient  avec  un  enduit  de  lie  d  huile  d'olive, 
afin  d'en  durcir  la  surface  et  d'empôcher  la  crois- 
sance des  herbes.  D  après  Palladius,  on  p.ivait  les 
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airei  avec  des  briques.  Aujourd'hui  elles  sont 
Établies  eu  plein  air  ou  dans  les  granges. 

Les  aires  en  plein  air  se  renconlrent  dans  la  plus 
grande  partie  des  exploitations  du  midi  de  la 
t'rance,  ainsi  que  dans  toute  la  réeioa  de  l'Ouest. 
Dans  le  Midi,  où  les  grains  sont  séparés  des  épis 
par  le  piétinement  des  cbevaux  ou  par  le  passage 
de  rouleaux  cannelés,  les  aires  ont  une  grande  sur- 
face. On  en  rencontre  qui  ont  plus  de  50  mètres  de 
long  sur  30  à  %  de  large.  Elles  sont  préparées  avec 
âne  couche  de  terre  argileuse  arrosée,  puis  battue 
solidement.  La  couche  superflcielle  est  formée  par 
un  mélange  intime  de  terre  et  de  bouse  de  vache, 
auquel  on  ajoute  du  foin  ou  de  la  paille  hachée.  On 
a  soin  de  la  battre  à  plusieurs  reprises  jusqu'à  ce 

Îu'eUe  wït  sèche  et  qu'elle  ait  acquis  une  grande 
ureté.  Lorsque  la  surface  n'est  pas  sufBsamment 
■oUde^  elle  est  enlamée  par  les  pieds  des  chevaux, 
ce  qui  la  rend  poudreuse  et  salit  le  grain.  —  Dans 
l'Ouest,  les  aires  sont  toigours  en  terre  ;  le  battage 
y  est  exécuté  le  plus  souvent  au  fléau,  quelquefois 
avec  le  rouleau.  Leurs  dimensions  sont  moins 
grandes  qoe  dans  le  Midi.  Chaque  année,  au  mo- 
ment du  battage,  on  débarrasse  la  surface  de  l'aire 
des  herbes  qui  ont  pu  y  croître  ;  la  surface  bien  ni* 
velée  est  abreuvée  avec  un  arrosoir,  puis  battue 
avec  une  dame  :  lorsqu'elle  est  à  peu  près  sèche, 
on  la  conne  &  diverses  reprises  aune  bouillie  un 
peu  claire,  préparée  avec  des  bouses  de  vache.  Ce 
mélange  est  appliqué  avec  un  balai  de  genêt.  Il  a 
ravantage  de  rendre  la  surface  de  l'aîre  très  solide 
et  de  rempécber  de  devenir  poudreuse.  Pour  que 
l'aîre  ne  se  fendille  pas  en  sécnant  sous  l'action  du 
soleil,  on  la  recouvre  de  paille  longue  lorsqu'elle 
a  été  damée  ;  elle  se  sèche  lentement. 

Dans  la  région  septentrionale,  les  aires  sont  le 
plus  souvent  établies  dans  les  granges.  Ces  aires 
ont  des^dimensions  plus  petites  que  celles  en  plein 
atr.  Les  plus  grandes  ont  6  à  7  mC-lres  de  long  sur 
3  mètres  de  large.  Ces  aires  sont  préparées  de  di- 
verses matières.  Tantât  elles  sont  faites  de  terre 
a^ileuse,  bien  battue,  et  enduite,  lorsqu'elle  est 
presque  sèebe,  de  sang  liquide  ou  de  colle  forte 
qui  en  glace  et  durcit  la  surface.  TantAt  elles  sont 
reeoorertes  d'une  couche  de  ciment,  ou  d'un  carre- 
lage, on  de  pl&lre  ;  mais  celte  dernière  substance 
s'altère  facilement  et  produit  beaucoup  de  pous- 
sive, ce  qui  rend  le  grain  terreux.  Quelquefois, 
enfin,  l'aire  est  constituée  par  un  plancher  en  bois 
soit  î  demeure,  soit  temporaire.  Sur  des  lam- 
bourdes fixées  au  sol,  on  pose  des  madriers  i  ral- 
oure  ;  ces  madriers  sont  emlwltés  k  coup  de  maillet 
et  fixés  an  moyen  de  coins  en  bois  enfoncés  de 
chaque  côté  des  planchers.  L'aire  en  bois  présente 
une  surface  &  la  fois  très  résistante  et  d'une 
grande  élasticité.  —  L'aire  est  placée  devant  la 
porte  d'entrée  dans  les  petites  granges;  elle  est 
établie  sur  les  psssages  qui  servent  i  l'engrange- 
ment,  dans  les  grandes  granges. 

A*  Aire  (sylviculture).  —  Dans  le  régime  fores- 
tier, on  appelle  tire  et  mn  une  méthode  spéciale 
d'exploitation  des  filiales  qui  consiste  i  partager 
les  coupes  par  contenances  ou  aires  égales,  éta- 
blies de  proche  en  proche,  en  ne  laissant  que  les 
afbres  de  réserve.  Cette  méthode,  qui  ne  tient  pas 
compte  des  conditions  variées  de  développement 
des  coupes,  est  abandonnée  aujourd'hui  dans  la 
plupart  des  exploitations  forestières. 

Dans  tes  jardins,  on  appelle  quelquefois  aires 
les  surfiices  occupées  par  les  terrasses  ou  les  allées 
établies  de  telle  sorte  que  l'eau  n'y  séjourne  pas, 
et  qu'on  puisse  s'y  promener  en  tout  temps.  — 
Enfin,  dans  le  département  de  Maine-et-Loire,  le 
premier  labour  donné  aux  champs  est  quelque  fois 
appelé  aire. 

'ÂIBSAD.  —  Ancien  nom  de  la  cliarrue.  Il  a  été 
employé  par  Olivier  do  Serres  pour  désigner  soit 
la  charrue  elle-même,  soîl  son  coatro. 


AIKÉB.  —  Quantité  <lc  gerbes  qu'on  étend  sur 
la  surface  de  1  aire  pour  les  dépiquer  ou  les  battre 
à  la  fois.  On  dit  une  airée  de  froment,  de  seigle. 
Une  airée  est  naturellement  d'autant  plus  consi- 
dérable que  la  surface  de  l'aire  est  plus  griinde. 

AIIËENNES  {histoire  agricole).  —  Fêtes  «jue, 
dans  l'antiquité  grecque,  les  laboureurs  célébraient 
en  l'honneur  de  Bacchus  et  de  Cérès. 

AIRÉI.  —  Dénomination  employée  quelquefois 
comme  synonyme  d'irrigation,  dans  le  département 
des  Deux-Sèvres. 

AIRELLE  {botatUque).  —  Arbrisseaux  apparte- 
nant à  la  famille  des  Ericacées,  i  feuilles  alternes 
ordinairement  persistantes,  connus  par  leurs  fruits, 
en  forme  de  baieSj  souvent  recherchés  pour  leur 
saveur  aigrelette.  Le  genre  Airelle  (  Vaccinium 
Linné)  renferme  plusieurs  espèces  méritant  l'at- 
tention. 

La  plus  importante  est  l'Airelle  myrtille  (  Vac- 
cinium myrtiùiu),  appelée  vulgairement  raisin  des 


Pif.  143.—  Port  de  l'Airelle  nyriille. 


bois,  raisin  d'ours,  brindelle^  vaeiet.  C'est  un 
arbrisseau  (flg.  14:1)  de  30  à  50  centimètres  de  hau- 
teur, très  rameux,  à  feuilles  alternes,  ovales,  avec 
bords  finement  dentés.  Les  fleurs  s'épanouissent, 
au  mois  de  mai,  en  bouquets  d'un  blanc  rose;  les 
fruits  sont  des  baies  d'un  bleu  noirfttro^  acidulées 
et  qui  se  mangent  crues  ou  confites.  L'airelle  myr- 
tille est  indigène  en  France,  de  même  que  dans  la 
plus  grande  partie  de  l'Kurope  centrale  ;  on  la  ren- 
contre surtout  en  Hussie,  où  elle  croît  avec  un.; 
abondance  et  cep  tio  une  Ile.  L'airelle  myrtille  sit 
rencontre  dans  les  lieux  ombragés,  arides,  et  où 
croissent  les  bruyères.  Ainsi  que  M.  Le  Play  l'a 
constaté  dans  son  grand  ouvrage  sur  les  ouvriers 
d'Europe,  ses  fruits  ou  baies  sont  très  recherchés 
par  la  population  russe  qui  les  mange,  soit  à  leur 
état  naturel  et  mêlés  à  du  lait,  soit  cuiU  et  assai- 
sonnés de  diverses  manitTes;  en  les  associant  au 
mie!,  au  sucre,  aux  spiritueux,  on  en  fait  des  con- 
serves qui,  pendant  les  longs  mois  d'hiver,  intro- 
d'>isent  de  la  variété  dans  la  nourriture.  Par  la 
fermentation,  on  retire  des  baies  une  liqueur  vi- 
neuse ;  on  les  emploie  aussi  quelquefois  pourdonner 
de  la  couleur  aux  vins  faibles,  maïs  cette  falsi- 
llcation  se  reconnaît  aux  taches  viotelles  que  le  via 
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ainsi  coloré  Tait  sur  le  linge.  On  extrait  de  ces 
buics  une  matière  coloranto  qui  peut  servir  pour 
la  peinture.  Enfla  la  médecine  les  emploie  quel- 
quefois pour  combattre  les  afTeetions  scorbutiques 
cl  la  dysentcrip. 

Lés  autres  esoèces  d'Airelle  sont  :  1*  l'Airelle  des 
marais  {V.uUglnosum)  qui  se  distingue  de  la  pré- 
cédente par  les  veines  de  ses  feuilles  et  par  la 
couleur  noire  de  ses  baies;  2°  1  Airelle  ponctuée 
(  V-  vilis  ideœ)  dont  les  feuilles  sont  lisses  et  ponc- 
tuées de  noir  en  dessous;  ses  baies  sont  d'un  beau 
rouge;  'S'  l'Airelle  en  corymbe  (V.  corymbosumj, 
arbrisseau  qui  atteint  ju8'|u'à  t  mètres  ;  ses 
tleiirs  disposées  en  grappes  courtes,  sont  blanches. 

La  plupart  des  espèces  d'Airelle  sont  cultivées 
dans  les  jardins  comme  arbustes  d'ornement,  mais 
leur  culture  est  assez  difficile.  Ces  arbustes,  en 
eflet,  ne  vivent  pas  longtemps,  et  c'est  avec  peine 

Îu'its  se  reproduisent  de  marcottes  ou  de  graines, 
e  sol  qui  leur  convient  le  mieux  est  de  la  bonne 
terre  de  bruyère,  sableuse  et  mêlée  de  terreau  de 
feuilles  ;  l'csposition  fraîche  et  ombragée  leur  est 
favorable.  L'Airelle  des  marais  demande  une  terre 
plus  bumide  que  celle  convenant  aux  autres  es- 
pèces. 

AIBlouATII  (bolatûque).  — Nom  vulgaire  donné 
an  Brésil,  &  VAslrocaryum  auri.  C'est  un  palmier, 
de  la  tribu  des  Conoïnées,&  tige  tantdt  peu  appa- 
rente, tantôt  grâleet  assezélevée,  armée  d'épines. 
Les  feuilles  sont  composées-pennées,  rapprochées 
par  faisceaux  et  munies  d'épines.  Le  bois  do  ce 
palmier  est  eigployé  pour  fabriquer  des  arcs. 
Celte  plante  est  originaire  du  Brésil  et  des  contrées 
environnantes. 

AIBIAU.  —  Nom  vulgaire  donné  à  l'avoine  dans 
({uclques  parties  de  la  province  du  lïerry. 

AIROOULOA  (botanique).  —  Genre  do  plantes  de 
la  famille  des  Graminées,  que  quelques  botanistes 
ont  formé  en  séparant  plusieurs  espèces  du  genre 
^ira,de  Linné.  La  plupart  d«s  botanistes  modernes 
considèrent  les  Airochloa  comme  une  sectian  du 
genre  Kœleria. 

AIBUPSI8  (botanique). —  Genre  do  plantes  de  la 
tribu  desAvénacées,  dansla  famille  des  Graminées. 
Il  se  dislingue  par  des  épillets  petits,  disposés  on 
paniculc  rameuse  diffuse.  Quelques  plantes  de  ce 
genre  croissent  naturellement  en  France,  mais 
elles  ne  présentent  pas  d'iulérât  an  point  do  vue 
agricole. 

AIS  (technologie).  —  Se  dit  des  planches  de  bois 
rendues  propres  à  divers  usages.  Ainsi  on  dit  les 
ais  d'une  porte,  principalement  quand  il  s'agil 
d'une  porte  établie  avec  simplicité,  par  exemple 
dans  une  grange,  dans  une  ferme,  etc.  Ce  mot  a 
reçu  également  diverses  acceptions  spéciales  qui 
sont  usitéûs  dans  plusieurs  industries  agricoles. 
Ainsi,  les  ais  sontles  établis  sur  lesquels  la  viande 
est  débitée  c'est-à-dire  coupée  en  morceaux.  Les 
ais  sont  encore  les  planches  qui  ont  servi  à  lu 
construction  d'un  bateau.  Enfin,  dsns  les  fonderies, 
on  appelle  ais  les  planches  dont  on  se  sert  pour 
placer  les  ch&ssis  dans  lesquels  on  fait  les  moules. 

AISANCES  (lieux,  cabinets,  fosses  if).  —  Cette 
expression  est  employée  pour  designer  les  lalrîncs. 
L'intérêt  agricole  est  que  les  matières  qui  pro- 
viennent des  cabinets  d'aisances  soient  recueillies 
Intégralement  dans  des  fosses  ou  des  récipients, 
sans  être  mélangées  avec  des  matières  étrangères 
inertes.  Il  entre  de  plus  en  plus  dans  les  habitudes 
urbaines  de  se  servir  de  grandes  quantités  d'eau 
pour  nettoyer  les  cabinets  d'aisances,  ce  qui  a 
pour  résultat  d'augmenter  beaucoup  les  frais  de 
transport  des  matières  des  vidanges.  On  emploie 
quelquefois  des  systèmes  diviseurs  qui  séparent  les 
matières  solides  des  mutières  liquides,  de  manière 
à  perdre  les  dernières  et  à  conserver  seulement 
les  premières.  C'est,  au  point  do  vue  agricole, 
une  mauvaise  opération,  car,  dans  les  déjections 


humaines  rendues  en  un  jour,  la  totalité  des  urines 
forme  un  engrais  plus  riche  que  la  somme  des 
excréments  solides.  Il  résulte,  en  ciTel,  des  rc- 
cherehes  expérimentales  dont  nous  avons  publié 
les  résultats,  il  y  a  plus  de  (rente  ans,  que  la 
moyenne  des  évacuations  journalières  de  l'homm<* 
adulte,  de  la  femme  et  des  enfants,  est  de  liH 
grammes  d'urine  et  98  grammes  d'excréments 
Edlides.  Ces  quantités  ren^rment  respective  me  ni 
i)^,65,  et  i*',si  d'azote.  Pour  une  année  entière, 
les  urines  contiennent  3ô23  grammes,  et  les  ma- 
tières solides  673  grammes  d'axote.  II  est,  grice  A 
ces  données,  très  facile  de  calculer  la  somme  de  ms- 
tiëres  fertilisantes  que  l'on  peut  extraire  des  excré- 
ments solides  et  liquides  d'une  ville  dont  la  popu- 
lation est  connue-  On  se  rendra  compte  ainsi  du 
profit  que  l'agriculture  peut  en  tirer,  et  de  la  perte- 
considérable  qu'elle  éprouve  de  l'envoi  à  l'egout 
des  excréments  liquides. 

Dans  les  exploitations  rurales  on  doit  placer  les 
fasses  d'aisances  de  manière  à  pouvoir  déverser 
facilement, soit  directement,  soit  par  le  transport, 
toutes  les  matières  fécales  et  les  urines  dans  la 
fosse  à  purin. 

AISELLE.  —  Ancienne  variété  de  betterave, 
ronge  en  dehors,  blanche  &  l'intérieur,  peu  culti- 
vée. Cette  variété  ne  renferme  que  tr^  peu  de 
sucre. 

AISNE  (Département  de  1')  (géographie  agricole). 
—  Le  département  de  l'Aisne  a  été  formé  en  179(J 
de  plusieurs  petits  pays  qui  appartenaient  aux  pro- 
vinces de  rife-de- France,  de  la  Picardie  et  de  1;« 
Champagne.  Ces  pays  sont  le  Laonnais,  le  Soiston- 
nais,  le  Noijonnat$,  le  Valois,  provenant  de  l'Ile- 
de-France;  la  Thiérarche,  le  Vermandati,  le  7'ar- 
(lenois,  appartenant  à  la  Picardie,  et  une  partie  de 
la  Brie  champenoise  dépendant  de  la  Champagne. 
Ces  dénominations  sont  encore  beaucoup  em- 
ployées dans  le  langage  rural  pour  définir  des  situa- 
tions agricoles  assez  différentes  les  unes  des  autres; 
aussi  scra-t-il  utile  d'en  faire  connaître  la  déter- 
mination. La  contribution  de  la  Picardie  a  élé  d'en- 
viron 300000  hectares,  celle  de  rile-de-Franco 
de  130000,  celle  de  la  Brie  champenoise  environ 
5000  sur  les  735200  hectares  que  comprend  le  dé- 
partement divisé  en  5  arrondissements,  37  cantons 
et  837  communes. 

Les  arrondissements  de  Saint-Quentin  et  de 
Vervins  occupent  le  nord  du  département;  celui 
de  Laon.  qui  est  le  chef-lien,  se  trouve  au  centre  : 
ceux  de  Soissons  et  de  Ch&teau-Thierry  se  trou- 
vent au  midi.  La  rivière  de  l'Aisne,  qui  a  donné  son 
nom  au  département,  le  traverse  de  l'est  à  l'ouest 
sur  une  étendue  de  97  kilomètres  environ,  en  pas- 
sant &  Soissons  ;  elle  le  partage  en  deux  parties 
inégales,  en  formant  un  bassin  important  qui  s'é- 
tend sur  les  arrondissements  de  Laon  et  de  Sois- 
sons, en  laissant  au-dessus  ceux  de  Saint-Quentin 
et  (le  Vervins,  et  au-dessous  celui  de  Chàleau- 
Thierry, 

Le  département  de  l'Aisne  a  une  longueur  pres- 
que double  de  sa  largeur;  il  est  déparlement  fron- 
lière;  au  nord-est,  au-dessus  d'Hirson,  il  touche  à 
la  province  belge  de  Namur;  il  est  limité,  à  partir 
de  la  Belgique,  et  en  tournant  du  nord  vers  l'ouest, 
en  passant  au  midi,  par  les  6  départements  des 
Ardcnnes.  de  la  Marne,  de  Seine-et-Marne,  de 
l'Oise,  de  la  Somme,  du  Nord. 

Les  cantons  de  Saint-Quentin,  de  Vermand,  du 
Calctetot  une  grande  partie  des  cantons  de  Bohain, 
de  Moy  et  de  Saint-Simon,  c'esl-à-dire  la  presque 
totalité  de  l'arrondissement  de  Saint-Quentin,  ap- 
partiennent au  Vermandois.  La  Thiérache,  qui 
comprenait  le  comté  de  Ribcmont,  aujourd'hui 
canton  de  ce  nom,  puis  le  duché  de  Guise,  le  comlû 
de  Mario,  la  baronnie  do  Bozoj,  constitue  lo  can- 
ton de  Ribemont  dans  l'arrondissement  de  Saint- 
Quentin;  les  cantons  de  Sains,  de  Vervins,  d'An- 
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tienton,  d'IIirson,  de  la  Cupcllc,  àa  Nouvion,  de 
'Wusigoy  et  de  Guise,  dans  celui  de  Vcrvins;  les 
cantons  de  Marie  et  de  Rozoy-sur-Serre,  et  une 
lïrande  partie  des  caolons  de  Crécy-sur-Serre  et 
de  la  Fère,  dans  celui  do  Laon. 

Les  deux  arrondissements  de  Saint-Qubntin  et 
de  Vervins  forment  un  vaste  plateau  présentant  des 
ondulations  peu  élerées  i  contours  arrondis  avec 
des  buttes  eonîipies  allongées  du  nord-est  au  sud- 
ouest  qui  forment  quelques  rallées  assez  rasles, 
mais  peu  profondes  ;  le  sol  en  est  argileux  ou  argilo- 
ulîceax,  reposant  sur  un  sou>-sol  appartenant  à  la 
formation  crétacée;  on  y  rencontre  la  marne,  le 
calcaire  et  quelques  gisements  de  terre  pyriteuse, 
des  cendres  rouges  ou  noires. 

L'arrondissement  de  S  iint-Qucntin  touche  à  la 
Flandre  par  le  nord,  et  plusieurs  de  ses  parties 
empruntent  à  cette  contiguïté  une  identité  de  cul- 
ture et  de  produits,  comme  le  remarqua  lo  rapport 
sur  l'enquéto  agricole  de  186S.  Les  cultivateurs  y 
sont  de  rudes  et  intelligents  travailleurs.  A  la  place 
(les  anciennes  forêts  on  voit  aujourd'hui  de  belles 
fermes,  dont  les  terres  bien  marnées,  ameublies 
et  assainies,  donnent  de  magnifliiues  récoltes.  C'est 
cet  arrondissement  qui,  le  premier  dans  le  dépar- 
tement, a  cultiré  la  betterave,  élevé  des  sucreries 
et  établi  des  distilleries. 

Dans  l'arrondisBoment  de  Vervins,  voisin  à  l'est 
dn  précédent,  tous  tes  cantons  qui  touchent  au  dé- 
fiartemeot  du  Nord  et  se  lient  à  l'arrondissement 
il  Avesnes  sont  couverts  d'excellents  et  gras  pâtu- 
rages où  l'on  se  livre  à  l'élevage  et  i  l'engrais- 
•ement  dn  gros  biitail;  on  y  travaille  également 
.ivec  succès  à  la  production  et  &  l'amélioration  de 
l'espèce  chevaline.  On  y  a  fait  de  grands  travaux 
d'assainissement.  On  y  a  étibli  des  plnnlatïona 
d'oseraie  qui  donnent  des  produits  abondants  et 
alimentent  une  industrie  très  prospère  dans  le 
pays,  celle  de  la  vannerie,  dont  lo  siège  principal 
est  i  Orit;n.v-en-Thiérache  ;  l'exportation  des  objets 
qu'elle  fabrique  se  fait  jusqu'en  Amérique,  Dans 
les  deux  cantons  d'Hirson  et  d'Aubenton,  on  trouve 
du  minerai  de  fer  exploité  par  plusieurs  établisse- 
ments mélallui^iqnes;  là  aussi  on  rencantro  la 
verrerie  de  Quinquengrogne.  des  papeteries,  des 
lanneries,  des  usines  pour  la  fabncation  des  us- 
tensiles de  ménage,  notamment  le  remarquable 
familistère  de  Guise,  des  distilleries  et  des  sucre- 
ries. Malgré  les  dérrichements  qui  ont  été  faits, 
il  y  a  encore  de  belles  forets,  not.imment  celles  de 
Noavîon  et  de  Saint-Uicliel  dont  les  coupes  sont 
recherchées  pour  les  ouvrages  de  charpente  et  de 
menuiserie  et  pour  la  fabrication  des  meubles  ar- 
tistiques. 

L'iirrondisse oient  de  Laon,  le  plus  étendu  du 
(lépirtemcnt,  renferme,  outre  les  cantons  de  la 
Fire,  de  Créc^-sur-Serre,  de  Marie  et  de  Rozoy- 
sur-Sene,  qui  appartiennent  à  la  Thiérache,  les 
cantons  de  Laon,  de  Sissonne,  de  Neufchâtel,  de 
Craonne,  d'Anisy-le-Chàteau,  qui  constituent  le 
Laoonais;  enfin  ceux  de  Chauny  et  de  Caucy~lo~ 
Château,  qui  font  partie  de  ce  qu'on  appelle  le  Sois- 
.  BOnnaiâ. 

L'agriculture,  qui  déjà  y  prospérait  dans  certaines 
parties  par  la  culture  du  lin  et  du  chanvre,  vient 
d'y  accroître  ses  moyens  d'action  par  la  création 
de  nombreuses  fabriques  de  sucre  indigène.  La 
betterave  y  est  maintenant  cultivée  sur  tous  les 
points,  non  seulement  pour  la  dislitleric  et  la 
oonrritare  du  bétail,  mais  aussi  pour  la  sucrerie. 

L'arrondissement  de  Soissoos  ressemble  beau- 
coup, pour  la  culture,  à  celui  de  Laon.  Il  renferme 
tout  l'ancien  Soissonnais,  plus  le  canton  de  Villers- 
Cotterets  qui  est  l'ancien  Valois,  celui  d'Oulchy- 
le-ChÂteau  qui  fût  partie  du  Tardenois,  auquel 
appartient  uissi  le  territoire  de  Bazoches  compris 
«ans  le  canton  de  Braisne.  On  j  retrouve  les  con- 
ditions de  culture  de  l'arrondissement  de  Laon,  et 


les  agriculteurs  y  suivent  les  mêmes  errements; 
seulement  la  division  de  la  propriété  rurale  y  est 
m'>indre.  les  fermes  y  sont  en  général  plus  gran- 
des :  c'est  un  pays  de  production  de  céréales  et 
d'élevage  de  l'espèce  ovine;  cependant  l'industrie 
sucrières'yestintroduite  et  les  cultnresde  racines 
y  prennent  dn  développement. 

Quant  à  l'arrondissement  de  Château-Thierry,  il 
présenle  une  physionomie  différente.  On  se  trouve 
dans  le  commencement  de  la  Brie  champenoise 
qui  forme  les  cantons  de  Cbâtean-Tliierry,  de 
Gondé-sur-Brie  et  de  Cbarly  et  une  partie  de  celui 
de  Fère-en-Tardenois;  le  canton  de  Neaitly-Saint- 
Front  est  sur  le  territoire  du  Tardenois.  La  terre  y 
est  plus  légère,  plus  sablonneuse  que  dans  le  reste 
du  département,  et  la  couche  de  terre  végétale  y 
est  moins  profonde.  Toutes  les  productions  agri- 
coles y  sont  moins  abondantes,  quoiqu'il  s'y  ren- 
contre en  quelques  endroits  de  belles  prairies  et 
do  bonnes  cultures  fourragères. 

La  physionomie  du  département  de  l'Aisne  est 
celle  d'une  contrée  dont  les  sites  sont  agréables, 
mais  jamais  grandioses;  on  n'y  rencontre  pas  de 
hautes  montagnes,  mais  les  lbr£ts  se  mêlent  aux 
prairies  et  aux  plaines  cultivées,  entrecoupées  par 
un  assez  grand  nombre  de  cours  d'eau,  avec  des 
coteaux  et  des  vallées  où  les  villes  et  les  villages, 
les  usines  et  les  fermes  se  présentent  i  chaque 
instant,  de  manière  à  donner  llmpression  d'une 

firaode  activité  qui  intéresse  vivement.  La  colline 
a  plus  haute  n'a  que  SSl  mètres  d'altitude;  elle 
est  située  dans  le  bois  de  Wattîgny,  près  des  fron- 
tières de  la  Belgique  et  du  département  des  Ar- 
denncs,  à  7  ou  8  kilomètres  a  l'est  d'Hirson.  Le 
point  le  plus  bas  du  déjiartement  a  une  altitude  de 
37  mètres  seulement;  il  est  à  une  petite  distance 
au-dessous  du  village  de  Quierzy,  A  l'entrée  do 
l'Oise  dans  le  département  de  ce  nom.  Le  dépar- 
tement présente  ainsi  une  inclinaison  marquée  du 
nord-est  vers  l'ouest. 

Dans  le  remaniement  auquel  le  sous-sol  a  été 
soumis  et  (|ui  est  accusé  par  les  mouvements  de 
terrain  qui  viennent  d'être  signalés,  le  départe- 
ment a  trouvé  de  tris  divers  gisements  utiles  à 
exploiter  pour  l'agriculture  Toutd'abord  les  terres 
grasses  d'alluvion  des  vallées,  puis  la  terre  végé- 
tale qui  recouvre  les  terres  argileuses,  siliceuses 
et  calcaires  des  collines,  ont  une  assez  grande  fer- 
tilité. En  outre,  la  pierre  à  chaux  ne  fait  jamais 
dcfaut,  puis  on  rencontre  :  du  plâtre  dans  l'arron- 
dissement de  Château-Thierry;  de  la  tourbe  dans 
les  vallées  de  la  Somme,  de  l'Ourignon,  de  la 
Souche  et  de  la  Lette;  enfin  des  bancs  de  lignites 
dans  l'étage  des  glaises,  des  lits  coquilliers  et  des 
argiles  plastiques.  L'extraction  des  lignites  se  fait 
dans  un  grand  nombre  d'exploitations,  soit  par  des 
puits,  soit  à  ciel  ouvort,  et  il  en  résulte  des  fabri- 
cations diverses,  entre  autres  d'aluo  et  de  coupe- 
rose verte  (sulfate  de  fer),  ainsi  que  de  cendres 
employées  pour  l'amendement  des  terres. 

En  raison  du  peu  d'élévation  de  son  territoire  et 
de  son  voisinage  de  la  mer,  le  département  de 
l'Aisne  présente  un  climat  tempéré,  mais  assez 
froid  et  surtout  tris  humide  dans  tes  parties  ma- 
n^cafçeuses  ;  il  fait  partie  de  la  zone  où  règne  le 
climat  séijuanien  ou  de  la  Seine  ;  il  y  fait  plus  froid 
vers  les  Ardcnocs  et  la  Belgique  que  du  cAté  de 
l'Oise  et  de  Seine-et-Harne  ;  dans  les  plus  hautes 
.iltitudcs,  à  Laon  par  exemple,  la  température  est 
plus  rude  que  dans  les  plaines  voisines. 

Il  faut  distinguer  dans  le  département  les  bas- 
sins de  l'Escaut,  de  la  Somme,  de  l'Oise,  qui  reçoit 
l'Aisne,  et  de  la  Marne.  Les  deux  bassins  des  ri- 
vières de  l'Oise  et  de  la  Harno  appartiennent 
d'ailleurs  au  bassin  fluvial  delà  Seine. 

L'ensemble  des  rivières  du  département  de 
l'Aisne  présente  une  langueur  d'environ  703  kdo- 
mctres,  sur  lesquels  les  trois  rivières  navigables 
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il'AiBae,  rOUe  et  la  Marne)  ont  an  parcours  total  de 
50  kilamàtrei.  Il  faut  en  outre  citer  8  canaux  qui 
ont  Qfle  longueur  totale  de  185  kilomètres. 

Si  l'on  ajoute  que  le  département  possède  84 
étangs  ayant  une  surface  de  11S6  hectares,  et 
qu'il  renferme  environ  6000  hectares  de  marais, 
on  trourera  qu'il  est  aulfisamment  doté  en  eaux  de 
tous  genres,  et  qu'il  en  a  plotAt  en  excès. 

Sous  le  rapport  de  la  viabilité,  le  département 
de  l'Aisne  est  également  trèa  bien  partagé.  On  n'y 
compte  pas  moins  de  436  kilomètres  de  voies  fer- 
rées. 613  de  routes  nationales,  et  7272  de  chemins 
vicinaux  de  grande  communication,  d'intérêt  com- 
mun ou  de  petite  communication.  Peu  de  départe- 
ments ont  une  viabilité  aussi  complète. 

Le  cadastre,  achevé  en  1833,  donne  la  réparti- 
tion suivante  des  terrei  du  déparlement  : 

hectares 

T«rrM  labowablot   481 435.S6 

PréM   S3 174,83 

Vlmei   8  406,66 

Boit   i070»,37 

Vergers,  pépinières  et  Judim.   iO0M.14 

Osersiet,  auluiei,  stUMi<7*   383t,49 

GuTiires  et  mioe*   139,06 

Lindet,  pktU,  bruTërea.  elc   11773,93 

EUnf»....   1146,16 

Abreuvoirs,  nuret,  ele   13l,&7 

Cmnaai  da  naviffalloa   379,36 

Propriétés  UUm   4  4i9,St 

Total  de  la  conteauica  impoiible...  700(35,87 

Roalei,  chemini,  |tUcB>  publiques,  rues.  16U!>,0Q 

RiTtèree,  bct,  ruimaux   2668,68 

ForéU,  domines  non  productif'!   0411,79 

Clmelièree,  Mites,  presbytères,  hlll- 

neots  pabUes   185,80 

Aatns  iurfsees  non  imposabh»   48,6i 

Total  de  la  eonteaanGe  non  inposaUe.  93  763,88 
Saperfioio  lolaU  dn  ddpartment   735 199,85 

La  superficie  des  terres  labourables  était  de 
66,84  pour  100  par  rapport  i  l'étendue  totale  du 
département;  il  est  ainsi,  à  cet  égard,  placé  parmi 
lea  premières  régions  i^riooles  de  France  et  d'An- 
gleterre. 

La  réparUtion  des  terres  entre  les  différentes 

sortes  de  cultures  se  modifie  lentement  avec  le 
temps;  il  est  intéressant  de  rechercher  les  chan- 

Sements  qui  ont  pu  s'opérer  dans  le  département 
e  l'Aisne.  La  statistique  agricole  de  1852  fournit, 
dans  cet  ordre  d'idées,  un  premier  élément  de 
comparaison,  on  y  trouve  la  répartition  suivante 
pour  chacun  des  arrondissements  : 


ARRONDISSEMENTS  DE 


be«t. 

Gér^lei  91 

Rieines  et  légO' 
mes   130Î4 

Culturel  diver- 
ses  11837 

Pnirio*  artiS- 

cieiios  nsn 

Jaebères  S9848 

Toteuxdeitarrct  ■  ■  — 
liboorablet...  107768 


S&34  8  306 

1461  8415 

ISSH  13038 
16101  4897 

84095  85394  85584  88511  SOÔ^ 


On  voit  que  la  proportion  de  terres  labourables 
a  passé  en  vingt  ans  de  66.81  à  68,94,  et  elle  s'é- 
leva même  à  79,60  dans  l'arrondissement  de  Saint- 
Quentin. 


Les  autres  terres  étaient  aiiiti  réparties  d'après 
la  même  atatistiqDe  : 
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heeU 

faecL 

bta. 

hsBL 

beoL 

beet* 

10187 

i>71 

8643 

4654 

19388 

51 5n 

3170 

3387 

8576 

■ 

S0S8 

49i& 

1748 

1334 

8810 

537 

11480 

48533 

33873 

17900 

S905 

909S6  156tn 

'  torellèi. . 
Vigiaos. . . . 
PUnnaes.. 
Saparueios 
diverses.. 
Surfaces 

«adatirdes  845580  118573  101877  184185  180986  735800 

Les  superficies  diverses  comprennent  les  bois  et 
les  forêts,  les  terres  incultes,  les  chemins,  les 
étangs  et  cours  d'eau,  ainsi  que  les  superOcias 
bâties. 

tes  prairies  u'ont  une  assez  grande  importance 
que  dans  les  arrondissements  de  Laon  et  Vervins; 
on  pourrait  supposer  que  leur  étendue  totale  est 
moindre  qu'en  1843,  maïs  il  est  aases  difficile  de  se 
prononcer  dans  la  question,  à  cause  des  surfaces 
déclarées  pâturages,  qui  quelquefois  sont  fauchées, 
tandis  que  d'autres  fois  l'herbe  en  est  mangée  sur 
pied. 

La  statistique  agricole  de  1862  foornit  les  détails 
suivants  pour  l'enaemhle  du  département  : 

bectimB 

Céréales.   883568 

Reciaei  et  légnines   S87I6 

Galtnfes  diveraei   15949 

PialriesarUficieUes..   78463 

Ftamges  eonsonunds  an  nti   24073 

jKcbèrea  martes   61 2S5 

Totd  dsi  terres  UboanUet...  fi38<»3 

La  proportion  des  terres  labourables  à  la  super- 
ficie totale  du  déparlement  s'est  accrue  de  près  de 
3  1/2  pour  100;  elle  est  devenue  72,43  au  lieu  de 
66,84  en  1843  et  de  68,94  en  1852.  —  Les  autres 
surfaces  se  répartissaient  comme  il  suit,  en  1862  : 

beeteree 

Prairies  nilurolles   48331 

Vifoes   8368 

P4lb   7056 

SaperOcies  diverses   (38792 

Surface  cadaslrée  lolale   735  300 

Les  principaux  changements  consistent  tout  d'a- 
bord dans  une  augmentation  de  4000  hectares  en- 
viron dans  !eE>  eniblavures  en  froment  et  d'une 
même  étendue  dans  les  emblavures  en  avoine  ; 
mais  il  y  a  en  même  temps  diminution  i  peu  pris 
correspondante  dans  les  emblavures  de  métetl  et 
de  seigle  ;  ensuite  on  voit  que  la  surface  consacrée 
aux  pommes  de  terre  a  doublé  en  passant  de  8000 
à  16000  hectares;  mais  le  point  capital,  c'est  que 
les  plantations  de  betteraves  s'élèvent  tout  d'un 
coup  de  7000hectaresà  30000;  c'est  un  mouvement 
nouveau  qui  se  dessine. 

Les  prairies  naturelles  ont  diminué,  mais  les 
prairies  arttUcielles  ont  pris  du  développement,  et 
elles  élaienl  déjà  considérables.  Il  y  a  diminution 
dans  les  jachères. 

Le  progrès  a  encore  marché  très  rapidement 
depuis  1862  ;  la  culture  de  la  betterave  a  continué 
à  s'étendre,  et  elle  n*a  pas  nui  néanmoins  A  la 
production  dos  grains. 
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Ainsi  le  département  de  l'Aisne  peut  arriver  A 
produire,  duos  les  bonnes  années,  plus  de  3  mil- 
n<»ii  d'hectulitres  de  blé,  tandis  qu  il  j  a  soixante 
ans  il  n'en  donnait  jamais  deux.  La  qualité  du 
grain  et  de  la  paille  s  est  améliorée  en  même  temps 
que  le  rendement  s'est  accru:  la  pratique  de  la 
mise  en  mojette  aprèi  la  fkncbaison  j  a  contribue, 
autant  qu'an  meilleur  choix  des  semences  et  l'ha- 
bitade  des  bons  procédés  de  triaee  et  de  prépara- 
tion des  graines  avant  les  semailles. 

Outre  les  céréales,  le  département  de  l'Aisne 
présente  d'autres  cultures  alimentaires  assez  impor- 
tantes, notamment  les  pommes  de  terre,  les 
légumes  secs  et  les  légumes  frais. 

L'étendue  consacrée  aux  pommes  de  terre,  dans 
le  département,  a,  depuis  1815,  subi  un  accrois- 
sement lent,  mais  a  peu  près  régulier.  De 
1613  1 1830,  la  surface  cultivée  a  varié,  suivaotles 
aantea.  entra  4000  et  7000  hectares.  A  partir  de 
cette  date,  ee  dernier  chiffre  devient  on  minimum 
qu'on  ne  revoit  plus  dès  1847.  Depais  cette  année, 
les  variations  annuelles  sont  comprises  entre  9000 
et  13000  bec  taras,  et  une  fois,  en  1871*  on  atteint 
le  maximum  de  16009  hectares.  Quant  au  rende- 
ment, U  a  varié  entre  un  minimum  de  90  hecto- 
litres au  moment  de  l'invasion  de  la  maladie 
et  170  hectolitres;  il  est  actuellement  compris 
entre  100  et  150  hectolitres.  La  production  totale 
a  oscillé  entre  un  minimum  de  SW  000  hectolitres 
et  on  maximum  de  3400000;  durant  les  dernières 
aonées.  elle  a  été  de  1 800000  i  2300000  hecto- 
litres. D'après  l'enquête  agricole  de  1866,  le  ren- 
dement des  pommes  de  terre  dans  les  bonnes 
terres  et  dans  les  cultures  soignées  peut  aller 
insqu'A  SOO  hectolitres,  et  c'est  l'influence  du 
rendement  plu*  hible  des  terres  médiocres  qui 
£ut  descendre  souvent  le  ebiffire  donné  par  la  sta- 
tistique. 

La  culture  des  légumes  secs  a,  dans  le  départe- 
ment, de  l'importauce;  elle  y  occupe  de  xeOO  A 
3000  nectares.  La  chambre  consultative  de  lÂon, 
dans  l'enquête  agricole  de  ifXA,  fait  monter  le 
rendement  moven  d'un  hectare  de  haricots  à 
65  hectolitres,  du  prix  de  31  A  33  francs  chacun,  ce 
qui  donne  un  produit  brut  moyen  de  plus  de  3U00fr. 
par  hectare.  Les  cultures  de  haricots  se  rencon- 
trent surtout  dans  les  environs  de  Laon,  de  Sois- 
sens  et  de  Braisne  ;  les  variétés  cultivées  sont  les 
iiarieots  flageolets  et  les  haricots  de  Soissons. 
Parmi  les  autres  légumes  secs,  il  faut  encore  citer 
les  fcves  pour  environ  900  hectares  et  les  lentilles 
pour  300. 

La  culture  des  légumes  frais  est  partout  répandue 
dans  le  département:  elle  est  divisée  en  parcelles 
innombrables,  et  elle  constitue  une  grande  ri- 
chesse difficile  A  évaluer;  elle  fournit  des  produits 
A  tous  les  départements  voisins  et  une  granoe  partie 
en  est  expédiée  sur  Paris.  C'est  ee  qu  atteste  l'en- 
quête agricole  de  1866.  Les  terrains  cultivés  en 
légumes  sont  loués  jusqu'A  %00  fr.  l'hectare. 

Il  n*a  été  publié  depuis  1862,  parle  ministère  de 
Tagriculture,  do  statistiques  embrassant  le  domaine 
agricole  tout  entier  qu'en  1873;  on  trouve,  pour 
cette  dernière  année,  en  ce  qui  concerne  1  Aisne, 
les  renseignements  fuivants: 

bi-ctarei. 

CMsIet   886311 

RaaiHS  M  Uganm   5S772 

CslUires  iDdaslrMIei   63666 

Prdries  artiedenes   «1 133 

Foumpes  confomnés  «n  vert  . .  155SI 
CaluuTS  divenes  et  jticbbm. . .  MW^ 


Total  drs  terres  laboanblcj...  516131 

Le  rapport  delà  surface  des  terres  labourables 
A  la  snperftcie  du  département  est  devenu  74,32 
pour  100.  L'accroissement  Afijh  sinnalé  continue. 


Pour  les  autres  cultures,  elles  sont  réparties 
comme  il  suit  par  la  même  enquête  : 

hectares. 


Viffoes   1400 

Praides  natunlks  «l  vcr^. . .  it7St 

ntnraf««  et  picas«s   647t 

Bois  et  fordli   90607 

Terres  incultes   791 

SnpeHicies  btlies,  voies  de  Iraot- 

port,c-tc   41053 


Total   188709 


SnperBcie  cadulr^...  735900 


La  statistique  forestière  foite  A  l'occasion  de 
l'exposition  univenelle  de  1878,  évalue  l'étendue 
totale  des  forêts  du  département  de  l'Aisne  A 
99 187  hectares,  dont  68  375  appartenant  A  des  par- 
ticuliers, 3450  au  département,  aux  communes  et 
sections,  26501  A  l'ttat,  et  852  A  des  établisscraente 
publics.  Il  y  a  certainement  une  erreur  dans  le 
nombre  donné  ci-dessus,  d'après  la  btaUsUque 
ofBcielIe  de  1873.  Toute  l'étendue  forestière  est  en 
sol  calcaire;  l'altitude  varie  entre  35 et 249  mètres 
au-dessus  du  niveau  moyen  de  la  mer.  Les  chênes 
rouvre  et  pédonculé,  le  bfitre,  le  bouleau,  le 
charme,  sont  les  essences  dominantes;  quant  aux 
résineux,  ils  ne  s'y  rencontrent  qu'exceptionneUo- 
ment.  D'ailleurs  ce  déparlement  renferme  quel- 

!|ues-unes  des  plus  grandes  forêts  de  la  France  ;  il 
aut  citer:  dans  l'arrondissement  do  Vervins,  les 
forêts  de  Ifouvion,  d'Andignvj  d'Aubenton  et  de 
Saint-Hichel:  dans  l'arrondissement  de  Saint* 
Quentin,  celles  de  Vermand  et  de  Homblières; 
dans  l'arrondissement  de  Laon,  la  forêt  de  Sa- 
moussy  entre  Laon  et  Sissonne,  la  forêt  de  Saint- 
Gobain  entre  Laon  et  Chauny,  la  forêt  de  Coucy, 
voisine  de  la  brét  de  Saint-Gobain,  les  forêts  de 
Villequier  et  des  Avoueries;  dans  l'arrondissement 
de  Soissons,  les  forêts  de  Villers-Cotterets  et  de 
Rets;  enfin  dans  l'arrondissement  de  Chàteau- 
lîiierrr,  les  forêts  de  Fère-en-Tardonois,  de  Ris  et 
de  la  DAle.  Deux  des  savants  forestiers  qui  ont  le 

[ilus  exercé  d'înOuence  parmi  les  propriétaires  pour 
a  conduite  des  arbres,  la  discussion  et  le  cnolx 
des  méthodes  de  taille,  HH.  de  Courval  et  des 
Cars ,  avaient  ou  ont  encore  des  forêts  dans  lo 
département  de  l'Aisne  :  le  dernier  à  Rozet  Saint- 
Albin,  près  de  Neuilly-Saint-Front.  le  premier  A 
Pinon,  entre  Coucy  et  Anizy-le-Çhàleau. 

Les  défirichements,  tant  de  bois  que  de  landes, 
se  sont  montés,  depuis  1820,  A  15000  hectares;  il 
reste  encore  11000  hectares  de  tavarh  (landes). 

Les  cultures  industrielles  sont  très  importantes 
dans  le  d^rtement  de  l'Aisne;  elles  consistent 
dans  la  betterave,  les  graines  oléagineuses,  le 
lin,  le  chanvre.  La  principale  est  celle  de  la  bet- 
terave A  sucre.  Le  département  occupe  le  deuxième 
rang  pour  la  production  du  sucre  en  France;  il 
vient  immédiatement  après  le  département  du 
Nord.  En  1850,  il  y  avait  3834  hectares  empouillés 
en  betteraves;  en  1865,  il  y  en  avait  25390; 
et  en  1866,  on  en  comptait  31075.  Le  progrès  a  con- 
tinué. En  1879,  il  se  trouvait  60537  hectares  con- 
sacrés A  la  beUerave;  ils  ont  donné  1(086141 
quintaux  métriques  de  racines;  c'est  un  rendement 
moyen  de  183,13  kilogr.  par  hectare,  ou  dans  les 
bonnes  années  30000  kilogr.  en  moyenne.  En  1881 
on  compte  dans  le  département  02  fabriques  d^ 
sucre dontla production toUleaété  de  d20000o0do 
kilogrammes  de  sucre.  Ces  fabriques  se  répartissent 
ainsi:  2  dans  l'arrondissement  cTe  ChAteau-Thierr}-, 
37  dans  celui  de  Laon,  38  dans  celui  de  Saint- 
Quentin,  II  dans  celui  de  Soissons  et  6  dans  celui 
de  Vervins.  A  ces  établissements  se  rattachent 
36  rAperies.  Parmi  les  sucreries,  il  y  en  a  12  qui 
fonctionnent  d'après  le  procédé  de  la  diflusion;  les 


Digitized  by  Google 


AISNE 


-  156  - 


AISME 


autres  traTaîlIcnt  par  les  presses.  Le  dâparlement 
renferme,  en  outre,  31  distilleries  de  betterave 
établies  d'après  le  système  Champonnois;  puis 
i  distilleries  de  betterave  et  3  de  mélasse  qui 
emploient  le  système  Savalle;  ces  cinq  dernières 
usines  ont  en  mtoie  temps  des  appareils  de  rccii' 
fiealioQ.  Il  7  a  eaQn,  se  rattachant  i.  l'industrie  de 
la  betterave,  une  raftlnene  de  potasse. 

L'étendue  consacrée  aux  graines  oléagineuses 
est  de  7000  hectares  environ  ;  il  y  a,  en  outre,  3800 
hectares  consacrés  au  lin  et  S800  au  chanvre. 

La  culture  du  houblon  n'a  lieu  que  dans  l'arron- 
dissement de  Vervins  et  de  Saint-Quentin,  et  elle 
ne  s'étend  que  sur  des  surfaces  restreintes. 

La  culture  de  la  vigne,  alors  que  les  moyens  de 
transport  étaient  diDiciles,  présentait  quelque  im- 

riortance  dans  le  département  de  l'Aisne,  particu- 
iëremcnt  ponr  la  faDricstion  du  vin  destiné  à  la 
consommation  locale.  On  citait  même  plusieurs 
vins  comme  très  estimés  :  tels  étaient,  pour  les  vins 
rouges,  ceux  des  vignobles  de  Craoane,  Graon- 
aelle,  Guisty,  Jamigny,  Laon  (crus  de  la  Cerisière 
et  de  la  CuTO-Sainlr'ViDccnt),  Lerval,  Uontchalons, 
OrgevaJ,  Pargnan,  Tucey,  Roucy,  Ressens,  Sou- 
pire, Yailly,  Vassogne;  pour  les  vîds  blancs,  ceux 
des  vignobles  de  Charley,  Essommes,  Gland  et 
Pargnan.  Mais  l'incertitude  de  la  récolte  du  raisin, 
d'une  part,  et  les  grands  bénéfices  de  la  culture 
de  la  betterave  A  sucre;  la  facilité  des  arrivages 
des  vins  du  Centra  et  du  Midi,  d'autre  part,  unt 
fait  renoncer  à  beaucoup  de  vignobles.  L'étendue 
plantée  en  vigne,  qui  dépassait  9000  hectares 
avant  1850,  est  tombée  entre  4000  et  50M  dans  ces 
dernières  années,  et  sur  cette  surface  3000  hectares 
appartiennent  à  Parrondissement  de  Ch&teau- 
Thierry  où  les  accidents  de  terrain  maintiennent 
forcément  cet  emploi  du  sol.  Uôme  dans  plusieurs 
des  crus  jadis  les  plus  roaommcs,  l'arrachage  a 
été  complet. 

Les  pommiers  et  les  poiriers  à  cidre,  dan^  le 
département  d«  l'Aisne,  ne  font  pas  l'objet  d'une 
culture  exclusive  ;  ils  sont  plantés  dans  des  terres 
qui  donnent  encore  une  autre  récolte.  Dans  une 
partie  des  arrondissements  de  Laon,  Saint-Quentin 
et  Vervins,  on  les  plante  sur  les  bords  des  routes 
et  des  chemins,  sur  tes  limites  des  pièces  de  terre 
consacrées  à  des  cultures  différentes.  Ils  ne  sont 
guère  en  plein  rapport  qu'au  bout  de  vingt  ans,  et 
ils  no  rapportent  pas  tous  les  ans  ;  on  est  quelque- 
fois deux  ou  trois  années  sans  récolte,  et  de  la 
manière  la  plus  inattendue,  il  arrive  ensuite  une 
année  de  grande  abondance.  On  évalue  le  rende- 
ment mo^en  annuel  des  pommes  à  600000  hecto- 
litres, dont  une  partie  est  consommée  dans  les 
ménages  ou  portée  sur  les  marchés,  et  dont  l'autre 
partie  est  convertie  en  cidre;  on  évalue  à  150000 
hectolitres  le  cidre  annuellement  fabriqué. 

Parmi  les  autres  arbres  fniitiers  du  département, 
il  ne  faut  mentionner  que  les  noyers,  dont  les 
fruits  servent  exclusivement  à  la  consommation 
locale,  puis  les  cerisiers  et  les  pruniers  dont  les 
fruits  sont,  pour  plusieurs  vallées,  l'objet  d'un 
trafic  assez  important.  Les  cerises  des  vallées  de 
Fourdrain,  Saint-Edmc,  Outre  et  Ramccourt  sont 
presque  entièrement  accaparées  par  l'Angleterre. 

De  grands  travaux  de  dcssécheinent  portant  sur 
une  surface  d'environ  13000  hectares,  ont  été 
effèctuéjdansle  département  do  l'Aisne;  les  douze 
trefiièmes  à  peu  près  ont  été  faits  dans  l'arron- 
dissement de  Laon,  oi^  out  été  desséchés  les  ma- 
rais de  U  Souche  et  ceux  de  l'AriIon,  ainsi  que  la 
vulléa  de  la  Lette. 

On  a  estimé,  cnl856,  à  33000  hectares  l'étendue 
qui,  ans  le  déparlement  de  l'Aisne,  aurait  besoiu 
if  être  drainée;  un  peu  plus  du  tiers  de  l'œuvre 
seulement  a  été  exécuté.  Cependant  presque  par- 
tout i  opération  a  donné  des  résultats  excellents. 
L'obstacie  qui  s'est  opposé  i  nno  extousion  plus 


grande  des  t<-avaux  de  drainage  a  été  le  défaut 
d'entente  des  propriétaires  et  des  fermiers.  Les 
irrigations  ne  sont  pas  beaucoup  pratiquées  dans  1» 
(lépactement  de  l'Aisne,  et  à  leur  égard  on  n'est 
pas  renseigné  avec  plus  de  précision  que  pour  les 
prairies  naturelles.  Cela  tient  à  ce  qu'on  ne  s'en- 
tend pas  bien  sur  les  termes.  Ainsi  l'on  dit  souvent 
qu'une  prairie  est  irriguée  parce  qu'elle  reçoit  le 
débordement  d'un  cours  d'eau,  tandis  que  toute 
véritable  irrigation  exige  quelques  travaux  de  main 
d'homme.  D'un  autre  côté,  il  y  a  souvent  confusion 
entre  marais,  prairie  et  piturage;  on  ne  sait  pas 
bien  où  il  faut  ici  faire  eoromeacer  et  là-bas  finir 
la  prairie. 

Le  rendement  en  foin  est  compris  entre  2500  et 
5000 kilogrammes  par  hectare;  la  moyenne  étant 
de  3500.  C'est  un  chiffre  relativement  faible  et  qui 
s'explique  par  ce  fait  que  les  prés  permanents, 
dans  le  département  de  l'Aisne,  ne  reçoivent 
qu'exceptionnellement  du  fumier.  Aussi  les  prai- 
ries arliflcielles,  surtout  la  luzerne  et  le  trèfle, 
dont  les  rendements  sont  supérieurs,  prennent  une 
très  grande  extension.  Dans  l'enquête  agricole  de 
1866.  OQ  porte  i  67  346  hecUres  l'étendue  des  terres 
cultivées  en  prairies  artificielles.  H.  Beuzé,  écri- 
vant en  1873,  dit  :  •  Les  plantes  fourragères  com- 
prennent :  prairies  artificielles.  78463  hectares; 
vssce  hivernage,  gesse,  lentillon,  etc.,  llSSibec- 
lares.  i  Tout  ce  aae  l'en  peut  affirmer,  c'est  que  les 
prairies  artificielles  occupent  dans  les  exploiûtioos 
agricoles  de  l'Aisne  une  place  très  importante,  et 
que  la  proportion  doit  en  varier  d'une  année  à 
l'autre^  attendu  la  mobilité  des  assolements,  mobi- 
lité qui  a  remplacé  la  fixité  ancienne.  On  estime  le 
rendement  en  foin,  toutes  coupes  et  reg^ns  com- 
pris, à  6000  kilogrammes  pour  la  luzerne  et  le 
trèfle,  et  à  3500  kilogrammes  pour  le  sainfoin. 

Si  l'on  joint  aux  énormes  ressources  que  les 
aivers  fourrages  cultivés  daus  l'Aisne  donnent 
pour  la  nourriture  du  bétail,  les  quantités  considé- 
rables de  pulpe  de  betteraves  qui  proviennent  des 
sucreries  et  des  distilleries,  on  doit  considérer  que 
dans  peu  de  départements  on  a  des  moyens  plus 
puissants  pour  nourrir  de  nombreux  animaux  do- 
mestiques. 

Les  statistiques  oflicielles  donnent,  pour  les  di- 
vers recensements  faits  en  ce  qui  concerne  le  bétail 
dans  l'Aisne,  les  nombres  suivants  : 

IffiS      1802    im     18(3  1870 


Eiptco  c1iev3lme.  TOiV)   8tOT3   SGBrtI  8l4tN)  VjnS 

Aties  et  âiieuDs..  liHii    10887    tj433  889t<  HVH 

Milles  et  mulots..  1173       603       409  400  919 

Etpèce  bovine...  101357  ir645  {U3il  12340!)  131873 

Espèce  ovine   lOàiSiS  901  ?30  9807S9  91S6I7  Si I  391 

Espèce  upriof...  6375    88»  ljS50  13S33   10  461 

Ktpbeoparvino..  614»  7(168  74428  86188  104» 

11  résulterait  des  chiffres  de  ce  tableau  que  la 
population  animale  diminuerait  en  général  dans  le 
département;  toutefois  il  y  a  lieu  de  faire  observer 
que  malheureusement  les  recensements  n'ont  pas 
été  faits  chaque  fois  aux  mêmes  époques  de 
l'année,  de  telle  sorte  qu'ils  ne  sont  pu  bien  com- 
parables. 

L'élevage  du  cheval  a  réalisé  des  progrès  no- 
tables dans  le  département  depuis  quarante  ans, 
tant  pour  la  production  des  bètes  de  luxe  que  pour 
celle  des  bètes  de  labour,  quoique  dans  ces  der- 
niers temps,  à  cause  du  développement  de  l'indus- 
trie sucrière,  l'emploi  des  bœufs  dans  les  travau-t 
des  fermes  ait  augmenté.  Le  Conseil  général  a 
consacré  des  allocations  assez  fortes  pour  accorder 
dos  primes  aux  étalons,  aux  juments  et  aux  pou- 
lains. On  recherche  l'étalon  percheron  et  la  jument 
boulonnaise;  la  race  commune  du  pays  est,  dans 
une  partie  du  département,  la  picarde,  dans  une 
autre  partie  Tardennaise;  on  rencontre  aussi  la 
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pcrchcrODiie,  la  bouloanaise,  l'anf^lo-oormande. 
Vora  l'administratioD  des  bam,  I'Aibds  ressort  du 
dépAt  d'étaloQS  de  Comptègne,  appartenaat  au 
premier  arroodîuement  d'inspection  générale.  Oa 
fait  plusieurs  stations  étaloonières  selon  les  be- 
soins, notamment  &  Braisne. 

Dans  l'espèce  bovine,  les  races  les  plus  rûpan- 
does  sont  les  races  normande,  flamande,  hollan- 
daise, ebarolaîse  et  comtoise  ;  ces  deux  dernières 
nées  fournissent  surtout  les  bceoTs  de  L'industrie 
sDcrière;  après  avoir  servi  au  travail  des  exploita- 
tions, ces  iHBufs  sont  engraissés  avec  les  pulpes 
des  sucreries;  achetés  dans  les  pays  de  produc- 
tion un  peo  avant  la  campagne,  sucrière,  ils  sont 
revendas  au  printemps.  On  eodçoit  ainsi  que  les 
étables  comptent  plus  de  bétail  durant  l'hiver  que 
pendant  l'été.  La  petite  culture  tire  un  assez  grand 
profit  du  lait,  du  beurre  et  des  Tromages;  elle  en 
alimente  les  marchés  des  villes  ;  la  grande  culture, 
excepté  dans  les  arrondissements  die  Vervins  et  de 
ChAtean-Tbierr;,  s'en  occupe  peu.  Dans  l'arron- 
dissement de  Tervins,  on  fabrique  surtout  des  fro- 
mages de  Marolles  ou  Maroilles,  dont  une  partie 
reçoit  le  nom  de  tuUe$  de  Flandre;  dans  l'arron- 
dissement de  Saint-Quentin  on  fait  des  fagons  de 
Marolles.  Le  tout  ne  ^élève  pas  à  plus  de  21)0  000 
kilogrammes  Cette  fabrication  n'augmente  pas, 
parce  qoe  la  qualité  est  médiocre,  ^-u  qu'on  écréme 
le  lait  beaucoup  trop.  Dans  l'arrondissement  de 
Cbilean-Thierr;»  on  fait  du  flromage  de  Brie. 

■  Le  département  de  l'Aisne,  dit  Léonce  de  La- 
nrgne,  le  distingue  surtout  par  le  nombre  et  la 
bMuti  de  les  troupeaux.  Placé  au  centre  de  nos 
grandes  industries  lainières,  il  contient  à  lut  seul 
un  million  de  moutons  :  encore  un  pas  et  il  en 
aura  autant  que  l'Angleterre.  Ces  moutons,  forte> 
ment  nourris  et  améliorés  par  des  croisements, 
donnent  i  la  fois  beaucoup  de  viande  et  beaucoup 
de  laine.  ■  Les  quatre  cinquièmes  des  moutons  du 
pays  appartiennent  i  la  race  mérinos.  Les  éle- 
veurs du  département  se  sont  attachés  i  former 
une  variété  cle  mérinos  précoces,  aujourd'hui  con- 
nos  partont  sons  le  nom  de  mérinos  du  Soîssoa- 
nais.  Parmi  tes  troupeaux  dont  tes  béliers  et  les 
brebis  se  sont  distingués  dans  les  concours  régio- 
naux, il  faut  citer  surtout  ceux  de  H.  Paul  Bataille, 
i  Pas^-en- Valois;  de  H.  Delitv,  à  Hontémafrof, 
près  d'Ônlcbj-le-Chàtcan  ;  de  M.  Duclert,à  Edrotles, 
près  d'Oulehf-le-Ch&teau  ;  et  de  M.  Ootiseil-Tri- 
bonlet»  sur  le  territoire  de  cette  même  commune. 
Gn  troupeau  célèbre,  celui  de  la  ferme  de  Hau- 
cbaoïps,  i  Juvincourt  près  de  Berry-au-Bac,  a  été 
créé  par  M.  Granx;il  consistait  en  une  variété  très 
remarquable  de  mérinos  connue  sous  le  nom  de 
mérinos  de  Mauchamps,  dont  la  laine  sojreuse  n'a 
pas  été  toutefois  recherchée  par  l'industrie.  On  fait 
aussi  dans  un  certain  nombre  de  bergeries  des 
croisements  disbley-mérinos pour  accroître  le  ren- 
dement en  viande  des  moutons  et  leur  précocité. 

Owis  l'espèce  porcine,  tes  races  dominantes  sont 
la  race  picarde  et  la  race  normande  qui,  dans  un 
grand  nombre  de  fermes,  ont  été  croisées  avee  les 
races  anglaises  précoces,  principalement  avee  la 
race  de  Yorkshire. 

La  basse-cour  ne  donne  lieu  qu'exceptionnelle- 
meat  à  une  industrie  de  quelque  importance.  On 
n'évalne  qn'i  1  SOOOOO  têtes  de  toutes  les  espèces 
la  volaille  du  département.  La  grande  et  la  moyenne 
culture  n'en  élèvent  que  pour  leur  consommation 
et  poor  en  avoir  des  œufs  vendus  à  des  coquetiers  ; 
la  petite  cultare  en  [voduit  pour  les  marchés  des 
villes,  mais  sans  s'occuper  de  l'engraissement. 
Dans  plusieurs  communes,  notamment  dans  la 
vallée  de  l'Oise,  il  v  a  des  troupeaux  d'oies  qu'on 
exporte  et  dont  le  duvet,  arraché  plusieurs  fois  par 
an,  fait  Tolget  d'un  commerce  de  quelque  impor- 
tance. 

Ujadc£IU00à4O(,Oi}  ruches  dans  le  dépar- 


tement ;  l'apiculture  n'y  est  pas  très  fort  en  faveur. 
La  production  de  1877  a  été  estimée  à  156500  ki- 
logrammes de  miel  et  43000  kilogrammes  de  cire. 

Si  l'on  compte  pour  uite  tôte  de  gros  bétail  un 
cheval,  une  vacbe  ou  un  bœuf,  10  moutons  et 
6  porcs,  on  peut  admettre  qu'on  entretient  géné- 
ralement dans  l'arrondissement  de  Saint-Quentin, 
de  6  A  7  dixièmes  de  téte  par  hectare;  dans  les 
arrondissements  de  Laon  et  de  Soissons,  6  dixiè- 
mes, et  dans  ceux  de  Vervins  et  de  Château- 
Thierry,  5  dixièmes,  soit  de  5  i  6  dixièmes  pour 
l'ensemble  du  département.  En  poids  vif  A  l'iiec- 
lare,  c'est  de  200  à  250  kilogrammes.  Tout  le  fu- 
mier que  produit  ce  bétail  est  employé,  mais  il 
n'est  pas  en  général  suffisamment  bien  soigné.  Il 
faut  encore  compter  comme  fomure  puissante  le 
parcage  que  rendent  très  fréquent  dans  le  dépars 
tement  les  nombreux  troupeaux  de  moutons  qui 
s'y  trouvent.  Du  reste,  les  cultivateurs  achètent  tous 
les  fumiers  qu'ils  peuvent  se  procurer  dans  les 
villes,  dans  les  auberges,  dans  les  casernes  do 
troupes  et  de  gendarmerie. 

On  pratique  le  marnage  dans  tout  le  départe- 
ment, mais  on  ne  se  sert  que  peu  du  chaulage.  0  i 
marne  à  raison  de  60  à  80  mètres  cubes  par  hec- 
tare, et  la  marne  coûte  1  fr.  le  mètre  cuSe,  plus 
les  frais  de  transport,  ce  qui  rend  très  variable  le 
coût  de  l'opération.  Le  prix  de  la  chaux  est  de  9  fr. 
le  mètre  cube.  Dans  l'arrondissement  de  Chfttean- 
Thierry,  il  se  trouve  de  nombreux  fours  A  pl&tre  ; 
aussi  on  emploie  beaucoup  de  gypse  cuit  et  pul- 
vérisé sur  les  prairies  artiflcielltis  ou  natnrellei  et 
dans  les  (ùmiers.  Les  cendres  pyriteases  non  les- 
sivées ou  bien  lessivées  par  les  fabriques  d'atuu  et 
de  couperose  verte  (sulfate  de  fer)  servent  pour 
les  mêmes  usages;  aux  cendrières  de  ïussy  et  d<t 
Lies  qui  sontcontigufisau  canal,  on  les  charge  suc- 
bateaux  i  destination  du  départeutent  du  Nord.  Il 
conrient  d'ajouter  que  tous  les  résidus  des  fabri- 
ques de  sucre,  et  particulièrement  les  écumes  de 
défécation,  plus  beaucoup  de  tourteaux  employés 
pour  achever  l'engraissement  des  bœufs,  consti- 
tuent des  restitutions  nécessaires  pour  remplacer 
les  principes  exportés  par  la  vente  du  bétail  et  des 
grains  de  tous  genres.  Désormais,  on  compte  beau- 
coup moins  qu'autrefois  sur  des  apports  mvstérieox 
dus  à  la  vertu  d'assolements  qui  ne  valent  que 
parce  qu'ils  servent  A  détruire  les  ennemis  des 
récoltes  trop  souvent  répétées,  ou  A  des  cultures 
qui  ont  surtout  la  vertu  de  ramener  A  la  surface  les 
matières  utiles  qui  descendent  naturellement  dans 
les  profondeurs  du  sol. 

Alln  de  subvenir  à  la  nécessité  de  la  restitution 
des  matières  fertilisantes,  le  département  compta 

rilunenrs  fabriques  d'engraie,  notamment  celles  de 
a  compagnie  ae  Saint-Gobain  à  Saint-Gobain  et  A 
Chauny,  et  celle  de  H.  Bacquet,  A  Saint-Quentin. 
En  outre,  plusieurs  fabriques  de  noir  animal  pour 
les  sucreries  livrent  nécessairement  du  phosphate 
de  chaux  A  t'agriculturo. 

I)  ya  peu  de  grandesvilles  dans  le  département; 
la  cité  la  plus  considérable,  Saint-Quentin,  comice 
39000  habitants;  viennent  ensuite  Laon  avec  12000 
Ames,  Soissons  avec  11 000,  Chauny  pour  9000,  ChA- 
teau-Thierry  pour  7000,  Guise  pour  6000  et  Vervins 
pour  3000  On  n'estime  qu'à  138000  la  population 
urbaine,  tandis  que  la  population  rurale  compte 
•123000  Ames.  On  regarde  la  première  comme  s'ac- 
croissent, et  la  seconde  comme  diminuant  lente- 
ment. Hais  la  définition  qu'on  donne  de  la  popu- 
lation urbaine  a  pour  conséquence  le  pbéoomnna 
dont  il  s'agit,  car  on  entend  qu'une  population 
agglomérée  devient  urbaiue,  dès  qu'elle  atteint 
2UU0  habitants,  de  telle  sorte  que,  sans  aucun 
changement  dans  ses  moeurs  et  ses  occupations, 
et  par  le  seul  fbit  de  la  fécondité  des  maria^v, 
une  population  passerait  nécessairement  de  lut^t 
.  rural  à  l'état  citadin. 
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L'émîgi  ation  rurale  pour  le  département  de 
l'Aisne  a  été,  jusqu'à  préseut,  plnUt  on  déplace- 
ment qu'os  départ  sans  pensée  de  retour,  et  elle 
a  porté  sur  toutes  les  classes  de  la  société, 
mais  sans  produire  d'effets  encore  sensibles  sur  la 
population  déflnitlTe.  On  s«  plaint  davantage  de 
la  cherté  de  la  maln-d'oBorre  que  de  la  rareté  des 
bras;  car  les  ouvriert  ne  manquent  pas,  ils  sont 
seulemsDt  plus  exigeants  «t  plus  difflciles  &  con- 
duire qu'autrefois.  Le  prix  de  la  main-d'oeuTre  a 
plus  que  doublé  depuis  quarante  ans,  et  il  faut  même 
nourrir  les  oovriers  :  la  coocorrence  faite  à  l'agri- 
culture par  l'industrie  est  peur  beaucoup  dans  les 
lésultats qu'il fbat  savoiraccepter.  L'emploi  de  plus 
en  plus  grand  des  machines  en  est  une  consé- 
quence, et  l'on  ne  peut  que  féliciter  les  agriculteurs 
progressifs  d'avoir  de  plus  en  plus  recours  aux 
machines  et  aux  mode*  de  culture  qui  en  permet- 
tent un  plus  Mqaent  nsage.  On  constate,  en  etTet, 
qne  dans  toutes  les  fermes  le  matériel  agricole  se 
transforme  et  se  complète;  il  y  avait  dans  le  dé- 
partement de  l'Aisne,  en  iSflO,  d'apr&s  an  recense- 
ment fait  &  cette  époque  :  liSM  cnarmes  ancien- 
nei,  10483  eharraes  perlBCtlMUées,  7  tôt  seurifl- 
catenrs ,  718  buttoirs,  Stt  foalUeaset,  818  semoirs, 
1483  coupe-racines,  2014  machinea  A  battre.  De- 
puis cette  époque,  les  machines  A  battre  et  les 
semoirs  sont  devenus  surtout  plus  nombreux, 
mais  tons  les  autres  instruments  sont  plus  em- 
ployés, et  l'on  ne  fabrique  plus  guère  de  charrues 
antiennes.  La  charrue  brabant-double  a  été  in- 
ventée par  H.  Pàris,  de  Saint-Quentin,  et  la  char- 
me pour  défoncement  dite  la  RévolttiUm  a  été 
construite  par  H.  Pondeur,  de  Jussy.  On  fait  usage 
de  plus  en  plus,  d'ailleurs,  des  machines  A  faucher 
et  A  moUsoDner,  et  dea  rAleaux  A  cheval. 

Il  convient  d'^onter  que  le  département  possède 
un  assez  grand  nombre  de  ftibnques  de  machines 
agricoles  perfectionnées  ;  on  doit  citer  notam- 
ment celles  de  H.  Fondeur,  A  Virjr,  et  de  M.  Boitel, 
A  SoisBons,qni,  l*nn  et  l'antre,  livrent  des  ebarruea 
très  estimées  A  racrfenltare.  0n  autre  iastmment, 
le  semoir,  a  fait  de  grands  progris  dans  le  dépar- 
tement, surtout  par  suite  du  développement  de  la 
culture  de  la  betterave.  Un  agriculteur,  M.  De- 
moncy-llïneUe,a  fondé  à  Saint-Quentin  une  fabrique 
spéciale  de  semoirs.  Il  faot  citer  encore  les  fa- 
briques de  machines  de  MM.  Lecointe  et  Viltetlc, 
llavequez,  Mariolles,  Garisson,  Binet-Lefëvre ,  A 
Saint-Quentin  ;  de  M.  Deneuville,  A  ChAteau-Thier- 
ry;  de  H.  Delahaye-Obry,  1  Bohain;  de  H.  Harlier, 
à  Beaurevoir;  de  H.  Jarot,  A  Anizy-le-ChAteau  ;  de 
M.  Debrié,  &  Sinceny;  de  M.  Belinùro,  à  Travecy, 
de  M.  Marotcnte,  a  Ciigny;  de  M.  Boudinot,  A 
Stancourt;  de  M.  Ducrot,  A  Le  5ourd>de-Saîns;  de 
M.  Graux,  de  M.  Lefebvre,  à  Vendhuile. 

Dans  le  département,  on  regarde  en  général 
»)mme  grande  propriété  tout  domaine  dépassant 
100  hectares,  comme  moyenne  tonte  propriété 
comprise  entre  20  et  100  hecUrcs,  comme  petite 
tout  ce  oui  est  au-dessous  de  20  hectares.  Dans 
l'ensemble  aussi,  la  grande  propriété  couvre  les 
4  dixièmes  du  sol,  la  moyenne  propriété  les 
3  dixièmes,  et  la  petite  également  les  Sdixièmes.  Il  y 
a  quelques  variations  d'un  arrondissement  à  l'autre: 
ainsi  dans  les  arrondissements  de  Chùteau-Thïerry 
et  de  Soissons,  la  grande  propriété  est  plus  éten- 
due ;  elle  s'élève  jusqu'à  150  hectares  en  moyenne, 
et  elle  couvre  plus  d'espace  que  dans  ceux  de  Saint- 
Quentin,  de  Vervins  et  de  Laon.  On  ne  se  plaint 
MS  d'une  trop  grande  division  de  la  propriété  ;  les 
petits  propriétaires  exploitent  leurs  terres  avec 
profit  ;  une  partie  de  ces  petits  propriétaires,  un 
dixième  dans  les  arrondissements  de  Saint-Quentin, 
Vervins  et  Soissons,  la  moitié  dans  celui  de  Châ- 
teau-Thierry, an  tiers  du»  celai  de  Laon,  travail- 
lent pour  lei  autres,  outre  qntli  enitivent  leurs 
proprea  biens.  Dans  tout  le  département,  il  n'y  a  pas 


d'autres  systèmes  de  culture  que  l'exploitation  df- 
reclo  parles  propriétaires,  ou  le  fermage. 

Un  des  instruments  les  plus  énefffques  de  cet 
accroissement  de  fortune  est  incontestablement 
l'amélioration,  la  transformiUion  complète  do  la 
viabilité  depuis  1836.  Il  en  est  résulté  le  dévelop- 
pement considérable  qu'a  pris  le  commerce,  dans 
le  département,  non  senlement  poar  les  produits 
de  ses  nombreuses  asines  et  manuftetures,  mais 
encore  pour  ses  denrées  agricoles,  principalement 
les  céréales  et  le  bétail. 

Le  mouvement  du  progrès  est  entretenu  par  les 
concours  et  par  les  associations  agricoles.  Pour  les 
coneoors  régionnux,  la  d^rtement  de  l'Aisne  a 
toujours  appartenu  à  la  région  du  Nord  qui  com- 
prend actuellement  les  départements  de  l'Aisne, 
du  Nord,  de  l'Oise,  du  Pas-de-Calais,  de  la  Seine, 
de  Seine-et-Hame,  de  Seine-et~Oise  et  de  la 
Somme,  Trois  concours  r^onaux  y  ont  été  tenus  : 

10  premier  à  Saint-Quentm,  en  1859  ;  le  second  à 
Laon,  en  1866;  le  troisième  A  Soissons,  en  1874. 
Les  grandes  primes  d'honneur  ont  été  attribuées  : 
en  1859,  A  H.  Vallerand,  &  Houfllaye,  par  Vic-aur- 
Aisne;  en  1806»  à  H.  Georges,  à  Hargival,  com- 
mune de  Vendhuile  ;  en  1874,  AH.  Fouquier  d*He- 
rouel,  A  Vaux-sous-Laon.  Dans  ce  dernier  concours, 
le  prix  culturel  des  fermiers  a  été  décerné  A 
H.  Hinelle,  A  Villardelle,  commune  de  Courmont. 

Les  principales  associations  agricoles  du  dépar- 
tement sont  les  comices  de  Gh&tean -Thierry,  de 
Laon,  de  Marie,  de  Saint-Qoenlin,  de  Soissons»  de 
Vervins,  et  la  Société  d'agricnlture  de  Soissons. 
Une  ferme-école  avaitété  créée  en  1849,  A  Guizan- 
court  ;  elle  a  disparu  en  1852.  Sans  doute  la  jproxi- 
mité  de  l'instilut  agronomique  A  Paris  et  de  l'école 
de  Grignon  dans  Seine-et-Oise  donnent  de  grandes 
facilitâ  aux  agriculteurs  de  l'Aisne  pour  l'ensei- 
gnement agricole,  mais  il  serait  néanmoins  dési- 
rable de  voir  la  science  agricole  planter  son  dra- 
peau d'une  manière  stable  dans  ce  riche  départe- 
ment. 

AISSABB.  —  Pioche  en  fer  que  les  jardiniers  du 
midi  de  la  France  emploient  pour  pr^arer  les 
rigoles  d'arrosage.  Grande  et  larj[e  a  Avignon,  dit 
Olivier  de  Serres,  petite  et  étroite  A  Nîmes,  elle 
est  formée  par  une  plaque  en  fer  triat^laïre,  qui 
fait  un  angle  d'environ  45  degrés  avec  le  bAlon 
dans  lequel  elle  est  emmanchée  par  un  œil. 

AI8SBAD,  AISST  OU  BAHDBAII  (cotltiruction). — 
Planchette  en  bois  de  fente  mince,  dont  on  se  sert 
pour  recouvrir  les  toits  des  bâtiments.  Les  aisseaux 
ont  généralement  10  A  12  centimètres  de  largeur  ; 
on  les  place  parallèlement  sur  la  chai^ente,  et  on 
les  fixe  par  des  clous.  Ce  mode  de  couverture  est 
léger,  et  à  ce  titre  il  présente  quelques  avantages; 
mais  sous  l'action  alternative  du  soleil  et  de  la 
pluie,  il  se  détériore  assez  rigidement  ;  en  outre, 

11  ottn  au  foa  an  aliment  très  inflammràle,  pres- 
que aussi  Ikelle  A  détruire  oae  le  chanme.  Les 
aisseaux  ne  sont  employés,  depuis  la  hausse  ac- 
quise sur  tontes  les  sortes  de  bois,  que  dans  les 
pays  OÙ  le  bois  est  encore  très  abondant  et  où 
manquent  les  moyens  de  transport. 

AISSBLLB  {anatomie,  botamque).  —  Ce  mot  est 
pris  dans  deux  acceptions.  En  anatomie,  il  se  dît 
de  la  cavité  qui  se  trouve  au  point  de  jonction  des 
membres  antérieurs  avec  le  tronc;  en  botanique, 
du  sommet  de  l'angle  formé  par  un  rameau  ou  le 
pétiole  d'une  feuille  avec  la  partie  supérienre  de 
ta  tige  qui  le  porte. 

L'aisselle  des  animaux  peut  être  le  siège  d'af- 
fections spéciales.  Les  principales  sont  les  abcès, 
les  anévrysmes,  les  engorgements  ganglionnaires. 

AIST.  —  Se  dit,  dans  les  montagnes  de  Suisse, 
du  petit-lait  provenant  de  la  cuite  du  fromage  de 
Gruyère  et  qu'on  a  laissé  aigrir.  L'idsy  sert  A  la 
préparation  d'un  second  ùvmage  de  qualité  inlé- 
rieare  qtpelé  liraL  Dans  les  liromageries,  l'alsr 
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est  eonserré  dans  un  looDeau  près  du  foyer. 
Cha<|ue  joaron  remet  dans  le  tonneau  la  quantité 
liroTenant  de  la  cuite,  de  manière  à  remplacer  celle 
qui  a  ét^  enlevée  pour  la  fabrication  du  sérai. 
Oa  coQserre  ainsi  d'une  manière  permanente  la 
quantité  nécessaire  à  la  préparation  du  second 
fromage. 

UZT. —  Nom  donnéf  dans  le  département  du 
Kord,  au  blé  attaqué  par  la  nielle  ou  niellé. 

UOAIIX.  —  Expression  locale  appliquée  aux 
environs  de  Gbftions,  en  Champagne,  aux  terres 
qui  aoBt  exposées  aux  inondations  de  la  Uame. 

UORG  {hotcmique,  culture).  —  Arbrisseau  épi- 
neux, très  commun  dans  quelques  parties  de  la 
France,  ou  ses  tiges  et 
rameaux  sont  employés 
soit  comme  fourrages, 
soit  comme  litière,  soit 
enlln  comme  combusti- 
ble. Dans  le  genre  Ajonc 
((//ex),  trois  espèces  in- 
téressent spécialement 
l'agriculture. 

1*  L'Ajonc  d'Europe 
(DlexEuropœm),  Appelé 
vulgairement  jonc  ma- 
ria, ajonc  commun,  très 
répandu  dans  l'ouest  de 
la  France,  surtout  en 
Bretagne,  commun  aussi 
en  Irlande.  C'est  un  ar- 
brisseau qui  atteint  une 
liauleur  de  2  mètres,  i 
feuilles  persistantes, 
lancéolées,  linéaires,  â 
rameaux  velus  et  munis 
de  nombreuses  épines;  ses  Qeurs  en  casque  (Qg. 
144),  d'un  beau  jaune,  s'épanouissent  de  février 
en  juin.  Oneo  cultive  quelquefois,  dans  les  jardins, 
comme  plante  ornementale,  une  variété  a  (leurs 
doubles, 

f  L'Ajonc  nain  (lUfxnanwi),  très  commun  dans 


Pig.  H*.— Fleur  d«  l'Ajonc. 


tingue  du  précédent  surtout  par  ses  proportioDs 


Pig.  145.  —  Ajonc  d'Europs. 

plus  petites;  sa  hauteur  dépasse  rarement '60  i  70 
ccn'imètrei. 


ttg.  I4r.  —  Pi Imt  d'ajoncs  an  Bretafn«. 

toutes  les  parties  de  la  France,  surtout  sur  les  1  y  L'Ajonc  de  Provence  {Vlexprovineialit),aLrhTji' 
coteaux  arides  des  terrains  granitiques.  Il  se  dis-  '  Kcau  de  1".30  à  l",rtO,  dont  les  rameaux  et  les 
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i"\g.  147  -~  Brcjctiw  d'aionct  do  Bodin. 


L'ajonc  d'Europe  est  cultivé,  en  Bretagne,  sur 
une  grande  échelle.  Il  donne  un  fourrage  d'Iiiver 


Fif.  U8,  —  BroyeuH  d  ijonci  de  Garnier, 

précienx;  les  chevaux  nolammeot  le  recherchent 
avec  une  assez  grande  avidité.  Les  terres  de  qua- 
lité même  tris  médiocre  conviennent  à  l'ajoDc. 
U.  Bodin,  fondateur  de  la  fcrmr-ûcole  des  Troii^ 


des  terrains  pauvres.  Il  pousse  souvent  avec  une 
grande  vigueur  dans  les  terres  ferrugineuies,  où 
tout  autre  fourrage  refuserait  de  venir. 

L'ajonc  frais  renferme  U,8i  d'aiote  pour 
100,  ou  5,25  de  matières  atotées;  il 
contient  45,S  de  matières  sèches  pour  100; 
il  vaut  environ  les  deux  tiers  du  foin. 

L'ajonc  est  semé  au  printemps,  généra- 
lement dans  une  céréale.  La  quantité  de 
semence  à  employer  est  d'environ  15  kilo- 
grammes par  hectare.  La  graine  est  recou- 
verte par  un  coup  de  herse.  On  peut  com- 
mencer i  couper  dès  la  deuxième  année.  A 
raison  des  épmes  dont  elles  sont  couvertes, 
les  liges  d'ajonc  doivent  être  préparées  avant 
d'fitre  données  au  bétail.  Les  cultures  d'a- 
jonc, appelées  jaunais  en  Bretagne,  durent 
pendant  longtemps  ;  on  les  coupe  tous  les 
ans  ou  tous  les  deux  ans,  suivant  là  vigueur 
de  la  végétation. 

Les  jeunes  tiges  coupées  sont  d'abord  ha- 
chées. A  cet  effet,  on  les  couche  dans  une 
auge  spéciale  en  bois,  et  on  les  divise  en 
petits  fragments,  à  l'aide  d'un  maillet  armé 
d'une  lame  coupante  (flg.  147).  Les  mor- 
ceaux sont  ensuite  frappés  avec  un  pilon 
en  bois  dont  la  partie  inférieure  est  armée 
de  nombreux  clous  à  tète  très  forte,  jusqu'à 
ce  que  toutes  les  épines  soient  brisées.  Pen- 
dant cette  opération,  on  mouille  légèremenl 
l'ajonc.  On  prépare,  chaque  jour,  la  quantité 
nécessaire  pour  la  consommation;  les  !^oacs 
pilés  trop  longtemps  à  l'avance,  prennoni 
une  teinte  noirAire  et  ne  sont  pas  recherchés  par 
le  béUil. 

Le  broyage  des  ajoncs  doit  être  plus  énergique 
pour  les  bétes  à  cornes  que  pour  les  chevaux. 
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On  a  construit  des  appareils  qui  remplacent  le 
maillet  et  Je  pilon,  et  qui  permettent  ao  faire  le 
broyage  avec  une  rapidité  beaucoup  plus  grande. 
Les  constructeurs  de  Bretagne  en  fabriquent 
plusieurs  modèles;  les  plus  estimés  sont  ceux  de 
Dodin,  à  Rennes,  et  de  Gamier,  à  Redon. 

L'appareil  de  Bodin  estreprésenté  par  la  figure  147. 
n  se  compose  d'abord  de  deux  cylindres  broyeurs 
entre  lesquels  passent  les  tiges  d'ajoncs.  Le  mou- 
vement de  CCS  cylindres  est  déterminé  pour  que 
les  tiges  écrasées  n'arrivent  que  lentement  devant 
on  troisième  cylindre  portant  quatre  couteaux,  qui 
les  bâchent  à  des  longueurs  très  réduites.  Quand 
on  presst:  avec  la  main  les  tgoncs  broyés,  on  ne 
sent  même  plus  les  épines. 

Le  principe  de  la  cçnstniction  du  broyeur 
d'ajoncs  de  Ganiier(Qg.  148)  est  analogue.  Les  tiges 
d'ajonc,  écrasées  entre  deux  cylindres,  sont  ame- 
nées devant  un  tambour  tournant,  armé  de  trois 
couteaux  en  acier  Tondu,  disposés  en  hélice,  et  qui 
cotqtent  la  masse  en  Tra^ments  de  4  à  5  millimètres. 

Au  concours  international  ouvert  par  la  Société 
royale  d'agriculture  d'Angleterre,  a  Londres,  en 
18«9,  figurait  un  broyeur  d'ajoncs  construit  par 
H.  HacKensie,  de  Cork  (Irlande).  La  machine 
qui,  par  son  aspect  extérieur,  se  rapproche  assez 
d'nn  nache-paille,  coupe  tes  tiges  d'ajoncs  et  les 
broie  éaergiquement.  L'appareil  coupeur  se  com- 
pose de  deux  lames  recourbées  et  fixées  à  deux 
rouleaux  de  16  centimètres  de  diamètre.  Lorsque 
l'ajonc  a  été  coupé  par  ces  couteaux,  il  tombe 
entre  deux  rouleaux  broyeurs  placés  en  dessous. 
GeuXrci  Boot  formés  par  une  série  de  disques 
dentelé  comme  une  scie,  et  ils  sont  animés  d'un 
mouvement  de  rotation  dans  lequel  ils  entraînent 
les  morceaux  de  tiges,  en  même  temps  que  leurs 
dents  les  décbiquètent.  broyeur  était  atsex  puis- 
tant;  m&  par  une  machine  à  vapeur  de  la  nrce 
de  deux  chevaux  et  demi,  il  pourrait  débiter  environ 
3  kilogramm-s  d'ajonc  par  minute. 

Il  arrive  quelquefois  que  des  pieds  d'ijonc 
présentent  beaucoup  moins  d'épines  que  les  ajoncs 
ordinaires.  Des  tentatives  de  multiplication  d'un 
ajonc  non  épineux  ont  été  bites  A  diverses  reprisas, 
notamment  par  H.  Troehu,  dans  le  Morbihan,  et 
par  M.  Vilmorin;  mais  ces  tentatives  n'ont  pas  été 
eoeronnëes  de  succès. 

L'ajonc  est  aussi  cultivé  comme  clôture.  Afin  de 
former  des  haies,  on  le  sème  sur  l'ados  des  fossés, 
dans  des  rigoles  peu  profondes.  Dans  les  pays  de 
landes,  l'ajonc  nain  sert  de  combustible.  11  sert 
tuîii  à  faire  des  litières  pour  les  animaux  domes- 
tiques; CCS  litières  donnent  un  très  bon  fumier. 
ËDÛn,  Les  cendres  de  l'ajonc  sont  considérées 
comme  un  amendement  de  bonne  qualité. 

'UI18TBB  {horticulture).  —  Se  dit  de  l'opération 
qai  consiste  à  disposer  les  feuilles  d'une  plante, 
lie  manière  que  celles-ci  paraissent  plus  larges.  On 
dit  aussi  ajuster  une  fleur,  pour  placer  dans  un 
ordre  régulier  les  pétales  d'une  fleur  épanouie. 

UOT&GB,  AJOUTOIK  [mécanique).  —  Tuyau 


Tif.  149  —  Vmmm  iTap-      Pig.  130.  —  Ajutage  brwo- 
nwoir.  jet  pour  g^i^ds  irroioira. 

court  ou  bec  qu'on  adapte  i  qd  orifice  d'écoule- 
ment, pour  régler  le  volume  on  la  fonae  du  jet 

MCI.  b'MHUiirLTDU. 


liquide.  Dans  les  appareils  d'arrosage,  on  ae  sert 
a*aiutages  pour  régler  la  forme  des  jets. 

Les  arrosoirs  sont  le  plus  souvent  munis  d'un 
.ijutage  qui  élend  !e  jot  en  cercle.  C'est  la  pomme 
d'arrosoir  (fig.  111) Pour  remplacer  la  pomme,  un 
inventeur,  M.  Ravoneau,  a  imaginé  un  ajutage 
muni  d'un  trou  circulaire,  on  face  duquel  est  pla- 
cée une  lanffuctlc  plus  ou  moins  recourbée  (dg.  150 
et  151);  le  jet  liquide  frappe  sur  cette  languette  et 
se  répand  à  droite  et  à  gauche  .en  pluie  très  Tme  \ 
c'est  ce  qu'on  appelle  l'orifice  brise-jets. 


Fiff.lM.— Ajuia^   Fig.  1S9.— Ajutaffc  Fig.  1£3.— Ajutage 
Brite-jela  pour  pour  pour 

petits  arrosoirs.  jet  drtit.        }al  an  évcnlall. 

Dans  les  lances  d'arrosage,  tes  ajutages  affec- 
tent aussi  différentes  formes.  Quand  on  veut  obte- 
nir un  jet  droit  violent,  l'ajutage  se  termine  par 
un  trou  d'un  diamètre  plus  faible  que  celui  de  la 
lance  (fig.  152)  ;  laforce  de  projection  est  augmentée 
par  cette  dimIauUoa  do  diamètre.  Si  l'on  veut  ré- 
pandre le  jet  en  éventail,  on  munit  l'ajutage  d'une 
sorte  de  conque  presque  plane  (fig.  153}  dans  la- 
quelle le  jet  s'engage  et  qui  le  dissémine  latérale- 
ment sur  une  aire  plus  ou  moins  large,  suivant  la 
forme  mime  de  la  conque. 

AKÉBIB  (AorficHlfure).  —  Plante  sarmeoteuse, 
vivace,  originaire  de  la  Chine  et  du  Japon.  C'est 
une  liane  dont  les  caractères  ont  été  étudiés  par 


Pig.  lU-  —  Ranean  Sevrl  de  l'AkOiia  k  dnq  fattllles. 


M.  Bâillon  et  par  plusieurs  autres  botanistes.  Ses 
feuilles  sont  composées-digitées,  et  ses  fleurs  sont 
réunies  en  grappes  axillaires.  Le  genre  Akébic 
comprend  plusieurs  espèces,  dont  l'une,  l'Akébie 
k  cinq  feuilles  {Akebia  quiiiuUa)y  est  cultivée  dans 
les  jardins  comme  plante  d'ornement,  principale- 
ment pour  lei  treiUagcB.  Ses  fleors  sont  rouges  ii- 
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ncux  el  disposées  on  eranpes  de  formes  variéei 
(ftg.  1551. 

M.  Alphonse  Lavallée  a  montré  que  les  Tniits 
de  l'iikebic  soDt  ornementaux,  comme  ses  Heurs. 
—  L'akébie  1  cinq  feuilles  est  facilement  cultivée 
en  pleine  terre,  mais  l'humidiié  lui  est  nuisible. 
La  mulliplication  se  fait  par  boutures  de  tiges  ou 
de  racines. 

AKÈNE    —  Voy. 
ACHAINE. 

ALAISB  (horlicul- 
lui  e). —  Attache  que 
l'on  flxc  à  l'extré- 
mité d'une  branche 
tl'arbro  trop  courte 
pour  élru  palissC-c. 
L'alaise  est  faite  soît 
en  paille, fi'iit  cnjonc 
ou  en  osier  ;  elle  peut 
être  préparéo  aussi 
avec  une  autre  sub- 
stance souple. 

ALAMBIC.  —  Aj:- 
pareil  servant  à  dis- 
tiller les  liquides, 
c'esl-à-dirc  à  séparer 

fiar  l'action  de  la  cha- 
cur,  une  substance 
volnlile  de  subslan- 
ces  fixes  ou  moins 
volatiles  avec  Ics- 
quelleaelle  était  mé- 
langéi.-.  11  se  compose 
esscfltiellcmcDt  de  la 
cucurbile,  du  chapi- 
teau el  du  réfrigérant-  Pendant  très  longtemps, 
on  I  attribué  aux  Arabes  l'invention  de  l'alam- 
bic et  de  la  distillation.  Il  est  vrai  qu'ils  en 
ont  propagé  l'usage  en  Espagne ,  en  Italie , 
aussi  bien  que  dans  le  midi  de  la  France.  Hais 
il  résulte  des  recherches  de  M.  J.  Oirardic  que 


Fig.  m.  —  Petit  MliiDbic  pour  la  disii  l'a  lion. 


pour  distiller  te  vin,  c'est-à-dire  on  séparer  l'al- 
cool. 

L'alambic  ordinaire,  encore  emplové  pour  la  dis- 
tillation des  vins  dans  quelques  localités,  est  con- 
struit de  la  miimemaniiïre  que  l'alambic  de  labora- 
toire que  représente  la  figure  155.  11  présente 
une  chaudière  en  cuivre  ir,  appelée  cucurbile, 
recouvcrle  d'un  ré- 
cipient en  furmc  de 
cornue  be ,  qu'on 
nomme  chapiteau,  et 
dont  l'extrémité  se 
relie,  en  d,  à  un 
long  lu^au  recourbé 
en  hélice,  dit  ser- 
pentin, et  qui  esl  ren- 
fermé dans  un  vase  e 
rempli  d'eau  froide. 
Le  liquide  à  distiller 
est  introduit  dans  la 
cucurbite  par  l'aju- 
tage f.  Sous  l'action 
du  feu,  lo  liquide  le 
plus  volatil  se  Irans- 
l'urme  en  vapeurs 
qui  passent  du  cha- 
piteau dans  le  ser- 
pentin, oîi  elles  se 
condensent  sur  les 
parois  froides  pour 
surlir,  sous  formo 
liiiuidc,  par  l'extré- 
mité inférieure  et  étro 
reçues  dans  le  réci- 
pient g,  La  conden- 
sation de  la  vapeur  dans  le  serpentin  tend  à  élever 
la  température  de  celui-ci  et  de  l'eau  qui  l'en- 
toure. Afin  de  refroidir  celle-ci,  un  courant  d'eau 
froide  est  amené  an  fond  du  vase,  d'un  robinet  k, 
par  un  invau  h,  pendant  que  l'eau  échauffée  s'écoulo 
a  la  partie  supci-icure  par  le  conduit  i.  Cet  apna- 


Vig.  1S6  —  Alambic  emplojd  pour  la  fabriratioa  du  Lincli. 


c'est  dans  les  écrits  do  Zozime  le  Panapolitain, 
philosophe  grec  du  quatrième  siècle,  qu'on  trouve 
pour  la  première  fois  la  description  exacte  el  dé- 
taillée d'un  appareil  pour  la  distillation.  Un  autre 
philosophe  byzantin  du  cinquième  siècle,  Synésius,a 
laissé  aussi  la  description  d'un  appareil  distillatoire 
oD  Verre.  Au  treizième  siècle,  Raymond  Lulle  a 
donné  la  description  de  l'alambic  employé  alors 


reil,  qu'on  appelle  à  feu  nu,  est  excellent  pour  la 
distillation  de  l'eau  ;  mais  il  est  moins  efltcace  quand 
il  s'agit  de  celle  des  vins  et  surtout  des  liquides 
a1coo1i(}ues;  il  faut  procéder  i  plusieurs  opérations 
successives  avant  d  obtenir  des  résultats  complets, 
et  les  produits  de  ces  distillations  conservent  tou- 
jours le  goût  des  huiles  essentielles  ou  des  prin- 
cipes cmpyreumaliqucB  cootenoi  dani  le  liquide 
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Cest  pourquoi  od  s'est  ingénié,  depuis  un  siècle 
«aviroD,  à  fabriquer  des  appareils  de  disUllalion 
plus  parfaiLs  et  dont  faction  soit  plus  rapide. 

Néanmoins,  dans  beaucoup  de  circonstances,  on 
se  sert  encore  de  l'ancien  alambic  à  feu  nu.  C'est 


tatioDs,  on  ne  sert  d'alambics  porlatift,  très  primi- 
tivemcnl  agencés  (fig.  157),  el  que  leurs  proprié- 
taires proniènent  de  Terme  en  Terme. 

Dans  la  préparation  de  l'essence  de  térébenthine 
par  la  distillatioa  des  résines  extraites  des  pins, 


Fi  .  157.  —  Alimbïe  [rimilir  pour  la  bbriçaticm  dai  Mii-de-Tie, 


cet  appareil  qu'on  trouve  dans  beaucoup  de  fermes, 
notamment  dans  les  Charentcs,  pour  la  fabrication 
des  eaux-de-vie,  et  dans  l'Est  pour  celle  du  kirscii 
et  autres  liqueurs.  La  figure  156  montre  la  dis- 
position généralement  adoptée  en  Franche-Comté 


on  se  sert  d'alambics  que  représente  la  figure  15f) , 
La  cucurbitc  a  une  hauteur  de  1  mètre  à  ^,30  ;  sa 
contenance  est  de  8  à  10  hectolitres.  Avant  d'être 
introduite  dans  l'appareil,  la  p&te  de  gemmé  est 
chauffée,  avec  de  l'eau,  dans  des  récipients  qu'où 


Pif.  158.  —  Abnbifl  eroplojë  pour  fabriquer  t'esseneo  de  ItfrAeDthlaa. 


pour  la  fabrication  du  kirsch.  Le  chapiteau  porte 
un  tayau  droit  qui  se  termine  par  un  plus  petit 
tojan  formant  serpentin  et  baignant  dans  un  ton- 
neau rempli  d'eau  qu'un  courant  continu  main- 
tient fralcne.  Dans  les  grandes  fermes,  on  trouve 
det  alambiea  dont  la  cacurbite  peut  contenir 
joaqn'i  5  bectolitrea  de  vin.  Dans  les  petites  exploi- 


vait  à  gauche  du  dessin.  L'essence  se  condense 
dans  un  serpentin  enroulé  dix  ou  douze  foïs,ploo- 
geant  dans  une  cuve  contenant  de  l'eau  froide 
sans  cesse  renouvelée  ;  elle  est  reçue  dans  un  ré- 
servoir à  la  surface  duquel  elle  surnage. 

Gay-Lussac  a  imaginé,  pour  l'essai  des  vfau, 
c'est-a-dire  la  constatation  de  leur  richesse  «a  alcool. 
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un  petit  alambic  muni  d'un  aréotnè^e,  qui  a  été 
plus  tard  modiflé  par  Salleron.  M.  Savalle  a  con- 
struit aussi  un  petit  appareil  distillatoire  pourt'eb- 
sai  des  alcools  et  des  vins. 

ALAHON.  —  Ancien  nom  rolgaire  donné  au  sep 
de  la  charme,  dans  les  environs  de  Lyon. 

ALATBRNB  (horticulture).  —  Nom  vulgaire  d'un 
arbnsseau  originaire  de  l'Éurope  méridionale,  sou- 


Vif.  iSO.  —  Port  dn  Iferfinu  Alatana. 

veDt  cultivé  comme  plante  d'ornement  dans  les 
bosquets.  L'Alaterne  ou  Nerprun  Ataterne  {Rham~ 
r.iu  oiattmut)  est  très  rameux  (Og.  159)  ;  ses  feuilles 


baies  noires.  L'alaleme  se  rencontre  spootané- 
mont  dans  le  midi  de  la  France.  On  r«cberehe  cet 
arlHrisseaa  dans  les  jardins  pour  la  beauté  de  ses 

feuilles;  on  le  plante  en  bosquets,  en  haies  et  en 
palissades.  Plusieurs  variétés  sont  cultivées  : 
AAomnuf  Hitpanieut,  à  feuilles  plus  larges,  glauques 
en  dessous;  R.  angustifolius,  a  feuilles  lancéolées 
étroites;  R.  auro-variegatus,  A  feuilles  panachées 
de  janne;  A.  i^-variegatut,  à  feuilles  panachées 
de  Diane.  Ellfs  viennent  bien  dans  la  plupart  des 
terrains;  mais  quelques-unes  de  ces  variétés  de- 
mandent à  être  couvertes  durant  l'hiver.  La  multi- 
plication s'opère  soit  par  graines  semées  avant  l'hi- 
ver, soit  par  marcottes  relevées  au  printemps,  soit 

(lar  boutures  ou  ereffes.  Le  bois  de  l'alaterne  est 
rks  dur  et  peut  être  employé  par  l'industrie  ;  la 
tabletterie  le  recherche  a  cause  de  sa  faculté  de 
prendre  un  beau  poli.  Les  feuilles  et  les  fruits  ont 
des  propriétés  astringentes  et  rafraîchissantes. 

Les  baies  donnent  une  couleur  jaune  propre  à 
la  teinture,  mais  qui  est  peu  employée.  —  Le 
genre  Nerprun  renferme  une  trentaine  d'espèces 
connues,  dont  sept  sont  très  voisines  de  l'alaterne 
et  peuvent  quelquefois  être  confondues  avec  cet 
arbrisseau;  il  faut  citer  notamment  le  nerprun 
hybride,  qui  a  été  obtenu  par  Lhéritier,  par  une 
hybridation  de  l'alateme,  maïs  dont  les  fleurs  sont 
toujours  stériles. 
ALB  (soolecAnte).  —  Variété  de  la  race  bovine 

i'urassique  (Saoson),  que  l'on  rencontre  en  Vurtem- 
ici^,  et  que  le  tootechnistc  allemand  Rutimeyer 
regarde  comme  une  race  spéciale  se  rattachant  i 
l'espèce  qu'il  a  décrite  sous  le  nom  de  Boi  frontosiu. 

ALBANA  {viticulture).  —  Cépage  originaire  de 
l'Italie  centrale  et  méridionale.  Sesboui^eons  sont 
gros  et  forts.  Ses  grappes  ont  des  grains  allongés 
qui  prennent  une  couleur  dorée  au  soleil.  Leur  ma- 
turité est  hâtive  et  leur  saveur  est  asseï  douce.  Le 
produit  de  ce  cépage  n'est  pas  abondant.  Son  vin, 
très  fort  et  de  bon  goût,  se  garde  bien.  Ce  cépage 
est  estimé  dans  la  Romanlole. 

ALBANAn  (économie  du  bitaU).  —  Qualification 
d'une  variété  de  bitcs  bovines,  confinée  dans  les 
vallées  de  la  Haute-Savoie,  et  caractérisée  par 
une  robe  couleur  froment,  sans  taches.  Son  nom 


Fig.  460-  —  Vaeha  de  la  variété  slbansiae. 


sont  persistantes,  ovales,  elliptiques  on  lancéolées, 
dentées,  dNin  vert  luisant.  Ses  fleurs,  nombreuses, 
diqwsées  en  panieules  asMx  courtes,  s'épanouissent 
d'avril -en  jum;  elles  sont  verdAlres  et  exhalent 
une  odeur  de  miel.  Les  fruits  affectent  la  forme  de 


lui  vient  de  l'ancien  Albanais,  son  pays  d'oh* 

{|ine.  Elle  parait  dériver  de  la  Tariété  tjro- 
ienne  de  la  race  des  Alpes  (ctassiBcalion  de  San- 
sod).  Les  animaux  de  cette  variété  sont  très  esti- 
més par  tes  agriculteurs  de  la  Haute-Savoie.  An 
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concours  régional  de  186S,  à  AnnecT,  un  groupe 
de  propriétaires  demandèrent  le  clasbement  de 
celte  race  dans  les  concours  de  la  région  ;  jusqu'ici 
cette  demande  n'a  pas  été  agréée.  Les  animaux  de 
cette  variété  se  rencontrent  principalement  dans 
les  plaines  de  Rumillj  et  d'Annecy  où  elle  est  esti- 
mée par  son  ardeur  au  travail,  sa  sobriété  et  ses 
beultés  laitières. 

La  figure  160  et  la  figure  161  représentent  tin  tau- 
reau âgé  de  trois  ans  et  une  vache  de  le  variété  alba- 
naise, dessinés  d'après  nature  au  concours  spécial 
de  cette  race,  tenu  i  Annecy  le  i  juillet  1866. 
Voici  les  caractères  de  cette  variété,  tels  qu'ils 
ont  été  établie  par  la  Commission  d'examen  de  ce 
concours  : 

La  vache  est  de  taille  moyenne,  peu  élevée  sur 
jambes.  Sa  robe  est  froment  clair,  quelquefois  se 
Tonçant  an  peu  et  tournant  au  rouge,  plus  clair 


proportionnellement  trop  élevé  et  manquant  d'am* 

fdeur;  les  reins  alTaissés,  la  cOte  parfois  plate; 
es  jarrets  un  peu  pannards  de  derrière;  peu  de 
dispositions  à  l'engraissement.  Mais,  pour  corn- 

Eenser,  ses  qualités  sont  les  suivantes  :  1*  D'être 
onne  laitière;  la  vache  albanaise  ne  le  cède, 
en  raison  de  sa  taille  et  de  la  nourriture  qu'elle 
consomme,  qu'à  la  race  Schwitz  ;  elle  peut  soutenir 
le  parallèle  avec  les  meilleures  races  laitières  fran- 
çaises. —  f  Aptitude  au  travail  qu'elle  supporte 
trëfl  facilement  et  qu'elle  exécute  avec  énergie  et 
activité.  —  3*  Sobriété  et  rusticité. 

ALBATRE  (minéralogie).  —  Nom  de  deux  espèces 
de  pierres  tendres  et  demi-transparentes.  L'une, 
l'albAtre  calcaire  ou  antique,  est  au  carbonate  de 
chaux  fibreux,  avec  des  sones  difTéremmenl 
colorées.  L'autre,  l'albâtre  gypseux,  est  du  sulfate 
de  chaux  se  présentant  comme  une  masse  grenue 


Fig.  161.  —  Taureau  de  !■  vui^l^  albanaÎK,  Igd  de  trois  uu. 


autour  du  mufle,  autour  des  yeux,  A  la  partie  in- 
terne des  jambes  et  au-dessous  du  corps;  le  mu- 
fle est  rose  clair,  étalé;  froment  clair  autour  du 
net.  La  téte  est  Rne,  allongée,  la  face  est  droite 
avec  des  rides  longitudinales,  autour  des  yeux,  très 
prononcées.  Le  chignon  est  peu  fourni  ;  les  yeux 
■ont  gros,  écartés  et  vifs;  la  téte  est  haute,  l'atti- 
tude est  alerte.  Les  cornes  allongées  sont  appla- 
^t*  1  la  base  avec  une  cdte  très  prononcée  à 
l'arrière,  sauf  ches  les  jeunes  sujets.  L'encolure  est 
farle,  quoique  déliée;  le  fanon  est  long,  flottant, 
K  ventre  gros,  la  charpente  bien  développée.  Le 
dot  est  étroit,  plutdt  ensellé,  surtout  chei  les  st^ets 
igés.  La  peau  est  flne,  souple,  avec  poils  ras.  La 
croupe  est  élevée,  étroite,  peu  fournie  en  chair. 
La  queue  est  fine,  relevée,  couleur  froment  dans 
tonte  sa  longuenr.  Les  mamelles  sont  bien  faites, 
développées,  d'un  jaune  rosé.  Les  extrémités  sont 
fines. 

Le  mUe  diffère  peu  de  la  femelle  par  le  pelage 
qoi  est  froment  clair,  sans  taches  et  sans  mélange  ; 
le  cou  est  généralement  plus  foncé  ;  les  cornes 
■ont  grosses  et  courtes;  le  chignon  est  plus  fourni  ; 
le  cou  est  court;  l'anus  et  le  scrotum  sont  jaune 
mi]  le  scrotum  est  cendré  dans  sa  partie  infé- 
rieure. 

Les  défauts  typiques  de  cette  variété,  ajoute 
U  commission,  sont  les  suivants  :  Arrière-train 


ressemblant  à  du  marbre,  mais  ayant  plus  do 
translucidité  ;  sa  couleur  habituelle  est  blanc  de 
neige,  mais  quelques  variétés  sont  grises,  1res  jau- 
n&tres  ou  rougeàtres,  affectant  toujours  des  teintes 
claires.  Cette  pierre  se  laisse  rayer  avec  l'ongle  ; 
on  l'emploie  pour  faire  des  vases  d'ornement. 

ALBBKGB.  —  Nom  donné  à  des  variétés  d'abricot 
et  de  pèche  i  chair  fondante  et  vineuse. 

On  distingue  deux  variétés  d'abricot  alberge  : 
l'atberge  de  Tours  et  l'alberge  de  Hontgamet,  I  une 
et  l'autre  excellentes  (voy.  Abhicoteeh).  —  Parmi 
les  pèches,  deux  variétés  portent  le  nom  d'alberge  : 
la  pèche  alberge  jaune  et  la  pêche  Pavie  al- 
berge. 

Les  anciens  arboriculteurs  considéraient  les  abri- 
cots alberj^es  comme  des  espèces  distinctes  des 
autres  abricots.  Cette  claasiflcatioa  est  aujourd'hui 
abandonnée. 

ALBEKIIBMBIIIT  (droit  rural).  —  Se  disait,  en 
Dauphiné,  de  l'emphytéose  ou  bail  emphytéo- 
tique. 

ALBEBfiIBB.  —  Variété  de  l'abricotier  produi- 
sant les  abricots  atbergcs,  et  que  l'on  considérait 
jadis  comme  une  espèce  distincte.  Cet  arbre  peut 
être  reproduit  de  noyau,  mais  il  lui  arrive  souvent 
de  dégénérer.  —  Albei^ier  se  disait  aussi  autrefois 
des  variétés  de  pécher  qui  portent  les  pèches  al- 
bergcs. 
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ALIIGEOIS  («Mlecftnie).  —  Qualificition  d'une 
variélé  de  moutons,  |appartenant  à  la  race  des  Pyré- 
nées, d'après  laclassillcatioo  de  Sanson.  Cette  variété 
(flg.  16-J)  est  aussi  appelée  race  des  Causses,  du  nom 
des  plateaux  crayeux  sur  lesquels  elle  vit,  dans  le 
département  du  Tarn  et  le  Rouergue  (partie  du  dé- 
partement de  l'Aveyron).  Elle  a  beaucoup  d'analo- 
gie avec  la  race  dite  du  Larzac,  mais  elle  est  plus 
élevée  6ur  jambes  et  présente  une  poitrine  étroite, 
une  tète  forte  et  busquée,  avec  des  taches  noires; 
ses  formes  sont  anguleuses,  et  sa  laine  est  plus  gros- 
sière.. Les  moutons  albigeois  sont  recherchés  dans 
le  bas  Languedoc,  où  ils  sont  engraissés  en  grand 
nombre  avec  les  marcs  de  raisins.  Le  commerce 
les  introduit  aussi,  d'après  H.  Sanson,  en  Auvergne, 
dans  le  Cantal  et  dans  le  Puy-de-DAme,  où  ils  se 


ALKOTBK.  —  Synonyme  de  grapiller  après  la 
vendange.  Cette  expression  est  exclnsive  à  quelques 
localités  des  bords  de  la  Loire. 

ALBODKLAH  (viticultttre).  —  Cépage  originaire 
de  Crimée.  Les  feuilles  de  ce  cépage  sont  amples, 
à  dents  aiguës,  peu  profondément  divisées,  avec 
un  pétiole  rouge  violet.  Les  grappes,  belles  et  nom- 
breuses, sont  bien  garnies  de  grains  d'un  beau 
rouge,  no  peu  oblongs,  d'un  godt  légèrement 
musqué.  C'est  un  cépage  vigoureux  et  fertile,  mais 
de  maturité  tardive.  Son  raisin  est  surtout  excel- 
lent pour  la  table. 

ALBDGB.  —  Se  dit  vulgairement,  dans  le  dépar- 
tement de  l'Aveyron,  de  la  marne  argileuse  on 
terre  argilo^ialcaire,  qui  forme  une  partie  du  sol 
de  ce  département. 


Piff.  un.  —  Brobii  <1«  race  albifeotia  ou  des  CauMM. 


mélangent  avec  les  variétés  mvchoise  et  limou- 
sine du  plateau  central.  Les  brebis  des  Causses 
(tes  caussinards,  comme  on  dit  dans  le  pays)  pos- 
sèdent des  facultés  laitières  asseï  développées. 

ALBINISME  iphysiohgie  animale).  —  Anomalie 
caractérisée  par  1  absence  do  principes  colorants 
ou  pigment  dans  les  parties  extérieures  des  ani- 
maux. Cette  anomalie  se  propage  aux  descendants. 
La  peau  est  «l'un  blanc  mat,  les  poils  sont  blancs, 
l'iris  de  l'œil  est  rosé,  la  pupille  d'un  rouge  foncé; 
les  chairs  sont  généralement  flasques.  Les  indivi- 
dus atteints  de  cette  affection  reçoivent  le  nom  d'al- 
binos. Cette  anomalie,  qui  est  considérée  comme 
un  signe  de  dégénérescence,  se  rencontre  quelque- 
fois chez  certaines  races  d'animaux  domestiques, 
notamment  le  lapin  et  le  cochon  d'Inde;  parmi 
les  oiseaux  de  basse-cour,  la  poule,  le  canard,  l'oie 
en  présentent  des  exemples.  C'est  chei  le  lapin, 
comme  chez  la  souris,  que  l'albinisme  a  été  le 
plus  souvent  constaté. 

ALBIZZIA  {botanique).  —  Nom  d'un  genre  créé, 
par  quelques  botanistes,  pour  plusieurs  espèces 
d'Acacia  (voy.  ce  mol),  notamment  pour  l'Acacia 
Julubrtiin,  mais  qui  n'a  pas  été  conservé  dans  les 
nomenclatures  contemporaines. 

ALBOTB.  —  Expression  locale  usitée,  dans  quel- 
ques vignobles,  sur  les  bords  de  la  Loire,  pour  dé- 
signer les  grapillons  des  vignes. 


ALBVGlNt  {amiomii).  —  Se  dit  de  plusietirs 
membranes,  flbres  on  humeurs,  remarquables  par 
leur  consistance  et  leur  couleur  blanche.  La  sclé- 
rotique, vulgairement  blanc  do  l'œil,  est  la  mem- 
brane albuginée  de  l'oeil.  L'humeur  albuginée  est 
la  liqueur  aqueuse  de  l'œit.  On  appelle  tunique 
albuginée  du  testicule  la  membrane  forte  qui  forme 
la  première  couche  de  son  enveloppe. 

ALBUGO  {médecine  vétérinaire).  —  Tache  blan- 
che, opaque,  qui  se  manifeste  sur  la  cornée  de 
l'œiL  Celte  tache  est  due  à  un  dépdt  de  lymphe 
qui  se  produit  entre  les  lames  de  la  cornée.  Sui- 
vant son  étendue  et  la  place  qu'elle  occupe,  elle 
rétrécit  le  champ  visuel  ou  l'anéantit  complète- 
ment. Elle  est  due,  soit  i  des  blessures,  soit  à  des 
causes  internes.  Le  mot  albugo  désigne  générale- 
ment une  tache  moyenne;  les  taches  superficielles 
sont  des  taies,  les  taches  profondes  sont  des  leu- 
comcs.  C'est  surtout  par  des  topiques  astringents 
que  cette  affection  est  traitée.  La  guérison  est 
d'autant  plus  difficile  que  la  maladie  est  plus 
ancienne.  Le  traitement  de  cette  affection  est  ana- 
logue A  celui  qu'on  doit  employer  pour  le  leu- 
conie. 

ALBUMEN  (unctomie,  bolanique).  —  Se  dit  en 
anatomie  du  blanc  de  l'œuf,  et  en  botanique  d'une 
masse  formée  par  un  tissu  spécial  qui  entoure 
l'embryon  des  graines  d'un  certain  nombre  de 
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plantes.  Cette  dernièro  aecontion  provient  d'une 
certaine  analogie  entre  le  rdic  du  blane  de  Tceur 
et  celui  de  la  substance  qui  entoure  la  graine. 

L'albumen  de  l'icareo  forme  à  peu  près  les  deux 
lien,  quand  celui-ci  vient  d'être  pondu.  U  est  dis- 
poié  antMir  du  jaune  sons  forme  de  couches  con- 
centriques dont  les  intérieures  ont  plus  de  consis- 
tance; ces  couches  ne  sont  pas  régulièrement 
sphérîques,  mais  présentent  plus  d'épaisseur  aux 
points  qui  répondent  au  grand  axe  de  l'œuf.  Il 
est  renfermé  dans  une  membrane  spéciale  qui 
tapisse  la  face  interne  de  la  coquille.  L'albumen 
est  formé  par  une  dissolution  aqueuse  d'albumine, 
contenant  quelques  traces  d'autres  matières.  Il  est 
destiné  à  fonmir  les  premiers  matériaux  nutritifs 
nécessaires  au  développement  de  l'embryon  de 
l'ceur. 

L'albumen  des  graines  est  aussi  désigné  par  les 
noms  d'endospenne  et  de  périspcrme.  Il  se  ren- 
contre tantùt  autour  de  l'ovule,  lanlOt  à  l'intérieur 
du  sac  embryonnaire;  il  affecte  des  formes  très 
variées.  C'est,  pour  le  premier  développement  de 
la  graine^  nn  réservoir  de  maUères  alimentaires, 
dont  la  nature  varie  beaucoup.  L'amidon,  dans  on 
grand  nombre  de  cas,  en  forme  la  principale  par- 
tie ;  il  est  allié  A  des  matières  asotées  et  à  des  ma- 
tières minérales.  La  consistance  de  l'albumen  pré- 
sente aussi  des  caractères  très  divers.  Il  est  tantôt 
IViable,  comme  dans  les  céréales  et  la  plupart  des 
graines  féculentes;  tantAt  grumeleux,  c'est-à-dire 
■e  divisant  en  grumeaux  distincts;  tantât  charnu 
et  mon;  tantdt  corné,  comme  dans  le  café  et  la 
datte.  Sa  couleur  est  ordinairement  blanch&lre ; 
d'antres  fois  il  est  gris,  vert,  brun  ou  jaunâtre. 
Cest  à  leur  albumen  qu'un  grand  nombre  de  grai- 
nes doivent  les  {vepriétés  pour  lesquelles  elles 
sont  utilisées.  L'albumen  abondant  en  fécule  des 
graines  de  céréales  leur  donne  leurs  propriétés 
alimentaires  pour  l'homme  et  les  animaux;  l'albu- 
men du  café  a  des  propriétés  excitantes  qui  sont 
bien  connues.  L'albumen  du  pavot,  du  ricin,  du 
colta,  du  lin,  etc.,  est  riche  en  huile  que  l'indus- 
rte  a  appris  &  extraire.  De  mémo,  on  retire  de 
l'buile  de  l'albumen  de  quelques  palmiers.  C'est 
anssi  i  leur  albumen  que  beancoup  de  graines 
employées  par  U  médecine  doivent  leurs  proprié- 
tés astringentes,  émolUentes  ou  autres,  qui  les 
font  rechercher. 

ALMmmB  («fttmte  agricole).  —  On  donne  le 
nom  d'albnmme  (du  mot  latin  albui,  Manc)  &  nn 
principe  immédiat  organique,  soluble  dans  l'eau, 
et  qui  a  la  propriété  de  se  coaguler  par  l'action  de 
U  chaleur,  et  de  devenir  alors  insoluble. 

On  connaît  trois  espèces  d'albumine  très  légère- 
ment différentes  entre  elles  :  l'albumine  des  œufs, 
l'albumine  du  sang,  l'albumine  végétale. 

L'albumine  des  œufs  ne  se  rencontre  que  dans 
tes  œufs  des  oiseaux  ;  elle  constitue  ce  qu'on  ap- 
pelle le  blanc  d'œuf;  elle  forme  une  couche  peu 
épaisse  autour  du  jaune  d'œuf. 

L'albumine  du  sang  se  trouve  dans  le  sérum  du 
sang  des  animaux  vertébrés,  dans  la  ijmphe,  dans 
le  chyle,  dans  les  sécrétions  animales,  quelquefois 
dans  l'urine,  en  grande  quantité  dans  le  colos- 
tmm,  en  petite  quantité  dans  le  lait  ;  on  a  proposé 
d«  l'appeler  sérine,  et  fest  le  nom  que  lui  don- 
nent, en  effet,  quebiaes  savants  pour  la  distinguer 
de  la  premièrâ 

L'alonminc  végétale  est  contenue  dans  presque 
tons  les  sucs  végétaux. 

Oo  admet  généralement  que  ces  trois  albumines 
n'ont  pas  absolument  la  même  composition,  mais 
les  différences  sont  faibles  ;  on  suppose  même  que 
chacune  est  on  mélange,  et  que  peut-être  les 
OBDft  des  divers  oiseaux  ne  présentent  pas  tout 
i  fait  la  même  albumine.  Quoi  qu'il  en  soit  des 
questions  délicates  et  difficiles  qui  restent  à 
résoudre,  on  peut  regarder  l'albumine  (préalable-  I 


I  ment  desséchée)  comme  ayant  approximativement 
I  la  composition  centénmale  suivante  : 

Carbone   53,4 

HTdfog&ne   7,1 

Aiote   tf.,1 

Oxysèno..   82,2 

Soufre   1,0 

Total...  fOO,0 

La  traduction  de  ces  nombres  en  formule  con- 
duit à  des  expressions  très  complexes  qui  ne  sont 
pas  encore  assez  démontrées  pour  pouvoir  prendre 
place  dans  la  science. 

L'albumine,  telle  qu'elle  existe  dans  le  blanc 
d'œuf,  est  dissoute  dans  l'eau  et  forme  une  liqueur 
visqueuse  ;  elle  est  accompagnée  de  soude  que  les 
uns  regardent  comme  caustique,  et  les  autres 
comme  carbonatée,  de  chlorure  de  sodium  et  d'un 
tissu  que  M.  Chevreul  a  signalé  en  1821  et  qui 
devient  sensible  lorsqu'on  agite  un  blane  d'œuf 
avec  de  l'eau.  Pour  enlever  Te  tissu  qui  donne  an 
liquide  sa  viscosité,  il  fout  triturer  le  blanc  d'œuf 
dans  un  mortier  de  verre  avec  de  l'ean  et  flitrer 
la  solution;  le  tissu,  en  absorbant  l'eau,  devient 
blanc  et  reste  sur  le  filtre  ;  l'albumine  llltrée  est 
alors  exempte  de  ce  corps. 

■  Dn  des  caractères  du  blanc  d'œuf,  ajoute 
H.  Chevreul  (28*  lefon  de  ehimie  apptiQuée  à  Ut 
feinlure),  ou  plutdt  de  la  solution  d'albumine  con- 
venablement concentrée,  est  que,  exposée  à  la  tem- 
pérature de  61  degrés,  elle  commence  A  se  coa- 
guler en  une  matière  solide  qui  retient  entre  ses 

f articules  toute  l'eau  qui  la  tenait  auparavant  à 
état  liquide.  L'albumine  coagulée  est  d'un  blanc 
opalin.  Par  l'exposition  au  vide  ou  à  l'air  libre, 
l'eau  interposée  se  dégage,  et  la  matière  organi- 
que reste  sous  la  forme  d'une  substance  cornée, 
jaunâtre,  demi-traifsparonte,  qu'il  suffll  de  mettre 
dans  l'eau  pour  lui  rendre  son  premier  aspect.  J'ai 
observé  un  fait  très  remarquable,  c'est  que  deux 
quantités  égales  d'une  même  albumine  que  l'on 
exposera  dans  le  vide  sec,  l'une  après  l'avoir  fait 
coaguler  par  la  chaleur,  l'antre  sans  lui  avoir  bit 
subir  la  coagulation,  perdront  le  même  poids  d'eau, 
quoique  les  résidus  soient  si  différents  l'un  de 
1  autre,  que  le  premier  reprend  l'état  d'albumine 
coagulée,  et  l'autre  l'état  d'albumine  liquide  par 
l'addition  de  l'eau  qu'ils  ont  perdue.  * 
D'après  M.  Chevreul,  l'albumine,  en  se  coagulant 

Ear  l'action  de  la  chaleur,  change  l'état  de  coro- 
Inaison  de  soufre,  car,  d'insensible  qu'il  était  à 
l'odorat  et  A  l'action  de  l'argent,  il  devient  odo- 
rant et  susceptible  de  sulfurer  ce  métal. 

Pour  comparer  l'albumine  de  l'œuf  à  l'albumine 
du  sai^,  eest-A-dire  à  celle  qu'on  a  nommée 
sérine,  il  hut  les  préparer  toutes  deux  à  l'état 
très  pur,  par  des  procédés  minutieux  dont  voici 
le  résumé  : 

1*  Pour  l'albumine,  on  emploie  la  méthode 
donnée  par  H.  Wurtz  et  qui  consiste  à  délayer 
un  certain  nombre  de  blancs  d'œufs  dans  l'eau,  à 
passer  à  travers  un  linge,  et  à  précipiter  la  solu- 
tion par  le  sous-acétate  de  plomb,  en  évitant  d'em- 
ployer un  excès  de  ce  sel.  un  recueille  le  précipité 
sur  un  HItre,  on  le  lave, on  le  délaye  dansl'eau  et  l'on 
y  fait  passer  un  courant  d'acide  carbonique.  L'albu- 
minate  de  plomb  est  décomposé,  il  se  forme  du 
carbonate  de  plomb:  l'albumine  entre  de  nouveau 
en  dissolution,  en  même  temps  qu'une  petite  quan- 
tité de  i^omb.  Pour  précipiter  ce  dernier,  on 
dirige  dans  la  liqueur  quelques  bulles  d'oxygène 
suiniré,  puis  on  chauffe  doucement  au  bain-marie, 
en  arrêtant  aux  premiers  flocons  d'albumine  coa- 
gulée qui  se  forment  et  emprisonnent  le  sulfon* 
de  plomb  formé  ;  on  filtre  rapidement,  et  on  a  la 
dissolatioD  d'albumine  pure  que  l'on  concentre 
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par  l'évaporation  à  uae  température  qui  n«  doit 
pas  dépasser  40  oa  SO  degrés. 

f  Pour  avoir  à  l'état  pur  la  sérine  ou  albumine 
du  sang,  on  ajoute  au  sénim  du  sang  quelques 
gouttes  d'acide  acétique  très  étendu,  jusqu'à  ce 
qu'il  se  soit  formé  un  précipité  floconoeux  ;  oa  filtre 
et  00  neutralise  la  liqueut  au  bain-marie  i  40 
degrés.  Quand  la  solution  est  ramenée  à  un  petit 
Toiume,  on  l'iatroduit  dans  un  appareil  dial; seur  i 
cloison  de  parchemin  plongeant  dansdefeaudistiU 
Ice  qu'on  cliange  toutes  les  six  heures  ;  au  bout 
de  trois  ou  quatre  jours,  la  térine  est  débarrassée 
de  tous  les  sels,  et  à  peu  près  chimiquement  pore. 
On  la  concentre  comme  l'albumine  du  blanc  d  mur. 

Quand  on  évapore  &  froid  les  deux  albumines 
jusqu'à  siccité,  on  obtient  une  masse  transparente 
amorphe,  friable,  jaunâtre,  ayant  une  densité  de 
t  ,S617,  qui  devient  fortement  électrique  par  le  flrot- 
tement,  qui  se  dissout  lentement  dans  l'ean  en 
toutes  proportions,  à  la  manière  des  sommes.  La 
dissolution  mousse  par  l'agitation;  elle  dévie  à 

f;auche  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière  po- 
arisée,  l'albumioe  du  sang  plus  que  celle  du  blanc 
d'oeuf;  le  pouvoir  rotatoîre  est  un  peu  augmenté 
par  quelques  gouttes  d'acide  chlorhydrique,  d'acide 
acétique,  ou  «Tune  dissolution  de  potasse.  Les  deux 
albumines  ont  un  pouvoir  diffusif  fiibie,  c'est-i- 
dire  traversent  les  cloisons  des  appueils  dial;- 
senn. 

Lorsqu'elle  est  parfaitement  sèche,  l'albumine, 

Îuelle  que  soit  son  origine,  pent  être  chauffée  i 
00  degrés  et  même  au  delà  sans  perdre  sa  solu- 
bilité dans  l'eau.  Hais  lorsqu'on  chauffe  une  solu- 
tion aqueuse  d'albumine,  elle  se  coagule  ;  le  phé- 
nomène commence  vers  60  degrés;  il  est  achevé 
à  74  degrés;  il  semble  s'accomplir  plus  ou  moins 
vite  selon  l'origine  de  l'albumine  ;  il  est  d'ailleurs 
influencé  par  la  présence  de  corps  étrangers,  favo- 
risés par  de  petites  quantités  d  acide  acétique  ou 
d'acide  phosphorique,  de  certàini  sels  tels  que  le 
chlorure  de  sodium,  le  sulhte  on  le  phosphate  de 
soude,  ou  bien  quelques  gouttes  d'alcool;  retardé 
au  contraire,  ou  même  empêché  par  les  alcalis  tels 
que  la  potasse  ou  la  soude,  et  par  une  grande 
quantité  d'acide  acétique. 

Lorsque  l'albumine  a  éld  ainsi  coagulée,  elle  ne 
se  redissout  plus  dans  l'eau  ;  si  on  la  dessèche, 
elle  prend  une  apparence  cornée  ;  si  on  la  remet 
dans  l'eau,  elle  reprend  sa  forme  blanche,  opaque, 
son  état  élastique,  mais  elle  ne  se  dissout  pas,  m 
dans  l'eau,  ni  dans  l'alcool,  l'étber,  le  chloroforme, 
la  benzine,  une  solution  de  carbonate  de  soude, 
de  l'acide  chlorhjrdrique  étendu;  mais  elle  se  dis- 
sout dans  de  la  potasse  concentrée,  dans  l'ammo- 
niaque. Avec  l'acide  acétique,  elle  se  gonfle,  puis 
elle  se  dissout  peu  à  peu. 

Quand  on  ajoute  à  de  l'albumine  non  modiflée 
par  la  chaleur  et  dissoute  dans  l'eau  une  quantité 
suffisante  d'alcool,  elle  est  coagulée  et  pré- 
cipitée, comme  si  le  chaleur  avait  agi;  l'albumine 
ainsi  coagulée  n'est  pas  redissoute  par  l'eau  pure, 
si  elle  provient  du  blanc  d'muf,  mais  elle  est  so> 
lubie,  SI  elle  provient  du  sérum  du  sai^. 

Agitée  avec  l'élher,  l'albumine  de  l'œuf  est  pré- 
cipitée peu  à  peu  ;  celle  du  sang  ne  l'est  pas»  quand 
l'étber  est  bien  privé  d'alcool. 
Les  dissolutions  d'albumine  donnent  des  préci- 

Fités  blancs  avec  le  phénol,  le  cresol,  l'anilino, 
eau  de  chlore,  le  chloral,  l'acide  tannique,  In 
noix  de  galle,  l'acide  sulfurique,  l'acide  chlorhy- 
drique  concentré,  l'acide  nitrique,  l'acide  méta- 
phosphorique,  le  perchlonire  de  mercure  (sublimé 
corrosif).  Le  courant  voltaïque  ne  donne  des 
flocons  au  pdle  positif  que  loraque  la  dissolution 
albumineuse  contient  des  sels,  par  exemple  du 
chlorure  de  sodium 

L'acide  chlorhjdrique  versé  en  excès  sur  l'albu- 
mine lui  fait  prendre,  an  bout  de  quelque  tempj, 


une  teinte  immense  très  persistante  et  qui  se  fonce 
en  passant  au  noir  à  la  longue. 

L  asotate  de  mercure  donne,  dans  une  dissolu- 
tion d'albumine,  un  précipité  gris,  le  sulfate  de 
cuivre  nn  précipité  bleu  clair  ou  verdfttre,  que  la 
potasse  redisaout  en  eotorant  la  liqueur  en  beau 
violet.  L'azotate  d'argent  donne  un  précipité  blanc, 
soluble  dans  l'ammoniaque  ;  le  perchlonire  de  fer 
et  le  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  des  précipités 
solubles  dans  un  excès  des  réactifs,  solubtes  aussi 
dans  un  excès  d'albumine, 

La  potasse,  l'hydrate  de  baryte,  et  généralement 
les  alcalis  se  combinent  avec  l'albumine,  et  par 
une  action  prolongée,  la  modifient  ou  la  décom- 
posent; il  en  est  de  même  de  l'action  prolongée 
des  acides  énergiques.  La  chaux  donne  un  al- 
buminate  insoluble,  susceptible  de  devenir  très 
dur. 

L'albumine  végétale  n'a  été  séparée  des  matières 
étrangères  avec  lesquelles  elle  se  trouve  dans  les 
sucs  végétaux  qn'aprèa  avoir  été  coagulée. 

Les  trois  sortes  d'albumine  sont  des  aliments 
très  nutritift  pour  les  hommes  et  les  animaux  do- 
mestiques. 

Les  diverses  propriétés  de  l'albumine  expliquent 
les  usages  nombreux  que  l'on  fait  de  eette  ma- 
tière, qui  joue  d'ailleurs  un  grand  réle  dans  la  vie 
des  végétaux  et  des  animaux,  puisqu'elle  se  ren- 
contre  dans  la  plupart  des  liquides  qui  circulent 
dans  les  êtres  vivants.  Un  des  principaux  emplois 
de  l'albumine  a  pour  but  les  clarifications. 

L'albumine  dissoute  dans  l'eau  a  l'inconvénient 
de  s'altérer  asseï  vite,  surtout  an  contact  de  l'air. 
Le  meilleur  moyen  de  la  conserver  est  de  la  des- 
sécher le  plus  rapidement  possible  à  une  tempé- 
rature au-dessous  de  âO  degrés.  L'albumine  sèche 
se  conserve  indéfiniment  à  l'abri  de  l'humidité  et 
de  l'air  dani  des  caisses  on  des  flaeons  bien  Tei^ 
més. 

On  estime  qu'en  moyenne  il  fsut  366  oeufs  pour 
obtenir  1  kilogramme  d'albumine  sèche  ;  en  a  en 
même  temps  4  kilogrammes  de  jaune  d'œuf.  Un 
bœuf  fournit  de  75U  à  800  grammes  d'albumine 
sèche  ;  un  veau  de  moyenne  taille,  de  350  i  400 
grammes;  un  mouton,  SOO  grammes.  En  d'autres 
termes,  un  litre  de  sérum  de  sang  de  bœuf  on  de 
vache  fournit  100  grammes  d'albumine  à  l'état  sec  ; 
un  litre  de  sérum  de  veau  donne  80  grammes 
d'albumine;  le  sérum  de  mouton  a  la  même  ri- 
chesse que  celui  du  bœuf.  Pour  extraire  l'albumine 
du  sang,  on  laisse  d'abord  le  sang  se  coaguler 
dans  des  réservoirs  en  sine  laiges  et  peu  profonds 
contenant  environ  6  litres;  la  masse  gélatineuse 
est  ensuite  transportée  sur  des  tamis  métalliques 
dont  les  trous  espacés  de  2  millimètres  et  demi 
ont  4  millimètres  de  diamètre,  et  l'on  découpe 
la  masse  en  cubes  de  i  centimètres  de  céle; 
le  sérum  s'égoutte  dans  des  récipients  en  zinc  ;  la 
première  partie  est  colorée,  mats  ensuite  le  liquide 
devient  limpide  et  seulement  légèrement  jau- 
nâtre. On  dessèche  comme  pour  le  blanc  d'œuf. 
L'extraction  de  l'albumine  du  sang  est  une  in- 
dustrie prospère  depuis  1860.^ 

Pour  blanchir  le  sérum  et  obtenir  avec  le  sang 
de  l'albumine  comparable  à  celle  du  blanc  d'œu^ 
on  peut  employer  un  mélange  de  chlorate  de 
potasse  et  d  acide  chlerhydrique  ou  bien  de  l'eau 
oxygénée.  Le  sérum  du  sang  est  de  toute  antiquité 
employé  en  Chine  pour  faire  avec  de  la  chaux  en 
poudre  un  badigeon  pour  les  murs  ;  on  se  sert 
surtout  du  sang  de  porc,  qui  donne  un  vernis  ap- 
pliqué sur  le  bois  destiné  à  être  peint.  On  s'en  sert 
pour  les  mêmes  usages  en  Espagne.  On  enïploie 
en  France  le  sérum  do  sang  des  vertébrés  pour 
faire  une  pâte  avec  de  la  sciure  bien  desséchée  de 
bois  de  palissandre,  d'acajou,  d'ébène,  et  obtenir 
ensuite  par  la  compression  dans  des  moules  ap- 
propriés des  objets  d'art  remarquables;  c'est  ce 
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qu'on  appelle  le  bois  durci  que  l'on  a  vu  pour  la 

tremière  fois  i  l'eiposiUon  universelle  de  1862, 
'albumine  du  sang  ne  se  vend  guère  que  11  moitiâ 
du  prix  deralbamiae  du  blanc  d'tBuT. 

âLBCMIHi.  —  Se  dit  ea  botanique  d'un  corps 
pourvu  d'albumine,  et  ea  tecboologie  d'un  papier, 
d'un  Ussu,  d'uu  verre,  recouverts,  enduits  ou  im- 
prégnés d'albumine. 

ALBCMINBII^L.  —  On  dit  d'uQ  liquide  qu'il  est 
ilbnmineax,  d'une  substance  qu'elle  eit  albuini- 
nrase,  si  ce  liquide  et  eette  substance  contiennent 
de  ralbmnine. 

ALBimiNIHfiTRE.  —  Appareil  de  polarisation 
an  moyen  duquel  on  détermine,  parie  pouvoir  ro- 
tatoire  exercé  sur  un  rayon  de  lumière  polarisée,  la 
quantité  d'albumine  contenue  dans  un  liquide. 

UBOmilOIBB.  —  Signifle  ayant  la  forme  de 
l'albumine,  ou  de  la  ressemblance  avec  de  l'albu- 
mine.  —  On  désigne  en  chimie  oi^anique  sous  le 
nom  de  matières  albummoïdet  un  f^roupe  de  prin- 
cipes immédiats  ou  de  produits,  qui  sont  neutres  et 
anrtés,  de  nature  complexe,  très  abondamment 
répandus  dans  l'économie  animale  et  dans  le 
règne  végétal,  etqui  se  rapprochent  plus  ou  moins, 
par  leur  composition  et  par  leurs  propriétés,  de 
Vaibtimine  du  blanc  d'œui  et-  du  sérum  du  sang. 
Les  principales  de  ces  matières,  sont  la  (Ibrine,  la 
caiséine,  la  légumine,  la  vitelline,  la  mvosine,  la 
syntonine,  l'osséine,  la  gélatine,  la  cnondrine, 
ï'^astine,  la  kératine,  la  séricine,  la  glutine,  la 
mucioe,  la  n'ucléine,  la  chitine,  l'amandine,  la 
conglutine,  la  gléadine,  la  eéine. 

ALBOHINMb.  —  Substance  qui  résulte  de  la 
digestion  des  matières  albumineuses  et  qui  diffère 
de  l'albumine  en  ce  qu'elle  ne  précipite  pas  par 
les  acides  et  qu'elle  ne  se  coagule  passousraction 
de  la  chaleur. 

iLBVHIHDMB.  —  Ce  nom,  qui  signifle  pissement 
d*allranuns,  est  un  sjmpUme  et  non  pas  une  ma- 
ladie, pare«  que  les  urines  peuvent  contenir  de 
i'albnmine  accidentellement  dans  beaucoup  de  cir- 
con^aoces  et  à  la  suite  d'un  grand  nombre  d'affec- 
tions; le  symptAme  n'est  grave  que  lorsque  l'albu- 
lynurie  est  deTenue  permanente  ou  chronique. 
Dans  ce  dernier  eu,  il  annonce  plus  particulière- 
ment la  maladie  dite  de  Brisht,  du  nom  d'un  chi- 
rurgien anglais,  qui  est  une  lésion  des  reins  et  des 
fonctions  les  plus  essentielles  de  l'économie  et  no- 
tamment de  la  nutrition.  On  constate  la  présence 
de  l'albumine  dans  les  urines  quand  celles-ci  se 
tnnblent  par  l'action  de  la  chaleur  et  que  le  trou- 
ble, «0  lieu  de  disparaître  par  l'addition  de  quel- 
ques gouttes  d'acide  nitrique,  no  fait,  qu'aug- 
menter. 

ALUJMINITRIQDB.  -~  Se  dit  de  celui  ou  de  celle 
qui  sont  atteints  d'albuminurie,  ou  encore  d'une 
aÂetkm  accompagnée  d'albuminurie. 

âLGALAMIBB  (chimie).  —  On  donne  le  nom 
d'alcalamide  à  un  corps  dont  le  caractère  fonda- 
mental est  de  dériver  de  l'ammoniaque  par  le  rem- 
^aeement  d'une  partie  de  l'hydrogène  par  un  ra- 
«tical  positif,  et  d'une  autre  partie  de  I  hydrogène 
par  un  radical  négatif;  tel  est,  par  exemple,  un 
composé  d'azote,  d  hydrogène,  d'argent  et  de  sulfo- 
phényle.  —  Les  alcalamides  forment  un  groupe 
déjà  asses  nombreux,  mais  qui  n'offre,  quant  à 
prient,  aucun  intérêt  au  point  de  vue  des  appli- 
cations agricoles. 

ALCU.B9C8NCB.  —  Etat  d'une  substance  dans 
laquelle  les  propriétés  alcalines  se  manifestent 
d^îne  manière  progressive.  Cet  état  se  présente 
dans  quelques  matières  organiques  en  voie  d'alté- 
ration, par  exemple  dans  de  la  chair  on  de  la 
viande  abandonnées  à  elles-mêmes,  particulière- 
ment en  tas  ;  dans  des  fromages,  tels  que  ceux  de 
Roquefort,  de  MaroUes  on  de  Gerardmer  qui  vieil- 
lisient  ou  te  font;  duis  de  l'urine  on  du  purin  qui 
•nUttent  nna  déeompontion. 


ALCALBSGBniT.  —  Se  dit  d'un  corps  qui  prend 
ou  qui  a  déik  les  propriétés  alcalines. 

ALCALI  [cliimie  agricole).  —  Le  mot  alcali  est 
un  mot  arabe  qui  désignait  la  terre  ou  le  produit 
salin  que  donne  la  combustion  de  la  plante  marine 
appelée  «atola  toda.  Par  extension  on  l'a  appliqué 
à  toutes  les  substances  qui  ont  des  propriétés  ana- 
logues à  celles  de  la  soude,  c'esl-à-dire  une  saveur 
àcre,  fit  la  propriété  de  verdir  le  sirop  de  violette,- 
de  bleuir  la  teinture  de  tournesol  rougie  par  un 
acide,  de  rougir  la  teinture  jaune  de  curcuma,  de 
bleuir  la  teinture  de  bois  de  campéche,  de  faire 
passer  au  violet  la  teinture  rouge  jaunfltre  de 
cochenille.  Les  anciens  chimistes  ne  connais- 
saient que  trois  alcalis  :  l'ammoniaque  qu'ils  nom- 
maient alcali  volatil,  et  la  potasse  et  la  soude 

3u'ils  nommaient  alcalis  lixes;  la  lithïne  a  été 
epuis  jointe  à  ces  derniers  alcalis.  Quant  à  la 
baryte,  à  la  strontîane,  à  la  chaux  et  i  la  ma- 
gnésie, on  les  a  appelées  des  terres  alcalines, 
parce  qu'ellesont  des  propriétés  alcalines  et  qu'elles 
ont  en  outre  des  analogies  avec  l'alumine,  la 
glucine,  la  zirconey  l'yttna.que  l'on  a  appelées  des 
terres  proprement  dites.  Ces  corps  sont  des  com- 
posés d'oxygène  et  de  métaux,  et  l'on  a  donné  le 
nom  :  1'  de  métaux  alcalins,  au  potassium,  au  so- 
dium, au  lithium  ;  2°  de  métaux  alcalino-terreux 
au  l^aryum,  au  strontium,  au  calcium,  au  magné- 
sium ;  3'  de  métaux  terreux  à  l'aluminium,  an 
glucinium,  au  zircpnium,  à  l'yttrium.  Dans  les 
classillcations  naturelles,  il  y  a  toujours  des  incer- 
titudes au  passage  d'une  classe  à  l'autre  ;  ainsi  le 
magnésium  peut  être  considéré  comme  un  métal 
terreux,  et  l'on  joint  à  la  dernière  classe  plusieurs 
métaux  dont  les  oxydes  ont  des  propriétés  analo- 
gues i  celles  de  la  lircone  et  de  l'yttria.  Les  al- 
calis précédents  sont  des  alcalis  minéraux  ;  pour  y 
faire  rentrer  l'ammoniaque,  on  a  imaginé  de  la  re- 
garder comme  Thydnire  d'un  métal  non  simple  qui 
serait  l'ammonium.  Il  y  a  des  alcalis  qui  n'appar- 
tiennent pas  au  règne  minéral;  on  les  appelle  al- 
calis organiques  ou  alcaloïdes. 

Tous  les  alcalis  dont  il  vient  d'être  question 
jouent  le  rêle  de  bases  par  rapport  aux  acides,  et 
donnent  naissance  A  des  sets  en  se  combinant  avec 
ces  derniers  corps  (voy.  le  mot  Acioe),  sels  qui 
sont  neutres,  acides  ou  basiques.  Dans  ce  dernier 
cas,  s'ils  ont  la  réaction  alcaline,  on  leur  donne 
vulgairement  le  nom  d'alcalis,  quoiqu'ils  soient 
réellement  des  combinaisons  salines.  Ainsi  on  dit 
dans  le  commerce  de  l'alcali,  pour  désigner  du  car- 
bonate de  soude,  et  l'on  ajoute  le  mot  caustique 
pour  signiHer  que  la  soude  est  pure.  On  fait  les 
mêmes  distinctions  pour  le  carbonate  de  potasse  et 
la  potasse  pure  qu'on  appelle  caustique. 

Autrefois,  l'ale^i  déliquœeat  était  la  potasse, 
parce  qu'elle  tombe  au  contact  de  l'air  chaud  en 
déliqium,  ce  oue  ne  fait  pas  la  soude;  celle-ci 
était  appelée  alcali  marin,  parce  que  la  soude  existe 
dans  le  sel  marin.  AUati  efferveaeent  était  le  nom 
donné  &  tout  alcali  carbonaté,  en  raison  de  l'effer- 
vescence que  les  carbonates  font  avec  les  acides. 
L'alcali  du  tartre  était  l'alcali  obtenu  par  la  calci- 
nation  du  tarirc  avec  du  charbon  ;  c'est  du  carbo- 
nate de  potasse.  Quand  on  extrayait  naguère  la  po- 
tasse du  nitre,  on  l'appelait  alcali  du  nitre.  —  On 
donne  le  nom  d'alcali  minéral  aéré  au  sous-car- 
bonate de  soude. 

L'ammoniaque  a  reçu  le  nom  d'alcoli  votatU,  k 
cause  de  la  propriété  de  sa  dissolution  dans  l'eau,  de 
laisser  le  corps  se  volatiliser  à  la  température  ordi- 
naire en  piquant  les  yeux  et  excitant  I  étemuement. 
On  l'appelle  aussi  alcali  urineiu,  parce  que  l'am- 
moniaque se  dégage  de  l'urine.  On  a  nommé  alcali 
volatil  concret  le  sous-carbonate  d'ammoniaque 
solide  pour  le  distinguer  de  l'alcali  volatil  fluor  ou 
lïfvtde  qui  est  l'ammoniaoue  diuoute  dans  l'eau. 
C'est  i  caosa  des  alcalis  lixes  on  mieux  des  carbo- 
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natcs,  des  phosphates  alcalins  de  pofasso  ou  de 
soude  qu'elieq  contiennent,  que  les  cendres  de  bois 
et  autres  végétaux  sont  utilisés  dans  le  lavage  du 
linj^e  ou  bien  servent  à  la  fabrication  des  alcali» 
lixcs  du  commerce.  Les  cendres  des  plantes  des 
bords  de  la  mer  ou  des  terrains  salants  roumissent 
de  la  soude  ;  celles  des  autres  plantes  donnent 
la  potasse.  Les  cendres  lessivées  ont  perdu  leurs 
alcalis,  et  ont  bien  plus  d'action  sur  la  végétation 

3uand  on  les  emploie  comme  engrais,  que  Tes  Gen- 
res non  lessivées. 

ALCALIFliBLB.  —  SubstODCR  susceptible  d'être 

alcaliOée. 

ALGALIFIANT.  —  Corps  alcaliflant,  substance  al- 
califlante,  c'est-à-dire  ayant  la  vertu  de  produire 
les  alcalis.  On  a  longtemps  regardé  l'azote  comme 
étant  le  principe  alcaliflant,  ce  qui  est  une  opinion 
erronée,  puisqu'il  v  a  des  alcalis  qui  ne  contiennent 
pas  d'azote.  Toutefois  la  présence  de  ce  corps  dans 
tous  les  alcaloïdes  naturels  connus  jusqu'à  présent 
est  un  fait  remarquable. 

ALCALIHËTRB  [technologie  agricole).  —  Appareil 
servant  à  déterminer  la  richesse  d'un  alcali  du 
commerce,  ou,  en  d'autres  termes,  à  établir  son 
degré  de  pureté  et  à.doser  la  quantité  réelle  de  la 
matière  utile  dénommée  existant  dans  100  parties 
de  ta  matière  soumise  à  l'essai.  Le  principe  sur  le- 
quel les  alcalimétres  sont  fondés  consiste  à  em- 
ployer une  liqueur  d'épreuve  dont  chaque  unité  do 
volume  contient  un  poids  connu  de  i-éactir,  ponr  la 
verser  goutte  à  goutte  jusi^u'à  neutralisation  sur 
une  quantité  donnée  de  matière  d'i-ssai  ;  le  volume 
consommé  de  la  liqueur  d'épreuve  étant  connu, 
on  calcule  facilement  la  quantité  correspondante 
on  la  richesse  de  la  matière  essayée.  In  alcali- 
mètre  peut  être  facilement  transformé  en  un  acidi- 
mëtre.  Dans  un  alcalimètre,  la  liqueur  d'épreuve  est 
un  acide  connu  qui  neutralise  une  base  k  doser  ; 
inversement  dans  un  Rcidimètre.  la  liqueur  d'é- 


FÏK-  103.  —  Alcalimètre  DaMroIillle*. 

{ireuve  est  une  liqueur  alcaline  connue  qui  neutra- 
ise  un  acide  dont  on  veut  trouver  le  titre.  De»- 
croizillcs  est  l'inventeur  de  l'alcalimètre  qui  a  été 
perfectionné  par  Gay-Lussac. 

L'alcalimètre  de  Descroizilles  (flg.  163)  se  com- 
pose uniquement  d'une  éprouvette  graduée  de  50 
centimètres  cubes  de  capacité,  divisée  en  100  par- 
tiel ou  degrés,  ta  léro  étant  i  la  partie  snpérieure. 


et  avec  un  trait  marqué  &  la  13*  division  pour  indi- 
quer le  volume  occupé  dans  le  vase  par  80  grammes 
d'acide  sulfurique  à  66  degrés  Baumé.  Un  poids  de 
10  grammes  pour  peser  la  matière  à  essayer  et  une 


Fie.  fU.  —  Carafe  imgit  pour 
Ikire  U  tlquar  acide  norauia. 


Flg.  16S.  —  Petit 
ballon  Jawé  poir 
1m  prlsos  o'aclda. 


notice  de  Deseroiiilles  dut  l'alcalimètre  sont  joints 
à  l'appareil  qu'on  trouve  chez  H.  Salleron, 

L'alcalimètre  de  Gay-Lussac,  que  fabrique  aussi  le 
mfime  constructeur,  est  renfermé  dans  une  hotte 


.        Fi«.  IM. 


Pis.  1S7.  —  Pipette 
graduée  pour  les 
|wln)  d'eiMl. 


((u'on  appelle  le  nécessaire  alctliméhique,  et  qui 

contient  : 

1*  Une  carafe  jaugée  i  1  Utre  (fig.  161],  destinée 
à  mesurer  le  mélange  d'eau  et  d'uiide  sulTuritiae 
qui  doit  former  la  liqueur  normale  d'épreuve  ; 

t*  Un  poids  en  cuivre  de  100  grammes,  pour  le 
eu  où  l'on  voudrait  peser  l'acide  ; 

3*  Un  petit  ballon  jaugé  {fig  185),  qni  cootieat 
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précisément  cette  infime  quantité  d'acide  et  qui 
dispense  de  l'opération  du  pesage  ; 

V  Vn  entonnoir  à  bec  effilé  pour  verser  l'acide 
dans  le  ballon  précédent; 

5*  IJn  flacon  bouché  A  l'émeri,  destiné  à  contenir 
la  liqueur  normale  toute  prête  à  ôlre  employée  pour 
plusieurs  essais  alcalimétriques  successifs  ; 

&•  Un  poids  de  iO'.OÏ  pour  peser  l'échantillon 
de  sel  alcalin,  s'il  est  à  hase  de  potasse; 

7*  Un  poids  de  Slo'.SS,  si  le  sel  est  à  base  de 
ïoude  ; 

8*  One  éprouTctte  à  pied  (flg.  166J,  jaugée  à  un 
demi-litre,  poar  dissoudre  l'alcali  dans  cette  quan- 
tité d'eau  -, 

9*  Une  pipette  (Gg.  167j  de  la  capacité  do  50  cen- 


limètres  cubes,  quantité  de  solution  alcaline  sur 
laauelle  on  doit  opérer  ; 

10'  Un  vase  A  saturation  oii  l'on  verse  cette  so- 
lution ; 

11*  Des  pains  de  tournesol  pour  teindre  en  bleu 
la  liqueur  alcaline,  et  des  bandes  de  papier  de 
tournesol,  pour  rendre  la  réaction  plus  sensible; 

ti*  Gne  burette  de  la  contenance  de  50  centi- 
mètres cubes,  divisée  en  100  parties,  pour  verser  la 
liqueur  normale  acide  dans  la  solution  alcaline  A 
essarer; 

\y  Des  agitateurs  en  verre. 

Pour  avoir  i  la  fois  un  acidimétre  et  un  alcali- 
mètre,  U  suffit  de  joindre  au  nécessaire  précédent, 
un  flacon  bouché  à  l'émeri  dans  lequel  on  ren- 
fermera une  liqueur  alcaline  de  potasse  ou  de 
mde,  dont  le  titre  pondéral  aura  été  dosé  par 
l'alcalimèlre  de  Gay-Lussac  et  qui  deviendra  la 
liqueur  normale  du  nouvel  instrument. 
^  ALCALIHÉTKIB.  —  L'alcalimétrie  est  l'art  de 
l'analjse  des  bases  et  des  acides  des  sels  au  moyen 
des  liqneurs  titrées.  A  l'oriaine  elle  n'avait  pour 
bat  que  de  déterminer  le  degré  de  pureté  d'un 
alcab  du  commerce.  Grâce  aux  perfectionnements 
nombreux  qu'ont  re^us  la  construction  des  in- 
ttrumenli  de  précision  et  les  manipulations,  gr&ce 
surtout  à  une  plus  complète  connaissance  des  pro- 
priétés des  composés  chimiques,  clic  est  devenue 
une  véritable  méthode  d'analyse  par  les  volumes 
et  4  l'aide  des  liqueurs  titrées,  méthode  qui  s'ap- 
plique avec  exactitude  A  la  détermination  d'un 
très  grand  nombre  de  bases  et  d'acides.  Hais  il  est 
reste  dans  les  usages  du  commerce,  de  l'industrie 
et  de  l'agriculture,  de  se  servir  de  l'alcalimétrie 
pour  évaluer  les  matières  alcalines  d'après  leur 
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f puissance  de  saturation  des  ncidcs,  et  il  faut  exposer 
es  moyens  employés  à  cet  cfTi't. 

C'est  en  180i  que  Descroizilles  imagina  son 
alcalimètre fondé  sur  ce  principe,  que  les  quantités 
d'alcali  pur  ou  de  carbonate  que  renferment  les 
potasses  du  commerce  sont  proportionnelles  aux 
quantités  d'acide  qu'elles  exigent  pour  la  saturation. 
Cet  instrument  consiste  en  une  éprouvette  à  pied 
en  verre  (fig.  163)  de  25  centimfïtres  de  hauteur 
sur  2  centimètres  de  diamètre  intérieur;  son  bord 
supérieur  est  renversé  et  enduit  d'une  légère  cou- 
che de  cire  afin  d'éviter  l'adhérence  des  liquides. 
On  a  marqué  0  degré  à  l'endroit  où  amcurent  50  cen- 
timètres cubes  d'eau  à  4  degrés  de  température 
qu'un  y  verse,  et  l'on  a  divisé  la  hauteur  en  100 
parties,  de  telle  sorte  que  chaque 
division  correspond  A  un  demi- 
centimMre  cube.  Un  trait,  à  la 
treizième  division,  indique  le 
volume  occupé  par  80  grammes 
d'acide  sulfurique  monohydraté 
marquant  6G  degrés  à  l'aréomètre 
de  Baumé;  ces  80  grammes  d'a- 
cide occupent  donc  87  divisions 
de  l'éprouvette  ;  on  verse  le  tout 
dans  un  vase  jaugé  contenant 
de  l'eau  pure,  on  lave  avec 
s[}in  l'éprouvette  etl'on  ajoute  de 
l'eau,  de  manière  à  faire  8  dé- 
cilitres, c'est-A-dire  800  centi- 
mètres cubes,  ou  16  fois  Incapa- 
cité totale  de  l'éprouvette  ;  ce 
sera  la  liqueur  normale  d'essai. 
Le  volume  de  l'éprouvette  rempli 
jusqu'au  trait  supérieur  ou  zéro, 
correspond  évidemment  à  5  gram- 
mes d'acide  sulfurique  monohy- 
draté. Chaque  division  de  l'é- 
prouvette correspondra  A  5  cen- 
tigrammes d'acide  sulfurique.  Le 
liquide  ainsi  préparé  est  conservé 
dans  un  flacon  bien  bouché  A  l'é- 
meri. Pour  faire  un  essai,  on  pèse 
exactement  avec  le  poids  alcalimétriaue  joint  à 
l'appareil,  10  grammes  de  la  potasse  ou  de  la  soude 
A  essayer  ;  on  les  fait  dissoudre  dans  100  centi- 
mètres cubes  d'eau,  et  l'on  opère  sur  la  moitié  de 
celte  solution  mesurée  à  l'éprouvette  graduée, 
préalablement  bien  lavée  et  desséchée.  Après  un 
nouveau  lavage  et  un  essuyage  parfait  de  cette 
éprouvette,  on  la  remplit  de  l'acide  normal  d'é- 
preuve jusqu'au  trait  zéro.  On  peut  se  servir  d'une 
autre  jauge  pour  mesurer  la  liqueur  alcaline,  adnde 
s'épargner  des  lavages  de  l'éprouvette.  D'un  autre 
cAlé,  on  a  ajouté  quelques  gouttes  de  teinture 
bleue  de  tournesol  à  la  liqueur  alcaline,  puis  on 
verse  dans  celle  dernière,  en  la  remuant  constam- 
ment, ^utte  A  goutte,  jusqu'A  ce  que  la  liqueur 
bleue  tire  au  rouge  pelure  d'oignon.  Le  nombre  de 
divisions  qu'on  a  versées  donne  le  degré  alcalimé- 
Irique  de  la  potasse  ou  de  In  soude  qu'on  a  essayées 
Pour  avoir  plus  nettement  la  couleur  pelure  d'oi- 
gnon, on  peut  faire  bouillir  la  liqueur  alcaline  A 
essayer,  qui  dégage  de  l'acide  carbonique  dont 
l'action  se  mani^ste  sur  le  tournesol  en  lui  donnant 
une  couleur  vineuse.  On  fait  une  deuxième  expé- 
rience de  vérification  sur  la  seconde  moitié  de  la 
solution  aqueuse  qu'on  a  mise  de  cAté. 

D'après  les  résultats  de  nombreux  essais,  voici 
les  titres  alcalimétriques  que  présentent  les  alcalis 
du  commerce  : 

SoBde  d'.\licsnl«   65  i  00  dpgrds 

—  d«  Cirth»ffênci   30  i  38  — 

—  de  TéiidrilTe   88  *  3î  — 

—  de  Nirbonne  ou  Salicnr   13  4  1*  — 

—  d'Aigues-Morlesojblanqiictlc.  2  4    7  — 

—  de  varech  bruia   5  — 

—  de  «roch  r«rflni5o   8  t  8  — 
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Souda  fKliee  bnite   18  à  31  ieeré» 

Sel  de  tonde  bral   M  k  70  — 

—  nt&né  Muitiquo   50  à  80 

—  rafliné  non  eaustioua.  40  k  80  — 

Crif  Uux  de  eonde    3*  k  36  — 

Nalron  d'BgypIe  incien   {7  ik  18  — 

~          nouveau   45  k  58  — 

—  de  Barbirie   WkW  — 

PolaiM  roupe  d'Aro^rlqae   60k63  — 

—  perlaaie  d'Amwiqne   35  à  60  — 

—  de  Ruuie   54  k  58  — 

—  de  Toscane   KO  k  63  -~ 

—  des  Vosffes   40  k  45  — 

Cendres  p*veléoi   30k50  — 

Salin  brut  de  betteraves   31  k  50  — 

PoUsMdebeltemmdpurëeordiuire  56  k  60  — 

—           nfbitfe   OBkTO  — 


Le  degré  alcaEimétrique,  tel  qu'on  l'obtient  par 
le  proc^é  de  Descroisilles,  ne  représente  pas  la 
proportion  en  poids  d'alcali  réel  renfermé  dans  un 
sol  Alcalin,  mais  seulement  la  quantité  d'acide 
suirurique  (S03,H*0)  Que  cet  alcali  peut  saturer. 
C'est  donc  une  indication  iniunUante,  quoi- 
qu'elle soit  employée  généralement  dans  les  trans- 
actions commerciales.  Toutefois  ,  par  des  calculs 
trts  simples,  on  peut  traduire  les  degrés  donnés 
par  l'opâ-ation  alcalimétrique  en  richesse  absolue, 
soit  en  alcali,  soit  en  carbonate  ;  il  sofOra  de  mul- 
tiplier le  nombre  de  degrés  trouvés  par  les  chidï^s 
suivants  : 

0",&t89  pour  la  potasse, 

0",07U  pour  le  carbonate  de  potasse, 

0<",0326  pour  la  soude, 

0^,0550  pour  le  carbonate  de  soude. 

Ainsi,  le  titre  alcilimitrique  de  60  degrés  veut 
dire  que  dans  : 

5  grammes  de  potasse  du  commerce,  il  y  a 
de  potasse  réelle,  ou  58,68  pour  lOO: 

a  grammes  de  carbonate  de  potasse,  il  j  a  «■',284 
de  carbonate  réel,  ou  85,68  pour  tOO  ; 

5  grammes  do  carbonate  de  soude,  il  ;  a  1*',956 
de  soude  réelle,  ou  89,12  pour  100; 

5  grammes  de  carbonate  de  soude  du  commerce, 
il  se  trouve  3^,300  de  carbonate  de  soude  pure,  on 
66  pour  100. 

Le  procédé  proposé  par  Gay-Lussac,  en  1828, 
dispense  de  ces  calculs.  Il  consiste  essentiellement 
à  substituer  au  poids  de  5  grammes  pris  arbitrai- 
rement par  Descroisilles  pour  celui  de  la  quantité 
de  matière  soumise  A  l'essai,  le  poids  de  if,9f3il 

Jour  la  potasse,  et  de  3**,185  pour  la  soude,  ces 
eux  poids  étant  les  équivalents  en  potasse  et  en 
soude  réelle  de  celui  de  5  grammes  d'acide  sulfu- 
riquc  à  66  degrés  fiaumé.  Dès  lors,  les  degrés  al- 
calimétriques  sont  exactement  les  proportions  cen- 
tésimales de  potasse  ou  de  soude  réelles  existant 
dans  les  sels  alcalins  essayés.  Au  maK  AUsaUmètre, 
on  a  vu  rénumération  et  la  destination  des  divers 
appareils  composant  le  nécessaire  alcalimétrique 
de  Gay-Lussac,  construit  par  H.  Salleron. 

La  liqueur  acide  normale  ayant  été  préparée  par 
le  mélange  de  100  grammes  d'aude  sulAirique  à 
son  maximum  de  concentration  avec  la  quantité 
d'eau  nécessaire  pour  compléter  un  litre  dans  le 
batlon-cnrafe  à  ce  destiné,  et  ayant  été  mise  en 
réserve  dans  un  Racon  bouché  à  l'émeri,  on 
prend  dans  la  masse  du  sel  alcalin  à  analyser, 
48^',07  s'il  s'agit  d'un  set  potassique,  3t",8&  s'il 
s'agit  d'un  sel  sodique.  On  met  le  sel  dans  l'éprou- 
vette  E,  en  agitant  suffisamment  longtemps,  avec 
une  baguette  de  verre,  pour  que  tout  ce  qui  est 
soluble  soit  bien  dissous,  et  l'on  remplit  avec  de 
l'eau  pare  jusqu'au  trait  marqué  au  demi-litre  ;  on 
agile  encore  avec  la  ba||;uette  de  verre  pour  que  le 
mélange  liquide  soit  bien  homogène.  Alors,  avec 
la  pipette  jaugée  P,  on  puise  dans  l'éprouvette  le 
dixième  de  la  solution,  soit  50  centimètres  cubes, 
qui  contient  juste  le  dixième  du  sel  pesé  ;  on  verse 
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cette  solution  alcaline  dans  le  vase  A  saturation  S, 
et  l'on  ajoute  quelques  gouttes  de  teinture  de  tour- 
nesol pour  la  colorer  en  bleu.  On  remplit  ensuite  la 
burette  graduée  B  avec  la  liqueur  acide  normale 
t^u'on  verse  avec  précaution  dans  la  solution  alcn- 
Ime,  et  l'on  s'arrête  aussitôt  que  le  tournesol  com- 
mence A  se  colorer  en  rouge  couleur  pelure  d'ot- 

fnon.  Pour  mieux  voir  la  teinte,  on  place,  pour 
opération,  le  vase  S  au-dessus  d'une  feuille  de 
papier  blanc.  Il  faut  que  la  teinte  persiste  pour 
qu'on  soit  sAr  d'avoir  fait  la  saturation  ;  s'il  n'y  a 
pas  asses  d'acide,  on  laisse  tomber  1,  2  ou  3 
gouttes  avec  la  burette  (fig.  168).  D'ailleurs,  on  fera 
avec  le  même  liquide  préparé  dans  l'éprouvette, 
un  deuxième  et  même  un  troisième  essai  de  vé- 
rification ;  cela  ne  demande  plus  que  quelques 
minutes.  Gay-Lussac  conseille  d'ailleurs  de  faire 
avec  ta  baguette  de  verre  plongée  dans  la  liqueur 
en  voie  de  saturation,  des  traits  successifs  sur  du 
papier  de  tournesol  très  sensible,  pour  bien  juger 
lie  la  couleur  et  de  sa  persistance.  Si  l'on  trouve 
que  la  burette  «  été  vidée  jusqu'à  la  60*  division, 
on  conclura  que  le  sel  A  essayer  est  riche  A 
60  pour  100. 

Cette  même  méthode  peut  être  employée  pour 
connaître  la  richesse  en  alcali  libre  ou  carbonaté 
d'un  savon,  d'une  cendre,  d'une  liqueur  ammonia- 
cale, etc.  Comme  on  connaît  la  cont^nanoe  en  acide 
d'une  division  de  la  burette,  on  saura  toujours, 
par  une  table  des  équivalents  chimiques,  la  quan- 
tité réelle  de  l'alcali  essayé  (potasse,  soude,  am- 
moniaque, etc.).  La  méthode  peut  d'ailleurs  être 
retournée  pour  doser  un  acide.  Dne  fois  qu'on  a 
une  licteur  titrée,  elle  peut  servir,  avec  les  mêmes 
appareils  du  nécessaire  alcalimétrique,  A  prépsfcr 
d  autres  liqueurs  titrées  inverses  ou  complémen- 
taires par  des  saturations  réciproques  toujours  mises 
en  évidence  par  des  teintures  appropriées.  L'essen- 
tiel est  d'avmr  un  point  de  départ  ;  on  prend  l'acide 
oxalique  cristallisé  qu'il  est  facile  d'obtenir  très  pur 
et  que  l'on  peut  peser  avec  une  grande  exactitude  ; 
on  dissoutoS grammes  de  cetacidepour  avoir  la  li- 
queur titrée  normale,  et  l'équivalent  de  la  liqueur 
normale  d'acide  sulfUrique  de  Gay-Lussac. 

ALGALIH^moOB.  —  Se  dit  de  tout  ce  qui  a 
rapport  i  l'alcalimétrie  :  ainsi  un  essai,  un  dosage, 
un  nécessaire,  une  burette  alcalimétriques.  On  dit 
aussi  le  titre  alcalimétrique  d'une  liqueur  ou  d'un 
sel  pour  leur  richesse  en  alcali. 

ALCALIN.  —  Terme  de  chimie  employé  pour  si- 
gniller  qu'un  corps  a  des  propriétés  qui  se  rappro- 
chent de  celles  d'un  alcali.  On  dit  :  sel  alcalin, 
substance  alcaline,  terre  alcaline,  caractère  al- 
calin, réaction  alcaline,  saveur  alcaline  ;  ce  qui 
implique  que  le  sel,  la  substance,  la  terre,  le  ca- 
ractère, la  réaction,  la  savenr  ont  rapport  aux  al- 
calis, présentent  des  phénomènes  analogues  A  ceux 
des  alcalis.  Les  sels  alcalins  qui  ont  pour  base  la 
soude,  la  potasse  et  l'ammoniaque,  avec  réactions 
alcalines,  sont  employés  en  médecine  vétérinaire, 
à  l'intérieur  comme  diurétiques  résolutifs  centre  les 
tympanitcs  des  animaux,  et  A  l'extérieur  contre 
certaines  maladies  de  la  peau  et  les  engorgements 
chroniques.  Les  eaux  alcalines  minérales,  telles 
que  celles  de  Vichy  par  exemple,  servent  contre 
les  maladies  concrétionnaircs  du  foie  et  de  la  vessie. 
On  emploie  aussi  des  tablettes  alcalines  de  bicar- 
bonate de  soude  (tablettes  de  Vichy)  pour  faciliter 
les  digestions.  Un  bain  alcalin  est  un  bain  dans 
lequel  on  a  mis  une  dissolution  de  sel  alcalin. 

ALCALINITÉ.  —  Propriété  d'un  corps  d'être  al- 
calin. Les  corps  qui  jouissent  de  l'alcalinité  au  plus 
haut  degré  ramènent  au  bleu  le  tournesol  rougï 

Sar  un  acide,  verdissent  le  sirop  de  violette, 
leuissent  l'hématine  (principe  colorant  du  bois  de 
Campéche).  L'alcalinité  est,  d'une  manière  générale, 
la  tendance  qu'ont  les  corps  composés  à  s'unir 
plus  ou  moins  intimement  A  des  corps  donét 
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alcaloïde 


de  l'acidité,  de  manière  i  Tormer  deacorpi  appelés 
sels.  L'alcalinité  et  l'acidité  sont  deux  propriétés 
corrélattTe»  et  en  (|uelque  sorte  antagonistes,  qui 
peuvent  se  neutraliser  réciproquement.  Ces  pro- 
priétés sont  très  sensiblement  distinctes  dans  lus 
extrêmes  ;  elles  se  rapprochent  tellement  qu'elles 
sont  difficilement  misi^s  en  évidence  dans  les  corps 
intermédiaires;  au  point  qu'on  peut  considérer 
on  même  corps  tantAt  comme  jouissant  de  l'alca- 
Hnité,  lantdt  comme  doué  de  l'acidité,  selon  les 
autres  corps  avec  lesquels  il  a  tendance  à  se  com- 
biner. 

ALGALISATIOH. — Ac  tion  d'alcaliter  ou  de  rendre 
mie  substance  alcaline. 

ALCiLIflU.  —  Faire  développer  dans  une  sub- 
stance les  propriétés  alcalines  qui  y  étaient  mas- 
quées, par  exemple  en  dégageant  d'un  eel  neutre, 
par  l'action  du  feu,  la  partie  acide  qui  v  était  con- 
tcQue  en  ne  laissant  que  la  partie  alcaline  ou  ba- 
sique, —  notamment  en  calcinant  au  rouge  du 
carbonate  de  chaux  ou  du  carbonate  de  magnésie  ; 
—  ou  encore  rendre  alcaline  une  substance  en  y 
ajoutant  un  alcali,  notamment  de  l'ammoniaque, 
0u  de  la  potasse,  ou  del  a  soude. 

ALCALOlDB  {chimie  agricole).  —  Un  alcaloïde 
(qui  ressemble  à  un  alcali)  est  un  corps  d'origine 
organioue,  qui  a  la  propriété  de  se  combiner  avec 
les  acides  pour  former  des  sels,  comme  font  les  al- 
calis minéraux  et  généralement  toutes  les  bases. 
Les  alcaloïdes  naturels  sont  des  principes  immé- 
diats qui  existent  dans  es  corps  vivantS)  les  uns 
dans  les  végétaux,  les  autres  dans  les  animaux  : 
ceux-ci,  parmi  lesquels  l'urée,  sont  en  petit  nombre 
et  généralement  considérés  à  part  ;  les  premiers, 
au  contraire,  sont  très  nombreux,  et  le  plus  sou- 
vent, quand  on  parle  des  alcaloïdes,  on  n  a  en  vue 
que  les  alcaloïdes  naturels  des  végétaux  ;  nous  di- 
sons naturels  pour  les  distinguer  des  bases  orga- 
niques artificielles,  que  l'on  peut  préparer  par  des 
réactions  chimiques,  mais  quel'on  ne  trouve,  comme 

E'ncipet  immédfati,  ni  dans  les  plantes  ni  dans 
anmuutx. 

La  plupart  de  cet  alcaloïdes  naturels  constituent 
dans  les  Tégétaux  des  principes  actifs  d'une  grande 
énergie  souvent  très  dangereux  quand  ils  sont  à 
rétat  de  pureté,  mais  d'une  grande  utilité  en  thé- 
rapeutique i  petites  doses  au  début.  Tous  ils  sont 
axotés  et  en  général  quaternaires,  c'est-à-dire  com- 
posés de  carbone,  cThYdrogène,  d'oxygène  et  d'a- 
tole  ;  il  en  est  cependant  qui  ne  renferment  pas 
d'oxygène,  telles  sont  principalement  la  nicotine, 
la  conicine  et  la  curanne.  Tous  ces  corps  présen- 
tent une  certaine  analogie  avec  l'ammoniaque, 
dans  leur  manière  de  se  comporter  avec  les 
acides  ;  ainsi  ils  se  combinent  avec  les  hydrates 
des  oxacides,  et,  quand  Us  sont  privés  d'eau  de 
cristallisation,  ils  Axent  les  hydracides  sans  rien 
perdre  de  leur  poids.  La  plupart  sont  cristalli- 
sables  et  non  volatils;  quelques-ans  seulement 
sont  liquides  et  peuvent  être  distillés  ;  la  plu- 
part aussi  sont  peu  solubles  dans  l'eau,  maïs 
fadlement  solubles  dans  l'alcool,  dans  léther, 
le  benzol,  l'acide  amvlique,  le  chloroforme.  Ils 
blenisseni  le  papier  de  tournesol  ;  ils  possèdent 
une  saveur  amëre,  mais  il  faut  prendre  des  pr^ 
cautions  pour  éprouver  leurs  propriétés  organo- 
leptiques,  i  cause  de  l'action  dâétère  de  plusieurs. 
Hs  sont  précipités  de  leur  dissolution  par  l'acide 
tannique,  par  l'acide  phosphomolybdique ,  les 
iodnres  doubles  de  potassium  et  de  mercure,  de 
cadmium  ou  de  bismuth  ;  ils  sont  chassés  de  leur 
combinaison  avec  les  acides  par  les  alcalis  ou  par 
la  baryte  hydratée.  On  les  extrait,  quand  ils  sont 
volatils,  par  la  distillation  avec  un  alcali,  ou  une 
terre  alealine  :  potasse,  soude,  chaux.  Quand  ils  ne 
sont  pas  volatils,  on  les  précipite  de  leurs  sels  par 
■ne  base  pins  forte  qui  s'empare  de  l'acide  et  laisse 
'alcaloïde  libre. 


Les  alcaloïdes  naturels  dont  la  compotiUon  est 
connue  forment  le  tableau  suivant  : 


ROMS 

Dits  AUULoicn 


ronHULU 
Ru-KXBiDTurr 
uoa  cOMPosinoH 


D'otr  IL*  lOItT 


Coniciae  {ciculiiu).  G'H^As 

Goiibydriiw   C*H"AsO 

Nicotine   CmH"AiI 

Spariana...'.   C"HmAi* 

Morphine   C"H"A(0* 

Codéine   C"H"AiO» 

Thébiinc   C"H"AtO' 

Papavirine   C"H"AtO* 

N«reolinB   C««H"AiO' 

Nirecine   C"H"AiO» 

Chélidontoe   C«>H»Ai'0* 

Ouinine   C^HmAïK»* 

CinchoDiDO   C/'H**AM 

Bcbirine  (pëlosine,  C**11*<A*0> 
tnuine,  partcine).. 


Su^cbalna.ii   C^HmAi^i 

Bnicine   C^H^AiK)* 

VéMlrioB   CWAiK)* 

Jenine   C**H«*A>M)* 

Berbérina   C^HnAiO* 

Théobromino   C>H*At*0* 

CsHine  (ihéiuo).. . .  OH»As>0* 

PipériM   r/*H»AsO* 

SinspioB   G»H"AtO* 

Harmalînc   CH'^At^O 

Hannine   C"H"Ai>0 

CKsine   C"H"AsO* 

Atropine  (drtnriae).  C^HOAsO* 


Ph«iostypnhie4ésé-  C"U**A^* 

ruw)  

Hyow^B^U   C<*H"AtOi 

AooBitiH   G"H*'AsO' 

ÉmdUoe   C"H"AtOi 

Colchicine   CH^AïO» 

Aricine   C^H-AiW 

Solanine   G"H^>AbO" 


Curarina   C^HUAs 

OxyuanthlM   (7«**AxH)i 

SabadilIiM   G"H«AA>« 

Sangaiaarino   G"HOAzO* 


Ci^  {Conium  ma- 
ctUatum). 

U. 

TàbMlSieolianata- 
iacum). 
SparHum  seopc- 

rium. 
OpiuQi(«ucduPdpa- 
ver  tomniftrum), 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

BcoreedaCbicAMia 
Id. 

Plorieurs  ptaalei 
(Neetutira  Ao- 
dfel,  Cinampt- 
lot  partira,  Bo- 
irgoptit  ptatv' 
jthflla,  Buxui 
tempervirent). 

Frull  du  Slrychnot 
iNux  vcmica)  el 
du  Slrgchnoi 
Ignatii. 
Id. 

Grains  do  c^tadilio 

{Verairum  ceba- 

dtUa). 
Bllebore  blanc  {Vt- 

ratmm  album). 
BerMrit  vulgarit 

(Spine-vinctte). 
thn»  de  eacao. 
CêU. 

Poivra  [Pijter  lon- 
fftm  ,  nlfnm, 

cauiatam).' 
Grainea  du  SinajA» 

alba. 
Graioei  du  Peganum 
hartnaU. 
Id. 

FeaUtes  de  l'Ery- 
throxi/Um  eoca. 

Atropà  beliadona, 
Dalura  ttramo- 
nium,  Pctaitum 
nigrum. 

Fèn  do  Calabar 
(nyMM^MM  ve- 

JnKTui.imo  noiro  oj 
blanche  {Hyotcya' 
mut  niaer  ou  al- 
»w>. 

Aeonil  Napel  (ilctf- 
nilum  SapeUv*). 

Ipécacuanha  (C<- 
pheelit  lptc(h 
euanha). 

Colchique  {ColcM- 
eum  autumnaU). 

Quinquina  d'Arica 
oade  Casco. 

Pommes  d«  terre 
(SeUmumiuberO' 
$um,  mais  surtout 
SoUmum  ftrox. 
dans  la  morelle 
iSolanum  ni- 
tfram). 

Curaro. 

Racine  d'ëplna-vi- 
nette  (Berberit 
vulgarit). 

Ce*adille  (Verairum 
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Pour  que  les  aencolteurs  puissent  tout  de  suite 
traduire  en  nomores  les  formules  précMentes  et 
comparer  les  compositions  centésimales  des  alca- 
loïdes qui  précèdent,  nous  rappellerons  que  G  =  12, 
H  =  1,  Az  =  l'I,  0  =  Itl.  Les  calculs  sont  dès 
tors  faciles  à  Taire  ;  ainsi  pour  la  conicine  CH^'Az, 
on  a:  carbone  .=i  =       hydrogène  =15, 

aiote  —  li,  et  pour  le  total  125. 

Uy  a  encore,  parmi  les  chimistes,  quelques 
désaccords  sur  les  Téritables  formules  pouvant 
convenir  à  quelques-uns  des  alcaloïd<>s  qui  pré- 
cèdent, notfùnment  à  la  berbérine,  la  jervine,  la 
spartéine.  lachélidonine,  la  pipérïne,  l'Iiynscyamine, 
la  solanine.  Le  nombre  des  alcaloïdes  est  très  con- 
sidérable, et  il  augmentera  encore  consïdé  ablement 
par  l'application  des  recherches  chimiques  à  beau- 
coup de  plantes  qui  n'ont  pas  encore  passé  par  les 
laboratoires.  Voici  une  liste  d'alcabldcs  dont  l'étude 
est  commencée,  mais  n'est  pas  asscï  avancée  pour 
en  assigner  la  formule  et  même  en  affirmer  l'indi- 
vidualité absolue,  en  ce  sens  qu'ils  peuvent  se  con- 
fondre peut-ttre  avec  d'autres,  les  mêmes  alcaloïdes 
existant  parfois  dans  plusieurs  plantes  différentes  : 

Agrostemmine  (Agroslemma  Githago), 

Anthémine  {Anthémis  arven$is). 

Apirine  (Goccoi  lapidea). 

Asarine  [Asarum  eurmmum), 

Azadirine  {Melia  aieaarach). 

Belladonine  (feuilles  et  tiges  de  la  belladone). 

Gapsicine  {Capncum  annaum). 

Carapine  (Carapa  de  la  Guyane). 

Gastine  (Vitex  agnut-ctutu*). 

Ghoerophylline  {ChœropkylUum  buiboium) 

Cbélérythrine  (Chelidonum  majtu). 

Chiococcine  (Cntococca  raeemoia). 

Convolvuline  {Corydalis  bulboia  et  Arist<^ochia 
ierpentaria). 

Crotonine  (Croton  tiglium). 

Cusparine  [Ctuparia  febrifUga). 

Cynapine  {Mtmua  qfnapiutn). 

Daphnine  (Daphne  gniaium  et  metereum). 

Delphine  (Delphinium  slaphisagria) 

Elleborine  (racine  d'HeUeborusniger)- 

Emétioe  {Cephalit  ipecacuanha). 

Esenbeckine  (fsntbecJIna  febrifuqa). 

Eupatorine  (Eupatorium  cannabiitm). 

Euphorbine  (dans  les  Euphorbes). 

Fagine  {Fagus  tijlvatica). 

Fumarine  Qï^maria  ofpcinaliê). 

Glaucine  {Ùlaucium  iuteum). 

Glaueopicrine  (dans  la  racine  du  Glmieium  Iu- 
teum). 

Hédérine  {Hedera  helixj 

Jamaïtrine  (Geoffroga  Jamaicetmt). 

Lobeline  {LobeUa  infiata). 

Ménispermlne  (coque  du  Levant,  Jfenupennam, 
coccutef). 
Picrotonine  |d. 
Péreirine  (Pao  pereira). 
Sépirine  {Neetandra  Rodiei). 
Surinamine  (Geoffroya  ittraumensà). 
Sumbuline  {Sumoul). 
Violine  (Vùtla  odorata), 

La  découverte  de  la  présence  des  alcalis  parmi 
les  principes  immédiats  extraits  des  végétaux,  est 
due  Â  Sertuerner  qui,  en  1801,  signala  la  morphine 
dans  l'opium.  L'étude  de  ces  principes  basiques  est 
une  des plusintéressasles  pour  l'agricullure,  puisque 
le  cultivateur  et  les  animaux  domestiques  qu'il 
élève  ou  qu'il  entretient,  se  trouvent  constamment 
exposés  à  l'action,  soit  favorable,  soit  dangereuse, 
des  matières  contenues  dans  les  plantes. 

ALCAIAZAS  (économie  donuutt'i/ue).  —  Vase  en 
forme  de  bouteille  ou  de  carafe,  en  terre  cuite 
poreuse,  légèrement  perméable  &  l'eau,  et  dont  on 
se  sert,  surtout  dans  les  pays  chauds,  pour  rafraî- 
chir l'eau  employée  aux  usages  domestiques.  L'u- 
tilité des  alcaraxas  repose  sur  la  propriété  que 


possèdent  les  liquides  d'absorber,  en  se  vaporisant) 
une  quantité  oolablo  de  chaleur  qui  devient  la- 
tente ;  cette  chaleur  est  empruntée  aux  parais 
poreuses  du  vase  et  au  liquide  qui  y  reste.  La 
propriété  réfrigérante  des  alcarazas  résulte  donc 
uniquement  de  la  Iranssudation  qui  a  lieu  à  tra- 
vers la  texture  peu  serrée  des  parois  de  ces  sorte» 
de  vases.  L'eau  contenue  dans  le  vase  se  raDralehit 
d'autant  plus  que  l'évaporatlon  à  la  surbce  est  plus 
active;  c estpourquoi on  doit  placer  les  alcarazas 


Fit.  m.  —  Alcaratu  do  Vileiioa. 

dans  un  courant  d'air  sec  et  A  l'ombre.  Le  degré 
de  porosité  du  vase  exerce  une  grande  inQuence 
sur  ses  qualités.  On  trouve  rarement  une  terre 
qui  puisse  convenir,  dans  son  état  naturel,  à  la 
fai>ncalion  des  alcarazas;  la  terre  de  Halaga  jouit 
de  cette  propriété.  Les  alcarazas  fabriqué.i  dans 
cette  ville  ne  dilTèrent  des  poteries  communes  que 
parce  qu'ils  ne  sont  pat  vernis.  En  Andalousie, 
les  fabricants  mélangent  A  l'ai^ile  un  vingtième 
de  sel  marin  ;  les  vases  ne  reçoivent  qu'une  demî- 
cuissan.  Lasleyrie  a  fait  connaître  le  modèle  de  la 
forme  arabe  donnée  aux  alcarazas  dans  le 
royaume  de  Valence  (ftg.  169);  U  igoute  que,  avec 
ces  vases,  on  donne  a  l'eau,  pendant  les  plut 
grandes  chaleurs  de  l'été,  une  Iralcbeur  plus  con- 
sidérable de  deux  ou  trois  degrés  que  celle  dat 
puits  les  plus  profonds. 

ALGÉB  (ftomnione,  AorfictiUiire).  —  Plante  de 
la  famille  des  McuvaCées,  très  répandue  dans  tes 
jardins  comme  plante  d'ornement.  Cette  plante, 

3 ai  porte  aussi  le  nom  i'AUhée,  est  originaire  de 
yrie,  d'où  elle  parait  .avoir  été  rapportée  en 
Europe  par  les  croisés.  Elle  appartient  au  genre 
Guimauve  ;  c'est  la  rose  tréroière  {Aleea  roses 
Linné),  désignée  communément  sous  les  noms  de 
passe-rose,  rose  de  mer,  mauve-rose,  etc.  G'est  une 
plante  bisannuelle  ou  trisannuelle  (flg.  170),  par- 
fois vivace,  dont  les  tiges  épaisses  et  poilues  attei- 
gnent une  hauteur  de  2  à  3  mètres;  les  feuilles 
sont  cordiformes, grandes  et  rugueuses;  les  fleurs 
s'épanouissent  de  juillet  en  septembre,  en  un  long 
épi  sur  la  tige;  elles  sont  grandes,  tantdt  simples, 
tantôt  doubles,  et  leur  couleur  varie  du  blanc  au 
cramoisi,  au  jaune  foncé  et  même  au  noir.  C'est 
une  plante  très  ornementale  et  très  rechercbée 
dans  la  plupart  des  jardins.  On  en  a  créé  un 
très  grand  nombre  de  variétés  &  belles  neurs 
doubles  qui  présentent  une  très  grande  richesse 
de  couleurs  :  les  principales  teintes  obtenues  stmt 
le  blanc  pur,  le  jaune,  le  rotq;e,l0  rots»  leviolett 
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lo  pourpre,  qui  présentent  en  outre  un  graud 
■ombre  de  nuances  inlerroédiaires.  Il  en  existe 
des  cotleclions  très  considérables  ayant  une  assez 
grande  valeur.  L'alcée  demande  une  terre  franche, 
légÈrc  et  substantielle  ;  d'après  Vilmorin,  on  ta 
multiplie  de  graines  d'un  an  ou  deux,  en  juillet 
etaoQt,  en  pleine  terre  bien  exposée;  on  trans- 

I liante  en  septembre  et  octobre.  Pour  conserver 
u  variétéa,  surtout  celles  qui  sont  à  fleurs  doubles, 
on  t  recours  à  la  multiplication  par  division  des 
pieds  ou  au  bouturage  ;  (iiielqucs  amateurs  ont 
même  employé  la  greffe.  On  a  adopié  soit  \a 
greffe  en  fentCf  soit  celle  en  placage.  La  greffe 
en  fente  est  foite  i  l'automne  ou  au  printemps  sur 
racines  d'aleée  ou  sur  celles  de  guimauve.  Quant 
i  U  greOia  en  placage,  principalement  usitée  en 
logleterrOt  elle  est  pratiqué  aortout  sur  des  racines 


Fiç.  170.  —  Ueét  ou  Rose  Infmiàro. 


rigottreuMs  de  variétés  simples  ou  venues  de 
ftemis  ;  elle  doit  se  faire  de  bonne  heure  en  au~ 
tomne.  Les  plantes  greffées  se  ramifient  beaucoup 
et  donnent  une  grande  abondance  de  fleurs  serrées 
et  de  dimensions  remarquables,  —  On  recom- 
Btaude  souvent  d'entourer,  dans  les  jardins,  les 
pieds  de  roses  trémières  de  plantes  plus  basses, 
végétant  en  touffes,  qui  garnissent  l'espace  laissé 
découvert  par  la  dénudation  qui  se  produit  sou- 
vent sur  la  partie  iarérienre  des  tiges. 
Parmi  les  variétés  de  cette  plante,  la  plus  remar- 

tbie  est  VAleeatiiuniu  (guimauve  de  la  Chine), 
t  les  Beurs,  grandes,  sont  panachées  de  blanc 
et  de  pourpre. 

On  a  essayé  d'extraire  des  racine*  de  l'alcée  une 
u^e  ooarrissante  assez  sucrée.  La  lige  étant 
turense,  on  a  ftdt,  avec  les  fibres  qui  en  pro- 
miinent,  des  essais  de  fabrication  dé  Ussus  et  de 
papier.  Enfin  elle  fournit  un  principe  mucilagineux 
emoUient  et  adoucissant.  —  La  rose  trémiëre  est 
la  symbole  de  la  fécondité,  à  cause  du  grand 
asiabre  de  fleors  dont  sa  tige  est  parée. 

ALDBBMILLB  {botanique,  agriculture).  ~  Genre 
M  plantes  herbacées,  appartenant  à  la  famille  des 
Rosacées,  dont  plusieurs  espèces  sont  communes, 
«ai  les  champs,  en  France.  Les  tiges  sont  courtes 
n  terrées;  les  feuilles  sont  corairormes,  et  db 
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peu  enroulées  autour  àa»  tiges  ;  les  fleurs  sont 
disposées  à  la  partie  supérieure  en  fascicules  ou 
en  bouquets  corymbifères.  On  on  connaît  plusieurj 
espèces.  L'Alchcmille  commune  (Alchemilla  vu(- 
garis),  appelée  pied-du-lion,  à  raison  des  lobes 
de  ses  feuilles,  est  répandue  dans  la  plus  grande 
partie  de  la  France  ;  elle  est  considérée  commo 
un  bon  fourrage,  principalement  dans  les  pâtu- 
rages des  régions  montagneuses,  où  elle  est  recher- 
chée parles  animaux  domestiques;  sa  racine  pos- 
siMe  des  propriétés  vulnéraires  et  astringentes.  — 
L'alchémille  des  Alpes  ou  argentée  {A.  alpins)  se 
distinguo  par  la  forme  et  la  couleur  de  ses  feuilles. 
Leur  partie  supérieure  est  d'un  beau  vert,  et  elle 
est  bordée  d'une  sorte  de  liséré  blanc  ;  leur  face 
inférieure  est  recouverte  d'un  duvet  blanc,  soyeux 
et  satiné.  Cette  plante  est  délaissée  par  le  bétail. 
Elle  est  souvent  adoptée,  dans  les  jardins,  pour 
former  des  bordures  aux  plates-bandes  ou  aux 
pelouses. 

ALCOOL  (chimie  et  technologie  agricolet).  —  Se 
dit  plus  particulièrement,  dans  le  langage  ordi- 
naire, de  l'esprit  de  vin.  En  général,  c'est  la 
liqueur  obtenue  par  dislUIution  do  tout  moCit  ou 
liquide  sucré  qui  a  été  soumis  à  la  fermentation. 
En  terme  de  chimie,  c'est  le  nom  générique  d'une 
classe  de  corps  neutres,  ayant  des  rôles  et  des 
propriétés  clinniques  analogues  au  rdie  et  aux 
propriétés  de  l'alcool  de  vin  et  dont  les  éléments 
constituants,  carbone,  hydrogène  et  oxygène,  sont 
scmblablomont  disposés.  Pour  distinguer  l'alcool 
proprement  dit  des  autres  alcools  chimiques,  on  le 
nonune  indifféremment  alcool  ordinaire,  alcool 
de  vin,  alcool  vinique,  alcool  étbylique.  Lorsqu'on 
ne  fait  suivre  le  mot  alcool  d'aucune  spécification, 
on  entend  désigner  l'alcool  ordinaire. 

I)  y  a  lieu  de  dire  d'abord  quelques  mots  sur 
l'histoire  de  l'alcool,  puis  de  donner  quelques 
généralités  sur  le  groupe  des  alcools,  d'exposer 
ensuite  les  propriétés  de  l'alcool  proprement  dit, 
de  faire  connaître  ses  usages,  de  décrire  enfin  les 
procédés  employés  pour  sa  fabrication,  procédés 
qui  appartiennent  tous  à  la  technologie  agricole. 

1.  Histoire.  —  Dans  le  langage  scientifique  de 
tous  les  peuples,  on  donne  aujourd'hui  le  nom  d'al- 
cool au  corps  qu'on  appelle  esprit  de  vin,  esprit 
ardent,  eau-de-vie,  quand  il  est  étendu  d'une 
certaine  quantité  d'eau.  Pour  indiquer  que  l'alcool 
est  chimiquement  pur,  qu'il  ne  renferme  plus 
d'eau,  on  dit  qu'il  est  absolu. 

On  n'est  réellement  fixé  sur  l'identité  incontes- 
table de  l'alcool  de  vin  et  des  alcools  de  bette- 
raves ou  autres  que  depuis  qu'on  a  pu  faire  avec 
certitude  la  détermination  de  sa  formule  (C^K^O), 
établie  grâce  aux  procédés  d'analvse  organique  élé- 
mentaire et  immédiate  que  les"  travaux  de  Che- 
vrcul,  Gay-Lussac,  Dumas,  Boussingault,  Liebig 
ont  fait  connaître. 

Le  tenue  d'alcool,  qu'on  écrivait  autrefois  al- 
ca-^ol,  ai-ka-hol,  alkolol,  alkool,  alcohol,  est  un 
mot  arabe  qui  signifie  corps  très  subtil,  corps  très 
divisé.  On  l'employait  primitivement  pour  désigner 
un  très  grand  degré  de  ténuité  qu'on  donnait  à 
certaines  poudres.  Ce  nom  était,  par  exemple, 
appliqué  en  Orient  à  la  mine  de  plomb  ou  au  sul- 
fure d'antimoine  qui  sert  encore  aux  femmes  à  se 
teindre  les  cils  et  le  bord  des  paupières.  C'est 
depuis  Boerhaave  qu'on  s'est  habitué  à  le  réserver  au 
principe  subtil  faisant  la  force  du  vin  et  des  eaux 
de  feu  ou  de  vie.  Il  parait  que  c'est  seulement  au 
douzième  ou  au  treizième  siècle  qu'on  a  trouvé  le 
moyen  d'extraire  du  vin  l'alcool  plus  ou  moins 
pur,  maie  on  n'est  pas  d'accord  sur  l'auteur  de  la 
découverte.  Raymond  Luile  et  Arnauld  de  Ville- 
neuve qui  vivaient  an  treisième  siècle,  parlent  tous 
dem  de  la  quintescence  ou  de  l'esprit  qu'on  retire 
du  vin  par  des  distillations  successives.  Raymond 
LuUe  donne  le  moyen  d'enlever  au  moins  une 
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SarUe  d«  l'eau  qui  j  reste  à  l'aide  de  l'alcali  Rxe. 
uoi  qu'il  cnsoittgéDéralementon  n'obtenait  guère 
l'alcool  que  dans  un  grand  état  de  faiblesse,  et 
i'eau-de-vie  n'était  guère  employée  qu'à  titre  de 
médicament  jusqu'au  seizième  siècle.  Aujourd'hui 
ou  le  fabrique,  sur  une  très  grande  échelle,  aussi 
concentré  que  cela  est  utile  pour  les  nombreux 
emplois  que  l'on  Teut  en  faire.  On  ne  le  retire, 
il  est  vrai,  çue  de  liquides  ayant  éprouvé  la  fer- 
mentation dite  alcoolique,  liquides  ayant  tous  pour 
origine  des  principes  immédiats  existant  dans  Vor- 

fanisme.  En  1853,  H.  fierthclot  a  fait  la  synthèse 
e  l'alcool  par  1  hydratation  du  gaz  olcllant  ou 
éthylèoe  (C>H*),  en  faisant  absorber  ce  gaz  par 
l'acide  Bulniriqne  concentré,  A  l'aide  de  très  nom- 
breuses secousses,  et  distillant  après  avoir  ajouté 
au  produit  huit  ou  dix  fois  son  volume  d'eau.  Or, 
déjà  M.  Berthelot  avait  pu  arriver  à  l'éthylène 
en  partant  directement  du  isarbone  et  de  l'hydro- 
gène, de  telle  sorte  que  l'origioe  organique  de 
l'alcool  n'est  plus  regardée  comme  nécessaire.  Dès 
lors,  la  théorie  de  l'alcool  se  rattachant  au  radical 
hypothétique  éthvie  a  été  adoptée  par  beaucoup  de 
chimistes,  mais  elle  n'est  pas'indispensablel  Ajoutons 
que,  quoique  la  chimie  puisse  faire  de  toutes  pièces 
l'alcool,  l'agriculture  en  demeure  la'soui'Gc  à  cause 
de  l'abondance  et  des  bas  prix  des  denrées  qu'elle 
produit  pour  lui  donner  naissance  avec  une  extrême 
facilité.  L'alcool  peut  être  considéré  comme  de 
l'hydrate  d'éthylène  ou  combinaison  d'eau  (H*0} 
avec  l'éthvlène  (C'H*),  ce  qui  donne  bien  la  compo- 
sition de  1  alcool  C'H'O  (nous  rappelons  que  H  =  1, 
C=12,  0  =  16).  Avec  ces  données,  il  est  facile 
de  retrouver  les  relations  qui  existent  entre  l'al- 
cool, l'aldéhyde,  l'étber,  l'acide  acétique,  et  de 
remonter  aux  matières  sucrées.  Ce  n'est'qn'ontre 
1830  et  1840  que  la  lumière  s'est  ainsi  bien  faite 
sur  toutes  ces  matières  et  que,  avec  le  flambeau 
de  la  science,  on  a  pu  éclairer  un  f^and  nombre 
de  phénomènes  de  la  chimie  organique  au  profit 
de  la  pratiimQ  de  l'agriculture. 

Ainsi  l'iucool  est  toujours  identique  au  fond  A 
lui-même,  qu'on  le  retire  ou  du  jus  de  raisin  fer- 
menté, ou  de  l'agave  d'Amérique,  ou  du  bananier, 
ou  de  la  carotte,  ou  de  la  betterave,  du  topinam- 
bour, de  l'asphodèle,  du  aorgho,  du  mais,  du  sei- 
gle ou  des  autres  céréales,  ou  du  riz,  ou  des  pom- 
mes de  terre,  ou  d'une  foule  de  fruits.  Il  peut  dif- 
férer commercialement,  à  cause  des  matières  étran- 
gères avec  lesquelles  il  est  mélangé,  mais  chimi- 
quement, dès  qu'il  est  isolé,  il  est  toujours  un  seul 
et  même  corps.  Ainsi  l'alcool  ou  le  trois-six  de 
Montpellier,  l'eau-de-Tio  de  Cognac  ou  d'Arma- 
gnac, l'eau-de-vie  de  marc  de  raisin,  celle  de 
cidre,  le  kirsch-wasscr  ou  eau  de  noyaux  de 
cerises,  le  marasquin  de  Zara,  le  gin,  le  whisky, 
le  brandy  d'Angleterre,  d'£coBse,  d'Irlande;  le 
rhum  ou  rum  de  la  Jamaïque,  le  tafia  des  Antilles, 
ne  sont  que  de  l'alcool  avec  de  l'eau  et  de  très 
petites  quantités  de  quelques  matières  aromatic^ues 
ou  extraclives,  ou  salines  qui  rappellent  leur  origme. 

11.  Groupe  du  alcools.  —  C  est  de  1835,  époque 
A  laquelle  un  travail  de  MH.  Dumas  et  Péligot  a 
fait  connaître  l'analogie  qui  existe  entre  l'esprit 
de  bois  et  l'esprit  de  vin,  que  date  la  pensée  qu'il 
devait  y  avoir  une  classe  de  composés  nombreux 
dont  l'alcool  proprement  dit  ou  alcool  éthylique 
serait  le  type.  Celte  idée  a  été  vériRée  un  grand 
nombre  de  fois  par  des  découvertes  dont  la  nn  ne 
saurait  encore  même  être  entrevue. Tous  ces  corps, 
nommés  aussi  des  alcools,  ont  des  propriétés  cni- 
miques  analogues  A  celles  de  l'alcool  au  point  de 
vue  des  réactions  qu'ils  présentent,  des  corps 
homologues  qu'ils  fournissent  sous  l'action  des 
mêmes  agents  physiques  et  chimiques.  Sans  doute, 
qoelquea-ons  de  ces  agents  ont  une  utilité  réelle 
au  point  de  vue  des  applications,  surtout  des 
applications  agricoles  ;  mais  dans  les  Kiences  expé- 


rimentales, on  ne  saurait  à  coup  sûr  prévoir  le  len* 
demaio  ;  le  domaine  de  l'imprevo  y  est  Immense. 

Tous  les  alcools,  homologues  de  l'alcool  propre- 
ment dit  ou  du  type  du  groupe,  ont,  comme  Ini, 
la  propriété  de  donner  :  !■  avec  les  hydramides, 
des  éthers  simples;  3*  avec  los  oxacides,  des 
étbers  composés,  en  perdant  de  l'eau  ;  'i'  en  s'oxy- 
dant,  des  produits  analogues  A  l'aldéhyde  et  A 
l'acide  acétique,  que,  dans  les  mêmes  eirconstances, 
fournit  l'alcool  vmique  ;  -i*  sous  l'action  de  l'hy- 
drate de  potasse,  l'acide  correspondant  à  celui  de 
l'acétate  de  potasse,  avec  dégagement  d'hydro- 
gène. Un  parallélisme  remarquable  de  réacvions 
chimiques  et  une  parfaite  analogie  dans  la  compo- 
sition moléculaire  caractérisent  tous  les  alcools.  H 
n'y  a  pas  intérêt  pour  l'agriculture  à  connaître  les 
détails  des  théories  que  les  études  de  ces  corps  ont 
suggérées  aux  chimistes,  mais  plusieurs  alcools  se 
rencontrant  parmi  les  principes  immédiats  orga- 
niques, il  est  utile  de  les  signaler.  Voici  le 
tableau  des  principaux,  avec  leurs  formules  chi- 
miques où  des  équations  permettent  de  constater 
qu'Us  peuvent  tous  être  représentés  par  des  car- 
bures d'hydrogène  {C'H",  m  et  n  pouvant  être  la 
série  de  tous  les  nombres  entiers)  avec  un  équi- 
valent d'eau  (UH))  : 


t.  Alcool  mëdi;liqiM    (esprit  do  CiI<0  =  CHMnO. 

boiê)  

».     —    acélyliqoo  C»H*0  =  CH'.H«0, 

S.     —    <Slh]Iiqoe  (esprit  de  via).  C«H»0  =C»H<,H*0. 

4.  —    «llyliqne   CH*0  =  C*H*,H*0. 

5.  —    propylique  G*H'0=CH*.H*O. 

6.  —    butylique   CH**0=C*HMIN). 

7.  —    aoyliquo  (huile  do  pool- 

mes  de  lam)  C*H*>0  =  C'H»,H*0. 

8.  —    «promue  C«H"0  =  C*H".H»0. 

9.  —    beiujltqua  CH'0=  CHMPO. 

10.  —    cenanthylique   PH'^O  =CH".H«0. 

11.  —    toluique  CH»K»  =  C'H«.H»0. 

H.     —    csMTliàM  (oGlylin^...  G>H<*0>-C*H>*.H*0. 

13.  —    ciiintBiqw.......T7...  C*H«0=C>[I*,H*0. 

14.  —    Guninimo  C<*H><0=C<*H**,in). 

15.  —    bornéoliqno  (caaipbre  do 

Bornéo)  CH^'O  =C"H'«,H»0. 

16.  —    uienlholiiina  C<«H**0  =  C'°K'VH'0. 

17.  —    ««(hjlinue  (éth«ll   C'«H''0  =  C"H",H»0. 

18.  —    cliol(>*tCfiqae  (cnoloité- 

rlnc)   C»H"0  =  C«H".H»0. 

10.     -    Gëriaue  C"IW  =  C"H»*.H»0. 

M.     —    rairyeiqne   C«H»0  =  (?ni".H«0. 


Un  simple  coup  d'œil  jeté  sur  ce  tableau  sulBt 
pour  que  l'on  comprenne  les  analyses  de  fous  ces 
corps,  en  mémo  temps  que  pour  qu'on  saisisse 
combien  il  a  fallu  de  recherches  ingénieuses  pour 
les  mettre  en  évidence,  après  que  la  science,  en- 
tre le  premier  et  le  deuxième  tiers  du  dix-neu- 
vième siècle,  a  été  en  possession  de  moyens 
d'analyses  élémentaires  suffisamment  exacts,  sa- 
gaces  et  puissants.  11  est  utile,  pour  compléter  cet 
aperçu,  de  dire  quelques  mots  de  la  découverte  de 
chacun  des  alcools  : 

t.  La  nature  et  les  propriétés  de  l'alcool 
métht/lique  ou  esprit  de  bois,  nommé  aussi  alcool 
formique,  ont  été  mises  en  lumière  dans  un  travail 
publie  en  1835  par  HH.  Dumas  et  Péligot.  On  le 
trouve  parmi  les  produits  de  la  distillation  des  bois. 
H.  Berthelot  en  a  fait  la  sjoUièse. 

S.  L'alcool  acétylique  a  été  obtenu  par  H.  Ber- 
thelot dans  ses  études  sur  l'acétylène  (voy.  ca 
mot),  mais  cette  étude  est  loin  d'être  achevée. 

3.  L'alcool  du  vin  et  du  plus  grand  nombre  des 
boissons  dont  l'homme  fait  usage  depuis  les  tempt 
les  plus  reculés  a  naturellement  pris  sa  place 
dans  le  tableau  qui  précède  ;  c'est  la  connaissance 
parfaite  de  ses  propriétés  qui  a  permis  de  jeter 
quelaue  lumière  sur  la  détermioatioo  des  autres 
alcools. 
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4.  La  décooTerle  de  Talcool  alljlique  est  due  à 
IIM.  Gahoars  et  HoflfaaanB.  L'acnrfétne  (voy.  ce 
mot)  eo  est  l'aldébjde.  Son  éther  existe  dans  l'es- 

MDce  d'ail. 

5.  L'alcool  propylique  ou  propionique  a  été  dë- 
cooTert,  ea  ISSo,  par  M.  Chance!  dans  l'huile 
essentielle  qui  se  sépare  dans  la  rectification  de 
l*eau-de-vie  de  marc;  dans  cette  huUe  essentielle, 
on  a  troavé  quatre  alcools  :  l'alcool  propylique, 
Talcool  amylique,  l'alcool  caproique  et  l'alcool 
nnaothyliquc. 

6.  Laleool  bulylique  a  été  découvert  par 
M.  WortK  dans  l'alcoal  amylique  da  commerce  et 
dans  les  alcools  de  betterave. 

7.  L'alcool  amylique ,  appelé  aussi  kuile  de 
Domme*  ie  terre,  a  éû  découTertpar  Scheele  dans 
Hs  eaux-de-vie  de  grains  et  de  pommes  de  terre 
qai  lui  doivent  leur  odeur  et  leor  saveur  dés- 
agréables. Les  travaux  de  HH.  Dumas,  Stas,  Balard 
et  Cahours  en  ont  fait  connaîtra  la  véritable  nature 
et  les  propriétés. 

8.  L  alcool  caproïqtie  a  été  découvert,  en  1853, 
par  H.  Faget,  dans  l'huile  extraite  du  marc  de 
raisin. 

9.  L'alcool  benzylique  a  été  trouvé  dans  l'es- 
sence d'amandes  amères  par  H.  Canniszaro. 

10.  L'alcool  œnanthylique  a  été  obtenu,  en  1862, 
par  M.  Faget,  dans  l'huile  de  marc  de  raisin  où 
nntérieorement  il  avait  déjà  trouvé  l'alcool  ca- 
proiquo. 

11.  C'est  aussi  à  M.  Canniezaro  qu'on  doit  la 
découverte  de  l'alcool  toluique. 

a.  L'alcool  caprylique  a  été  préparé,  en  1851, 
par  M.  Bouis,  par  raetion  de  la  potasse  sur  l'huile 
de  rieta  ;  ou  l'a  retiré  plos  tard  de  l'buile  de  Curcas 
purgans  et  de  l'huile  essentielle  des  fruits  de 
Vlleracleum  apondijUum. 

13.  L'alcool  cinnamiqae  a  été  obtenu  par  H.  Si- 
mon, en  1839,  en  distillant  la  atyraeine  avee  une 
dissolution  de  potasse. 

14.  On  a  préparé  l'alcool  cuminique  en  traitant 
l'essence  de  cumin  par  une  solution  alcoolique  de 
potasse. 

15.  L'alcool  boméol  ou  camphre  de  Bornéo  s'ex- 
trait &  Bornéo  et  à  Sumatra  au  Driobalanopi  aro- 
matica;  l'aldéhyde  du  boméol  est  le  camphre 
ordinaire.  L'essence  de  Bornéo,  mélange  de  bor- 
néol  et  de  boméine,  est  emptwée  en  médecine, 
dans  l'Orient,  pour  combattre  les  affections  rhu- 
matismales. 

16.  L'alcool  mentbolique  constitue  la  partie  qui 
se  solidifie  quand  on  reboidit  de  l'essence  do 
mentbe  poivriée. 

17.  L'alcool  céthylique  ou  éthal  a  été  découvert, 
en  1823,  par  H.  Chevrenl,  dans  le  trailement  du 
blaae  de  baleine  ouapermaceti  par  la  potasse;  sa 
Fonction  d'alcool  a  été  signalée  en  1836  par 
MM.  Dumas  et  Pétigot. 

18.  C'est  M.  Berthelot  qui  a  démontré  que  la 
choleatérioe  doit  être  considérée  comme  un  alcool, 
mais  c'est  à  M.  Chevrenl  qu'il  appartient  de  l'avoir 
découverte  dans  la  bile  de  l'homme  et  des  ani- 
maux. 

19.  L'alcool  cériqne,  appelé  aussi  cérotique  ou 
eérylique,  a  été  obtenu,  en  1840,  par  M.  Brodie, 
dans  de  la  cire  de  Chine. 

20.  C'est  aussi  à  H.  Brodie  ou'est  due  la  décou- 
verte faîte,  en  1849,  de  l'alcool  mii^cioue,  nommé 
aussi  mélissique,  dans  la  cire  ordinaire  aes  abeilles. 

Une  nouvelle  extension  a  été  donnée  à  la  signi-' 
fieation  du  mot  alcool,  en  1854,  par  H.  Berthelot, 
Dans  les  alcools  dont  on  vient  de  voir  la  liste  et 
ndstoire  de  la  découverte,  anx  carbures  d'bvdro- 
rtne  divers  se  trouve  combiné  un  équivalent  d'eau, 
lequel  est  susceptible  d'être  remplacé  par  un  acide 
monobasique.  M.  Berthelot  a  fait  voir  qu'il  existe 
d'autres  corps  que  Ton  peut  considérer  aussi  comme 
ées  alcools,  mais  dans  lesquels,  an  carbure  d'fay- 
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drogène,  se  trouvent  combinés  plusieurs  équiva- 
lents d'eau  pouvant  être  remplaces  par  phisieura 
équivalents  d'acides.  Ainsi  on  connaît  : 

ii.  Alcool  dlatgoriVM.  Gljrcol  ou 

éthilieWcoI.  CHK)'  =  CH'.SfH'O). 

22.  Alcool  iriilomim».  GivcMno  .  C'H'O' =  GW.3(H'0}. 

23.  Alcool  ti!lnitomi[|ue  Ervthritc.  C*Hi*0>  Cil*  4[II*0). 
2t.  AlcoolpaiiUlomiqno  Pînile....  CW'^O*  =  C'If'.MII'O). 
S5.  Alcool  buatoffllqM  Hannite...  C*H"0* >=  C*U<,6(H*0). 

Sur  la  découverte  de  ces  alcools,  il  convient  de 
noter  les  circonstances  suivantes: 

21.  C'est  à  M.  Wurt8  qu'il  appartient  d'avoir  le 
premier  obtenu  le  glycol. 

22.  La  glycérine,  découverte  par  Scheele,  a  été 
étudiée  par  M.  Ghevrcul. 

23.  L'érythrite  a  été  trouvée,  en  1819,  par 
M.  Stenbouse,  dans  l'érythrine,  principe  immédiat 
de  certains  lichens  et  du  Protococcus  vulgaire. 

24.  La  pinite  est  sécrétée  par  le  Pinut  latnber- 
tiana. 

25.  La  mannite  a  été  découverte  par  Proust,  en 
1806  ;  on  la  trouve  dans  le  midi  de  l'Europe,  prin> 
cipalement  dans  la  manne  sécrétée  par,le  rVoxtniu 
omus  et  le  Fraànut  rotundifolia. 

Ces  exemples  démontrent  surabondamment  la 
multiplicité  des  corps  qui  jouent  un  rAle  semblable 
à  celui  de  l'alcool  du  vin,  ainsi  que  ta  variabilité 
exce.«8ivc  des  propriétés  accessoires  spéciales  de 
composés  néanmoins  appelés,  par  leur  origine 
souvent  commune,  i  se  trouver  en  mélange,  dans 
dos  alcools  de  vin,  de  betteraves,  de  graines,  de 

fiommes  dê  terre,  etc.,  livrés  au  commerce.  Déjà 
es  carbures  d'hydrogène  ou  hydrocarbures,  dont 
les  alcools  sont  des  hydrates,  présentent  des  con- 
densations bien  différentes,  comme  on  peut  en  juger 
par  la  liste  suivante  ;  on  doit  noter  que  tous  les 
carbures  d'hydrogène  des  alcools  n'ont  pas  encore 
été  isolés: 


AeétjUiw  

Bihylè»  

Allïlène  

Propvlèno .... 

Butyfifw  

Amylènc  

Cupi-opyltnc... 
(EnaDihytèae.. 

Toluène  i  

Ciprylèae  

BomiéèDO  

MarilhëiM  .... 

Ccrotèae  

ll^lsiine  


C*H«   ff»eaz. 

C*H<   gttmt. 

C'H'   nienx. 

C*fl<   eiieuK. 

C'H'   liquide 

C^H'*....  liuuide 

CH"....  liquide 

C'H"  ...  liquide 

C'H'   liquide 

C'H"....  liquide 

C"H"....  liquide 

C'H»....  liquide 

CH"....  lolide. 

C^H". . . .  Mlide. 


bouillant 
bouillant 
bouillant 
bouillant 
bouillant 
bouillant 
boni  liant 
bouillant 


k  3  Aarréa. 
\  31  dcgrâ. 
i  55  deitré*. 
\  09  degrés. 

k  125  degrés. 
à  165  iegré: 
k  103d««rés 


Si  Ton  remarque  qu'aux  divers  alcools  corres- 
pondent des  aldéhydes,  deséthers,  des  acides  spé- 
ciaux, et  qu'un  grand  nombre  de  ces  corps  peuvent 
se  rencontrer  simultanément  dans  un  même  li- 
quide, on  conçoit  combien  il  est  facilement  expli- 
cabio  que  des  odeurs  ou  des  saveurs  particulières 
viennent  modiUcr  un  alcool  détermine  lorsque  ce- 
lui-ci  provient  d'origines  différentes. 

Il  convient  d'fijouter  que,  en  ce  qui  concerne 
l'alcool  vinique,  il  y  a  des  chimistes  qui  doublent 
la  formule  ci-dessus  donnée  et  écrivent  C*H'*0*,  et 
que  d'autres  encore,  au  lieu  de  partir  d'un  volume 
d'hydrogène  pour  les  formules,  partent  de  deux 
volumes  pour  l'unité  et  alors  écrivent  C^H^O*. 

111.—  Propriété  de  l'aleool.  —  De  tous  les  liquides 
qu'on  rencontre  dans  les  arts,  l'alcool  vinique  ou 
ethylique  est  le  plus  répandu,  et  c'est  de  tous  les 
dissolvants  le  plus  usuel  après  l'eau. 

L'alcool  pur  ou  absolu  reste  liquide  depuis  les  tem- 
pératures les  plus  basses  connues  jusqu'à  78*,4,  oO 
ti  entre  en  ébullition  sous  la  pression  de  760  milli- 
mètres. Il  est  incolore,  très  (luide,  d'une  odeur  forte, 
agréable;  il  aune  saveur  brûlante.  Sa  densité  est 
de  0.791  A  la  température  de  15  degrés,  et  de  0,809 
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à  zéro.  U  dOTÏent  visqueux  quand  oh  l'expose  à  une 
température  de  — 100  degrés.  A  l'état  de  vapeur, 
ta  densité  est  de  1,569.  il  conduit  mal  rélectricilé. 
Quand  on  l'expose  A  l'air,  une  partie  se  réduit  en 
vapeur,  et  t'autro  partie  attire  l'humidité  de  l'air; 
si  rexpositioQ  est  prolongée,  tout  s'évapore. 

Son  indice  de  réfraction  est  de  1,336,  c'est-&- 
dire  un  peu  plus  grand  que  celui  de  l'eau  ;  il  in- 
Déchit  aonc  davantage  un  rayon  de  lumière  qui 
j  pénètre.  Sa  dilatation  totale  de  xéro  degré  A  son 
point  d'ébutlition  {78  degrés)  est  de  0,wU  ;  par 
conséquent  100  contimètres  cubes  à  xéro  degré 
deviennent  109,34*  78  degrés.  Un  volume  d'alcool 
bouillant  donne  488  volumes  de  vapeur,  le  volume 
de  celle-ci  étant  évalué  A  la  température  de 
100  degrés.  Sa  chaleur  latente  de  volatilisation  est 
de  208,  c'est-i^-dire  qu'un  gramme  d'alcool  à  78  de- 
grés exige  2C^  unités  de  chaleur  pour  passer  de 
l'état  liquide  A  l'état  4e  vapeur,  et  inversement 
dégage  208  unités  de  chaleur  quand  de  vapeur  il 
se  condense  en  liquide.  Sa  chaleur  spéciUque  est 
de  0,5i. 

L'alcool  s'unit  A  l'eau  en  toutes  proportions;  de 
la  chaleur  se  dégage,  et  le  volume  du  liquide 
mixte  obtenu  est  moindre  que  celui  des  liquides 

3ui  se  sont  unis.  Versé  sur  de  la  glace  pilée  ou 
e  la  neige,  en  même  temps  qu'on  agite,  de  l'al- 
cool A  la  température  de  zéro  peut  faire  descendre 
le  thermomètre  à  —  37  degrés.  Mélangé  A  l'eau, 
il  constitue  les  eaux-de-vie.  Pris  en  petite  quan- 
tité A  l'état  d'eau-de-vie,  c'est-A-dire  étendu  d  eau, 
il  est  tonique  et  excite  le  système  musculaire; 
pris  en  plus  grande  quantité,  'il  produit  l'ivresse, 
et  enfln,  pris  en  excès,  surtout  lorsqu'il  est  con- 
centré, il  occasionne  lamort.  Injecté  dans  les  veines, 
il  est  également  mortel. 

A  cause  de  sa  grande  afRnité  pour  l'eau,  il  agit 
comme  un  causUque  sur  la  peau  et  surtout  sur 
les  tissus  muqueux  ;  sa  causticité  diminue  A  me- 
sure qu'il  est  plus  étendu  d'eau. 

Il  dissout  de  petites  quantités  de  soufre  et  de 
phosphore,  surtout  A  une  température  supérieure 
a  60  degrés:  Ifode  y  est  solublo  en  très  fortes 
proportions.  Il  dissout  en  quantités  notables  la  po- 
tasse et  la  soude  et  les  alcalo'ides,  un  certain 
nombre  de  chlorures,  quelques  aiotatcs,  presque 
tous  les  sels  déliquescents,  le  brome,  les  sulfures 
alcalins.  Les  carbonates  de  potasse  et  de  soude 
y  sont  insolubles.  Certains  sels,  tels  que  l'asotate 
de  ma^ésie,  s'y  dissolvent  et  ensuite  forment 
des  cristaux  qui  sont  de  véritables  atcoolates. 
Beaucoup  d'acides  s'y  dissolvent,  mais  s'ils  sont 
concentrés,  surtout  A  chaud,  l'alcool  est  décom- 
posé. L'acide  borique  s'v  dissout;  il  en  résulte 
une  combinaison  qui  brâfe  avec  une  flamme  verte. 
L'alcool  dissout  les  résines  et  les  corps  çras,  ainsi 

În'un  grand  nombre  d'autres  principes  immédiats 
es  végétaux.  Il  coagule  l'albumine  et  la  gélatine. 
Il  dissout  un  grand  nombre  de  gaz.  Ainsi,  d'après  les 
expériences  de  Théodore  de  Saussure,  100  volumes 
d'alcool  d'une  densité  de  0,840  A  18  degrés  absor- 
bent :  4  volumes  d'azote,  5  d'hyilrogène,  14  d'oxyde 
de  carbone,  16  d'oxygène,  127  Jebicarbure  d'hydro- 
gène, 153  de  protoxyde  d'azote,  186  d'acide  carbo- 
nique, 606  iracide  sulfhydrique ,  11577  d'acide 
sulfureux.  Le  cyanogène  et  le  protocarbure  d'hydro- 
gène s'y  dissolvent  aussi  en  plus  forte  proportion 
que  dans  l'eau. 

A  l'état  anhydre  et  à  froid,  il  ne  dissout  pas 
de  sucre  ;  à  la  température  de  78*^1,  c'ett-A- 
dire  A  l'ébullilion,  100  d'alcool  dissolvent  1,S5  de 
sucre.  Quand  l'alcool  est  aqueux,  son  pouvoir  dissol- 
vant pour  le  sucre  au^ente  ;  100  d'alcool  A  83 
degrés  centésimaux  dissolvent  25  de  sucre.  Le 
tableau  suivant  rt'nferme  les  quantités  dissoutes 
A  saturation  j^ar  dea  liquides  ayant  des  richesses 
en  alcool  croiMant  luccessivement  de  10  en  10 
pour  100. 


RICBtSSB         SUCRE  DANS  100  CEXTIVÈTRES  CUB 

Bf 

ALCOOL 

A  zéao 

A  14 

DEsais 

A  W 
DEGRÉS 

A 

lu  an 

105  30 

10  

80,70 

81,50 

»  

74,10 

74.50 

tfO.OO 

67,00 

83,20 

40  

,.  M.70 

58.00 

14.90 

47,10 

63,40 

60  

,  39.70 

33,90 

49.90 

70  

18,90 

18.80 

31,40 

80  

..  6,40 

6,60 

13.30 

90  

0.70 

0,00 

S.30 

0,36 

0,50 

La  glycose  est  moins  soluble  dans  l'alcool  quo 
te  sucre.  Tandis  que  l'eau,  A  la  température  de 
17* ,5,  dissout  81,68  de  glycose,  l'alcool  A  41  degrés 
centésimaux  en  dissout  48,30  ;  A  62  degrés  centé- 
simaux, 19,04  ;  &  74  degrés  eentéiimaux,  8,81  ;  à 
90  degrés  centésimaux,1,97.  La  puissance  de  solu- 
bilité est  beaucoup  plus  grande  quand  l'alcool  est 
bouillant,  c'est-A-dire  A  ui  température  de  78" ,4  ; 
A  cette  température,  un  mélange  riche  en  alcool 
A  74  degrés  centésimaux,  dissont  136,9  de  glycose  i 
et  A  90  degrés  centésimaux,  il  en  dissoutïl,?^. 

L'alcool  peut  être  distillé  sans  éprouver  la  moin- 
dre altération;  il  n'en  est  pas  de  mSme  quand  on 
le  fait  passer  en  vapeur  dans  un  tube  de  porcelaine 
chauffé  au  rouge;  on  obtient  alors  des  produits 
très  variés,  selon  les  circonstances  de  l'application 
de  la  chaleur  :  de  l'eau,  de  l'oxyde  de  carbone,  de 
l'hydrogène,  du  gaz  des  marais  (protocarbure  d'hy- 
drogène}, du  gas  oléllant  (bicarbure  d'hydrogène), 
d  ^  Tacétylène,  avec  dépét  de  charbon  et  produc- 
tion do  naphtaline,  do  beuiae  et  d'acide  phd- 
nique. 

L'alcool,  chauffé  avec  le  contact  de  l'air,  prend 
feu  et  produit,  en  brûlant  avec  une  flamme  bleue, 
de  l'eau  et  de  l'acide  carbonique.  Sa  composition 
explique  ce  phénomène.  II  ne  contient  en  effet 
que  du  carbone,  de  l'hydrogène  et  de  l'oxygène. 

La  flamme  de  l'alcool  est  colorée  en  pourpre 
par  les  sels  de  strontiane,  enrougo  parles  sels  do 
chaux,  en  vert  par  les  sels  de  cuivre,  ainsi  que  par 
l'acide  borique,  comme  on  l'a  vu  plus  haut  pour 
ce  dernier  corps. 

La  première  analyse  exacte  qui  en  a  été  nite 
est  due  A  Théodore  de  Saussure.  La  composilioa 
de  l'alcool  absolu  est  ainsi  représentée  : 

Carbono   51.18    M  C* 

Hvdrortne   13.04     6  H* 

Osnioa   34.78    16  O 

100.00    46  GWO 

Ou  bien  encore  2  volumes  de  carbone,  6  d'hy^ 
drogène  et  1  d'oxygène  —  2  Totnmes  d'alcool  en 
vapeur;  en  effet,  on  a  : 


9  fois  11  densité  de  la  vaiK-nr  du 

wbone   0,8282XÏ  =  1.«»B 

6  fols  la  densilé  de  l'Mi'OB^   0.0092  X  6  =  0,41U 

Une  fois  Udusilé  de  l'oxygèoe....  1,1056 


Tout   S.IT» 


Or,  2  fois  la  densité  do  la  vapeur  d'alcool  =  2 
(1,589}  =  3,178. 

D'un  autre  cdté,  lorsqu'on  ajoute  les  densités 
de  la  vapeur  d'ean  et  du  gai  oléflant  {éthylène, 
(?H*),  on  trouve  : 

Densité  de  la  vipeur  d'en   0,023 

Daarité  4a  gas  oMOsnl   0,970 

Total   1,503 
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Vest-A-dire,  i  très  peu  de  chose  près,  la  densité 
de  l'alcool  eu  vapeur. 

Lorsqu'un  111  de  platine  très  Qn  est  plongé  dans 
un  mélange  de  Tapeur  d'eau  et  de  vapeur  d'alcool, 
la  combustion  se  hit  lentement  ;  cependant  il  se 
dégage  assez  de  chaleur  pour  tenir  le  fil  de  platine 
en  ineandescence.  Le  produit  principal  de  cette 
combnstion  est  acide,  très  odorant  et  a  été  nommé 
acide  lampique,  acéteux  et  encore  aldéhydique; 
«'est  souvent  un  mélange  d'aldéhyde  (C'n'O)  et 
d'acide  acétique  (C'H'O*).  Quand  l'aclion  oxydante 
s'est  prolongée,  il  n'y  a  plus  que  de  l'acide  acétique, 
avec  des  traces  d'éther  acétique  et  d'acétal  (voy. 
«es  trois  derniers  mots).  Toutes  les  oxydations 
lentes  de  l'alcool  produisent  les  mêmes  effets. 
Dans  la  fermentation  acétique,  l'alcool  éprouve 
une  combustion  lente,  analogue,  sous  l'inllnence 
d'un  ferment  particulier. 

Le  chlore  attaque  vivement  l'alcool  qui  l'absorbe 
avec  dégagement  do  chaleur;  il  peut  y  avoir  in- 
flunmatioD  sons  l'action  de  la  lumière  ;  il  se  i>ro- 
dnît  de  l'acide  chlorhydrique,  de  petites  quantités 
-d'acide  carbonique,  une  substance  d'apparence 
huileuse,  une  matière  charbonneuse.  Si  la  réactiva 
est  plus  tente,  il  se  forme  de  l'aldéhyde,  de  l'acé- 
tal,  puis  des  combinaisons  chlorées,  dont  la  prin- 
cipale est  le  chloral. 

Le  potassium  et  le  sodium  agissent  sur  l'alcooI 
en  dégageant  de  l'hydrogène,  et  s'y  dissolvent,  de 
telle  sorte  qu'il  en  résulte  des  corps  dans  lesquels 
le  métal  remplace  l'hydrogène. 

Le  chlorure  de  chaux,  ou  généralement  le  chlore 
to  présence  des  alcalis,  décompose  Talcoot  avec 
proauction  de  chloroforme  et  dégagement  d'acide 
carbonique.  Dne  solution  alcoolique  de  potasse  à 
laquelle  on  ajoute  de  l'iode,  fnurnît  de  riodoformc 
et  de  riodnre  de  potassium.  Quand  il  est  chauffé 
avec  de  la  chaux  potassée  ou  de  la  chaux  wdée, 
l'alcool  se  transforme  en  acétate  avec  dégagement 
d'hydrogène.  Il  se  forme  de  l'acétate  dénotasse  et 
des  matières  résineuses,  quand  on  abandonne 
longtemps  à  l'air  une  solution  alcoolique  de  po- 
tasse. 

L'acide  sulfurique,  selon  son  état  de  concentra- 
tion, selon  la  température,  et  aussi  suivant  les  pro- 
portions employées,  donne  lieu,  avec  l'alcool,  à  des 
réactions  très  variées,  et  l'on  peut  obtenir  de 
l'acide  Bulforiniquc  (ou  acide  éthylsulfurique),  de 
l'éther,  du  gaz  oléQant,  etc.  En  mélangeant  l'acide 
sulfurique  concentré  avec  l'alcool,  on  produit  un 
vif  dégagement  de  chaleur,  et  il  se  forme  de  l'acide 
sulfovuuqne,  selon  l'équation 

OR'O  +  SO'.H»0  =  C»H'(SO»,H«0)  +  HH) 

Akool     ""Acide'       Acido  wlfo-  '^m' 
tuIfuriqiM  vIniqtH 
coBMabë 

Quand  on  chauffe  peu  &  peu  le  mélange  d'alcool 
et  d'acide  sulfurique,  il  commence  &  passer  à 
1 10  degrés  un  peu  d'éther  et  d'alcool  ;  à  140  degrés, 
fl  ne  passe  que  de  l'éther  ;  à  160  degrés,  de  l'éther 
et  de  rcau  ;  si  la  température  s'élève  encore,  le 
mélange  noircit  et  U  se  dégage  de  l'éthylëne  et  de 
l'acide  salfbreux.  Boullay  a  découvert  qu'en  main- 
tenant l'acide  sulfurique  à  110  degrés  et  en  y  fai- 
sant arriver  d'une  manière  continue  un  mince  filet 
d'alcool,  on  ne  recueille  dans  le  récipient  que  de 
l'eau  et  de  l'éther  (G*H100),  sans  dégagement  d'a- 
cide sulfureux.  H.  Williamson  a  fait  voir  que,  dans 
cette  belle  expérience,  l'acide  sulfurique  réagissant 
snr  l'alcool,  il  se  forme  tout  d'abord  de  l'acide  sulfo- 
vinîque  selon  l'équation  ci-dessus,  mais  &  la  tem- 
pérature de  140  degrés  environ,  l'alcool  libre  ajoute 
réagit  sur  l'acide  solfovinique  et  le  transforme  en 
acide  snlfnriinie  par  une  réaction  inverse»  avec 
ponction  d'éther: 


CH'(50»,e»0)  +  C41*U  =  S^IPO  +  C'B'«0 

Acido  sulto-       Alcool       Acido  filber 
viniqufl  sulfuriiiiie 

L'acide  sulftirique  régénéré  est  susceptible  d'agir 
sur  une  nouvelle  quantité  d'alcool  pour  former  de 
nouveau  de  l'acide  sulfovinique  qui  est  décomposé 
à  son  tour  par  de  l'alcool  qui  est  encore  igouté^  et 
ainsi  do  suite  indéfiniment,  une  quantité  limitée 
d'acide  sulfurique  pouvant  servir  a  éthérifier  une 
quantité  considérabre  d'alcool.  Les  sulfates,  l'acide 
perchlorique,  l'acide  phogphorique,  l'acide  arsé- 
niqiie  sont  aussi  susceptibles  d'élhérifter  TalcooL 

L'acide  nitrique,  l'acide  chiorhydrique,  etc., 
changent  l'alcool  en  des  composés  qu'on  a  nommés 
des  éthers,  mais  qui  diSèrent  absolument  du  pré- 
cédent. De  même  un  grand  nombre  d'acides  orga- 
niques chaulTés  avec  l'alcool,  soit  seul,  soit  en  pré- 
sence de  l'acide  sulfurique,  donnent  naissance  à 
des  éthers  spéciaux,  avec  élimination  d'eau.  Tous 
ces  éthers  sont  distingués  par  le  nom  de  l'acide  qui 
a  concouru  à  les  préparer. 

Il  faut  encore  ajouter  une  propriété  dont  tout  le 
monde  comprendra  l'importance  :  l'alcool  bouilli 
durant  quelques  minutes  avec  du  nitrate  d'argent 
ou  du  nitrate  de  mercure  et  de  l'acide  azotique, 
donne  naissance  ù  des  produits  détonants  connus 
sous  le  nom  de  fulminates.  L'action  de  l'azotate 
(nitrate)  acide  de  mercure  sur  l'alcool  vinique  est 
vivo  et  rapide  ;  il  se  forme  des  produits  nombreux, 
notamment  l'aldéhyde,  les  acicles  acétique  et  for- 
mique,  les  éthers  des  mêmes  acides  et  de  plus  de 
de  l'éther  nitreox,  de  l'acide  glycolique,  etc.;  si  l'on 
opère  sur  une  assez  grande  quantité  du  mélange, 
on  obtient  un  dépdt  de  fulminate  de  mercure;  le 
mercure  est  en  partie  ramené  au  minimum 
d'oxydation,  et  si  l'on  ajoute  au  mélange,  après  la 
réaction,  un  peu  d'ammimiaque,  on  obtient  an 
précipité  noir  d'autant  plus  abondant  que  VlXr 
cool  existait  en  plus  grande  quantité  dans  le  pro- 
duit examiné.  Cette  réaction  est  employée  pour 
déceler  la  présence  de  l'alcouL 

Ainsi  trois  composés  principaux  résultent  de  l'ac- 
tion des  réactifs  les  plus  communs  sur  l'alcool: 
ce  sont  l'aldéhyde,  l'acide  acétique  et  l'éther.  On 
doit  considérer  l'aldéhyde  comme  le  résultat  de 
ladé8hydrogénationdera]cool(C*H80-Hî=C»H*0); 
l'acide  acétique  est  produit  par  l'oxvdation  plus  ou 
moinslente  de  l'alcool  (CHBO+Î  0=C*H*0«+H>0), 
avec  dégagement  d'eau  en  mâme  temps  que  for- 
mation d'acide  ;  l'éther  est  de  l'alcool,  moins  de 
l'eau  (C*Hioo=2  (C«H90)— H^O).  Ces  trois  dérivés 
sont  caractéristiques.  Hais  il  faut  ajouter  que,  pour 
que  ces  propriétés  non  plus  que  celles  qui  sont  si- 
gnalées plus  haut  se  manifestent,  il  n'est  pas 
besoin  que  l'alcool  sur  lequel  on  opère  soit  absolu 
ou  pur  ;  l'emploi  de  ce  dernier  est  une  rare  excep- 
tion ;  on  no  se  sert  jamais  que  d'alcool  combiné 
avec  une  proportion  d'eau  plus  ou  moins  grande. 
11  a  été  dit  que  ces  dissolutions  de  l'alcool  dans 
l'eau  n'ont  pas  un  volume  qui  correspond  à  l'addi- 
tion des  volumes  des  deux  liquides  mélangés,  que 
le  volume  définitif  est  plus  petit  que  la  somme  des 
volumes  des  deux  liquides  réunis,  mais  suivant 
une  loi  qui  indique  qu'il  y  a  un  maximum  de 
densité  pour  un  certain  point  du  mélange,  loi  qui 
d'ailleui-s  n'est  qu'expérimentale.  C'est  aux  travaux 
de  Gilpin,  de  Tralles  et  de  Gay-Lussac,  travaux  qui 
se  sont  successivement  vérillés  ou  perfectionnes, 
qu'on  doit  la  détermination  définitive  de  la  table 

3 ut  indique  la  correspondance  de  la  densité  ou  du 
egré  aréométrique  de  la  liqueur  avec  les  propr- 
tions  des  volumes,  ou  bien  encore  des  poids  d  eau 
et  d'alcool  absolu  mélangés  à  une  certaine  tem- 
pérature, car  la  densité  change  nalureUcment 

Sour  l'alcool  plus  ou  moins  hydraté,  comme  pour 
}ut  autre  Iniuide,  avec  ta  température  marquée 
par  le  thermomètre  qui  s'y  trouve  plongé. 
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Lorsqu'on  soumet  à  racUon  do  troîà  un  mélange 
d'caii  et  d'alcool,  une  partie  de  l'eau  se  congèle; 
lo  phénomène  se  produit  à  une  température 
d'autant  plus  basse  que  la  quantité  d'eau  mêlée  à 
l'alcool  est  plus  Faible.  On  augmente  la  force 
alcoolique  des  vins  en  les  soumettant  à  la  congés 
lalion  ;  i!  se  forme,  en  efTct,  des  glaçons  d'eau 
pure  qu'on  peut  enlever,  de  telle  sorte  que  te 
vin  s'améliore.  A  la  température  de  30  degrés  au- 
dessous  de  zéro,  les  alcools  h  50  degrés  ceotést- 
maux  ou  19  degrés  Cartier  deviennent  visqueux  et 
opalins;  à  la  température  de  40  à  50  degrés  au- 
dessous  de  zéro,  ils  deviennent  solides  et  durs. 

Les  dissolutions  d'alcool  dans  l'eau  commencent 
à  distiller  à  des  températures  d'autant  moins  éle- 
vées, sous  la  mémo  pression  atmosphérique,  qu'elles 
sont  plus  riches  en  alcool  ;  cette  propriété  a  été 
utilisée  dans  le  but  de  connaître  la  richesse  d'un 
liquide  alcoolique.  Elle  est  modifiée,  dans  certains 
cas,  comme  la  densité  elle-même,  par  la  présence 

.  de  tem- 

  J'ailleurs  quand 

ta  pression  atmosphérique  diminue. 
La  table  suivante,  dressée  par  Greening  etcom- 

(détée  par  Otto,  présente,  à  la  fois  et  en  regard, 
es  points  d'ébuUition  d'alcools  de  richesses  di- 
verses, avec  les  proportions  en  alcool  que  fournit 
la  condensation  des  liquides  distillés  : 


proportiox 
d'alcool 
kn  voluve 

DANS 
100  VOLUKBS 
DB  LIQUIDB 
SODMIS 
A 

L'ÉBOLUnOH 

0 
I 
S 
3 

S 

7 
10 
ii 
1» 
18 
SO 

u 

40 

6U 
60 
70 
80 

OU 


TBMP^RATUnS 
DB 

L'iaULLITIO.t 
SOUS 
LA 
PRKSSIOK 

n 

760  itLLl- 
■kTRBS 

lOO.O 
98,8 
07.5 
1M.3 
95,0 
03,8 
02,5 
91,3 
90.0 
88,8 
87,5 
85,0 
83,8 
82,5 
81.3 
80.0 

78,8 


proportion 
d'alcool 
bn  voluib 

DANS 
100  V0LUHK8 
DU  LIODIDI 
PHOVBKAHT 
Dl  LA  VAPBUn 
CORPIKSta 

0 
13 
S8 
36 
U 
M 
55 
61 
60 
68 
71 
78 
82 
85 
87 
8» 
90,5 


Dans  le  tableau  suivant,  dâ  à  Stammer,  sont 
donnés^  d'une  manière  un  pou  différente,  les  points 
d'élmllition  d'alcools  avant  des  richesses  croissantes 
de  &  en  &  degrés  centésimaux  : 


rROPORTIOH 
D'ALCOOL 

EN  VOLUMB 
MUA  100 

5 
10 
15 
«0 
S5 
30 
35 
40 
45 
50 


POINT 

POIKT 

D'HBULLmOIt 

PROPORTION 

D'iaULLITION 

SOUS 

d'alcool 

SOL'S 

LA  PRB9SI0N 

IH  VOLUn 

LA  PRB38I0N 

SB  760  MIL- 

rom  100 

M  760  MIL- 

,  umAtrxs 

LIMèTRBS 

00,3 

S5 

82,3 

Oi.9 

60 

81,0 

91,0 

6.S 

81,5 

89,1 

70 

80,9 

87,5 

75 

80,3 

86,3 

80 

79,7 

85,0 

85 

79,4 

8t,l 

90 

79.0 

8:<.i 

95 

78,4 

83,1 

Le  tableau  suivant  est  dressé  pour  donner  la 
concordance  de  la  température  d'ébullition  en  de- 
grés centigrades,  avec  la  proportion  d'alcool  eu 
poids  dani  100  de  liquide. 


ALCOOL 

TEM- 

ALCOOL 

TBM- 

ALCOOL 

P^HATCRK 

POUR  100 

pfalATimB 

POUR  IW 

LID'iBL'L- 

m 

o'iiiau.i- 

» 

noN 

porae 

TION 

POtDI 

90.4 

0 

89,7 

11 

98,1 

i 

89,3 

12 

97,4 

% 

88,9 

13 

i)ll,4 

3 

88,4 

14 

95.3 

4 

87,9 
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Cette  table  n'a  été  dressée  que  pour  la  pression 
normale  de  760  millimètres.  D'ailleurs  la  relation 
entre  la  force  alcoolique  et  la  température  de  l'é- 
bullition  varie  avec  la  nature  du  vase  où  l'on  opère 

L'alcool  pur  ou  absolu  n'existe  que  dans  quelques 
laboratoires  ;  on  ne  se  sert  généralement  que  d'al- 
cools concentrés,  et  c'est  leur  degré  de  concentra- 
tion (|ui  détermine,  dans  le  commerce  et  dans  Vin- 
dustrie,  le  nom  qu'on  leur  attribue. 

IV.  —  Etatnaturel  de  taleool.—Ce  liquide  est  extrê- 
mement répandu  ;  il  se  produit  naturellement  dans 
un  grand  nombre  de  sucs,  principalement  de  sucs 
végétaux,  très  souvent  indépendunment  des  soins 
de  l'homme  qui  eoncourenf  seulement  à  améliorer 
les  conditions  de  sa  formation.  Tous  les  jus  sucrés 
deviennent  alcooliques  par  la  fermentation. 

V.  —  Utaga  de  talcool.  —  L'alcuol,  ù  ses  divers 
degrés  de  concentration,  est  lo  liquide  le  plus  em- 
ployé, après  l'eau,  dans  l'industrie  et  dans  l'éco- 
nomie domestique.  Il  n'est  pas  de  ménage,  si  pauvre 
qu'il  soit,  si  dévoué  à  la  tempérance  la  plus  sévèrp 
qu'il  puisse  se  rencontrer,  qui  n'en  consomme  sous 
une  forme  ou  sous  une  autre.  C'est  un  dissolvant 
puissant  pour  un  grand  nombre  de  corps  peu  solu- 
bles  ou  insolubles  dans  l'eau,  notamment  pour  une 
foule  do  principes  immédiats  organiques  :  résines, 
essences,  alcaloïdes.  La  préparation  des  dissolu- 
tions alcooliques  forme  une  grande  partie  de  la  phar- 
macie, do  la  parfumerie,  ou  bien  constitue  les  in- 
dustries de  la  fabrication  des  liqueurs  de  tous  genres  ; 
c'est  la  base  du  plus  grand  nombre  des  boissons, 
c'est  aussi  l'agent  principal  de  la  toilette.  Il  est 
la  matière  première  de  la  fabrication  de  plu- 
sieurs liquides  d'une  grande  utilité ,  le  vinaigre, 
l'éther,  le  chloroforme,  etc.  Il  sert  à  la  préparation 
de  la  potasse  et  de  la  soude  caustiques. 

Il  est  employé  comme  chauffage  dans  des  lampes 
spéciales,  a  cause  de  la  grande  quantité  de  chaleur 
qu'il  dégage  en  brûlant.  Il  est  aussi,  par  lui-même, 
un  médicament  à  l'intérieur  ou  un  agent  de  trai- 
tement i  l'extérieur.  II  sert  à  la  fabrication  des 
vernis  et  de  certaines  teintures.  H  est  employé 
pour  la  confection  des  thermomètres,  principale- 
ment des  thermomètres  i  basses  températures,  A 
cause  de  sa  non*congélabiUté;  pour  cet  usage,  on 
le  colore  généralement. 

Ses  dissolvants  sont  partagés  en  quatre  classes  : 
les  akodats  qui  sont  obtenus  par  la  distillation 
simultanée  de  l'alcool  et  des  principes  que  celui- 
ci  y  maintient  en  dissolution  ;  les  a/coo/e*,  qui  «ont 
de  simples  dissolutions  sans  résidu  de  Averses 
matières  solubles  dans  l'alcool  ;  les  alcoolaturei, 
qui  sont  le  résultat  de  ta  dissolution  des  diverses 
parties  fraîches  des  plantes  dans  l'alcool,  avec 
pression  et  flitralion  pour  séparer  le  liquide  des 
résidus;  les  teinluret  alcooliques  obtenues  par  la 
macération  de  substances  sèches  dans  l'alcool,  puis 
expression  et  Hltration.  Beaucoup  de  liquides  ainsi 
préparés  sont  très  dangereusement  toxiques. 

VI.  —  Dénominationt  du aicooU  commerciaux  et 
des  liquides  alcooliques  divers.  —  Dans  le  commerce, 
on  donne  le  nom  d'alcools  aux  divers  mélanges 
d'alcool  et  d'eau  qu'on  extrait,  par  la  distillation,  des 
Uquidet  fermentes;  on  les  distingue  par  diverses 
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06.0 
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0,791 

appellations  ayant  pour  but  de  les  difTérencier  sui- 
Tant  le  degré  ou  suivant  l'origine.  On  les  nomme 
des  esprits  dès  aue  la  dose  d'alcool  atteint  66  à  70 
pour  100.  Quand  ils  sont  destinés  à  £tre  employés 
comme  boissons  fortes,  OD  les  appelle  des  eaux- 
de-vie,  des  eaux-ardentes,  des  eaux  de  feu,  selon 
les  peuples  qui  en  font  usage.  Les  liqueurs  sont  des 
caux-de-vie  aromatisées  et  sucrées.  Les  liquides 
non  distillés  sont  appelés  généralement  des  vim, 
et  lei  liquides  d'où  l'alcool'  a  été  extrait  des  vi- 
luuMt.  —  Voici  la  table  des  noms,  des  titres  et  des 
densités  des  divers  alcools  du  commerce: 
vous 

DIS  ALCOOLS 

EM-d»-Tic  bible  

Autre  

Autre  

Baa-de-vie  ordinairo 

<pt«m  de  HoUuMie). . 

Autre  

Esprit  Proof  (pmvfl  de 

Londres)  

E»B-d»-*ie  forlo.  

Tnds-eiaq  

Trri*->ix  

Trois-Mpi.  

Alcool  ractifitf  

Troif-hnil  

AJeool  i  40  d^i^n^  

Alcool  abeolu  

L'e«n-de-vie  preuve  de  HiAUmU  ou  d  19  degrés 
Cartier  contient  à  pen  pris  U  moitié  de  son  volume 
en  alcool  pur. 

La  définition  de  l'esprit  de  preuve  {Proof  spiril) 
est  donnée  par  un  acte  du  parlement  anglais  en 
date  du  2  judlet  1816;  c'est  un  esprit  tel  que,  à  la 
température  deSldeg^s  Fahrenheit  fl0*,56  centi- 
grades), 13  volumes  de  cet  esprit  pèsent  autant 
que  13  volumes  d'eau  prisa  la  môme  température. 

Oo  donne  le  nom  de  trois-dneh  l'esprit  de  39*  ,5 
Cartier,  parce  qu'en  prenant  3  volumes  de  ce 
liquide  et  5  ajoutant  2  volumes  d'eau,  on  obtient 
environ  5  volumes  d'eau-de-vie  preuve  de  Hol- 
lande ou  i  19  de^és. 

L'esjfril  (jvtwu;  est  l'alcool  à  33  degrés,  parce 
que  3  vtdumes  mêlés  i  3  volumes  d'eau  forment 
à  peu  près  six  volnmot  d'eau-de-vie  entre  1S  et  1» 
degrés. 

VaprU  troit-a^t  est  l'alcool  à  35  degrés,  parce 
qne  3  volumes  de  cet  esprit  mêlés  à  4  volumes 
d'eau  forment  7  volumes  d  eau-de-vie. 

L'esprit  trois-huit  est  l'alcool  à  37*,5,  parce  que 
3  volumes  de  cet  esprit  forment  avec  5  volumes 
d'eau  8  volumes  d'eau-de^e. 

On  voit  que  les  dénominations  employées  de  trois- 
cinq,  six,  sept,  huit,  correspondent  à  cet  usage 
de  faire  avec  trms  litres  de  l'esprit  considéré,  et 
2,  3, 4,  fi  litres  d'eau,  une  quantité  d'eau-de-vie  de 
dnq,  six,  sept,  kuU  litres.  —  Dans  le  même  ordre 
d'idées,  on  emploie  quelquefois  les  expressions 
d'esprit  cin^ix,  quatre^caiq,  Irois-quarts,  deux- 
tiers,  auûtre-teptiemes ,  pour  définir  des  esprits 
auxquels  il  faut  ajouter  un  ou  trois  volumes  d'eau 
pour  cinq,  quatre,  trois,  deux,  ou  encore  quatre 
d'esprit,  afln  d'avoir  six,  cinq,  quatre,  trois  ou  sept 
volumes  d'eau-de-vie  preuve  de  Hollande. 

Thm»  l'industrie  et  le  commerce  des  alcools^  on 
appelle  flegmes  le  produit  de  la  première  distilla- 
tion des  rin«  de  mélasses,  do  betteraves,  de 
grains,  etc.,  c'est-à-dire  tous  les  alcools  industriels 
marquant  de  IS  i  19  d^rés  de  l'aréomètre  Cartier, 
ov  d«  46  i  SO  degrés  centésimaux,  et  contenant 
toutes  les  buîlcs  essentielles,  tous  leséthers,  etc., 
qui  donnent  au  produit  ce  qu'on  appelle  le  mauvais 
goAL  On  doit  soumettre  les  flegm;;s  à  une  nouvelle 
dittillatioa  qu'on  appelle  rectification,  et  qui  fournit 
l'alcool  dit  rectifié,  ou  i  36  d^rés  Cartier  ou 
90  degrés  i  l'alcoolomitre  centésimal.  C'est  sur 
cet  alcool  rectifié  et  eontenant  90  volumes  d'alcool 


absolu  sur  100  volumes  que  les  cours  sont  établis 
sur  les  principaux  marchés  où  se  traitent  les  af- 
faires d  alcools.  Les  bons  appareils  de  rectifî- 
calion  fournissent  des  bons  goûts  marquant  40 
degrés  Cartier  ou  environ  96  degrés  centésimaux  ; 
ceux-ci  ont  une  plus-value  dans  les  cours,  qui 
provient  toujours  de  leur  pureté;  quanti  leur 
excédent  de  richesse  alcoolique,  il  en  est  tenu 
compte  d'apris  la  valeur  du  degré  déduite  du  cours 
établi  pour  les  90  centièmes. 

Selon  les  pays  et  selon  la  nature  des  moOts  fer- 
mcntés  soumis  à  la  distillation,  on  donne  aux  pro- 
duits spiritueux  des  noms  différents  dont  il  est  utile 
d'avoir  une  liste  aussi  complète  que  posMble. 


■OOTS  riRWNTtS 

novs         D'ou  LIS  Bspnrrs 

ras  ESPRITS         SONV  EXTRAITS 
PAK  DISnLLATHIN 


Esprit  de  ils  bi- 
ble, eau-de-tio, 
ct^iae,  arnamue, 
Mprita  do  Honl- 
pellicr.  Béliers, 
de  S*inlongc,  de* 
Chareates,  etc. 

Bau-de-vi  e  de  marc. 

Esprit  ou  aauHle- 
vic  do  pomiDct  de 
terre, 

Esprit  <m  alcool  de 
boUeravas. 


Via  de  railla. 


Uarc  de  raliîn. 

Pulpe,  fdcule  ou 
flyeoae  de  poai- 
taet  de  lerro. 

Jus  ou  m61asH> 
de  battonves. 


PRINCIPAUX  PATS 
DB 

PRODUCTIOII 

Franco  et  Eorepe 
méridionBle. 


Alcod  do  insiB.  Haïs. 


Esprit  on  oau-de- 
«w  do  rii. 
Walhy. 

Lau.  samsliu,  ckam- 
chou,  kiieip,  subi. 

Kao-  liatig. 

E^jH-il  ou  eau-de- 
vic  do  grain. 

Gcnibtre  ou  gia. 

Scliiedam. 
Uoldvrasser. 


Whisky. 


Kinchaimasior  ou 
hlTMh. 


Quetc)ianwaB(«r 
DU  eau-de-vio  de 
quetcltao. 

Rikl. 

Arack 


Ris. 
Rii. 


id. 


Tous  les  pays  T>|pio- 
bies. 

France  et  Eur<^ 
septentrionale. 

Fmnce,  Belgique, 
Allenugne ,  An* 
triobo  -  Hongrie. 
Reisie. 

Amérïquo,  France, 
Angleterre  et  uno 
srande  partie  do 
rEuropo  acplen- 
trionale. 

Franco  et  Earopo 
eeplenirionale. 
KamUliatka. 
Siain,Chtoe,Japoa. 


Sève  de  Sorgho. 
Seigle,  h\6,  e*uï- 

110,  orge.  etc. 
Céninlcs  avec  tiaies 

de  f  CD  lèvre. 
Id. 

Orge  ou  autres 
grains  do cdrdalcs 
Nvec  aromatoi. 

Orge,  seigle,  pom- 
mes do  terre,  pru- 
nelles tauiagat. 

Cerises  aauvagos 
ou  cerise*  écra- 
icca  avec  leurs 
noyau  I. 

Prunes  dites  quet- 
chcB. 

Prunes  de  toutes 

sortes. 
Toute  liqueur  fcr- 

nentée,  dIslUUe. 


Slivoviln. 
Uarosquin. 

Holerca. 

T  rosier. 

Rakia. 

Sekis-kajaTodka. 
Tepacbo. 


Prunes  mOrei. 
Cerises  appeléos 

marasqiMS. 
Eau -de -vie  de 

tniita  et  d'orge. 
Marc  de  raisin  et 

graminées. 
Haro  de  raisin  et 

aromates. 
Lie  de  «in  avec 

fniits. 
Eau -de-vie  do  «aïa 

ou  doraisla. 


Chine. 

Europe  septontri»- 
nalfl. 

Id. 

Hollande. 
D.inttig. 

Ëcosso.  Irlande 


Vosges ,  Uenrtlio- 
el-Uusello.  AUe- 
niagiie,  Suisse. 

Alsace,  Vosges,  Al- 
lemagne, iTongrio, 
pDhmie,  Suisse. 

Hongrie. 

Cites  les  Arabes  el 
ensuite  par  cxten- 
Bien  en  Portugal, 
k  Bourbon,  dans 
nos  colonies,  et 
d'un  autre  cAtii 
dans  In  Turkesbn 
et  on  Per»e. 

Aulriclie,  Bosnie. 

Zara  (DduiaUe). 

Transjlvtnio.  ^ 
Borda  du  Rbia. 
Dalmatio. 

Scie. 

Passo  dol  Norte, 
Klal  doChiboaliM 
(Noxifiiel. 
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Itaek. 
Chichi. 


Rhum  ou  ruin. 

Betsobesto. 

Cncltaïa. 

Rum. 

RRck, 

Hahunri. 

Agu*-«rdÎ0nle. 


Anki  DU  Rack. 


■OOT9  FER1IKSTÉ8 
D'OU    LES    KSPHITS  "»""PACX  PATS 
SONT  MTBAITB 


PAR  DiaTILLATION 

Vodt  de  ]■  canne 
k  sucre. 

JSoùl  do  In  canne 
àsiicreavccéctn^ 
ce>  aromatiijiics. 

Jui  do  canne  fer- 
nionld. 

Hflasu  01  dcamos 
dciirop  de  canne 

Mt^Quos  impures, 

Hi5la9sa  de  canne. 

Siivo  de  l'érable  i 
sucre. 

Sèvo  du  cacaojer. 

Uoflt  do  jui  àcan- 
nn  on  Tin  de  \'A- 
gave  amerieana. 

Sève  de  palmier. 


PHODUCTII>.t 

Anlillet. 
HindomUn. 


Côte  do  la  iVou- 
vclle-Crenado  sur 
l'Atlantique. 

Antilles. 

HadasaKar. 

Aniifriqtie  du  Nord. 

Amérique  du  Sud, 
Uoiambiqua. 
Amt^riquo  du  Sud 


Ésypte. 


Ajoutons  encore  qu'on  çent  faire  de  l'alcool  avec 
lei  bièrei  et  les  cidres,  puis  les  marrons,  les  glands, 


VllI.  Emmagatinage  de  Calcool.  —  Antrefou». 
l'alcool  obtenu,  soit  dans  les  distilleries,  soit  dam  les- 
usines  de  rectillcation,  était  simplement  logé  dans- 
des  fùls  en  bois  destinés  à  le  recevoir;  il  en 
résultait  des  pertes  snnsibles,  soit  par  coulage, 
soiL  par  évaporatioa.  L'^crandisseinent  des  usine» 
qui  produisent  l'alcool  brut  ou  l'alcool  fln  a  eu 
pour  conséquence  de  poser  le  problème  des 
moyens  à  employer  pour  emmagasiner  les  pro- 
duits, sans  s'exposer. à  des  pertes  d'autant  plus 
nécessaires  à  éviter  qu'on  opère  sur  de  plus  grandes 
quantités  et  sur  des  liquides  d'une  richesse  alcoo- 
lique plus  élevée.  C'est  ainsi  qu'on  a  été  conduit  A 
loger  l'alcocl  dans  de  grands  réservoirs  en  tdie. 
berméliquement  clos;  on  a  de  cette  façon  rendu 
complètement  insigniflante  la  perte  par  évapora- 
tion.  Dans  les  distilleries  bien  montées,  il  existe: 

1'  Deux  réservoirs,  dont  chacun  contient  le 
produit  de  douze  heures  de  travail.  Cette  sé- 
paration des  produits  de  doute  heures  en  douse 
heures  de  travail  se  fait  afln  de  permettre  de 
contrôler  les  produits  en  magasin  comme  alcools 
de  bon  goût  obtenus  par  chaque  ouvrier  distilla- 
teur, et  afln  de  laisser  à  chacun  de  ces  hommes  la 


Fig.  171.  —  Haeasin  aux  alceoli. 


les  figues,  les  caroubes,  les  baies  de  sureau,  l'nS' 

fihodele,  les  topinambours,  les  dahlias,  les  carottes, 
as  navets,  les  panais,  le  chiendent,  le  bois,  etc. 

Les  boissons  fermentées  si  multiples  que  l'on 
rencontre  cher  tous  les  peuples,  renferment  de 
l'alcool  sans  qu'il  y  ait  eu  distillation  ;  cette  quan- 
tité d'alcool  est  très  variable,  puisqu'elle  s'élève 
de  3  à  21  pour  100  selon  les  espèces.  L'alcool 
s'y  trouve  avec  toutes  les  eaux  et  les  substances 
solubles  que  le  moikt  a  pu  j  amener. 

VI I.  Ftùirication  de  l'alcool.  —  L'alcool  se  produit 
■u  moyen  d'une  liqueur  sucrée  qui  éprouve  ce  qu'on 
appelle  une  fermentation;  il  faut  ensuite  le  ^pa- 
rer  du  liquide  dans  lequel  il  reste  à  l'état  de  disso- 
lution. De  là  quatre  opérations  successives  dans 
la  fabrication  :  1°  préparation  du  moàt  ou  liquide 
sucré  au  moyen  des  matières  premières  avec 
lesouelles  on  se  propose  d'obtenir  de  l'alcool; 
S*  fermentation  du  moùl  ou  production  du  vin; 
3*  distillation  du  moût  pour  obtenir  ou  le  flegme, 
ou  l'eau-de-vie,  ou  l'esprit  fort  brut;  4*  rectill- 
cation ou  nouvelle  distillation  pour  avoir  l'alcool 
commercial.  —  Ces  quatre  opérations  sont  du  res- 
sort de  la  distillerie;  une  cinquième  opération 
est  nécessaire  pour  l'obtention  de  l'alcool  absolu, 
mail  elle  m  m  pratique  que  dans  les  laboratoires. 


responsabilité  du  travail  qu'il  a  sorveillé  ou  dirigé. 

2'  Un  magasin  général  oîi  se  rend  l'alcool,  après 
qu'il  en  a  été  prélevé  un  échantillon,  et  que  le 
ganic-niagnsin  a  véritlé  si  le  produit  est  irrépro- 
chable et  s'il  peut  être  mélange  aux  alcools  extra- 
fins.  Dans  le  cas  oii  un  doute  se  manifeste  sur  la 
qualité,  on  met  le  produit  dans  un  réservoir  spécial, 
et  si  Ton  rccoiinuit  un  vice  de  fabrication,  un  dé- 
funt certain  de  la  qualité,  on  ne  le  conduit  pas  au 
magasin  des  alcools;  on  le  retravaille  de  nouveau, 
avant  de  l'y  admettre. 

Logé  dans  de  grands  réservoirs  en  tAIe  tels  que 
ceux  représentés  par  la  figure  171,  l'alcool  peut  y 
rester  indélînimenl  ;  mais ,  en  général ,  il  ne 
séjourne  pas  longtemps  dans  les  distilleries.  Sa 
vente  est  le  plus  souvent  active.  L'alcool,  aussitAt 
que  la  vente  en  est  faite,  à  des  cours  établis  selon 
la  richesse  et  la  qualité,  est  soutiré  dans  ce  tp'on 
appelle  des  pipe>,  qui  sont  construites  en  bois  ou 
en  fer,  et  ainsi  logé  est  expédié  chex  les  acheteurs 
qui  sont  les  distillateurs  liquorisles,  les  négociants 
en  vins  ou  en  eaux-de-vie,  les  parfumeurs,  les 
fabricants  de  produits  chimiques,  etc. 

IX.  Cours  aet  .alcools.  —  Les  cours  de  vente 
sont  établis  dans  les  bourses  des  principaux  cen- 
tres de  production  ou  de  commerce.  Us  soat 
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b«l9  anr  ane  riebeue  de  90  degrés  eentésimaux,  i 
avec  une  majoration  eo  plus  pour  les  qualités  su- 
périeures, une  réfraction  pour  les  qualités  au- 
dessou»  de  ce  qu'on  appelle  le  bon  goût  commer- 
cial ou  courant.  On  trouvera  dans  le  tableau  sui- 
vant les  prix  moyens  de  l'esprit  ùa  de  première 
qualité  à  90  degrés,  à  la  Bourse  de  Paris,  de  mois 
en  moiii  depuis  1852.  Ce  tableau  montre  les  taux 
élevés  que  le  prix  de  l'alcool  peut  atteindre  sur  le 
Burebé  ;  il  prouve  aussi  que  tes  bas  prix  n'ont  été 
que  temporaires,  qu'ils  ne  sont  jamais  descendus 
au-dessous  du  prix  de  revient,  c'est-à-dire  qu'ils 
OBl  toujours  été  rémunérateurs  : 


ALCOOL 

j  L'impôt  sur  l'alcool  en  France  se  monte  i 
156  francs  par  hectolitre,  plus  le  double  décime, 
ce  qui  fait  en  tout  186  fr.  35.  Les  droits  sont 
en  général  réglés  pour  de  l'alcool  ramené  par 
le  calcul  à  100  degrés  centésimaux.  Il  faut  en  outre 
ajouter  les  taxes  et  surtaxes  d'octroi  dans  les  villes 
soumises  au  régime  des  octrois  municipaux.  A  Paris, 
les  droits  perçus  par  hectolitre  en  nature  à  100  de- 
grés centésimaux  sont  ainsi  établis,  décimes  com- 
pris: 

pour  le  Trésor   186,25  francs 

IVMir  i'ocUt>i   79,80 

Tolal...  SUCUa 
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1859   61,TS 

itSS   1)9,05 

1854   i80,«0 

1855   133,« 

1856   107,65 

1857   Ii6,70 

18»   B3,a6 

iSS9   ff7,00 

1860    88,10 

1861   »3,57 

18»   75,19 

18B3   66.» 

1864   81,5» 

1865   00,74 

1866   43,16 

1867    6i,87 

1868    64,54 

1860   71,10 

IMO.   54,73 

in<   100,50 

1B73   55,60 

1873   56,19 

«74   68,00 

mS   51,94 

«6   U,50 

rni   68,75 

im   58,00 

18»   68,04 

OW   68,41 


73,20 
116,30 
158,60 
129,33 
101,85 
121,70 
60,25 
68,13 
»,80 
101,47 
75,60 
68,83 
74,86 
5234 
44,71 
60,56 
70,04 
60,07 
57,74 
106,90 
52,25 
53,80 
64,75 
53,75 
46,50 
0i,5S 
57,50 
88,64 
73.88 


71,50 
107,70 

UîJd 
18,70 
«I,W 
111,11 
t01,S5 

T4,ai 

63,71 

73,8i 

r.fi-.-i.ft 
7!'  m 

SK  "il 

ra,!--, 


71,55 
108,15 
134,75 
129,54 
108,00 
123,25 
53,43 
67,60 
105,72 
104,67 
75.63 
63,30 
78,38 
52,58 
Sl,88 
63,55 
85.14 
68.20 
61,93 
83,50 
54,00 
54,25 
04,19 
53,31 
46,25 
57,50 
58,50 
54,55 
14,07 


78,85 
99,50 
135,06 
128,88 
108,65 
119,50 
50.48 
83,67 
107,12 
101.70 
66.63 
64,78 
75,1S 
53.41 
53,48 
59,65 
86,17 
67,30 
65,06 
81,83 
53,87 
53,75 
61,16 
52.90 
47,75 
58,50 
60,50 
55,04 
88,90 


76,30 
97.25 
167,84 
127  11 
119,75 
111,75 
55,07 
03,68 
105,08 
93,66 
68,5ï 
64,48 
60,01 
55,82 
53,71 
59.19 
83,90 
«3,06 
70,30 
80,47 
51.10 
57,05 
63,87 
50.75 
45,00 
58.75 
S0.0O 

sa.» 

65,78 


U 

91,70 
119,99 
178,07 
124,37 
113,00 
114,85 
53,70 
86.04 
96,43 
88,85 
73,60 
66,61 
62,95 
56,5i) 
56,01 
64,67 
72,05 
63,96 
64,90 
67,13 
60,56 
64,00 
67,69 
51,60 
44,25 
58,00 
59,00 
65,05 
68,86 


96.35 
138.70 
186,16 
137,84 
148,65 
108,45 
54.59 
85,56 
99,11 
87,37 
70,24 
81,43 
68,85 
51.12 
47.95 
65,43 
77,32 
63,94 
60.40 
50.25 
49.31 
64,35 
69,30 
48,90 
45.75 
59.25 
63,00 
69,43 
63,23 


91,65 
171.35 
175,12 
181,20 
129,60 
105.85 
51.60 
94.81 
104,18 
89,70 
82.31 
73.09 
76,95 
48,97 
60.63 
67,19 
74,09 
64.52 
50,97 
58,53 
53,10 
69,63 
71.12 
47,50 
50,50 
61,50 
63,00 
61,36 
02,41 


108,56 
163,50 
171.30 
113,85 
135.70 
107,95 
49,78 
105,84 
103.40 
87,10 
74,83 
70.12 
70,68 
49.37 
60.03 
07.31 
63,06 
64,80 
00,36 
54,53 
51.53 
58,00 
73,50 
72,06 
44.75 
58.00 
60,06 
65,16 
63.S8 


133.55 
171.20 
167,88 
109.G4 
139,75 
78.18 
69,68 
103,36 
98,34 
78.60 
67,57 
73,50 
61,17 
44,81 
60,37 
61.40 
74,06 
54,01 
66,92 
55.84 
66.84 
59,02 
73,05 
65,90 
43,50 
68,75 
58.00 
68>4 
60,65 


133.40 
186,80 
158.84 
110.90 
136.85 
73,07 
65,54 
K,87 
08,78 
71.16 
M,7S 
80,07 
63.55 
43,40 
00,34 
63,97 
73,86 
65,06 
76,85 

so'oo 

57,37 
02,50 
53.(9 
43,50 
69,75 
57.75 
60,16 
61,29 


88.96 
133,36 
163,18 
123,88 
133.16 
100.49 
56,40 
64,88 
100.68 
92,47 
72,09 
69,90 
70,91 
51.83 
63.30 
62.% 
75.55 
64,77 
63.69 
77.05 
53,51 
68.38 
77,73 
53,87 
45,68 
61,93 
69,45 
59.51 
66.73 


Le  prix  moven  général  pour  les  39  années  de 
ce  tableau  a  été  de  78  fr.  37. 

3L  —  Production,  consommation,  mpâts.  —  C'est  à 
partir  de  1853  que  la  production  de  l'alcool,  à 
cause  des  hauts  prix  atteints  alors,  a  pris  une 
extension  considérable  et  s'est  effectivement  fon- 
dée comme  grande  industrie.  Maintenant  la  France 
produit  annuellement  un  million  et  demi  à  deux 
millions  d'hectolitres  d'alcool,  tant  de  vin  de  rai- 
BtD  que  de  betteraves,  de  mélasses,  pommes  de 
terre  ou  de  grains,  d'une  valeur  totale  de  115  à 
itO  millions  de  francs.  Un  demi-million  d'hecto- 
litres est  extrait  par  rancienne  colonne  du  système 
Cellier,  Blumenthal  elDerosne,  chauffée  à  feu  nu  ; 
le  reste,  soit  un  million  &  un  million  et  demi 
d'bectolilres,  est  en  grande  partie  obtenu  au  moven 
des  amareils  SavaUe,  anciens  et  nouveaux.  Sur 
cette  production  il  7  a  300000  à  400000  hocto- 
Utres  pour  l'exportation,  le  reste  est  destiné  à  la 
consommation  intérieure,  tant  pour  les  boissons 
que  pour  les  usages  industriels.  L'importation  des 
alcools  étrangers  excède  rarement  100000  hecto- 
litres. Ces  chiffres  sont  variables  d'uneannéeàl'autre 
suivant  les  récoltes  de  vin  et  de  céréales.  On  compte 
en  France  1400  à  1500  véritables  établissements  de 
distillerie,  7  compris  les  distilleries  agricoles  ;  il 
7  a  en  outre  les  bouilleurs  de  crû,  dont  le  nombre 
varie  considérablement  d'une  année  à  l'autre,  selon 
l'importance  de  la  récolte,  et  qui  ne  prennent  une 
licence  que  pour  avoir  te  droit  de  faire  momenta- 
nément de  l'cau-de-vie  avec  des  vins,  des  lies  ou 
des  marcs. 


En  1879,  il  tété  introduit  dans  Paru  1S531S hec- 
tolitres d'alcool  vinique  par  A  100  degrés  ajant 
acquitté  les  droits  suivants: 

fnaes. 


Ponr  le  Trésor. . 
Pour  l'ocuoi  


23388067,41 
9992579,08 

Total...  83391536,41 

L'alcool  vinique  employé  pour  l'industrie  n'est 
pas  assujetti  aux  mêmes  droits,  A  la  condition  qu'il 
ait  été  dénaturé,  c'est-i-dirc  amené  dans  un  état 
tel  qu'il  ne  puisse  pas  servir  pour  boisson.  A  Paris, 
la  quantité  d'alcoul  entrée  pour  l'industrie  s'est 
élevée  k  9341  hectolitres.  Les  droits  sur  l'alcool 
industriel  dénaturé  sont  ainsi  réduits,  décimes 
compris,  par  hectolitre  A 100  degrés  : 

francs 

Ponr  la  IWsor   37.S0 

Pour  l'octroi   9,00 


Tolal. 


40,50 


L'alcool  méthjlique  et  toutes  les  huiles  essen- 
tielles ne  payent  que  11  francs  de  droits  par  hecto- 
litre. 

Il  fout  au  moins  doubler  ces  cliifn-es  pour  avoir 
la  consommation  en  oaux-de-vie  et  liqueurs  de 
tous  genres  qui,  pour  être  consommées  en  boissons, 
ne  doivent  pas  marquer  plus  de  40  A  50  degrés 
centésimaux. 

La  consommation  de  la  Grande-Brel^e,  en 
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aIcooIt,estâe  900000à1  million  âtiectolitres.  L'im- 
pflt>'yélcTa  à  475  francs  par  hectolitre. — Aux  États- 
Unis  d'Amérique,  l'impôt  est  de  270  francs  environ. 

La  production  des  oloools  dans  les  autres  paya 
se  répartit  comma  il  sait  :  Allemagne,  4&56000 
hectolitres;  Belgique,  6â50UO;  Pays-Bas  et  ses 
colonies,  125000;  Danemark, 58000:  SuÈde, 795000; 
Russie,  9375000;  Autriche,  1800000;  Italie, 
375000-  Espagne  et  ses  colonies,  325000;  Portu- 

(;al,  12000;  ËtaU-Unis  d'Amérique,  5250000.  Dans 
es  pays  Beptcntrionaux  de  l'Europe,  les  grains,  les 
pommes  de  terre  et  les  betteraves  sont  les  prin- 
cipales matières  premières  des  alcools;  dans  le 
Midi,  leur  origine  est  surtout  le  vin. 

XI.  Préparation  de  l'alcool  absolu. — On  ne  pré- 

Itare  l'alcool  absolu  ou  chimiquement  pur  que  dans 
es  laboratoires  de  chimie.  On  prend  l'alcool  le  plus 
pur  du  commerce,  qui  est  à  9dou  à  96  degrés  cen- 
tcsimaux,  et  on  le  verse  dans  une  cornue  remplie 
déjà  aux  deux  tiers  de  fragments  de  chaux  ou  de 
baryte,  de  manière  à  les  couvrir  avec  le  liquide. 
Au  bout  de  quelque  temps  le  mélange  s'échauffe, 
parce  que  les  hases  (chaux  ou  baryte)  enlèvent  peu 
à  peu  l'eau  à  l'alcool.  On  laisse  digérer  pendant 
quelques  heures,  et  l'on  distille  au  bain-marie. 
On  peut  faire  subir  au  produit  obteon  une  seconde 
opération  identique  pour  avoir  uo  alcool  absolu- 
ment pur.  On  a  employé  aussi  dans  le  même  but 
le  carbonate  de  potasse  et  le  chlorure  de  calcium 
fondu,  qu'on  laisse  plusieurs  jours  en  contact  avec 
l'alcool  ayant  de  90  a  95  degrés,  mais  ces  agents 
no  donnent  pas  des  résultats  aussi  parfaits,  surtout 
le  chlorure  de  calcium,  qui  n'abandonne  l'alcool 
qu'il  absorbe  qu'à  une  température  assez  élevée  en 
en  décomposant  une  partie. 

XII.  —  Purification  clùmique  de  Falcool.  —  On  a 
proposé,  afin  d'obtenir  de  l'alcool  pur,  d'employer  di- 
vers agents  chimiques,  au  lieu  de  se  servir  desappa- 
reils recliflcateursquiontété  décrits  plus  haut,  ou 
bien  pour  les  compléter.  En  fin  de  compte,  il  faut 
toujours  revenir  à  cette  rectiflcation. 

L'agent  désinfectant  le  meilleur  pour  les  alcools 
est  le  charbon  de  bois,  granulé  en  petiu  fragments 
uniformes,  récemment  calciné  et  refroidi  a  l'abri 
(lu  contact  de  l'air,  afin  que  ses  pores  ne  soient 
pas  saturées  d'humidité,  d'air  et  gaz  divers.  L'ac- 
tion de  ce  charbon  n'est  efScace  que  lorsque 
l'alcool  n'est  pas  concentré  ;  celui-ci  doit  donc 
avoir  été  préalablement  étendu  d'eau  jusqu'A  ne 

S lus  marquer  qu'une  richesse  de  IS  A  la  degrés, 
o  opère  i  froid  ou  i  chaud  :  dans  le  premier  cas 
on  fait  couler  l'alcool  à  travers  une  couche  de 
charbon  un  peu  haute  ;  dans  le  second  cas,  on 
lait  traverser  aux  vapeurs  alcooliques  une  colonne 
(le  charbon.  Au  bout  dequel()ue  temps,  le  cbarbon 
n'agit  plus  et  il  faut  le  revivifier. 

On  a  aussi  conseillé  d'employer  4  4  5  kilo- 
grammes de  savon  de  Harscillo  par  hectolitre 
d'alcool  de  mauvais  goût,  avant  de  le  soumettre  à 
Sa  distillation  qui  donne  alors  un  haut  degré  et  à 
peu  près  sans  matières  étrangères  ;  le  mémo  savon 
pourrait  servir  plusieurs  fois,  en  ayant  soin,  à 
chaque  opération,  de  le  dépouiller  par  l'action 
d'tme  chaleur  suffisamment  élevée  des  principes 
odorants  qu'il  aurait  absorbés. 

La  chaux,  le  carbonate  de  potasse  et  le  carbo- 
nate de  soudo  ont  aussi  été  proposés.  L'usage  du 
cartionatedB  potasse  (potasse  perlasse)  a  été  indiqué 
pl«s  haut,  mais  dans  le  but  seulement  de  neu- 
traliser les  acides  des  alcools  bruts.  Quant  au 
chlorure  de  chaux,  au  manganate  et  au  chromate 
de  potasse,  qui  ont  aussi  éU  présentés  comme  de 
bons  désinfectants,  ce  sont  des  oxydants  qui  mas- 
quent les  odeurs  des  alcools  de  mauvais  goût  en  y 
donnant  naissance  à  d'autres  produits  ayant  des 
odeurs  et  des  saveurs  moins  desagréables,  notam- 
ment à  de  l'aldéhyde.  11  n'y  a  pas  lieu  de  s'y  ar- 
rêter. 


Les  huiles  grasses  agitées  avec  l'alcool  lui  en- 
lèvent aussi  oies  principes  odorants;  de  mtoie  un 
corps  poreux,  du  cbarbon  de  bois  par  exemple,  ou 
de  fa  pierre  ponce  contenant  une  certaine  quantité 
d'huile  grasse,  peut  servir  de  filtre  déainfecteor 
pour  un  alcool  impur  qu'on  soumet  ensuite  i  une 
rectiûcation.  L'injection  d'un  courant  d'air  éner- 
gique à  travers  l^cool,  injection  produite  par  une 
pompe,  peut  aussi  enlever  une  partie  des  mauvais 
goi^ts. 

Enfin  on  peut  faire  agir  une  dissolution  alcaline 
sur  les  flegmes  dans  l'intérieur  même  de  l'appareil 
rectiflcateur.  Payen  décrit  ainsi  ce  procédé  :  «  Lea 
flegmes  ayant  de  55  à  60  degrés  sont  introduits, 
jusqu'au  tiers  de  sa  capacité,  dans  la  chaudière  de 
l'appareil  rectiflcateur;  d'un  autre  cAté,  deux  ré> 
scrvoirs  supérieurs  contiennent  ;  l'un,  de  l'eau  or- 
dinaire, aussi  pure  que  possible  ;  l'autre,  une  solo* 
tien  aqueuse,  tenant  en  dissolution  2  kilogrammes 
de  potasse  perlasse  par  hectolitre.  A  l'aide  d'un 
robinet  et  d'un  tube  aboutissant  sur  le  troisième 
plateau,  on  fait  arriver  i  volonté  et  i  doses  conve- 
nables cette  solution  alcaline  pendant  toute  ladurés 
de  la  rectification.  On  fait  arriver  en  mOme  temps 
sur  le  sixième  plateau,  c'est-à-dire  sur  le  troisième  à 
partir  du  précédent,  un  filet  d'eau.  A  l'aide  de  ces 
dispositions,  la  solution  alcaline  agit  d'une  manière 
continue  sur  une  petite  quantité  d'alcool  encore 

S eu  riche  au  bas  de  la  colonne  ;  aussitôt  un  lavage 
l'eau  pure,  également  continu,  entraine  le  liquide 
alcalin  vers  la  chaudière,  avec  les  produits  aqueux 
des  condensations  effectuées  sur  les  plateaux  supé- 
rieurs. On  doit  déterminer  à  l'avance,  par  des  lA- 
tonnements,  les  proportions  de  potasse  perlasse  i 
employer  selon  la  provenance  des  alcools,  car 

Sour  avoir  de  bons  résultats  il  faut  s'arrêter  aux 
oses  alcalines  efficaces  les  plus  faibles.  • 
Le  mieux  est  d'avoir  des  appareils  rectiAeatenrs 

Îui,  directement,  donnent  des  alcools  très  fins, 
es  agents  chimiques  ne  doivent  servir  que  dans  le 
cas  de  l'impuissance  de  la  rectification  pure  et 
simple. 

dont  la  alcools  infecU. — Les  rectifications  donnent 

des  résidus  alcooliques  très  chargés  de  principes 
étrangers,  notamment  d'alcool  propylique  bouillant 
vers  98  degrés  et  d'une  densité  de  0,820;  d'alcool 
butvlique  bouillant  à  107*,5  et  d'une  densité  de 
0,817  ;  surtout  d'alcool  amylique  bouillant  d  132  de- 
grés. Ces  divers  produits,  plus  ou  moins  infects, 
peuvent  être  utilisés,  par  exemple,  pour  l'éclairago 
des  ateliers;  il  y  a  donc  intérêt  à  les  extraire.  On 
commence  par  étendre  d'eau  les  alcools  infects 
dont  il  s'agit  jusqu'à  ce  qu'ils  ne  marquent  plus 
que  8  à  10  degrés  centésimaux  ;  on  y  ajoute  alora 
un  lait  do  chaux,  on  agite  fortement,  et  ensuite  on 
laisse  reposer.  Au  bout  de  quelque  temps,  les  hudea 
euenfielles,  qu'on  appelle  vulgairement  huile»  de 
fusel,  viennent  surnager  ;  on  soutire  la  partie  infé- 
rieure qui  peut  être  rectifiée,  le  plus  souvent  après 
un  second  lavage,  pour  fournir  de  l'alcool  de  bon 
goût;  la  partie  supérieure  donne  les  huiles  lourdes 
qu'on  peut  employer  dans  l'industrie. 

XIV. — DimUttrationdetaicoolt.  —Pour  permettre 
les  usages  industriels  de  l'alcool,  il  a  fallu  trouver  le 
moyen  de  faire  subir  une  réduction  notable  aux 
taxes  considérables  qui  frappent  celui  qui  est  em- 
ployé pour  la  consommation  en  boissons  (eaux-de- 
vie  et  liqueurs  de  tous  genres).  L'article  5  de  la  loi 
du  2  août  1872,  qui  régit  en  France  la  matière, 
p:)rte  les  dispositions  suivantes  :  *  Le  Comité  des 
arts  et  manufactures  déterminera  pour  chaque 
branche  d'industrie  les  conditions  dans  lesquelles 
la  dénaturation  devra  être  opérée  en  présence  des 
employés.  ■  Les  principaux  produits  qui  ont  été 
désignés  pour  la  dénaturation  sont  l'alcool  méthy- 
Uquc  (esprit  de  boîs\  les  huiles  essentieUes  ei  les 
résines  en  proportions  diverses. 
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LcsjirocMûs  de  dénaturation  de  l'alcool,  adop- 
ta CD  1873  par  le  Comiti  eonsnllaUf  des  arts  et 
manuRictiiret,  sont  les  suivants  : 

1*  Pom-  l'aleoot  à  rasage  des  f^trieantt  de  ver- 
nis. —  Mêler  au  liquide  alcoolique  présenté  à  la 
dénaturation  1  neuvième  de  son  volume  d'esprit  de 
bois  marquant  90  degrés  au  moins  à  l'alcoomètre  el 
possédant  une  forte  odeur  empyreumatique.  Celte 
odeur  sera  déterminée  par  la  comparaison  avec 
des  tjpes  qui  seront  déposés  au  ministère  des 
finances.  Ces  types  seront  conservés  à  l'abri  de 
l'air  et  de  la  lumière.  Ils  devront  être  renouvelés 
au  moins  une  fois  par  an,  plus  souvent,  si  les  Qa- 
cons  où  l'on  conserve  l'esprit  de  bois  ont  été  ou- 
verts souvent. —  Le  service  pourra,  en  outre,  exi- 
ger (]u*il  soit  ajouté  devant  les  employés  une 
(quantité  d'huile  essentielle  ou  minérale,  de  ma- 
tière résineuse,  ou  autre  substance  destinée  i  la 
fabrication  de  vernis,  en  proportion  des  recettes 
adoptées  par  le  ^brieant. 

^  Pour  ridcool  à  Vusage  des  marchands  de  cou- 
leitn.  —  Mélange  d'esprit  de  bois  et  d'alcool  en 
loèroc  proportion  et  de  même  nature  que  ci- 
dessus. 

9>  Pour  Paleool  à  tmage  des  fabricants  de  ri- 
saîjrre.  —  1*  Mélanger  de  l'alcool  k  90  degrés  au 
plus  avec  15  ou  16  pour  100  de  vinaigre  à  7  de- 
grés, et  versement  immédiat  sur  du  vin  ou  sur  de 
reau  de  manière  que  le  nouveau  mélange  ne  con- 
tienne pas  au-delà  de  14  pour  100  d'alcool  ; 
S*  mélanger  devant  les  employés  avec  les  vins  on 
liquides  en  voie  d'acétiflcation  de  l'alcool  ramené 
à  10  ou  12  degrés,  en  s'assurant  au  besoin  que 
l'alcool  ne  pourra  pas  être  extrait  immédiatement 
des  vases  oo  se  fait  l'opération. 

4^  Pour  Caleool  à  tusage  des  fabricants  de 
Aiift  càùmçites.  —  a.  Fabrication  des  éthers  sim- 
ples ou  composés.  —  Mélanger  à  l'alcool  i  un  de- 
gré  quelconque,  10  pour  100  d'acide  sulfurique  à 
ti6  degrés,  ou  SO  pour  100  d'acide  à  54  degrés,  en 
ayant  soin  que  la  température  du  mélange  soit 
portée  i  80  degrés  du  thermomètre  centigrade 
pendant  le  temps  le  plus  long  qu'il  sera  possible 
sa  service  de  le  constater.  Il  sera  nécessaire  de 
ne  pas  dépasser  beaucoup  cette  température,  aÛn 
d'éviter  les  dangers  d'incendie,  lorsque  le  mélan^ 
se  fera  en  plein  air.  On  réserve  pour  l'avenir 
l'emploi  des  résidus  de  la  fabrication  de  l'étber 
Ini-mème  comme  dénaturant.  On  s'assurera  que 
certains  de  ces  résidus  possèdent  une  odeur  assez 
forte  et  assez  tenace  pour  que  leur  emploi,  s'il  est 
adopté,  ne  puisse  donner  lieu  trop  facilement  i  de 
la  fraude. 

b.  Fabrication  du  chloral.  —  Le  chloral  étant 
destiné  à  la  consommation  on  usage  interne,  ne 
doit  pas  être  dégrevé. 

c  Fabrication  du  chloroforme.  —  11  en  sera  de 
même  du  chloroforme. 

é.  Alcool  pour  les  médicaments.  —  Les  médica- 
ments, quand  ils  sont  à  base  d'alcool,  l'élixir  de 
Garus,  l'eau  de  mélisse,  la  teinture  d'arnica, 
Teau-de-vie  camphrée,  etc.,  peuvent  être  consi- 
dérés comme  destinés  a  la  consommation  et  doivent 
payer  les  droits  entiers. 

Dans  le  cas  (et  ce  cas  se  présente)  où  un  éta- 
blissement produirait  pour  1  étranger  de  certains 
produits,  par  exemple  la  teinture  d'arnica  ou  autre 
jirodnit  à  oasc  d'alcool,  on  applique  les  règles  que 
les  scrtiecs  dos  douanes  et  des  contribotirtUi  indi- 
rectes ont  adoptées  pour  assurer  la  sortie  do  France 
des  matières  imposées. 

Le  Comité  consultatif  n'a  pas  eu  besoin  de  se 
prononcer  pour  les  cas  où  l'alcool  se  dénature  ou 
«c  volatilise  et  se  perd  sous  les  yeux  des  employés 
du  service  ;  c'est  le  cas  de  la  mbrication  des  sa- 
vous  transparents. 

ALCOOLAT.  —  Hom  donné  à  tout  produit  liquide 
înédicament  ou  parftam  ou  même  liqueur  de  table 


avec  addition  de  sucre)  qui  résulte  de  la  distilla- 
tion de  l'alcool  proprement  dit  sur  une  ou  plu- 
sieurs substances  aromatiques,  végétales  ou  ani- 
males. C'est  ce  qu'on  nommait  autrefois  un  esprit. 
Son  caractère  propre  est  d'être  incolore  et  entiè- 
rement volatil.  Il  se  compose  d'alcool  et  d'huiles 
essentielles  ou  autres  prmcipes  analogues.  C'est 
ce  qu'on  appelle  communément  des  esprits  d'ab- 
sinthe, d'anis,  de  roses,  etc.  On  dit  qu'un  alcoolat 
est  simple  lorsque  l'alcool  n'a  été  distillé  qu'avec 
une  seule  substance  ;  il  est  composé  lorsque  l'al- 
cool a  été  chargé  par  la  distillation  des  principes 
de  plusieurs  substances  médicamenteuses.  Les 
alcoolats  ne  donnent  pas  de  résidus  par  l'évapo- 
ralion,  et  ils  ont  cette  propriété  générale  de  four- 
nir un  nuage  plus  ou  moins  léger  lorsqu'on  en 
jette  quelques  gouttes  dans  l'eau,  parce  que  le» 
essences  dissoutes  dans  l'alcool  sont  alors  préci- 
pitées coiAme  insolubles  ou  peu  solubles  dans  1» 
nouveau  milieu  liquide  od  elles  tombent  et  où 
l'alcool  se  trouve  tout  d*un'coup  très  dilué. 

ALCOOLATB.  —  Combinaison  de  l'alcool  ordi- 
naire avec  une  autre  substance,  dans  laquelle 
l'alcool  semble  jouw  le  rOle  d'acide  ou  bien  rem- 
placer de  l'ein  de  combinaison  ou  de  cristallisa- 
tion. On  connaît  notamment  l'alcoolate  de  chloral 
qui  est  obtenu  quand  on  ajoute  peu  à  peu  31 
grammes  d'alcool  absolu  à  100  grammes  de  chlo- 
ral liquide  et  anhydre  ;  il  est  employé  comme  po- 
tion calmante.  On  doit  aussi  citer  les  alcoolates  de 
potasse  et  de  soude,  ceux  du  nitrate  de  magnésie, 
du  chlorure  de  calcium,  etc. 

ALGOOLATUKE.  —  Médicament  qu'on  obtient 
en  faisant  macérer  des  plantes  fraîches  avec  do 
l'alcool.  Les  produits  perdraient  le  plus  souvent, 
en  tout  ou  en  partie,  les  propriétés  actives  qui  les 
font  rechercher  si  les  plantes  étaient  desséchées. 

On  prépare  les  alcoolatures  par  deux  moyens  : 
l'un  consiste  i  extraire  le  snc  des  plantes,  à  lu 
mêler  sans  le  clarifier  à  l'alcool  et  A  Altrer  après 
quelques  jours  de  contact;  l'autre,  qui  est  prêîéré 
parce  qu'il  donne  des  produits  représentant 
mieux  la  plante  employée,  consiste  à  faire  agir 
directement  l'alcool  sur  la  substance  contuseu. 
ijM  proportions  sont  de  1000  parties  de  plantes 
firatebes,  eontnsées,  auxquelles  on  ajoute  1000 
parties  d'alcool  i  90  degrés.  Après  dix  jours  de 
contact,  on  passe  avec  expression  et  l'on  Illtre. 

ALGOOLÉ.  —  On  a  proposé  ce  nom  pour  dési- 
gner des  liqueurs  alcooliques  dans  lesquelles 
ralcool  a  été  mélangé  pour  un  usage  quelconque 
avec  des  matières  qui  y  sont  solubles;  aucun 
alcoolé  ne  fournirait  d'extrait  par  la  concentration, 
mats  le  plus  souvent  on  confond  les  alcoolés  avec  les 
teintures  alcooliques,  et  c'est  ce  que  fait  le  Codex. 

On  appelle  alcoolé  de  guano  le  mélange  avec  de 
l'alcool,  avec  du  rhum  ou  avec  do  l'eau-de-vie,  du 
suc  d'une  plante  dite  Huaco  ou  Guano  (£upa(orstim 
sa(ureia^oiium),  dont  on  fait  usage  contre  la  mor- 
sure des  serpents  venimeux. 

Nous  réserverons  te  nom  d'alcooté  à  toute  disso- 
lution simple  ou  mélange  d'une  substance  solide 
ou  liauide  dans  l'alcool,  sans  aucune  autre  mani- 
pulation, lorsqu'il  n'y  a  pas  réellement  teinture  ou 
coloration;  mais  nous  ferons  remarquer  que  les 
teintures  alcooliques  proprement  dites  ne  doivent 
les  couleurs  sous  lesquelles  elles  sont  connues 
qu'à  l'addition  de  matières  colorantes  faite  A  des- 
sein pour  les  distinguer  plus  facilement,  ce  qui 
est  une  sage  précaution  lorsqu'on  a  affaire  à  des 
substances  toxiques. 

Cela  étant  dit,  on  n'a  besoin  que  do  signaler  un 
petit  nombre  d'alcoolés. 

L'a'cooie  d'aeidenitrique  est  appelé  aussi  l'esprit 
de  vitre  dulcifié,  et  par  le  Codex,  acide  nth  i^tte 
alcoolisé.  On  le  prépare  avec  lOU  grammes  d'acide 
nitrique  A  la  densité  de  1,31  et  300  grammes  d'al- 
cool A  90  degrés.  On  vorse  peu  A  peu  l'acide  m- 
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trique  sur  l'alcool  introduit  préalablement  dans  un 
flaon  i  l'émcri.  On  débouche  de  temps  en  tomps, 
pendant  les  trois  premiers  jours,  pour  donner  issue 
aux  (taz  que  l'action  chimique  peut  développer.  On 
conserve  ensuite  pour  l'usage.  On  obtient  100 
(ETammes  d'acide  nitrique  à  1,31,  en  mêlant  11",$ 
d'acide  nitrique  monohydraté  i  l,i2  avec  ^',5 
d'eau.  On  emploie  cet  alcoolé  comme  diurétique. 
l'alcooU  d'aàde  chlorhydrique  a  reçu  les  noms 


degrés'  avec  8  parties 
regarde  aussi  comme  diurétique. 

Vtticoolè  d'acide  tulfuriqùe  constitue  l'eau  de 
Rabel,  l'huile  ou  l'esprit  de  vitriol  dulcïBé,  les 
gouttes  acides  toniques,  la  mixture  d'Mide  sulfu- 
rique,  l'acide  sulfurique  alcoolisé  ou  duleifié.  Onle 
prépare,  selon  le  Codex,  en  prenant  lOCVgrammes 
d'acide  sulfurique  pur  à  1,81  de  densité,  et  300 

Srammes  d'alcool  à  90  degrés.  On  introduit  l'alcool 
ans  un  matras,  et  l'on  y  verse  l'acide  sulfurique 
par  petites  quantités  i  la  fois,  et  en  agitant  avec 
soin  le  mélange,  pour  répartir  uniformément  la 
chaleur  dégagée.  Quand  le  mélanga  est  rerroidi, 
on  ajoute  4  grammes  de  pétales  de  coquelicot  ;  on 
laisse  macérer  pendant  quatre  jours,  on  filtre  et  l'on 
conserve  dans  un  Qacon  bouché  à  l'émeri.  Quel- 
quefois on  colore  avec  un  peu  de  cochenille.  C'est 
un  énei^que  eomroe  astringent,  antiseptique 
et  hémostatique.  On  l'administre  a  l'iatérieur  dans 
125  grammes  de  boissons  mucilagineuses,  depuis 
quelques  gouttes  jusqu'à  1  gramrae.  On  s'en  sert 
quelquefois  très  étendu  en  iniections,  et  on  l'em- 
ploie pur  pour  arrêter  l'écoulement  o|>ini&tre  du 
sans  des  morsures  de  sangsues.  On  -fait  un  sirop 
de  Rabel  en  en  mettant  quelques  gouttes  dans  une 
dissolution  sucrée.  Vélixir  acide  de  Deppel  est  un 
alcoolé  d'acide  sulfurique  de  00  d'acide  contre  300 
d'alcool  ;  V^ixir  de  Hatler  est  obtenu  par  150  d'acide 
et  150  d'alcool  ;  on  voit  que  l'eau  de  Rabel  tient  le 
milieu  entre  les  deux.  Au  point  de  vue  chimique, 
ce  sont  des  mélanges  d'alcool,  d'acide  sulfurique 
et  d'acide  sulfovinique. 

Valcoolé  ^amnunmi^  est  l'esprit  de  sel  ammo- 
niac vineux,  la  Uquear  d'ammoniaque  vineuse,  l'al- 
cool ammonié  on  ammoniacal,  l'ammoniaque  al- 
coolisée. On  le  prépare  en  versant  1  partie  d'am- 
moniaque liquide  dans  2  parties  d'alcool  à  90  de- 

Srés.  un  l'emploie  à  la  dose  de  20  à  40  gouttes 
ans  une  boisson  sucrée.  Il  est  excitant,  diapbo- 
rétîque.  Il  est  &  peu  près  identique  à  la  liqueur 
ammoniacale  de  Dzondi,  mais  on  prépare  celle-ci 
en  faisant  arriver  le  gas  ammoniac  dans  l'alcool. 
En  lui  ajoutant  1  partie  de  teinture  d'ambre  sur  28, 
on  a  Vedeool  ammoniacal  ambré  ;  1  partie  d'huile  vo- 
latile de  lavande,  ou  d'huile  volatile  do  romarin, 
contre  Î3,  on  obtient  l'atcoo/eifaminoiiiaaue  lavan- 
duté  on  romaritté.  —  On  prépare  Valcoolé  d'ammo- 
niaque anisé  avec  24  d'alcool  à  90  degrés,  1  d'huile 
volatile  d'anis,  1  d'ammoniaque  liquide  ;  il  n'y  a 
qu'à  agiter  pour  bien  faire  dissoudre.  C'est  un  sti- 
mulant carminatif.  On  l'appelle  liqueur  ammonia- 
cale anisée,  ammoniaque  aniséc,  esprit  de  sel 
ammoniac  anisé,  alcool  ammoniacal  anisé.  —  L'ai- 
coot  d ammoniaque  tucciné  est  aussi  nommé  :  am- 
moniaque succinée,  épyrète  de  succin  ammoniacale, 
mixture  d'ammoniaque  et  d'huile  de  succin,  eau 
de  Lttce,  esprit  ou  alcool  ammoniacal  sueeiné.  On 

Erend  15  d'huile  de  succin  rectifié,  2  do  savon 
lanc,  2  de  baume  de  la  Mecque,  375  d'alcool  à 
90  degrés.  On  fait  macérer  pendant  huit  jours,  on 
filtre,  et,  à  chaque  partie,  on  ajoute  16  d'ammo- 
niaque liquide  étendue  do  son  volume  d'eau.  On 
emploie  cet  alcoolé  à  l'extérieur  dans  les  para- 
lysies, les  rhumatismes,  les  morsures  d'animaux 
venimeux  ;  on  le  fait  aussi  respirer  avec  précaution 
dans  la  syncope.  C'est  un  stimulant  antiseptique 


dont  on  peut  administrer  quelques  gouttes  dans  an 

verre  d'eau  sucrée. 

L'oicoofe  de  camphre  concenlri  est  l'esprit  ou  la 
teinture  de  camphre,  l'alcool  camphré.  On  le  pré- 
pare, d'après  le  Codex,  avec  100  grammes  de 
camphre  et  900  grammes  d'alcool  à  90  degrés.  On 
Tait  dissoudre  et  filtrer.  La  pharmacopée  de  Londres 
met  deux  fuis  plus  de  camphre  que  le  Codex  fran- 
çais, celle  de  Prusse  moitié.  L'alcool  camphré  de 
Raspail  so  prépare  avec  150  de  camphre  et  500 
d'alcool  à  95  degrés.  L'alcoolé  de  camphre  con- 
centré sert  sa  fnetions  et  en  fomentation*,  comme 
antirhunutismal  et  antiputride;  il  est  aussi  em- 
ployé en  applications  contre  les  maux  de  dents. 
—  Valcoolé  camphré  faible  est  l'eait-de-fie  cam- 
phrée ;  le  Codex  présent  d'employer  100  grammes 
de  camphre  contre  3900  d'aleool  à  60  degrés.  On 
l'emploie  fréquemment  avec  l'eau  blanche,  en 
compresses  contre  les  contusions,  les  entorses,  etc. 
On  colore  souvent  le  concentré  avec  du  safran,  et 
on  l'appelle  alors,  surtout  quand  la  dose  de  camphre 
est  forcée,  élixir  camphré  d'Hartmann,  alcool 
camphré  safrané,  eau  antipestilcntielle.  On  colore 
le  faible  avec  du  coquelicot  ou  du  carmnel. 

L'alcooU  de  potaue,  appelé  teinture  alcaline, 
soluté  alcoolique  de  potasse,  alcool  potassé,  s'ob- 
tient en  faisant  digérer  durant  quelques  jours  au 
bain  de  sable,  1  de  potasse  caustique,  avec  8  d'al- 
eool à  90  degrés. 

L'alcoolé  de  potatte  carbonatée  se  nomme  aus» 
teinture  de  sel  de  tartre,  soluté  alcoolique  de  car- 
bonate de  potasse.  On  calcine  le  carbonate  dans  un 
creuset,  on  le  pulvérise  dans  un  mortier  chaud,  et 
l'on  verse  sur  la  poudre  rapidement  de  l'alcool  à 
90  degrés  en  quantité  suffisante  pour  dissoudre. 

L'atcoole  de  savon,  appelé  également  essence, 
teinture  ou  alcool  de  savon,  s'obtient,  selon  le  Co- 
dex, avec  100  grammes  de  savon  de  Marseille,  5  do 
carbonate  de  potasse  et  500  d'alcool  à  60  degrés. 
On  met  le  savon,  coupé  par  petits  morceaux,  dans 
un  Oacon  avec  le  carbonate  de  potasse  ;  on  lyoute 
l'alcool;  on  agite  de  temps  en  temps;  après  dix 
jours,  on  filtre.  C'est  un  fondant  contre  les  fou- 
lures et  les  entorses  ;  on  lui  ajoute  souvent  de 
l'eau-de-vie  camphrée.  En  y  mêlant  de  l'eau  de 
roses  et  divers  olcodats  d'odeur  agréable,  on  a  les 
essences  de  savon  des  parfumeurs  vendues  pour 
la  toilette. 

ALCOOLIODB.  —  Qui  contient  de  l'alcool.  Li- 
queur alcoolique,  boisson  alcoolique.  Les  bois- 
sons alcooliques  les  plus  employées  sont  le  vin,  la 
bière,  le  cidre,  le  nulque  (voy.  AgaveV  On  dît 
toutefois  qu'on  est  adonné  aux  boissons  alcooliques 
ou  mieux  aux  liqueurs  alcooliques,  lorsqu'on  boit 
surtout  do  l'eau-de-vie  et  des  alcoolats  plus  ou 
moins  forts  de  plantes  aromatiques. 

On  dit  teinture  alcoolique  pour  signifier  une  dis- 
solution le  plus  souvent  colorée  d'une  matière  quel- 
conque, plus  ou  moins  toxique,  généralement  mé- 
dicamenteuse, tians  l'alcool. 

11  existe  un  grand  nombre  de  teintures  alcoo- 
liques dont  plusieurs  doivent  être  connues  de  tout 
agriculteur  instruit.  Les  unes  sont  simples,  les  antres 
sont  composées.  Voici  celles  qu'indique  le  Codex. 

La  teinture  alcoolique  de  {gentiane  se  fait  en  pre- 
nant 100  grammes  de  racines  de  gentiane  et  500 
grammes  d^ulcool  à  60  degrés  ;  on  fait  macérer 

Kendant  dix  jours  ;  on  passe  avec  expression  ;  on 
Itre.  On  prépare  de  la  même  manière  les  tein  ■ 
tares  alcooliques  do  bois  de  gtiiac  (enu-de-vie  de 
gaïac),  de  bulbet  de  colchique,  d'ècorce  d'oranges 
amêres,  de  fleurs  d'arnica,  de  noix  de  galle,  de 
quassia  amara,  do  racine  à'aunie,  de  racine  de 
Colombo,  déracine  i'ipécacuanha,de  racine  de^oto), 
de  racine  de  rhubarbe,  de  squames,  de  scille.  ~  La 
teinture  de  gentiane  et  celle  de  colombo  sont  do 
bons  toniques  et  antiscrofiileux  ;  on  les  fait  prendre 
pures  ou  diluées»  sucrées  ou  non  sucrées.  L'ean-d^ 
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<ie  de  gaïac  est  surtout  dentifrice  ;  cependant  on 
la  prend  aussi  comme  antisypbilitiquo  et  antiar- 
thntîqoe. 

La  teinture  de  noix  de  galle  est  un  astringent 
qu'on  emploie  i  l'extérienr  soaloment  dut  des 
lÀtioDs,  injections  ou  lamentations.  La  teinture  de 
scille  sert  à  l'extérieur  comme  liniment,  à  l'inté- 
rieur comme  diurétique. 

Oo  prépare  la  teinture  alcoolique  de  futn^uma 
•B  introduiMDt  100  granunes  de  poudre  d«  quin- 
quina ealisaja  dans  un  appareil  à  déplacement  dont 
u  douille  est  garnie  de  coton  ;  on  tasse  convena- 
blement,  puis  on  verse  (peu  i  peu  et  avec  précau- 
tion) assez  d'alcool  à  60  degrés  pour  l'imbiber  com- 
plètement. On  ajoute  alors  peu  à  peu,  toutes  les 
heures  ou  enTiron,  assez  d  alcool  pour  déplacer 
celui  qui  mouille  la  poudre.  On  continue  ainsi  jus- 
qu'à ce  qu'on  ait  obtenu  500  grammes  de  liquide, 
etroD  filtre.  On  prépare  de  la  môme  manière  les 
teintures  d'écorce  de  quinquina  gris  et  d'écorcede 
quinquina  ronge.  Avec  ces  teintures  alcoaliques  de 
quinquina,  il  est  facile  de  préparer  dn  via  de 
quinquina  excellent  et  de  la  force  que  l'on  vent, 
en  niélant  100  grammes  à  200  grammes  de  la 
teinture  obtenue  avec  un  litre  de  bon  vin.  On 
prépare  aussi  de  la  même  manière  les  teintures 
alcooliques  de  feuilles  A'abiinihe,  de  belladone,  de 
ciçmë,  de  di^itcUe,  de  iu*(piiame,  de  lo&elia,  de  tiné, 
de  ttramomum,  et  celles  de  racine  de  ratanhia  et 
de  racine  de  valériane. 

La  teinture  de  quinquina  entre  avec  avantage 
dans  les  gargarismes,  les  potions,  les  injections, 
les  eaux  dentifrices,  les  linjments,  les  romentations. 
La  teinture  d'absinthe  est  stomachique  et  vermi- 
fu^e.  Les  tointnres  de  belladone,  de  ciguë,  de  jus- 
quiame,  qui  sont  fortement  toxiques,  ne  doivent 
frtre  employées  qu'A  la  dose  de  quelques  gouttos. 
La  jusquiame  de  deuxième  année  donne  seule  une 
teinture  active.  La  teinture  de  valériane  est  anti- 
qmsmodique. 

Pour  faire  la  teinture  alcoolique  de  noix  vomique, 
ou  prend  100  grammes  de  noix  vomique  râpée  et 
on  les  foit  macérer  pendant  dix  jours  dans  500 
grammes  d'alcool  à  60  degrés  ;  on  poose  avec  ex- 
pression et  l'on  filtre.  On  prépare  do  la  même  ma- 
nière les  teintures  alcooliques  d'ellébore  blanc  et  de 

La  teinture  alcoolique  de  cannelle  s'obtient  avec 
100  grammes  de  cannelle  de  Çeylan,  en  poudre 
demi-fine,  sur  laquelle  on  opère  avec  de  l'alcool  à 
80  degrés,  comme  pour  faire  la  teinture  de  quin- 

3nina,  jusqu'à  ce  qu'on  ait  recueilli  500  grammes 
e  produit.  Le  même  procédé  sert  A  préparer  les 
teintures  alcooliques  de  racines  de  gingembre,  do 
racine  de  pyrétitre,  d'écorce  de  casearille.  Les 
ti-intures  de  cannelle  et  de  gingembre  sont  des 
stomachiques  qu'on  fait  entrer  dans  des  potions. 
La  teinture  de  pyrètbre  entre  surtout  dans  les  den- 
tifrices. 

On  fait  la  teinture  alcoolique  A'aU>è$  avec  100 
grammes  d'aloès  du  Gap  grosnërement  pulvérisé, 
qu'on  fait  macérer  pendant  cinq  jours  dans  500 
mnunes  d'alcool  i  60  degrés  ;  on  filtre  ensuite. 
Far  le  mime  procédé,  on  obtient  les  teintures 
alcooliques  decacbou  et  de  kino. 

La  teinture  d'aloès  est  très  employée  dans  l'hip- 
piatriqne  ;  elle  sert  comme  cicatrisant  dans  le 
pansement  des  plaies  et  ulcères  ;  c'est  un  des 
meilleurs  moyens  de  guérir  les  Ivûlures. 

Avec  100  grammes  de  semences  de  colchique 
pulvérisées,  que  l'on  fait  macérer  durant  dix  jours 
dans  1000  grammes  d'alcool  i  60  degrés,  puis  en 
pusant  avec  expression  et  filtrant,  on  prépare  une 
teinture  alcoolique  de  coUhime  plus  constante 
dans  sa  composition  que  celle  faite  avec  les  bulbes 
secs.  C'est  un  remède  contre  la  goutte. 

La  teinture  alcoolique  de  canlharidet  est  pré- 
parée  en  faitapt  macérer,  durant  dix  jours, 


100  grammes  de  cantbarides  grossièrement  pulvé- 
risées dans  1000  grammes  d'alcool  à  80  degrés  ;  on 
passe  avec  expression  et  l'on  Qltre.  C'est  un  aphrodi- 
siaque; on  ne  doit  en  prendre  que  quelques  goutte» 
dans  une  boisson. 

Pour  avoir  la  teinture  alcoolique  de  cattoréum, 
on  fait  macérer  pendant  dix  jours  100  grammes  de 
castoréum  dans  fOOO  grammes  d'alcool  a  80  degrés  ; 
on  passe  avec  expression  et  l'on  fil^.  On  opère  de 
même  pour  faire  tes  teintures  alcooliques  a'embre 
gri»,  de  coekenUle  et  de  musc. 

Los  teintures  do  musc  et  d'ambre  entrent  à  la 
dose  de  quelques  gouttes  dans  les  potions,  et  à  la 
dose  de  quelques  grammes  dans  les  lavement, 
comme  antihystériques. 

La  teinture  alcoolique  de  talran  s'obtient  avec 
100  grammes  de  stigmates  de  safran  et  1000  gram- 
mes d'alcool  à  80  degrés.  On  incise  le  safran,  on 
ajoute  l'alcool  et  on  laisse  en  contact  pendant  dix 
jours,  pour  passer  ensuite  avec  expression  et  filtrer. 
Ou  prépare  de  la  même  manière  la  teinture  alcoo- 
lique de  «anilie.  La  teinture  de  safran  doit  être 
conservée  i  l'abri  de  la  lumière  qui  la  décompose. 

La  teinture  alcoolique  de  benjoin  se  fait  en  met- 
tant 100  grammes  de  benjoin  en  tannes,  grossière- 
ment pulvérisés,  dans  50!)  grammes  d'alcool  à  80 
degrés  ;  on  laisse  macérer  pendant  dix  joun  en 
agitant  de  temps  en  temps^  pnis  on  filtre.  Par  les 
mêmes  moyens,  on  a  les  teintures  alcooliques  A'ata 
lœtida,  de  baume  de  ToIh,  d'euphorbe,  de  gomme 
ammomaque,  de  myrrhe,  de  renne  de  gàiae,  de 
<(orar,  de  tcammonée,  d'opoponox^  de  baume  du 
Pérou,  de  baume  de  la  Mecque. 

Les  teintures  de  benjoin,  de  baumes  de  Tolu,  du 
Pérou,  de  la  Mecque,  de  storax,  sont  surtout  des 
parfùms  ;  ils  sont  employés  pour  faire  ce  qu'on  ap- 
pelle le  lait  virginal. 

La  teinture  d'asa  fcetida  entre  dans  quelques  po- 
tions, mais  surtout  dans  des  lavements  commo 
antihystérique. 

La  teinture  d'euphorbe  est  employée  en  frictions. 

La  teinture  alcoolique  d'iode  s  obtient  en  prenant 
10  grammes  d'iode  et  120  grammes  d'alcool  i  90 
degrés  ;  on  fa't  dissoudre  et  l'on  filtre.  Elle  est  trè 
usitée  contre  les  ulcères.  En  touchant  les  cors  trois 
ou  quatre  fois  en  nn  jour  avec  un  pinceau  trempé 
dans  cette  teinture,  on  en  amène  rapidement  la 
guérison. 

On  prépare  la  teinture  alcoolique  d'aloès  com- 
potée  ou  élixir  de  longue  vie,  avec  40  grammes 
d'aloès  du  Cap,  puis  5  grammes  de  chacune 
de  ces  sept  substances:  racine  de  gentiane,  racine 
de  rhubarbe,  racine  de  zédoaire,  safran,  agaric 
blanc,  tbériaque.  Sur  toutes  ces  substences  con- 
venablement divisées  et  mélangées,  on  verse  2000 
mmmes  d'alcool  i60  degrés,  et  on  laisse  macérer 
durant  dix  jours  pour  passer  ensuite  avec  expres- 
sion et  enfin  filtrer. 

La  teinture  alcoolique  de  raifort  composée,  ou 
fetnftire  antitcorbutique  s'obtient  en  prenant,  200 

Srammes  de  racine  nratehe  de  raifort,  100  grammes 
e  semences  de  moutarde  noire,  50  grammes  de 
chlorhydrate  d'ammoniaque,  400  grammes  d'alcool 
à  60  degrés,  400  grammes  d'alcoolat  de  cocbléaria 
composé.  On  coupo  la  racinede  raifort  en  tranches 
très  minces;  on  pulvérise  la  graine  de  moutarde 
et  le  chlorhydrate  d'ammoniaque  ;  on  laisse  macérer 
le  tout  dans  les  liquides  alcooliques  pendant  dix 
jours,  on  passe  avec  expression  et  l'on  filtre. 

Pour  faire  la  teinture  alcoolique  de  (gentiane 
composée  ou  élixir  amer  de  Peyrilhe,  on  prend 
100  grammes  de  racine  de  gentiane,  30  grammes 
de  souda  et  3000  grammes  d'alcool  à  60  degrés; 
on  fait  macérer  pendant  dix  jours,  on  passe  avec 
expression  et  l'on  filtre.  C'est  un  stomachique  et 
antiscrofuleux. 

La  teinture  alcoolique  dite  vulnéraire  ou  eau 
miMnitr»  nmge  se  prépare  avec  100  grammes  de 


Digitized  by  Google 


ALCOOLIQIE 


-  188  - 


ALCOOLIQUE 


chacune  des  seize  plantes  suivantes  :  absinthe,  an^é- 
lique,  basilic,  calamerit,  Tenouit,  tiysope,  marjo- 
laine, mélisse,  menthe  poivrée,  origan,  romarin, 
rue,  sarriette,  sauf^e,  serpolet,  thym  ;  iOD  grammes 
de  sommités  fleuries  d'fiypericum  ;  lUO  grammes 
de  sommités  fleuries  de  lavande  et  300U  grammes 
d'alcool  à  80  degrés.  On  incise  les  plantes,  on  les 
fait  macérer  dans  l'alcool  pendant  dix  jours,  on 
passe  avec  expression  et  l'on  Ûltre.  On  l'emploie  i 
l'extérieur  contre  les  entorses  et  les  eantusiont. 

Pour  obtenir  la  teinture  alcoolique  baltamique 
ou  baume  du  commandeur  de  Permet,  on  commence 
par  prendre  10  grammes  do  racine  d*angélique, 
30  grammes  de  sommités  fleuries  d'hypericum  et 
7S0  grammesd'alcool  i  80  degrés.  On  verse  l'al- 
cool sur  les  substances  convenablement  divisées, 
et  on  laisse  en  contact  pendant  huitjours;  on  passe 
alors  avec  forte  expression,  et  1  on  ajoute  d'abord  à 
la  liqueur  10  grammes  de  myrrhe  et  10  grammes 
d'oliban;  oo  laisse  macérer  comme  précédemment, 
puis  on  «joute  :  60  grammes  de  baume  de  Tolu, 
(îO  grammes  de  benjoin,  lOgramroes  d'aloès  du  Cap. 
On  fait  encore  macér.T  dix  jours  et  l'on  llltre. 
C'est  un  remède  populaire  pour  le  pansement  des 
coupures.  Le  tourne  des  Turcs  ne  dinère  que  par  du 
storaxenpluB,etrangé)iqueetl'hyperieunien  moins. 

La  teinture  alcoolique  de  jalap  composée  ou  cau- 
dc-vïe  allemande  s'obtient  avec  80  grammes  de 
racine  de  jalap,  10  de  racino  de  turbilh,  jO  grammes 
de  scammonée  d'Alep,  960  grammes  d'alcool  à 
60  degrés.  On  laisse  macérer  pendant  dix  jours  et 
l'on  Qltre.  Cette  teinture  est  un  bon  purgatif  à  la 
dote  de  15  à  60  grammes;  elle  n'est  autre  que 
l'élixir  purgatif  ofOcinal  de  Lavolley  et  que  l'élixir 
tonique  antiglaireux  de  Guillié  ;  seulement  ce 
dernier  est  additionné  de  sucre. 

Pour  la  teinture  alcoolique  d.'abtinlhe  composée, 
ou  élixir  stomachique  do  Stoughton,  on  prend 
S5  grammes  de  sommités  sèches  d'absinlhc , 
23  grammes  de  sommités  sèches  de  chamu>drcss, 
25  grammes  de  racine  de  gentiane,  grammes 
d'écorces  d'oranges  amères,  15  grammes  de  rhu- 
barbe choisie,  5  grammes  d'aloès  au  Gap,  Sgrammes 
do  cascarille,  1000  grammes  d'alcool  à  60  degrés. 
Un  laisse  macérer  dix  jours,  on  passe  avec  expres- 
sion et  l'on  filtre.  Cette  teinture  est  stomachique, 
antiventeuse,  vermifuge. 

Les  gouttes  améret  de  Baumé  se  préparent  en 
prenant  500  grammes  do  fève  de  Saint-Ignace  rik- 
péo,  5  grammes  de  carbonate  de  potasse,  1  gramme 
de  suie  et  1000  grammes  d'alcool  à  GO  degrés;  on 
fait  macérer  pendant  dix  jours,  on  passe  avec  ex- 
pression et  l'on  filtre.  On  emploie  de  une  à  huit  gout- 
tes de  cette  teinture  dans  une  tisane  amèrc  contre 
les  coliques  venteuses. 

Les  teintures  alcooliques  opiacées  sont  indiquées 

rar  le  Codex  à  la  suite  des  précédentes.  Oe  sont  : 
'  la  teinture  d'extrait  d'opium  ou  teinture  llié- 
baique  qu'on  prépare  en  faisant  dissoudre  10  gram- 
mes d'extrait  d'opium  dans  iiO  grammes  d'alcool 
à  60  degrés  par  une  macération  suffisamment  pro- 
longée et  nitraiit  ensuite;  2°  la  teinture  d^opium 
camphrée  on  élixir  parégorique  de  la  pharmacopée 
de  Dublin,  qu'on  fuit  en  prenant  3  grammes  d'ex- 
trait d'opium ,  3  grammes  d'acide  benzoïque , 
3  grammes  d'huile  volatile  d'anis,  <i  grammes  de 
camphre,  650 grammes  d'alcool  à 60 degrés;  on  fait 
macérer  pendant  huit  jours  et  l'on  filtre  r  10  gram- 
mes de  cette  teinture  renferment  5  centigrammes 
d'extrait  d'opium  ;  —  3°  le  laudanum  de  Sydenham, 
ou  vin  d'opium  composé ,  qu'on  obtient  avec 
200  grammes  d'opium  de  Smyrne,  100  grammes 
de  safran  incisé,  15  grammes  de  canueïle  de  Cey- 
lan  concassée,  15  grammes  de  giroOes  concassées, 
1600  grammes  de  vin  de  Halaga;  on  coupe  l'opium 
en  petits  morceaux  et  on  le  met  avec  les  autres 
substances  dans  un  matras,  pour  laisser  macérer 
le  tout  pendant  quinie  jours,  mais  en  agitant  de 


temps  en  temps;  on  passe,  on  exprime  fortement 
et  l'on  nitre  :  4  grammes  de  laudanum  de  Sydenham 
contiennent  50  centigrammes  d'opium,  ou  25  cen- 
tigrammes d'extrait  d'opium;  —  4'  le  laudanum 
de  Rousseau  qu'on  prépare  en  prenant  300  gram- 
mes d'opium  de  Smyrne,  600  grammes  de  miel 
blanc,  3000  grammes  d'eau  chaude,  40  grammes 
do  levûre  de  bière  fraîche,  200  grammes  d'alcool 
a  60  degrés;  on  divise  l'opium  et  on  le  fait  dis- 
soudre dans  l'eau  chaude;  on  ajoute  le  miel,  pois 
la  levùrc  de  bière,  et  on  met  le  tout  dans  un  ma- 
tras que  l'on  expose  à  une  température  constante 
de  25  à  30  degrés  jusqu'à  ce  que  la  fermentation 
soit  complètement  terminée;  on  filtre  la  liqueur, 
on  évapore  au  bain-marie  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  ré- 
duite à  600  grammes  ;  on  laisse  refroidir  et  l'on  ajonte 
lesSOOgrainmesd'alcool;  après  vingt-ouatre  heures 
on  filtre  de  nouveau  :  4  grammes  de  laudanum  de 
Rousseau  correspondent  à  1  gramme  d'opium  et  à 
50  centigrammes  d'extrait  d'opium  ;  —  S'ies  gouttee 
noires  anglaises  (Black  drops)  que  l'on  obtient 
avec  100  grammes  d'opium  de  Srayme,  600  gram- 
mes de  vmaigre  distillé,  8  grammes  de  safran, 
25  grammes  de  muscades,  50  grammes  de  sucre  ; 
on  divise  l'opium,  on  pulvérise  grossièrement  les 
muscadeseton  incise  le  ntnn  ;  on  met  le  tout  dans 
un  ballon  de  verre  avec  les  trois  quarts  du  vinaigre 
en  agitant  de  temps  en  temps;  on  chauffe  au  bain- 
inarie  pendant  une  demi-heure,  on  passe  et  l'on  ex- 
prime fortement;  on  ajoute  sur  le  marc  la  quatrième 
partie  du  vinaigre,  et,  après  vingt-quatre  heures 
du  contact,  on  exprime  de  nouveau  à  la  presse  ; 
on  réunit  lo  liquide  écoulé  en  premier,  puis  oo 
filtre  ;  on  ajoute  le  sucre,eiron  faitévaporer  anboïii- 
marie  jusqu'à  réduction  à  200  grammes.  Laliqueur 
refroidie  doit  inarquerenviron  1,25au  densimètre 
ou  29  degrés  Baumé  ;  la  goutte  noire  ainsi  pré- 


r>e.  171.— Appareil  à  d<!p1a-      Pie.  173.  —  AppuvU  à 
cemonf  orditiniro  pour  b  déplacement  mut 

prdponlion  do  teintures  d'un  robinet. 
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fiarée  présente  la  moitié  de  son  poids  (fopiom  aa 
e  quart  d'extrait  d'opium  ;  c'est-a-dire  que  1  par^ 
tie  équivaut  à  2  parties  de  laudanum  de  Roushod 
et  à  4  parties  de  laudanum  de  Sydenham.  On  voit 
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qu'il  faut  bien  se  donner  de  garde  de  confondro 
les  teintures  opiacées  et,  dans  tous  les  cas,  do  ja- 
mais les  employer  qu'avec  une  grande  attention 
et  i  des  doses  bien  mesurées. 
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là  un  champ  trûs  Aasio  |ii)ur  ilrs  rcclicrches  non- 
velles.  Les  procédas  ù  employer  pour  la  pré- 
paration des  teintures  se  résument  d'ailleurs  i 
deux  seulement  :  1°  le  diSplacement,  2°  la  pression. 

Onai>plique  lo  déplacementpourenteveritoulcs 
les  matières  sèches,  aux  écorces  notamment,  leurs 
parties  solubles  dans  l'alcool.  L'appareil  repré- 
senté par  la  Hgure  ITi  donne  de  Irès  oons  résultat!>. 


Fl(.  174.  —  Presi*  pour  laiatarcs  alcooHqmi. 

On  conçoit  qu'il  est  très  Tacile  de  varier  i  l'inllni 
les  teintures  alcooliques  pour  ;  faire  dissoudre  à 
doses  plus  ou  moins  fortes  les  principes  actifs  des 
plulM.  Les  procédés  qui  viennent  d'être  décrits 





FIf.  I7S>  —  PresM  i  nuochon  «n  wre  pow 
tnatorct  alcoolique». 


leront  toujours  les  mêmes;  on  devra  modifier  les 
doses  selon  l'énergie  de  l'action  qu'on  désirera 
obtenir  et  que  l'on  devra  d'ailleurs  étudier  pour 
beaucoup  de  plantes  eacora  non  essayées,  if  y  a 


Fig.  170 —  Villrc  nn>l  et  llllro  à  |ilis  pour  Ici 
iMatores  akooliqou. 

C'est  une  sorte  d'allonge  en  verre  qu'on  ferme  i 
la  partie  supérieure  par  un  bouchon  non  hermé- 
tique, afin  que  l'eui  puisse  arriver  sans  dirOculté 
au  fond  et  à  mesure  de  l'écoulement  du  liquide,  et 
qui  repose  sur  le  col  d'un  flacon  destiné  A  recevoir 
ce  liquide  ;  on  peut  mettre  un  robinet  pour  lais- 
ser le  dissolvant  en  contact  prolongé  avec  la  ma- 
tière i  épuiser  avant  de  laisser  écouler  la  teinture 


PiK'177.  —  Entonnoir 
à  cMuelurM  înlérieurei. 


Fig.  178.  —  Enlonnolr 
cannelé  en  ■pirales. 


(dg.  173).  Pour  passer  et  exprimer,  on  emploie  une 

Setite  presse  telle  que  celle  rcprésentéo  par  ta 
gnre  ili;  une  vis  permeld'auKmenterautaul qu'il 
est  nécessaire  l'effort  propre  a  séparer  tout  le  li- 
quide du  tourteau  restant.  Ce  liquide  s'écoule 
par  une  ouverture  ménagée  à  la  partie  inférieure. 
On  sa  sert  aussi  de  presses  &  manchon  en  verre. 
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(lontia  flgure  ITSdoDne  un  modèle.  Dans  cet  appa- 
reil, la  pression  est  obtenoe  par  une  vis  tournant 
dans  on  écrou  fixe  adapté  au  couvercle,  et  disposé 
4e  maniire  à  reposer  sur  deux  poignées  latérales. 
Le  manchon  de  verre  est  muni  de  petites  ouver- 
tures nombreuses  par  lesquelles  le  liquide  s'é- 
chappe. 

On  ftltre  dans  des  Qltres  en  papier  non  collé  dit 
papier  Joseph  ou'on  dispose  dans  un  entonnoir 
«n  Terre  (flg.  176)  wit  plissé,  soit  plié  en  quatre 
et  qb'on  ouvre  en  rond  en  faisuit  en  sorte  que 
les  quatre  plis  se  recouvrent.  Au  lieu  d'entonnoir 
«n  verre  ou  en  cristal  unis,  on  peut  se  servir 
avec  avantage  d'entonnoirs  présentant  des  canne- 
lures intérieures  (!ig.  177}  ou  mieux  des  spirales 
<ng.  178),  afln  que  le  papier  ne  soit  pas  en  con- 
tact avec  les  parois  de  l'entonnoir  par  uo  troj> 
grand  nombre  de  points,  ce  qui  ralentit  consi- 
dérablement l'écoulement  du  liquide. 

ALGOOLIBATION.  —  Addition  de  l'alcool  dans 
un  liquide,  ou  bion  développement  dans  ce  liquide 
des  propriétés  qui  caractérisent  l'alcool.  Ainsi  un 
moût  de  vin  s'alcoolise  par  la  fermention,  et  l'on 
peut  l'alcooliser  en  y  ajoutant  de  l'alcool  tout 
préparé.  On  fait  l'alcoolisation  des  vins  du  Hidi 

Jour  pouvoir  les  soumettre  avec  plus  de  sécurité 
de  longs  voyages. 

ALCOOLISÉ.  —  Se  dit  d'un  liquide  dans  lequel 
on  a  ajouté  ou  dans  lequel  s'est  développé  de 
l'alcool.  On  se  sert  en  chirurgie  d'un  bandage 
gélatiné  et  alcoolisé;  on  met  200  grammes  de 
gélatine  conçasséc  avec  150  grammes  d'eau  dans 
un  simple  pot  de  grès  et  l'on  ctiaufTe  à  une  douce 
chaleur;  au  moment  de  s'en  servir  pour  l'éten- 
dre sur  du  linge  avec  un  pinceau,  on  y  «joute 
100  grammes  d^aleool.  On  a  un  bandage  ^i  se 
solidifle  en  une  heure  ou  deux  et  que  l'on  peut 
inciser  et  resserrer  avec  facilité. 

ALCOOLISER.  —  C'est  ajouter  de  l'alcool  à  un 
autre  liquide  avec  leijuel  u  se  mêle.  —  Le  com- 
merce demande  de  pouvoir  alcooliser  les  vins 
Oançais  en  Tranchise  de  droits  pour  lutter  plus 
facilement  contre  la  concurrence  étrangère.  U 
faut  alcooliser  le  vin  dans  les  années  oix  le  moût 
est  peu  riche;  on  le  fait,  soit  par  addition  de 
sucre  h  la  cuve,  avant  la  fermentation,  soit  par 
addition  de  l'alcool  nécessaire  pour  remonter  le 
degré  à  ion  taux  moyen. 

ALGOOLISHB.  —  Maladie  produite  par  l'abus 
des  boissons  alcooliques.  Cette  «aaladie  peut  être 
chronique  ou  aiguë:  dans  le  dernier  cas,  elle  est 
le  deUrium  tremens;  dans  le  premier,  elle  se 
manifeste  par  un  trouble  général  des  fonctions 
digestives,  par  des  vertiges,  du  vacillement  dans  les 
jambes,  des  tremblements  dans  les  mains,  de  l'hé- 
sitation dans  la  langue,  du  bégayement,  etc.  C'est 
surtout  l'emploi  des  eaux-de-vie  et  des  fortes 
liqueursj  &  la  dose  de  plusieurs  petits  verres  par 
jour,  qui  conduit  A  ce  fléau.  Il  faut  proscrire  réso- 
lument dans  les  campagnes  l'usage  de  plus  de 
trois  petits  verres  par  jour,  surtout  si  l'alcool  con- 
tient dos  impuretés  formées  par  des  corps  toxiques, 
ainsi  que  cela  a  lieu  trop  souvent. 

La  présence,  même  en  petite  quantité,  dos  al- 
cools de  diverse  nature  etd'élher,4'acétone  ou  d'al- 
déhyde dans  l'alcool  éthylique  ou  ordinaire,  exerce, 
en  effet,  sur  l'organisme  animal  une  action  toxique 
plus  considérable  que  celle  due  à  cet  alcool  pur. 
-C'est  un  fait  que  l'on  admettait  généralement,  mais 
qui  a  été  mis  hors  de  doute  et  mesuré,  en  quelque 
sorte,  par  les  recherches  expérimentales  impor- 
tantes exécutées  en  1878-1 880  pitr  MM.  les  docteurs 
Dujardin-Baumetz  et  Audigé.  Les  divers  alcools 
(voyez  le  mot  Alcool,  p.  176)  qui  ont  été  essayés 
peuvent  être  rangés  dans  l'ordre  suivant,  en  com- 
mençant par  les  plus  toxiques  :  1°  alcool  acétylique 
(C'tt'O):  r  alcool  amylique  (C*H"0);  3*  alcool  bu- 
t^li^e  (C*H'H)J;  4*  alcool  propylique(CB*OJ;  S>  al- 


cool méthylique  ou  esprit  de  bois  (CH*0);  6*  alcool 
acétjlique  (C'U*0);  7*  alcool  caprylique  (C'a"0}; 
8»  alcool  œnanthylique  {CH^OJ  ;  9»  la  glycérine 
(C'H*0');  10*  l'alcool  éthylique  ou  esprit-de-vin 
(C'H'O).  La  solubilité  des  alcools  en  rendant  plus 
facile  leur  pénétration  dans  l'économie,  joue  un 
rAle  très  manifeste  dans  leur  puissance  toxique  qui 
a  pour  j)ériodes  successives:  ébriété  ou  excitation, 
résolution  ou  abattement,  collapsus  ou  hébétement 
et  absence  de  mouvements  musculaires  nui  n'o- 
béissent plus  au  cerveau.  Avant  ces  deux  derniers 
phénomènes,  il  y  a  abaissement  de  température  et 
convulsions.  M.  Dujardin-Baumetz  classe  les  eaux- 
de-vie  du  commerce  dans  l'ordre  croissant  suivant 
sous  le  rapport  toxique,  c'est-à-dire,  en  commen- 
çant par  les  moins  dangereux  :  1'  alcools  et  eaux- 
de-vie  de  vin;  î" eaux-de-vie  de  poiré;  3*  eaux- 
de-vie  de  cidre  et  eaux-de-vie  de  marcs  de  raisin  ; 
4°  alcool!  et  eanx-de-vie  de  betteraves;  S*  «IcooU 
et  eaux-de-vie  de  grains;  6*  alcools  et  eaux-de- 
vie  de  mélasse  de  betteraves;  T  alcools  et  eaux- 
de-vie  de  pommes  de  terre.  Il  est  bien  entendu 
que,  quand  les  alcools  ont  été  purifiés,  c'est-i-dire 
privés  des  alcools  étrangers  et  des  éthers,  ils  re- 
viennent tous  an  minimum  de  l'action  toxique. 
C'est  dans  les  pays  Scandinaves,  où  l'on  fait  une 
consommation  exclusive  d'eaux-oe-vie  de  pommes 
de  terre  (contenant  le  plus  d'alcool  amylique), 
que  l'alcoolisme  atteint  sa  plus  grande  intensité. 

ALCOOLOSCOPE.  —  Instiniment  à  employer, 
soit  pour  reconnaître  le  degré  de  pureté  de  l'alcool 
viniquc,  soit  pour  reconnaître  sa  présence  dans  un 
mélange  quelconque;  il  ne  faut  pas  le  confondre 
avec  1  alcoomètre  qui  est  destiné  à  indiquer  la 
force  en  alcool  d'un  mélange  d'alcool  et  d'eau. 

Il  existe  plusieurs  alcooloscopes  ;  Ira  principaux 
sont  :  l'un,  de  H.  Savalle,  pour  reconnaître  la  pré- 
sence des  huiles  étrangères  dans  un  alcool,  pour 
en  mesurer  la  portée;  1  autre,  de  M.  Jacquemart, 
pour  reconnaître  la  présence  de  l'alcool  vinique 
dans  un  mélange  et  en  apprécier  plus  ou  moini 
approximativement  la  quantité.  Ces  instruments 
consistent  tous  deux  dans  des  bottes  ou  des  nécet- 
$aira  qui  contiennent  les  réactifs  qu'on  doit  em- 
ployer et  les  ustensiles  très  simples  dont  il  faut  se 
servir;  ils  vont  étredécrits dans lesdévelopperoents 
donnés  sur  l'alcooloscopie. 

ALCOOLOSCOPIE.  —  Nous  avons  donné  ce  nom 
à  l'art  :  ou  bien  de  déterminer  les  matières  étran- 
gères qui  peuvent  se  rencontrer  dans  un  alcool  du 
commerce,  ce  que  nous  appelons  alcooscopie  di- 
recte, ou  bien  de  déceler  la  présence  de  l'alcool 
dans  un  produit  quelconque,  ce  que  nous  désignons 
par  le  nom  d'alcoolotcopie  inverse. 

ALCOOLOSCOPIE  DIRECTE.  —  Pour  reconnaître  la 
pureté  d'un  alcool,  c'est-à-dire  sa  qualité,  qui  a 
pour  conséquence  une  -plus-value  souvent  consi- 
dérable du  produit  par  rapjMrtau  cours  moyen  gé- 
néral, on  n'avait  jusqu'ici  d'autre  procédé  que  le 
dédoublement  avec  de  l'eau  et  l'appréciation  par 
dégustation  avec  le  goût  et  l'odorat. 

Le  dédoublement  avec  de  l'eau  a  pour  effet  de 
rendre  la  liqueur  laiteuse,  pourvu  qu'il  y  ait  des 
huiles  essentielles  en  dissolution  dans  l'alcool 
concentré  ;  celles-ci  se  précipitent  quand  l'alcool 
est  étendu  d'eau  qui  no  les  dissout  pas. 

La  dégustation  par  le  goût  fait  reconnaître  la 
présence  des  principes  infects  pour  les  personnes 
qui  ont  le  palais  exercé. 

Pour  opérer  par  l'odorat,  on  verse  quelques 

fiouttes  du  oroduit  dans  le  creux  d'une  main,  et  l'on 
rotte  les  ueux  mains  l'une  contre  l'autre  ;  l'alcool 
s'évapore  rapidement  ;  la  matière  odorante  persiste 
et  décèle  les  impuretés.  Avec  un  petit  verre  dans 
lequel  on  verse  quelques  gouttes  de  l'alcool  d'é- 
preuve, et  que  l'on  echaune,  en  l'entourant  avec 
une  main  et  en  agitant  pour  mouiller  toute  la  sur- 
face interne,  on  lait  aussi  évaporer  t  alcool  vinique, 
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tandis  que  les  huiles  étrangères  s'attachent  aux 
parois  du  verre  et  donnent  toute  leur  odeur. 

Procédé  SavttUe.  —  On  comprend  que,  par  ces 
moyens,  l'action  sur  le  foùl  et  l'odorat  n'étant 
pas  développée  au  même  point  chez  tous  les 
indh-idus,  il  doive  se  présenter  des  divergences 
d'opinion  sur  des  appréciations  reposant  sur  des 
bases  aussi  sujettes  a  discussion.  Aussi  M.  Savalle 
a4-U  rendu  service  au  commerce  des  alcools  en 
imaginant  un  procédé  qui  donne  des  résultats 
Indéniables  sur  lesquels  il  n'est  pas  possible  que 
plusieurs  expérimentateurs  ne  tombent  pas  d'ac- 
cord ;  ces  ré.sultats  restent  d'ailleurs  et  peuvent 
être  mathématiquement  reproduits. 

La  réaction  sur  laquelle  repose  son  appareil  est 
très  simple.  On  a  w  que  l'acide  salfùrique  mono- 
hjdraté  agit  sur  l'alcool  à  la   température  de 


ayant  des  teintes  d'une  intensité  croissante;  il  ■ 
gardé  ces  dix  liqueurs  dans  des  flacons  iden- 
tiques parallélipipédiques  et  on  verre  blanc,  C« 
qui  a  constitué  une  échelle  ascendante  de  cou- 
leurs devant  former  la  base  des  comparaison! 
à  opérer.  Il  a  ensuite  fait  préparer  des  lames 
en  verre  ayant,  sous  une  épaisseur  donnée,  et  par 
transparence,  la  même  couleur  et  exactement  la 
même  teinte  que  le  flacon  à  l'intensité  la  plus 
Taible;  il  a  constaté  ensuite  qu'en  superposant 
deux,  trois,  quatre...,  dix  des  lames  de  verre,  on 
obtenait  par  transparence  des  teintes  comparables 
à  celles  des  flacons  3,  3,  4...,  10,  parce  q^u'il  y  a 
dans  les  huiles  proportionnalité  d'intensité  aux 
impuretés,  du  moins  dans  les  premiers  degrés.  Il 
a  fait  faire  d'ailleurs  des  lames  do  verre  plus 
épaisses  et  d'une  couleur  plus  intense  pour  lafl 


Fig.  179.  —  H^CMUîre  d'ilcooloaeopio  de  H.  Savalle. 


140  degrés  environ  pour  donner  naissance  à  l'éthcr. 
Ce  phénomène,  avec  de  l'alcool  chimiquement 
pur,  se  produit  sans  donner  lieu  à  aucune  colo- 
ration ;  mais,  s'il  y  a  des  matières  étrangères, 
notainment  de  l'alcool  amyli^e  ou  ce  que  l'on 
appelle,  en  terme  de  distillenc,  des  éthers  ou  des 
faailes  esseotiellcB  désignées  en  Allemagne  sous  le 
nom  de  fa*el  oie,  la  réaction  se  fait  avec  une  colo- 
ration  d'antant  plus  intense  que  la  quantité  de  ces 
matières  étrangères  est  plus  considérable.  De  lÀ  un 
moyen  très  simple  de  déceler,  dans  les  alcools  com- 
merciaux, la  présence  et  la  quotité  des  impuretés 
souvent  nuisibles  i  la  santé  que  renferment  certains 
alcools,  ynpuretésqui  d'ailleurs  nuisent  lorsque  ces 
alcools  doivent  être  employés  à  des  préparations  dé- 
licates, par  exemple  à  faire  des  parfums  très  Ans. 

H.  Savalle  a  commencé  par  faire  dix  mélanges 
d'alcool  &  95  de^és  chimiquement  pur  avec  un, 
deux,  trois...,  dix  millièmes  d'huiles  lourdes,  et 
il  a  traité  chacun  d'eux  avec  le  réactif  à  la 
température  voulue.  Il  à  ainsi  obtenu  dix  liqueurs 


proportions  d'impuretés  plus  grandes,  en  compa- 
rant toujours  avec  des  mélanges  faits  avec  il,  12, 
13,  U...  litres  d'impuretés  dans  10000  litres 
d'alcool  produisant  le  blanc  avec  le  réactif.  C'est 
la  confection  des  plaques  de  verre  qui  a  présenté 
le  plus  de  dîfllculté,  et  qui  constitue  désormais  le 
mérite  principal  de  l'appareil  de  M.  Savalle,  qu'il 
a  nommé  d'abord  diaphanométre  et  auquel  le  nom 
d'alcooloBCopeconvienlmieux,  puisqu'il  s'agit  d'exa- 
miner, do  voir  et  de  juger  un  alcool  commercial. 

Tous  les  ustensiles  nécessaires  pour  exécuter  la 
détermination  du  degré  de  pureté  d'un  esprit  k 
essayer  sont  renfermes  dans  une  botte  (flg.  179). 
Cette  botte  contient  :  l'une  collection  de  plaques 
teintées  numérotées  (flg.  180);  2*  un  flacon  du 
réactif  A  employer  (acide  sulfjrique  pur  à  66  de- 
grésBaumé);  3*  un  petit  malras(flg.  181}  pour  faire 
l'essai  ;  ^'  un  tube  gradué  à  10  centlmclres  cubes 
(11g.  i8î),  pour  mesurer  les  liquides  à  employer; 
Sf  une  lampe  à  alcool  pour  chaulTer  ;  6*  une  pincs 
en  bois  pour  tenir  le  matros  quand  on  le  chaune 
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Flf.  180*  —  PlMquo*  tcinUos  de  t'ilcooloMope. 


FiK-  181. 
Petit  luiru 
de  relciwIoKopa. 


Flr.  1«.  —  Tube  pwlnd 
S  tu  oulbuoln»  cube* 
pow  mwror  lee  liquidée. 


la  même  quantité  d'acide  sulfurique  qu'on  verse 
également  dans  le  matras;  on  agite  en  tournant, 
puis  en  tenant  le  matras  comme  cela  est  indiqué 
dans  la  figure  183;  l'ouverture  du  matras  étant 
tenue  A  l'opposé  de  l'opérateur,  on  cbauiTe  durant 
une  minute  en  agitant  constamment  ;  la  réaction 
se  produit  avec  une  certaine  ébullition  ;  on  arrête 
auBsitAt  le  premier  bouillon  jeté,  et  l'on  verse  dans 
un  des  flacons.  On  place  ce  flacon  A  cAté  d'une 
lame  tenue  verticalement  devant  une  fenêtre  ;  le 
mieux  est  de  mettre  les  deux  termes  de  compa- 
raison sur  une  feuille  de  papier  blanc  posée  sur 
une  table  et  de  s'abaisser  pour  bien  regarder  par 
des  rayons  horizontaux  avant  traversé  la  plaque  de 
verre  et  ta  lame  liquide  renfermée  entre  les  deux 
faces  verticales  parallèles  du  flacon.  Comme  les  fla- 
cons ont  loua  sensiblement  la  même  épaisseur,  on 
aura  des  résultats  comparables.  On  augmentera  le 
nombre  ou  l'épaisseur  des  lames  de  verre  jusqu'à 
ce  qu'on  arrive  i  l'égalité  des  deux  teintes. 

Le  tableau  suivant  présente  comparativement 
le  degré  de  pureté  indiqué  par  l'alcooloscope,  et 
le  prix,  en  majoration  ou  en  déduction  sur  les 
cours  de  la  Bourse  de  Paris  : 

nésVLTAT 
TYPES    Ul  L'BPRkL'VB  VALEL'R 

dkl'alco  l 
parfaitement 
ïDcolore. . . 


L^^èremenl 

teinlé.  
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Encore  plui 

Uinlé  
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eooti  reclifiët.. 
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eét  


30  fnncs  au-des- 
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isir. 
10 


id. 
id. 


td. 


du 


td. 
Id. 
Id. 
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Fif.  183.  —  CbMilbre  de  Talcool  A  essayer. 

réaction  et  faire  les  comparaisons  avec  les  teintes 
dos  plaques  en  verre, 
t'opération  est  très  simple.  On  mesure  10  cen- 


Cours  noyen 
jour. 

3  francs  aa-des- 
toui  du  coure. 
6  id. 

0 

12  id. 
Conunence  à  être 
regarde  comme 
nuHivsis  (odi. 

L'instrument  s'applîtfuo  aux  al- 
cools du  Midi  aussi  bien  c^u'aux 
alcools  industriels  du  Nord  ;  il  sert 
également  à  déterminer  le  degré 
d'impureté  des  eaux-dc-vie,  et  il 
donne  le  moyen  de  reconnaître 
leur  falsification.  ■  En  efTet,  dit 
M.  Savalle,  si  l'alcool  du  vin  du 
Midi,  sans  mélange  d'alcool  d'in- 
40 

dustrie,  contient  ;  ■     d'essences  spéciales  au  vio, 
lOtHlu 

il  est  exempt  de  mélange  d'alcool  d'industrie. 
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Hais  li  raleool  do  tïd  se  trouve  additionné  de 
moitié  d'alcool  d'industrie  titrant  d'impure- 
tés» le  mélange  n'indiquera  pins  à  i'aleooloseope 
21  40 
10000*"  ÛJÔÛÔ'  ^'  produit 

est  ndditionnii  des  deux  tiers  d'alcool  industriel, 
il  n'indiquera  plus  que  ^^^^  à  l'alcootoscope.  II  y 

a  en  outre  dans  la  couleur  obtenue  par  la  réac- 
tion une  autre  indication  précieuse  :  les  huiles 

essentielles  du  tïq,  mélangées  au  réactif,  pro- 
duisent une  teinte  caractéristique,  toute  différente 
de  celle  obtenue  par  l'alcool  d'industrie  impur.  Il 
en  est  de  mime  pour  les  eaux-de-vïe  dont  chaque 
sorte  contient  assex  ré^liéremcnt  la  même  quan- 
tité d'essence  cenanlhique.  Ce  titre  varie  avec  le 
mode  de  distillation  employé  ;  mais  comme  les  mé- 
thodes distillatoîrcs  et  le  degré  du  produit  sont 
les  mêmes  pour  chaque  espèce  d'eau-de-vie,  i)  en 
résolte  que  les  espèces  varient  peu  comme  dosage 
aromaUque  déterminé  par  I'aleooloseope.  ■ 

Lorsqu'on  veut  éprouver  par  TalcoolMCope  Sa- 
Talle  un  alcool  de  vin  qui  titre  ordinairement 
40 

environ  ^^1^  d'impuretés,  il  faut  préalablement 

mélanger  1  volume  do  cet  alcool  avec  3  volumes 
d'alcool  d'industrie  titrant  blanc  à  l'essai  alcoo- 
loseopiqne,  et  opérer  sur  ce  mélange.  On  multi- 

?Iie  alors  par  quatre  le  titre  fourni  par  l'opération, 
our  agir  sur  une  eau-de-vie,  il  faudra  d^borden 
distiller  une  partie  et  faire  cette  distillation  d'une 
manière  complète,  c'esl-i-dire  jusqu'à  ce  que 
Talambie  ne  donne  plus  de  liquide  ;  lorsque  l'eau- 
de-vieesti  50  degréscentésimaux,  on  devra  multi- 
plier le  titre  d^iropuretés  par  2  pour  le  rendre 
comparable  aux  titres  des  alcools  forts  de  l'indus- 
trie. 

Voici  les  résultats  d'expériences  faites  sur  quel- 
ques alcools  bruts  du  commerce  avec  I'aleoolo- 
seope Savallc: 


ceux-lâ,  il  faut  avoir  recours  &  des  procédés  chi- 
miques. 

Procédé  Joriuen.  —  M.  iorissen,  assistant  i 
l'Université  de  Liège,  décèle  ce  qu'on  appelle 
les  huiles  de  fiistel,  c'esl-i-dire  les  principes  à 
odeur  forte  et  à  saveur  désagréable,  orainatrement 
nuisibles  à  la  santé,  qui  se  rencontrent  dans  les 
alcools  et  les  eaux-de-vie,  par  le  procédé  suivant  : 

On  verse  10  eentimètres-cubes  du  liquide  sus- 
pect dans  un  tabe  i  réaction,  puis  on  ajoute  10 
gouttes  d'aniline,  4  ou  5  gouttes  d'acide  chlor- 
hydrique  dilué  dans  son  volume  d'eau,  et  l'on 
agite  le  mélange  qui  ne  tarde  pas  à  prendre  une 
belle  coloration  ronge  s'il  contient  de  l'huile  de 
fustel.  «  Deux  gouttes  d'alcool  amylique,  dit  M.  Jo- 
rissen,  ajoutées  à  100  centimètres  cubes  d'alcool 
éthylique  pur,  communiquent  à  ce  dernier  la  pro- 

firiété  de  se  colorer  nettement  en  rose  avec  l'ani- 
ine  et  l'acide  cblorhjdrique.  Le  genièvre  fabriqué 
en  Belgique,  et  surtout  le  genièvre  hollandais, 
donnent  aussi  très  bien  la  réaction.  * 

Procédé  AicAe  et  Bardy.  —  Pour  rechercher 
l'esprit  de  bois  ou  alcool  méthylique  dans  l'alcool 
éthylique,  HH.  Riche  et  Bardy  ont  proposé  le  mode 
opératoire  suivant  qu'il  faut  suivre  rigoureusement. 

c  On  introduit  dans  un  petit  ballon  10  cenU- 
mfetres  cubes  de  l'alcool  A  essayer  avec  15  grammes 
d'iode  et  t  grammes  de  phosphore  rouge,  et  l'on 
distille  immédiatement  co  recueillant  le  produit 
dans  30  à  40  centimètres  cubes  d'eau.  L  lodurc 
alcoolique  précipité  dans  le  fond  da  liquide  est 
séparé  au  moyen  d'un  entonnoir  qu'on  boucbe  avec 
le  doigt,  et  recueilli  dans  un  ballon  contenant 
6  centimètres  cubes  d'aniline.  Le  mélange  s'é- 
chauffe ;  on  aide  la  réaction  en  maintenantle  vase 
pendant  quelques  minutes  dans  de  l'eau  tiède,  et 
on  la  modère  au  besoin  par  de  l'eau  froide  s'il  se 
déclarait  une  vive  ébullition.  Au  bout  d'une  heure, 
on  verse  de  l'eau  très  chaude  dans  le  ballon  pour 
dissoudre  les  cristaux  formés,  et  l'on  porte  le  li- 
quide A  l'ébuUition  pendant  (quelques  minutes 

I'usqu'i  ce  que  le  vase  ne  contienne  plus  qu'un 
iqtlide  clair.  On  ajoute  à  cette  liqueur  une  solution 
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BnuMiraoKe  et  teÏDte  *e 
rspprocnant  de  celle 
doniiée  par  las  alcools 
de  via. 

I,a05  Roiéo. 

1,900  Jmido  {loliile  des  lypes)^ 

1,90S  Janae  (teinte  dai  Ijfes). 

1,739  Teinte  oni^  (oocée. 

0,750  Teinle  jauK. 


Cet  instrument  peut  servir  i  faire  rejeter  de  la 
consommation  comme  boisson  les  alcools  conte- 
nant des  huiles  essentielles  nuisibles. 

L'alcooloscope  de  H.  Savalle  n'est  approprié 
qu'aux  alcools  du  commerce  déjà  voisins  de  la 
pureté  chimique  ;  il  n'est  pas  destiné  i  doser  les 
impuretés  des  alcools  extrêmement  chargés  de 
matières  étrangères  ou  des  alcools  déoatoréa.  Pour 

BICV.  O'AfiRICDLTURIL 


alcaline  qui  met  en  liberté  les  alcaloïdes  produits 
sous  forme  d'une  huile  que  l'on  force  à  remonter 
dans  le  col  du  ballon  par  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante. L'oxydation  de  l'alcaloïde  peut  être  réalisée 
par  lo  bichlorure  d'étain,  par  l'iode  et  parle  chlo- 
rate de  potasse,  ou  mieux  encore  par  un  mélange 
formé  de  100  grammes  de  sable  quartzeux,  de 
2  grammes  de  colorurc  de  sodium  et  de  3  grammes 

I.  -13 
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de  nitrate  de  cuivre.  On  en  prend  10  grammes,  sur 
lesquels  on  fait  couler  1  centimètre  cube  de  liquide 
huileux  que  l'on  ;  incorpore  avec  soin  au  moyen 
d'an  agitateur  en  verre,  et  l'on  introduit  ce  mé- 
lange dans  un  tube  en  verre  de  2  centimètres  de 
diamètre  que  l'on  muntient  à  la  température  de 
00  degrés  au  bain-marie  pendant  buit  à  dix  heures. 
On  épuise  ensuite  la  matière  dans  le  tube  m6me 
par  trois  traitements  à  l'aleool  tiède  que  l'on  jette 
sur  un  filtre  et  que  l'on  amène  au  volume  de 
100  centimètres  cuoes.  —  L'alcool  pur  donne  une 
liqueur  présentant  une  teinte  bois  rouge&tre.  •  La 
présence  de  l'alcool  métb;liinie  donne  une  solution 
manifestement  violette  i  edté  de  la  précédente  \  on 
arrive  ft  en  déterminer  exactemaat  la  proportion. 

ALCOOLOSCOPIE  IRTERSE.  —  NoOS  dounODS  ce 
nom  à  celle  qui  a  pour  objet  de  rechercher,  non 
plue  les  impuretés  dans  l'alcool,  mais  bien  l'alcool 
eihylique  lui-même  dans  des  mélanges  divers  et 
notamment  dans  l'alcool  métbylique. 

JXCOOHÈTRBS.  —  Le  dictionnaire  de  Littrédit 
alcoolomètre  pour  désigner  tout  instrument  destiné 
àmesurerla  quantité  d^lcool  ordinaire  que  contient 
un  liquide;  lAisage  de  l'abréviation  a  prévalu. 

Les  alcoomètres  peuvent  être  divisés  en  cinq 
classes  :  1*  ceux  qui  sont  fondés  sur  la  diminution 
de  la  densité  d'un  mélange  d'ean  et  d'alcool,  quand 
la  proportion  de  l'alcool  augmente  ;  S*  ceux  qui 
reivosent  sur  la  variation  du  point  d'ébullition  d'un 
liquide  alcoolique,  sous  la  même  pression  atmo- 
apnériqne,  aelon  qu'il  contient  phu  ou  moins  d'al- 
cool ;  ces  derniers  alcoomètres  sont  généralement 
désignés  sous  le  nom  d'ébullioMOpee  et  d'ébullio- 
mètres;  3*  ceux  qui  sont  basés  sur  la  différence 
des  dilatations  des  divers  liquides  alcooliques  qu'on 
appelle  des  dilatomètres  ;  «*  les  vaporimètres  qui 
ont  pour  base  la  diversité  des  tensions  des  vapeurs  ; 
5°  ceux  enfin  qui  appliquent  les  lois  de  la  captUarité 
des  liquides  de  diverses  natures,  lois  d'après  les- 
quelles sont  établis  les  compte-gouttes. 

Les  premiers  alcoomètres,  ceux  fondés  sur  la 
variation  des  densités,  sont  ceux  de  Baumé,  de 
CArtier,  de  Traites,  de  Gay-Lussac,  de  Tessa,  de 
Sikes  ;  les  deux  premiers  sont  appelés  des  pèse- 
esprits  ;  le  dernier,  qui  est  l'instrument  usité  en 
Angleterre,  est  nommé  bjfdromètre  par  les  Anglais 
(Sikai't  Hydrometer).  Le  principe  de  leur  construc- 
tion est  celui  d'Archimède,savoir,qu'uncorpssolide 
plongé  dans  un  liquide  perd  de  son  poids  un  poids 
égal  à  celui  du  liquide  déplacé.  De  là  il  ruulte 

Îu'un  corps  solide  d'un  poids  déterminé  s'enfonce 
'autant  plus  dans  un  liquide  que  celui-ci  est  plus 
léger,  puisqu'il  en  faut  davantage  pour  faire  équi- 
librer un  poids  constant  du  solide  dont  le  volume 
plongé  ou  immeivé  augmente. 

Le  pèse-esprit  de  Baumé  est  toujours  très  em- 
ployé dans  l'industrie  et  le  commerce,  et  il  en  est 
de  même  de  celui  de  Cartier,  ouin'en  présente qii'une 
altération,  quoique  l'alcoomètre  de  Gaj-Lussac  lui 
soit  bien  préfénmle  ;  dans  les  pays  de  production 
des  eaux-de-vie  dites  de  Cognac  ou  d'Armagnac, 
on  se  sert  encore,  mais  de  moins  en  moins,  de  l'al- 
coomètre de  fessa;  l'Angleterre  persiste  i  employer 
celui  de  Sikes  ;  ta  Hollande,  celui  de  von  Baumbauer. 

Le  pèse-esprit  que  le  onlmiste  Baumé  imagina 
vers  le  milieu  du  Uèele  dernier,  est,  comme  tons 
les  instruments  de  ce  genre,  formé  d'une  boule  et 
d'un  cylindre  en  verre  creux  soufflé  i  l'extrémité 
d'un  petit  tulM  ou  tige  en  verre  également  creux, 
destiné  i  porter  tagraduation  ;  à  la  partie  inférieure 
se  trouve  un  petit  appendice  qui  est  aussi  en  verre 
et  dans  lequel  on  introduit  dn  mercure  ou  des  grains 
de  plomb  constituant  le  lest  plus  ou  moins  lourd 
nécessaire  pour  maintenir  l'instrument  vertical  et 

Four  le  faire  enfoncer  i  un  point  déterminé  dans 
eau  pure,  tour  le  construira,  on  fait  dissoudre 
10  parties  en  poids  de  sel  marin  sec  dans  Wnrties 
d'en  et  Ton  marque  sur  la  tige  lespoinlidUllgn- 


rement  dans  l'eu  pure  et  dam  ta  diss<dution  sa- 
line. Le  *éro  (rat  au  niveau  de  ta  dissolution  saline  ; 
l'awareit  iaH  être  lesté  d'âne  manière  telle  que  le 
point  séro  soit  au  bas  de  la  tige;  on  marque  lOau 

F oint  d'affleurement  dans  l'eau  pure  ;  on  divise 
intervalle  en  dix  parties  égales,  et  l' on  prolonge 
les  divisions  en  allant  de  bas  en  bant,  de  telle  sorte 
que  plus  les  dissolutions  alcooliques  dont  l'inatm- 
meni  doit  mesurer  ta  richesse  contiendront  d'al- 
cool, plus  l'instrument  marquera  un  degré  élevé. 
On  opère  à  la  temjiérature  de  15  degrés  centi- 


de  papier  qu'on  introduit  dans  la  tige  creuse,  après 
qu'on  a  fixe  les  pointa  d'affleurement,  et  l'on  ferme 
ensuite  à  ta  lampe  la  partie  supérieure  de  la  tige. 

Le  pèse-liqueur  ou  alcoomètre  de  CartierfOg. 
qui  est  plus  employé  que  celui  de  Baume  dans  fe 
commerce  des  alcoob,  se  coutruit  comme  celui 
de  Baumé  ;  seulement,  a  partir  du  22*  degré  Baumé, 
on  partage  en  15  degrés  teaux  16  de  ce  dernier, 
et  par  conséquent  on  a  l'équation  suivante  pour 
passer  des  degrés  G  de  Cartier  à  eeux  B  de  Baumé 
a  partir  du  22*  degré  : 

Parmi  lesincoDvénienta  des  pèse-espritsde  Baumé 
et  de  Cartier,  il  faut  placer  en  pronuère  ligne  que 
ces  deux  instruments  n'indiquent  que  du  plus  ou  du 
moins  dans  ta  richesse  d'un  alcool,  laauelle  n'est 

fias  proportionnelle  aux  divisions  observées,  attendu 
a  concentration  variable  de  volume  éprouvée  par 
los  mélanges  d'eau  et  d'alcool  (voy.  Alcool). 

Alcoomètre  eentésimal  de  G«y-lAunc.  —  C'est 
pour  remédier  i  ces  inconvénients  que  Gay-Lussac 
a  imaginé,  en  1820,  son  alcoomètre  centésimal 
(flg.  186).  H  est  gradué  de  telle  façon  que,  lors- 
qiron  le  plonge  dans  un  mélange  d'alcool  et  d'eau 
à  la  température  de  + 15  degrés,  le  degré  de  sa 
tige  qui  correspond  à  l'affleurement  du  liquide  ex- 
prime les  centièmes  d'alcool  en  volume  qui  se 
trouvent  contenus  dans  le  mélange  essayé. 

AUn  de  pouvoir  construire  les  alcoomètres  cen- 
tésimaux, il  faut  en  avoir  un  (|ui  serve  d'étalon  et 
ensuite,  par  une  opération  simple,  se  servir  de 
l'étalon  bien  exact  pour  faire  d'autres  alcoomètres 
en  nombre  indéfini.  Gay-Lussac  a  opéré  de  ta  ma- 
nière suivante  : 

On  commence  par  choisir  un  tuhe  eréométriquc 
ayant  de  telles  dimensions  pour  la  tige  AB,  la  partie 
cylindrique  B  et  le  renflement  G,  que  les  affleure- 
ments dans  l'eau  pure  et  dans  l'alcool  absolu  puis- 
sent être,  le  premier  dans  le  bas  et  le  deuxième 
vers  l'extrémité  supérieure  de  la  tige.  On  fait 
plonger  cet  instrument  dans  de  l'eau  distillée  i 
+ 15  degrés  et  l'on  {^oute  du  lest  par  l'extrémité 
ouverte  jusqu'à  ce  que  le  point  d'affleurement  ait 
lieu  vers  le  bas  de  la  tige,  et  l'on  marque  0  degré 
k  ce  point  d'affleurement.  Ensuite,  dans  une  série 
de  dix  vases  semblable»)  tous  jaugés  très  exacte- 
ment i  100  centimètres  cubes,  on  introduit  suc- 
cessivement, 10,  20,  30,  40...,  100  centimètres 
cubes  d'alcool  absolu,  et  l'on  verse  assex  d'eau  dans 
chaque  vase  pour  compléter  euetement  100  cen- 
timètres cubes^  mesurés  après  retiroidissement  1  ta 
température  ae  +  15  degrés.  Enfin  on  plonge 
l'instrument  qu'il  s'agit  de  graduer  dans  chacun 
des  liquides  toujours  a -|-  15  degrés,  et  l'on  marque 
les  nombres  10,  20,  30...,  100,  i  chacun  des  pointa 
d'affleurement.  Cela  fait,  il  ne  reste  plus  qifà  di- 
viser en  dix  parties  égales  chacun  des  intervalles 
compris  entre  les  points  d'affleurement  consécutifs, 
pour  avoir  tous  les  degrés  centésimaux.  Lorsqu'on 
examine  attentivement  la  graduation  ainsi  obtenue, 
on  reconnaît  (flg.  186)  que  les  degrés  ne  sont  pas 
également  e^cés,  et  que^  de  plus,  ta  distance 
min  deux  divisions  consécutives  diminue  de  séro 
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A  90  defrés,  reste  &  peu  près  BtatioDDiiire  de  SO  à 
30  degrés,  augmente  ensuite  rapidement  de  30  de- 


degrés,  on  aura  évidemment  la  proportion  exacte 
en  volumes  de  l'alcool qoi  s'j  trouve  contenu.  Uest 
Trai  qu'en  divisanl  en  dix  parties  égales  Tinter- 
▼alle  qui  sépare  chacune  des  divisions  0,  10,  20, 
30...,  ■  100,  on  commet  une  erreur  d'appréciation 
car  U  longueur  réelle  deeb^e  degré,  mais  celte 
crrrar  est  très  légère  et  d'aiOenn  iont  i  fait  né- 


du  point  d'entre-croisemenlO,  on  porto  sur  la  ligne 
CD  toute  lalongueur  qui  sépare  les  points  d'aftleure* 
ment  0  et  9:2  qui  ont  été  observés  dans  l'expérience. 
On  joint  alors  par  une  ligne  droite  les  deux  points  B2 
des  deuxlignes  AB  et  CD,  puis  on  mène  des  parallèles 
i  celle  des  92  par  les  points  10,  20.  30....  100,  de 
la  ligne  AB  ;  on  a  (en  vertu  de  la  théorie  des  tnan- 
gles  semblables)  sur  la  ligne  CD,  les  grands  inter- 
valles de  l'échelle  de  l'alcoomètre  nouveau  ;  il  n'y 
a  plus  qu'à  diviser  en  dix  parties  égales  chacun 
des  întenralles  pour  avoir  1  échelle  uéflnitive.  On 
introduit  cette  âebetle  dans  Tintérieur  du  tube  i  la 


Ffg.  IM.  —  PêM-writ 
4eBumé. 


Fit.  18S.  —  Pèsa-Moiit 
ds  CarUw 


Fig.  iW-  —  Altaomiitn  contéiînal 

do  GlJ-LlMSK. 


le,  en  raison  du  petit  intervalle  dans  lequel 
Tes^degrés  se  trouvent  compris. 

Cne  fois  qu'on  a  un  alcoomèb-e  étalon,  on  peut 
(rè9  parfaitement  en  construire  d'autres,  en  opé- 
rant ainsi  :  on  plonge  ensemble  l'étalon  et  l'in* 
strument  qu'on  veut  établir  avant  que  sa  tige  soit 
fermée  :  1*  dans  de  l'eau  pure  à  la  tempé- 
rature de  -H  15  degrés  (flg.  187);  2°  dans  un 
alcool  quelconque  pourvu  qu'il  ne  contienne  que 
de  l'esu  et  do  l'alcool  pur  (Ûg.  188).  Supposons 
me  dans  ce  dernier  liquide  l'étalon'  marque 
9i  degrés  ;  on  pointe  l'affleurement  sur  l'alcoo- 
mètre à  graduer:  on  trace  alors  deux  lignes 
droites  AB  et  CD  (ng.  189)  qui  s'entre-croisent  sur 
une  feuille  da  papier.  On  marque  0  un  point  où 
les  lignes  se  coupent,  puis,  sur  la  ligne  AB,  on 
porte  exMtement  les  longneurs  de  l'étalon  de 
ÏO  en  10  degrés,  puis  le  point  9S  degrés.  A  partir 


position  qu'elle  doit  avoir  ;  on  la  fixe  avec  un  peu 
de  cire  à  cacheter,  et  on  ferme  à  la  lampe  le  lube. 

II  faut  bien  remarquer  que,  d'après  le  mode  de 
construction  et  de  graduation  qui  a  été  adopté,  les 
indications  de  l'alcoomètre  centésimal  de  Gay- 
Lussae  donnent  seulement  le  volume  d'alcool  pur 
contenu  dans  100  du  mélange,  mais  qu'il  ne  fournit 
aucun  renseignement  sur  les  poids  respectifs  de 
deux  liquides  mélangés,  ni  même,  à  cause  de  la 
contraction,  sur  le  volume  d'eau  mélangé  au  vo- 
lume d'alcool  que  la  graduation  accuse. 

Alcoomètre  a  degra  pondéraux.  —  Pour  remé- 
dier à  l'inconvénient  qui  vient  d'être  signalé, 
M.  liueune  a  eu  l'idée  de  convertir  en  indications 
pondérales  les  indicatiens  volumétrîques  de  l'al- 
coomètre de  Gay^Lussac.  Il  est  évident  qu'en  peut 
V  arriver  en  prenant  des  vues  oil  on  a  pesé  0, 10, 
20,  80...,  100  grammes  d'ah»ol  absolu,  en  com- 
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Clélant  100  Rrammcs»  par  100,  90,  80,  70..., 
gramme  d'eau  pare,  ensuite  en  plongeant  suc- 
cessivement l'instrument  A  graduer  dans  les  dix 
liqueurs,  puis  divisant 
les  iolcrvalica  succes- 
sifs en  dix  parties,  et 
en  continuant  enQn 
comme  pourratcoomè- 
Ira  volumétrique.  Le 
premier  instrumentde 
ce  genre  aété  construit 
par  H.  Leyeane,  phar- 
macien do  la  marine  ; 
il  est  désirable  qu'il 
soit  pins  employé. 

Appareiti  diatillatoi- 
rt»  pour  la  détermina- 
tion de  la  richeue  al- 
coolique de*  vins  et  de 
toutù  le*  di**oluti(m* 
alcoolique*  où  se  trou- 
vent des  matières  fixe». 
—  Les  vins  et  les  li- 
queurs dont  on  veut 
connaître  la  richesse 
alcoolique  contiennent 
des  matières  fixes,  sa- 
lines ou  cxtractives, 
qui  augmentent  la  den- 
sité de  la  liqueur  et  qui 
agissent  par  consé- 
quent sur  les  alcoomè- 
tres qu'on  ;  plongerait 
pour  augmenter  le 
poidsde  tout  le  volume,  et  par  suite,  pour  diminuer 
sensiblement  le  titre  alcoolique  apparent.  Pour 
obvier  à  cet  inconvénient,  Gay-Lussac  a  imaginé 
de  distillfir  préalablement  une  asses  grande  quan- 
tité du  liquide  à  essayer,  de  manière  à  en  con- 
denser tout  l'alcool  dans  un  volume  ayant  un  rap- 
port connu  avec  le  volume  total  mis  dans  l'alambic. 

En  multipliant  le  degré 

tf  alcoolique  du  produit 

_1 


Mm 


Tif.  187.  —  UrHduation  d'un 
•koo mètre  dan*  l'eau  pure. 


laquelle  se  produit  l'ébullition;  un  tube  C,  par 
lequel  les  vapeurs  se  dégagent  ;  un  serpentin  D, 
dans  lequel  elles  se  condensent.  Le  tube  de  coni' 
munication  C  fait  partie  intégrante  du  serpentin, 
et  il  se  relie  à  la  chaudiire  par  une  pièce  cylin- 
drique B  qui  emboîte  * 
et  recouvre  à  frot- 
tement une  autre 
pièce  cylindrique  dé- 
pendant de  la  chau- 
dière. La  jointuri! 
hermétique  de  ces 
deux  pièces  est  as- 
surée par  une  petite 
quantité  d'eau  que 
l'on  verse  dans  la 
rigole  saillante.  Une 
tubulure  permet  d'in- 
troduire dans  la 
chaudière  le  liquide 
à  essayer,  sans  qu'on 
soit  obligé  de  démon- 
ter l'appareil.  Une 
éprouvette  graduée 
r  sert  imesurer  le 
volume  du  liquide 
d'essai,  et  une  autre 
plus  petite  E  à  me- 
surer le  volume 
recueilli  pendant  la 
distillation.  Un  en- 
tonnoir G  sort  à  in- 
troduire de  l'eau 
froide  dans  le  vase 
qui  entoure  le  ser- 
pentin ;  cette  eau, 
après  avoir  produit 
son  action  réfrigé- 
rante, s'écoule  par  a. 

M.  Satlerooa  con- 
struit un  alambic  de 

Gay-Lussac  simplifié  à  l'usage  des  employés  de 
l'adminiitration  des  douaneB,  dea  contributions 


Fig.  189.  —  Cautniaion  d'uD* 
écbolle  akoométriqne. 


Vig.  18S.  —  Coniparaitott  da 
deux  atcoomètrai  dans  un 
mélanc*  d'eau  et  d'aleetd. 


Fiff.  IW.  —  Alambic  d'essai  do  Gaj-Luaaac. 


distillé  ou  le  rapport  inverse  des  deux  volumes, 
par  2,  si  l'on  a  recueilli  par  distillation  la  moitié  du 
volume  essayé,  on  a  le  tib«  réel  cherché. 

L'alambic  de  Gay-Lussac  (Qg.  IDO)  comprend 
trois  pièces  essentielles:  une  rnaudiere  A,  dans 


indirectes  et  des  octrois.  Cet  instrument  (flg.  19t) 
se  compose  des  pièces  suivantes,  renfermées  dans 
une  boite  A  chamiëres: 

A,  Lampo  k  esprit  de  via. 
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B,  Chaudière  de  cniTre  nipporUe  pir  «m  eovelopM  ou 
fourneau  11  qui  eoneentra  la  cMleuraalOiirde  la  chaudièro. 

C,  Serpmtin  contenu  dau  un  réfrigérant  JH,  et  sapportiï 
par  trait  pEeda  en  enivre. 

D,  Tube  en  étain  biaanl  commun îqaer  la  chaudière  avoc  la 
Mtpentin  m  moyen  de  deux  raccorda  E.  R*,  qni  t'adaptent 
an  col  de  la  chaudière  et  k  l'eavertara 

du  aerpentlD  par  dea  brides  k  vit  de 
pretaîoa. 

L.  Burette  sur  bqneltaeti  crav^un 
tnil  a,  pour  maamr,  aolt  la  liquida  k 
casajcF,  toit  leprodididebidialîlWtimi. 

f,  Aleoomèlre . 

G,  Thermoinj'lro  centigrade. 

Ea  plis  une  pipette  en  lerre. 

M.  Silleron  a  encore  simpliflâ 
l'appareil  qai  précède  pour  \n 
rendre  plus  facile  &  employer, 
soit  par  les  octrois,  soit  par  les 
commerçants.  La  chaudière  est 
remplacée  par  un  petit  ballon 
de  Terre  (Sr.  192)de200centim6- 
tres  cubes  de  cRpacilé  ;  le  verre 
permet  de  voir  le  liquide  intérieur 
et  de  régler  la  flamme  de  l'ul- 
cool  de  manière  à  avoir  une 
étmllition  lente  et  modérée.  A  l'o- 
rîflce  de  ce  ballon  est  adapté  un 
tabe  en  caoutchouc  qui  le  relie 
an  serpentin,  ce  qui  donne  de  la 
flexibilité  à  l'appareiL  L'éprou- 
vette  qui  présente  deux  traits  de 
jange  1  et  1/2  est  disposée  de 
manière  à  pouvoir  admettre  tout 
à  la  fois  dans  son  intérieur  un 
thermomètre  et  un  alcoomètre. 
Le  tout  a  de  très  petites  dimen* 
dons.  Le  thermomètre  joint  à 


(iig.  194),  dans  lequel  on  peut  faire  passer  de  trkt 
grandes  quantités  du  liquide  i  essayer  et  ob- 
tenir, grâce  i  une  colonne  distillatoire,  un  luroduit 
distillé  riche  dont  le  titre  est  (bcile  à  prenore  et  i 
rapporter  par  une  divisioa  an  liquide  total  employé. 


Fig.  Itfl.  —  Alambic  d'essai  dsSalleren,  avec  cbandière  en  cnhra. 


l'appareil  est  représenté  par  la  Rf.  193.  On  peut 
opérer  très  vite  e  '  -  -«  - 

tandis  que  le  prix 


opérer  très  vite  et  avec  une  précision  sufflsante, 
'e  prix  de  l'alambic  est  très  diminué. 


Alcoomètre  d0  Tes$a.  —  Cet  instrument  n'est 
employé  que  dans  un  rayon  asses  restreint  ftwmé 
des  départements  de  la  Gironde,  de  la  Charente, 


I 


Fif .  ItU.  —  Alambic  d'atial  de  Salleroa  avce  Wloii  en  verra. 


Fig.  19S.  —  TharBomïtra. 


Les  alambics  précédents  ne  peuvent  pas  s'ap- 
idiqner  avec  exactitude  à  mesurer  la  ricoesse  de 
fiqoides  très  pauvres  m  alcool.  Pour  ceux-ci,  il 
coDTientd'employerralambie  d'essai  de  M.  Savalle 


de  la  Charente-Inférieure  et  des  Deux-Sèvres,  mais 
oomme  c'est  le  pays  qui  fait  le  plus  grand  com- 
m«-ce  d'oaux-de-Tie  et  que  celles-ci  sont  toutes 
livrées  d'après  le  degré  du  Tessa,  il  importe  de 
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connaître  cet  alcoomètre  malgré  ses  déiectuo- 
sités.  On  l'appelle  ausu  éprouvetta  Tessa.  C'est  un 
nréoniilre  a  poiits  constant  représcnlâ  par  la 
figure  195.  Il  porte  sur  sa  tige  les  divisions 
0,  1,  2,  3,  4,  5,  6,  7,  8  ;  et  les  intervalles  entre 
deux  de  ces  divisions  successives  sont  divisés  en 
huitièmes.  Un  thermomètre  Réaumnr  est  placé 
dans  l'intérieur  ci  a  son  réservoir  noyé  dans  le  lest 
de  l'instrument.  11  parait  avoir  été  construit  par  son 
auteur  pourrcndre  farilcsics  relationsdu  commerce 
charcntais  avec  la  Grande-Bretagne  et  permettre 
d'acquitter  les  droits  anglais  sans  avoir  besoin  de 
faire  aucun  calcul.  En  effet,  le  4*  degré  Tessa,  qui 
est  celui  marqué  par  les  eaux-de-vie  de  Cognac 
les  plus  liabituelles,  correspond  exactement  à  (  de- 
grés de  l'alcoomètre  de  Sikes,  le  3*  degré  à  l'w- 
prit  de  preuve,  le  2"  à  6  degrés  de  Sikes  au-des- 
sous de  la  preuve,  le  5*  à  9  degrés  de  Sikes 
au-dcssas  de  la  preuve,  et  ainsi  de  suite  toutes  les 
divisions  et  subdivisions  du  Tes»  correspondant 
exactemcRtaux  degrés  de  Sikes  sans  aucune  Trac- 
tion. Le  Sikes  a  servi  probablement  d'étalon  pour 
la  construction  du  Tessa.  Voici  du  reste,  à  l'appui 
de  cette  assertion,  le  tableau  de  comparaison  des 
alcoomètres  Sikes,  Gay-Lusaac,  Tessa  et  Cartier  : 

SI  us  (anghlt)    CAT-LOSSAE    nSS*  CARTIU 


Z3 

71.01 

1  I/o 

XQiOZ 

Aà 
St 

71.30 

T4  IL 

73/4 

XU.Ml 

SJ 

■TA  Ta 

l9/t> 

AA  Vf 

xs 

TA 

IV,  19 

iQ/li 

Otl  JA 

SI 

60,57 

TJX 

71,4 

AA  AA 
XD.W 

» 

60,20 

35,75 

Vf 

66M 

67/8 

S5,S0 

IV 

dT,85 

65/8 

35,35 

17 

Ofl.TÏ 

61/î 

35,12 

JO 

IB 

6tt,70 

61/4 

34,87 

15 

60,12 

6  , 

34,62 

tk 

65,55 

rT  A 

57/8 

24,75 

13 

6(97 

55/8 

21 13 

13 

6».40 

51/3 

34.00 

11 

63.02 

51/4 

33.75 

10 

03.fi5 

51/8 

33,03 

9 

01.67 

5 

S3.50 

8 

63.10 

43/4 

23.» 

7 

61.53 

41/3 

83,87 

» 

00.05 

41/4 

32,68 

5 

60.37 

41/8 

38,50 

4 

9030 

88,37 

3 

37/8 

23.18 

fi 

58,65 

35/8 

21,S7 

1 

58,07 

33,8 

21,62 

(preuve) 

57.50 

3 

1 

-  56.9fi 

27/8 

21,00 

1 

56,35 

33/i 

80.87 

S 

65,77 

35/8 

20,75 

4 

55,30 

33/8 

20.50 

S 

u>a 

81/4 

20,37 

6 

»,05 

fi 

30.18 

7 

ra.47 

lï/8 

19,87 

8 

53.00 

15/8 

19,68 

D 

53,33 

11/2 

19.50 

10 

61.75 

13/8 

19,37 

11 

51,1? 

11/4 

19.35 

H 

50.60 

11/8 

10,18 

13 

U).03 

19,00 

14 

40,45 

07/8 

18,75 

15 

48,87 

03/4 

18,« 

16 

48,30 

05/8 

18,» 

17 

47,73 

0(/2 

18,37 

<8 

47,15 

03/8 

18,25 

1» 

46,57 

01/4 

18,12 

fiO 

46.00 

01/8 

18,00 

81 

fô,42 

0 

17,87 

D  après  la  tradition,  Tessa  était  un  opticien  am- 
bulant. Piémontaia  ou  Italien,  qui,  ayant  exploré, 
Tflrsl760,  nosproTÏQCM  du  nio-onest  et  de  l'ouest, 
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pour  j  propager  son  alcoomètre  (d'aucttos  disent 
qu'il  n'en  est  pas  l'inventeur  et  qu'il  voyageait 
pour  le  compte  d'un  tiers),  fit  si  bien  la  démon- 
straticn  de  l'utilité  et  des  avantages  de  l'appareil 
par  comparaison  avec  les  systèmes  jusque-là 
employés  pour  éprouver  les  liqueurs  spiritueuses, 

3u'il  en  plaça  plusieurs  milliers  durant  un  voyage 
e  quelques  mois.  H.  Bérauld,  qui  nous  a  Tourai 
ces  renseignements,  ajoute  que  l'engouement  fut 
si  grand ,  qu'on  donna  partout  A  l'instrument  le 
nom  de  son  importateur:  aujourd'hui  encore  le 
viticulteur  charentais  est  tellement  attaché  i  son 
éproQvctte  Tessa  çiue,  quoi  que  fassent  le  haut 
commerce,  la  régie  et  le  gouvernement  même, 

fersonno  ne  peut  se  décider  à  la  remplacer  par 
alcoomètre  centésimal  de  Gay-Lussac,  quoique 
celni-^i  soit  plus  exact  et  plus  rationnel  Les  mo- 
urs  de  cette  nveur  sont  ainsi  exposés  par  M.  Bâ- 
rauld  : 

«  D'une  part,  l'aréomètre  Tessa  portant  avec  lui 
son  thermomètre  (on  affirme  qu'en  principe  il  ne 
l'avait  pas  et  que  ce  perfectionnement  daterait 
seulement  du  premier  empire),  il  suffit  do  plonger 
ce  double  instrument  dans  l'cau-de-vie,  de  noter 
une  minnte  après  et  le  poids  apparent  et  la  tem- 
pérature ;  autant  le  thermomètre  marquera  de 
divisions  au-dessus  du  tempéré  12  degrés,  autant 
il  faut  retrancher  de  huitièmes  du  poids  apparent 
et  la  différence  sera  la  force  réelle  du  liquide  ;  si 
le  thermomètre,  au  contraire,  descend  au-dessous 
de  12  degrés,  on  compte  le  nombre  de  divisions  et 
l'on  ajoute  autant  de  huitièmes  &  la  force  appa- 
rente :  rien  de  plus  simple  comme  maniement  et 
promptitude. 

•  D  autre  part,  l'alcMmètre  Gay-Lussac,  pins 
rigoureusement  exact  que  Tessa,  mais  n'ayant  pas 
avec  lui  son  thermomètre,  parait  au  viticulteur 
plus  c<HnpUqué  et  d'un  emploi  plus  difficile;  en 
effet,  l'alcoomètre  cenUSsimâl  étant  plongé  dans 
l'eau-de-Tie,  on  observe  le  degré  apparent  ;  on  y 
introduit  ensuite  le  thermomètre  centigrade  et  oq 
note  également  le  degré  que  marque  l'affieure- 
ment  du  liquide.  Alors,  cherchant  dans  les  tables 
de  Cay-Lussac  intitulées  Forces  réelles  lo  chiffre 
où  se  trouvent  réunis  le  degré  et  la  température 

Su'on  vient  d'observer,  on  découvre  le  poids  réel 
e  l'eau-de-vie  &  l'angle  d'intersection  formé  par 
l'un  et  par  l'autre  ;  c'est  absolument  le  jeu  de  la 
table  de  Pythagore.  Mais  ces  tables,  d'un  prix  rela- 
tivement élevé,  ne  pouvant  être  familières  à  tous 
et  demandant,  en  outre,  une  vue  sûre  et  une 
certaine  habitude  des  chiffires,  lear  usage  n'a  pu, 

t'usqu'à  ce  jour,  entrer  dans  la  pratique.  On  les  a 
lien  remplacées  par  l'ingénieuse  planchette  de 
compensation,  dite  planchette  Salleron^quo  tout  le 
monde  connaît,  mais  sa  disposition,  bien  que  sim- 

iile  et  mécanique,  n'a  pas  eu,  non  plus,  l'heureiisc 
brtune  de  détrêner  fessa;  car  us  très  petit,  tm 
petit  nombre  de  propriétaires  se  servent  de  ce 
dernier  perfectionnement. 

»  On  pourrait  encore  ajouter,  comme  troisième 
motif  de  la  préférence  accordée  à  Tessa  par  les 
viticulteurs  charentais,  que  l'aréomètre  de  ce  der* 
nier  eoAte  moins  que  le  centésimal  accompagné  de 
son  thermomètre,  de  ses  tables  de  correction  ou 
de  la  réglette  Salleron,  et,  ou'en  outre,  avec  Tessa, 
le  calcul  d'une  livraison  d  eau-de-vie  se  fait  trét 
nqridement,  tout  degré  au-dessus  de  i  degri  don- 
nant droit  au  vendeur  A  5  francs  pour  iw  en  sus 
du  prix  fixé  par  hectolitre,  soit  62  centimes  par  hui- 
tième, fractions  qu'il  n'est  pas  aussi  facile  d'éva- 
luer avec  Gay-Lussac  qui  exige  jusqu'à  4  déci- 
males. 

>  Quant  à  la  graduation  de  l'alcoomètre  Tessa, 
personne  ici  ne  sait  positivement  sur  quel  pojnt 
de  départ  ou  base  l'inventeur  s'est  fixé  pour  réta- 
blir. Sa  division  0,  en  effet,  correspond  à  4S  de- 
grés centésimaux;  or  il  n'y  •  que  l'ean-de-vie 
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appelée  seconde  faible  qui  descende  ice  niveau, 
et  encore  n'est-ce  pas  un  liquide  commercial,  pui»- 

Iu'il  est  employé  exclusivement  dans  l'intérieur 
es  chais  i  aviner  les  futailles  pour  en  dissoudre 
les  principes  grosuen  qui,  sans  cela,  nuiraient  à 
l'ean-de-vie  qu'on  y  mettrait  plus  tard.  Certains 
pensent  que  xéro  est  ce  qu'indique  un  alcool  de 
90  degrés  réduit  par  le  mouillage  &  la  moitié  de  sa 
force,  soit  à  45  degrés;  mais  ces  bases  sont  trop 
variables,  suivant  d'autres,  pour  avoîrpu  servir  de 
type  mathématique  i  la  graduation  dn  Tessa.  ■ 

Alcoomètre  oh  éprouvetlA  Borie».  —  Cet  instru- 
ment est  encore  en  usage  sur  les  marchés  dos 
dépulements  viticoles  du  Midi,  pour  la  fabrica- 
tion, la  réception  «t  ta  vente  des  alcools  de  vin. 


dional  en  a  longtemps  refusé  l'emploi  avec  obsti- 
nation, parce  qu'il  donnait  une  très  suffisante 
satisfaction  à  tous  les  besoins  locaux.  On  ne  sent 
pas  encore  très  bien  la  nécessité  d'avoir  des  moyens 
de  vérification  pour  la  force  de  spiritueux  qui  no 
se  fabriquent  pas  dans  le  Midi;  cependant  la  mul- 
tiplication des  voies  de  communication  rapide  fait 
mieux  comprendre  chaque  jour  les  avantages  de 
l'uniQcation  de  tous  les  instruments  de  mesure. 
Bories  est  le  premier  qui  ait  cherché  par  des  expé- 
riences dtreetea  à  déterminer  les  variations  de  den- 


Fig.'  tM.—  Alambic  de  Savalle  pour  l'emi  des  vini.  Fig.  195  -■  Alcoomètre  de  Tas». 


Principalement  sur  les  marchés  de  Béziers,  Pezé- 
DB,  C«tt«  et  Lunel,  il  est  prescpie  le  seul  garant 
des  nombreuses  transactions  qui  s'eiTectuent  cha- 
que année  en  eaux-de-vie  et  trois-six.  II  a  été  créé 
a  la  suite  de  travaux  remarquables  que  Bories, 
docteur  en  médecine  de  l'Université  de  Mont- 
pellier, a  ftit  connaître,  dans  un  Mémoire  intitulé  : 
Sur  la  fÊWiàére  de  déterminer  le»  titret  ou  degrés  de 
fpiritUûtité  des  eaux-de-vie  et  espriti-de-vm.  Ce 
mémoire  a  remporté  le  prix  proposé  par  les  états 
dn  Laneuedoc,  en  177x,  mais  il  était  complète- 
nent  onblié,  lorsque  H.  Henri  Harèe  a  de  nou- 
veau, en  1847,  appelé  l'attention  sur  son  mérite. 
Ta  réimprimé  dans  le  Bulletin  de  la  SocHU  dagri- 
etUlure  de  l'Hérault;  il  a,  en  ontre,  établi  les  bases 
de  la  construction  de  l'éprouvette  que  le  com- 
merce méridional  des  eaux-de-vie  a  adoptée  dans 
les  transactions.  C'est  en  vain  oue  des  instruments 
plu  parfaits  ont  été  proposés; le  commerce  méri- 


sité  que  présentent  divers  mélanges  d'eau  et  d'al- 
cool, et  à  construire,  par  suite,  un  pèse-esprit  qu'il 
a  appelé  frafAmoméfreet  qui  donnerait  en  centièmes 
du  volume  total  la  force  alcoolique  d'un  liquide 
spiritueux.  Malheureusement,  il  n'a  employé  pour 
purifler  son  alcool,  que  du  carbonate  de  potasse, 
ce  qu'il  appelait  ueali  de  tartre,  et.  malgré  des 
distnialions  successives,  il  n'a  pu  obtenir  qu'un 
esprit  i  94  pour  100  seulement.  A  cet  éjjard,  son 
bathmomètre  est  resté  inférieur  &  celui  de  Gay- 
Lussac,  mais  il  ne  le  construisit  d'ailleurs  que  pour 
en  faire,  selon  son  expression,  un  archétype  qui 
était  destiné  à  servir  d'étalons  pour  la  construc- 
tion des  éprouvettes  usuelles.  Le  bathmomètre  de 
Bories  a  disparu.  ■  C'était,  dit  M.  Harcs,  un  aréo- 
mètre à  poids  constant  et  à  volume  variable.  Il 
était  fait  en  argent  et  portait  une  tigo  carrée; 
chaque  face  de  la  tige  contenait  5  graduations 
indiquant  la  force  réelle  de  la  liqueur  a  5  tempé- 
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ratures  distantes  entre  elles  d'un  degré  ;  les  quatre 
faces  donnaient  ainsi  les  forces  réelles  pour  m  de- 
grés, de  0  &  20.  Comme  Bories  avait  cru  pouvoir 
représenter  les  courbes  des  dilatations  de  l'alcool 
et  de  ses  mélangea  aqueux  à  diverses  tempéra- 
tures par  des  lignes  droites,  les  forces  réelles,  pour 
des  températures  intermédiaires,  étaient  également 
données  de  degré  en  degré  par  cet  instrument.  • 
C'était  l'instrument  scientifique.  Bories  en  ajouta  nn 
second  i  son  Mémoire;  celui-ci  était  destiné  au 
commerce.  ■  Parsarormo,dttM.  Maris, il  dérivait 
du  premier  qui  servait  à  en  donner  les  points  prin- 
cipaux, mais  il  était  i  poids  variables  :  ces  der- 
niers étaient  au  nombre  de  quatre  :  esprit,  3/6, 
5/6,  preuve  de  Hollande.  La  lige  do  l'aréoiiiÈtre 
était  carrée  et  munie  d'un  curseur  à  quatre  Taccs, 
sur  chacune  desquelles  se  trouvait  une  division 
destinée  à  l'une  des  quatre  liqueurs  ilésignées.  Ce 
curseur  occupait  la  demi'loQKueur  de  la  tige.  La 
partie  supérieure  de  cette 
dernière  était  divisée  sur 
chaque  Tace  en  degrés. 
Les  divisions  du  curseur 
et  celles  de  la  tige  étaient 
donc  chacune  distinctes 

Fitur  chaque  liqueur;  et 
instrument,  avec  les 
quatre  poids,  représen- 
tait par  le  fait  quatre 
aréomètres  disposes  sé- 
parément pour  l'essai 
de  quatre  liqueurs  dif- 
férentes. Un  thermomè- 
tre Réaumur  do  0  à 
20  degrés  accompagnait 
cet  alcooraélre.  Sur  le 
curseur  de  ce  dernier  se 
trouvait  un  bouton  d'or. 
Après  avoir  pris  la  tempé- 
rature de  la  liqueur,  on 
plaçait  le  curseur  au  de- 
gré de  la  tige  désigné 

[lar  le  thermomètre,  et 
orsqu'on  plongeait  l'in- 
strumentaansle  liquide, 
s'il  était  bien  au  litre,  il 
devait  aflluer  juste  au 
bouton  d'or.  Les  degrés 
qu'il  marquait  en  dessus 
étaient  des  degrés  de 
force  ;  ceux  qu  il  mar- 
quait en  dessous,  des  de- 
grés de  faiblesse.  A  cet 
instrument,  Bories  avait 
joint  un  tarif  pour  corri- 
ger l'un  par  l'autre,  la 

[»reuve  de  Hollande  et 
es  autres  esprits.  >  Pour 
arriver  i  ce  résultat, 
Bories  avait  dressé  une 
table  comparative  des  di- 
latations de  l'esprit-de- 
vin,  dn'i/6,  du  5/6, de  la 
preuve  de  Hollande.  Cha- 
cune des  tables  de  Rories 
ne  comprenait  que  20  de- 
grés Réaumur,  léro  à 
20  degrés,  c'eslnà-dire  les  températurea  dont  le 
commerce  peut  avoir  besoin.  On  j  trouve  que  tes 
rapports  des  dilatations  des  quatre  types  alcoo- 
liques sont  presque  uniformément  comme  les  nom- 
bres 7, 6,  6,  5,  et  qu'en  outre  pour  un  même  li- 

auide,  il  j[  a  des  dilatations  proportionnelles  pour 
es  variations  de  température  qui  ne  soient  pas 
trop  grandes.  C'est  sur  la  constatation  de  ces  faits 
<pi  on  s'est  appnvé  pour  construire  l'éprouvette  de 
Bories  i^i  a  été  définitivement  adoptée  et  qo'on 
ne  fbbnque  plus  d'aillenri  que  par  comparaison 


Vif.  m.  —  Akoonktre 
^tomUa  de  Bories. 


avec  une  éprouvetle  ancienne  servant  d'étalon. 
Elle  se  compose  d'un  thermomètre  à  double  gra- 
duation (flg.  {98),d'un  aréomètre  en  argenteti  gra- 
duation simple  (lig.  li)7),  et  de  poids  de  rechange 
(flg.  1961  que  l'on  visse  A  la  partie  inférieure  oc 
l'alcoomètre,  suivant  le  nom  des  liqueurs  dont  on 
veut  vérifier  le  titre. 
Le  thermomètre  est  &  esprit-dc>vin,  et  est  appli- 
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p 
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Fig.  lin.  -  Poids  aecoMpagnaot  l'ulcooinèlra  de  Boriei. 

qué  contre  une  petite  planchette  disposée  de  telle 
sorte  qu'on  puisse  facilement  la  plonger  dans  les 
liquides  i  essayer.  L'échelle  de  graduation  est 
destinée»  d'un  cAté,  aux  esprits,  c'est-A-dire  à 
tous  les  alcools  qui,  par  leur  force,  sont  compris 
entre  ceux  que  le  com- 
merce désigne  sous  les 
noms  de  3/8  et  de  i/S 
(91,8  et  62,5  centési- 
maux), et  l'autre,  aux 
eaux-de-vie,  c'est-à-dire 
aux  alcools  compris  en- 
tre le  4/5  et  la  preuve 
de  Hollande  (62,5  et 
52  centésimaux).  L'é- 
chelle des  esprits  com- 
mence i  15  et  Onit  i 
45  degrés;  celle  des  eaux- 
de  -  vie  comprend  la 
même  longueur,  mais  les 
divisions  en  sont  moins 
nombreuses,  de  15  i 
40  degrés.  En  réalité,  le 
degré  15  de  ces  deux 
échelles  correspond  au 
zéro  du  thermomètre  ; 
quant  au  quarantième 
des  caux-de-vie  et  au 
quarante-cinquième  des 
esprits,  ils  correspondent 
au  degré  25  de  Réaumur. 

L'aréomètre  se  com- 
pose d'une  sphère  tra- 
versée par  unetige  verti- 
cale. La  partie  inférieure 
de  cette  tige  porte  un 
tarot  sur  lequel  on  peut 
visser  divers  poids  pour 
lester  l'iustnimcnt.  La 
partie  supérieure,  celle 
qui  surmonte  la  sphère, 
porte  sur  toute  sa  lon- 
gueur une  graduation  qui 
part  du  Eéro  et  qui  se 
termineà45degré9.  Cha- 
que degré  a  la  même  lon- 
gueur. 

Les  poids  de  rechange 
oui    servent   à  lester 

I  instrument  sont  au  nombre  de  quatorze  dans  les 
éprouveltes  les  plus  complètes.  Ils  sont  désignés 
roua  les  dénominations  suivantes:  3/8,  3/7,  3/6, 
6/11,5/9,4/7,  3/5,  2A  3/*,  V5,  preuve  d'huile. 
5/6,  22  degrés,  preuve  de  Hollande  (voy.  le  mot 
Alcool  ,  p.  181).  Un  grand  nombre  d'éprouveltes 
ne  sont  munies  que  de  3  on  5  poids  ;  ce  sont  les 
plus  usuolSf  tels  qae  1«  3/S,  fa  preuve  de  Hol- 


51  ; 


fig.  198.  —  ThcroMniètre 
■péctal  de  l'alcoomètre 
de  Boric*. 
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lande  et  le  3/8,  aux(|uels  od  ajoute  encore  le  3/5 
et  le  3/7.  Chaque  pmds  porte  bob  nom  écrit  sur 
la  race  plane. 

Pour  M  servir  de  Téprouvette  de  Bortcs,  on 
remplit,  avec  le  liquide  à  vérifler,  un  vase  à  deux 
cylindres  communiquants;  on  leste  l'instrument 
me  le  poids  qui  porte  le  nom  du  liquide  spîri- 
tnetuc,  et  on  le  plonge  dans  un  des  cylindres; 
dus  l'autre  cylindre,  on  place  le  thermomètre. 
Lorsque  la  température  est  équilihréc,  on  examine 
les  degrés  marqués  par  les  deux  instruments.  S'ils 
iodiquent  tous  les  deux  le  même  degré,  le  liquide 
est  an  titre  marqué  sur  le  poids  dont  l'aréomètre 
est  lesté.  Si  le  thermomètre  indique  un  degré  plus 
fort  que  l'aréomètre,  la  -difffocncc  entre  les  deux 
indications  exprime  des  degrés  de  faiblesse.  Si 
l'aréomètre  indioue  un  degré  plus  fort  que  le  ther- 
momètre, la  diiFérence  exprime  des  dcgn^s  do 
force.  Cette  formule  est  la  conséquence  expéri- 
mentale des  tahles  dressées  par  Bories.  Avant  le 
travail  de  M.  Marès,  on  navaît  guère  regardé 
riostrument  de  Bories  que  comme  un  appareil  de 
fiîit  qu'on  n'expliquait  pas,  et  néanmoins  on  s'en 
mnait  communé- 
ment depuis  trois 
f«£49h  I  i  /  ^  \  quarts  de  siècle. 
1  1  I  L-!^  j  Maintenant,  on  sait 
I  I  V  nn  y  qu'il  repose  sur  des 
bases  rationnelles  et 
expérimentales.  Il 
sert  surtout  i  con- 
stater l'identité  des 
liquides  spiritueux 
livrés  dans  le  com- 
merce sous  telle  ou 
telle  dénomination. 

Alcoomètre  ou  Ay- 
dromélre  de  Stkes. 
—  L'hydromètre  de 
Clarkc  ou  de  Sikes 
est  un  aréomètre  à 
poids  et  à  volume 
plongé  variables.L'u- 
nité  adoptée  en  An- 
gleterre pour  mesu- 
rer la  richesse  alcoo- 
lique d'un  liquide  est 
la  centième  partie 
d'un  alcool  appelé 
prmf  »pirU,  tel  que, 
a  la  température  de 
51  degrés  Fahren- 
heit fiO',56  du  ther- 
momètre centigrade) , 
13  volumes  de  cet 
esprit  pèsent  autant 

!ue  12  volumes  d'eau 
ta  même  tempéra- 
ture, selon  l'acte  du 
Parlement  du  3  juil- 
let 1810  (Toy.  Al- 
cool). 

L'mstrument  (flg. 
99)  est  en  cuivre 
doré  ;  i)  présente  une 
tige  fine  et  un  ren- 
nement  considéra- 
ble, ce  qui  lui  donne 
une  grande  stabilité 
quand  il  est  plongé 
dans  un  liquide  i  essayer.  11  est  renfermé  dans 
une  boite  qui  contient,  outre  l'hydromètre,  neuf 
poids  additionnels  marqués  des  chiffres  10,  20, 
30.--*  90,  et  un  dixième  poids  appelé  chapeau; 
plus  encore,  un  thermomètre  Fahrenheit,  deux 
tîgles  k  cucul,  l'une  pour  la  correction  du 
ilenré,  eu  égard  i  la  température  du  liquide  lors 
de  restai,  l'autre  pour  le  calcul  du  prix;  enfin,  on 


fim.  I9V-  —  AlooomUn  oa 
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volume  présentant  les  instructions  pour  la  pratiqua 
de  l'hydromètre  et  les  tables  des  forces  a  toutes 
les  températures. 

La  graduation  est  descendante,  c'est-à-dire  que 
le  zéro  est  en  haut  et  le  point  10  en  bas  ;  l'inter- 
valle est  divisé  en  dix  parties  égales,  subdivisées 
en  dixièmes.  Les  poids  additionnels  sont  réglés  de 
telle  sorte  que  l'alTIeurement  ayant  lieu  au  point  10 
avec  un  poids,  il  ait  lieu  au  point  0  avec  le  poids 
additionnel  immédiatement  supérieur.  Le  poids 
additionnel  90  fait  affleurer  la  tige  au  point  10 
dans  l'eau  pure  à  51  degrés  Fahrenheit.  Dans  l'es- 
prit de  preuve,  à  la  même  température,  le  poids 
additionnel  60  fbit  affleurer  i  la  division  8.  Le 
chapeau  sert  à  vérifler  l'instiament;  il  faut  que, 
placé  sur  la  tige,  quand  on  emploie  le  poids  addi- 
tionnel 60,  il  le  fasse  affleurer  à  cette  même  divi- 
sion 8,  dans  l'eau  pure  à  51  degrés  Fahrenheit.  Le 
chapeau  est  donc  la  différence  de  poids  de  l'eau 

[lure  par  rapport  à  l'esprit  de  preuve  pour  un  vo* 
urne  égal  à  celui  de  la  partie  immcrgrc. 

Pour  se  servir  de  cet  in- 
strument, on  lit  le  point  d'af- 
fleurement obtenu  avec  le 
poids  additionnel  convenable 

[lour  que  la  tige  émerge  entre 
es  divisions  lUctO  ;  on  ajoute 
au  chiffre  marqué  sur  le 
poids  additionnel  le  nombre 
de  divisions  émergentes  et  on 
prend  la  température  du  li- 
quide avec  le  thermomètre 
Fahrenheit.  Alors  on  cherche 
dans  la  table  la  page  qui 
porte  en  tfite  la  température 
observée,  et  dans  celte  page, 
le  nombre  fourni  par  l'expé- 
rience :  en  face  est  la  quan- 
tité pour  100  au-dessus  ou  au- 
dessous  de  preuve. 

Alcoomètre  aUemand  ou  de 
Trattet.  —  L'alcoomètre  usité 
en  Allemagne  est  celui  do 
Trnllcs  :  il  est  établi  sur  les 
mêmes  bases  que  l'alcoomètre 
centésimal  de  Gay-Lussac  ; 
seulement  la  température  & 
laquelle  la  graduation  a  clé 
faite  est  ceOo  de  £0  degrés 
Fahrenheit  ou  12  degrés  5/9 
Rénumur,  ou  encore  15  de- 
grés 5/9  centigrades.  Il  est 
représenté  par  ia  (Igure  200; 
on  voit  incorporé  dans  la  partie 
cylindrique  un  thermomètre 
Réaumur  dont  le  réservoir 
est  plongé  dans  le  lest  de 
l'instrument.  Un  trait  Indique 
spécialement  la  température 
normale  de  13  degrés  5/9  i 
laquelle  il  faut  ramener  les 
observations. 

Alcoomètre  hoUandaa.  — 
En  Hollande,  pour  apprécier 
la  richesse  alcoolique  d'un 
mélange  d'eau  et  d'alcool, 
on  s'est  longtemps  servi 
d'un  aréomètre  du  genre  de 
celui  de  Cartier  :  on  marquait 
0  dans  l'eau  pure  i  la  tem- 
pérature de  15  degrés,  et  33  degrés  dans  l'alcool 
absolu.  L'intervalle  était  divisé  en  33  parties  égales 
qui  étaient  des  degrés;  chaque  degré  était  en 
outre  subdivisé  en  dixièmes.  Depuis  1w3,  en  vertu 
d'une  loi,  il  a  été  suhsUtaé  a  cet  alcoomètre  i 
échelle  arbitraire  un  alcoomètre  centésimal  con- 
struit d'après  des  déterminations  dues  à  MM.  Bau- 
mfaner  et  Tan  Hoonel. 


Flg.  SOO.  — Alcoomè- 
tre de  Tralles. 
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Alcoomètre»  employés  dans  divers  ptys.  —  L'Au- 
triche, la  Russie  et  les  pajs  Scandinaves  se  sur- 
vent  de  l'alcoomètre  de  Traites.  La  Belgique, 
l'Italie,  l'Espagne,  le  Portugal,  emploient  l'alcoo- 
mètre centésimal  de  Gav-Lussac  ou  l'alcoomètre 
de  Cartier.  En  Turquie,  l'emploi  de  ces  appareils 
n'est  pas  répandu. 

Invention  desébulUoscopei.  —  On  a  donné  le  nom 
d'ébullioscopes  aux  instruments  fondés  sur  la  va- 
riation de  la  température  d'ébuUition  des  liquides 
alcooliques,  pour  en  tirer  des  mesures  de  la  richesse 
oi  alcool  H.  Tabarié,  de  Montpellier,  prit  en 
UD  brevet  d'invention  pour  un  appareil  oe  ce  genre, 
lequel  était  composé  d'une  bouilloire  et  d'un  Iher- 
momâtre»  la  bouilloire  étant  surmontée  d'un  réfrt^ 
gérant  pour  .condenser  les  vapeurs  fournies  par 
l'ébullition  et  peur  les  restituer  au  liquide  bouillant 
de  manière  i  maintenir  la  fixité  de  sa  température. 
La  différence  entre  celte  température  et  celle  de 
l'ébullition  de  l'eau  pure  sert  a  évaluer  la  richesse 
alcoolique  cherchée. 

En  1842,  H.  l'abbé  Brossard-Vidal  a  appliqué  le 
principe  de  l'appareil  de  H.  Tabarié  i  un  instru- 
ment qu'il  a  appielé  ébulUoscope  à  cadran.  Cet  in- 
strument se  compose  d'un  large  tube  thermomé- 
trique  en  verre,  ouvert  à  sa  partie  supérieure,  et 
rempli  de  mercure  jusqu'à  une  petite  distance  de 
■on  extrémité.  Sur  le  mercure  contenu  dans  ce 
réservoir  repose  un  petit  flotteur  qui  s'élève  ou 
t'abaisse  selon  que  le  mercure  se  dilate  ou  se  con- 
tracte par  la  variation  de  la  température.  Au  flot- 
teur est  attaché  un  fli  qui  s'enroule  sur  une  poulie 
etqui  est  maintenu  tendu  par  un  petit  contre-poids. 
Au  centre  de  la  poulie  ae  toouve  une  aiguille  qui 
parcourt  les  divisions  d'un  cadran,  etqui  marcnc 
dans  un  sens  on  dans  l'autre,  ainsi  conduite  par  le 
flotteur,  selon  que  le  niveau  du  mercure  s'élève  ou 
s'abaisse  dans  le  réservoir  thermométrique.  Ce 
réservoir  étant  successivement  plongé  dans  l'al- 
cool absolu,  dans  l'eau  distillée  et  dans  des  mé- 
langes en  proportions  connues  de  ces  deux  liquides, 
on  note  le  point  où  s'arrête  l'aiguille  dans  chacune 
des  expériences  ;  on  obtient  ainsi  une  échelle  de 
graduation  à  l'aide  de  laquelle  on  déterminera 
désormais  la  richesse  alcoolique  des  liquides  qu'on 
essayera  avec  l'appareil.  Toutefois,  il  y  a  lieu  de 
remarquer  que,  par  suite  de  l'absence  d'un  con- 
denseur, la  nature  du  liquide  essayé  change  par 
l'ébullition,  etque,  d'autre  part,  les  variations  fré- 
quentes de  la  pression  atmosphérique  agissent  sur 
les  mouvemei)ts  de  l'aiguille,  dans  un  sens  ou  dans 
l'autre,  îudépcndainmeot  de  la  richesse  alcoolique 
i  déterminer. 

Néanmoins,  en  1866,  le  gouvernement  anglais, 
sur  la  proposition  du  docteur  Ure,  alors  chimiste 
de  l'accise,  adopta,  sous  le  nom  de  FuUts  alcoo- 
meter,  un  appareil  analogue  au  précédent,  mais 
sans  cadran,  et  s'en  servit  pendant  plusieurs  an- 
nées j  l'incertitude  des  indications  y  a  fait  renoncer. 
C'était  un  simple  thermomètre  plon^ant  dans  une 
bouilloire  dépourvue  de  tout  appareil  de  conden- 
sation. 

Thermomètre  alcoométrique  de  Conati.  —  Le 
FielfC»  aUsoometer  a  été  introduit  en  France  en  18i7, 
par  H.  Conati,  avec  quelques  modifications  avan- 
tageuses, et  il  est  connu  sous  le  nom  d'ébullio- 
scope  eu  de  thermomètre  alcoométrique  de  Conati. 
Il  se  compose  (flg.  SOI)  :  1"  d'nn  fourneau  en  laiton 
E,  auquel  est  fixée  une  capsule  ou  bouilloire  en 
cuivre  rougo  B,  qu'on  chauffe  avec  une  lampe  A 
^cool  L  ;  z°  d'un  thermomètre  T  dont  les  divisions 
sont  tracées  sur  une  échelle  métallique  mcXrile  le 
long  du  tube  de  verre.  En  haut  de  cette  échelle 
se  trouve  le  0  alcoométrique  correspondant  au 
point  d'ébuUition  de  l'eau  pure  ;  les  divisions  tra- 
cées au-dessous  représentent  des  centièmes  d'al- 
cool pur  contenus  dans  le  liquide  soumis  à  l'essai. 
La  variation  de  la  pression  atmosphérique  influant 


Fig.  M.  —  Tbermomètrt 
alewliqne  de  Conati. 


sur  les  températures  auxquelles  entrent  en  ébo^ 
lilion  l'eau  et  l'alcool,  il  est  nécessaire  d'en  tenir 
compte  et  de  régler  l'instrument  pour  chaque  opé> 
ration.  Pour  cela,  on  remplit  d'eau  pure  la  cap- 
sule B,  on  y  plonge  le  thermomètre  et  l'on  pro- 
voque l'ébullition;  on  fait  alors  glisser  l'échelle 
mobile  jusqu'à  ce  que 
son  téro  affleure 
exactement  le  mer- 
cure pendant  l'ébul- 
lition de  l'eau.  On 
remplace  l'eau  par  le 
liquide  dont  on  veut 
connaître  la  richnssc 
alcoolique;  le  point 
de  l'échelle  où  s'ar- 
rête le  mercure  au 
moment  de  la  nou- 
velle ébullition  ex- 

E trime  en  centièmes 
a  richesse  cherchée. 

Cet  instrument  est 
entaché  d'un  vice  qui 
provient  du  défaut 
de  fixité  de  la  tem- 
pérature d'ébuUition 
du  liquide  alcoolique 
au  fur  et  à  mesure 
de  la  formation  des 
vapeurs  qui  s'échap- 
pent ;  en  outre,  il  y 
a  sur  l'échelle  métallique  une  eondensatiou  con> 
linue  de  vapeurs  qui  ne  permet  pas  de  bien  faire 
les  lectures. 

EbnUiMcopedeMalU^d.—Gwi  pour  remédier 
aux  inconvénients  qui  viennent  d'être  indiqués, 

au'en  1872,  HUe  Brossard-Vidal,  avec  le  concours 
e  M.  Malltgand,  a  repris  l'appareil  de  son  frère 
pour  le  perfectionner  en  appliquant  une  idée  de 
M.  Jacquelain.  Le  nouvel  instrument  construit 
par  HM.  Wisne^^g  et  Atvergnîart  a  été  soumis 
a  une  série  de  vérifications  délicates  par  H.  The- 
nard,  et  finalement  approuvé  par  l'Académie  des 
sciences  et  par  la  Société  d'encouragement  pour 
l'industrie  nationale.  Le  nouvel  ébullioscope  est 
muni  du  condenseur  de  Tabarié,  de  l'échelle  mo- 
bile de  Conati,  et  enfin  d'un  thcrmosiph'm  pour  la 
régularisation  du  chauffage.  Il  y  a  là  un  progris 
considérable. 

Cet  appareil  se  compose  (fie.  202)  :  1"  d'une 
bouilloire  F  en  laiton,  ayant  la  forme  d'un  cAne 
tronqué ,  mise  en  communication  d'une  part, 
à  la  partie  inférieure,  avec  un  thermosipnon  ; 
d'autre  part,  à  la  partie  supérieure,  avec  un  con- 
denseur et  avec  un  thermomètre;  S°  d'un  couvercle  se 
vissant  à  la  partie  supérieure  du  céne  et  percé  de 
deux  ouvertures,  la  plus  étroite  pour  liirer  passée 
au  thermomètre  qui  est  coudé  horizontalement,  et 
la  plus  large  pour  y  fixer  le  réfrigérant  ;  3*  d'un 
thcrrcnsiphon  composé  d'un  tube  de  laiton  de  7  à 
8  millimètres  de  diamètre  intérieur,  courbé  en 
cercle,  et  dont  les  deux  extrémités  viennent  se 
souder  au  bas  du  vase  F,  à  deux  hauteurs  sensi- 
blement inégales,  le  diamètre  du  cercle  formé  par 
le  thermosipnon  étant  d'environ  10  centimètres; 
4»  d'une  lampe  à  alcool  L  dont  la  flamme  est 
rendue  réguUère  par  une  disposition  consistant  A 
saisir  ta  mèche  en  coton  dans  un  tubeen  toile  mé- 
tallique, cette  lampe  étant  placée  sous  le  thermo- 
siphon  au  point  le  plus  éloi^é  du  vase  F,  et  ne 
se  chauffant  que  sur  une  petite  partie  de  la  circon- 
férence ;  le  Iwut  de  la  mèche  est  engagé  sous  une 

fietite  hotte  S  surmontée  d'une  cheminée  qui  active 
e  tirage  ;  à  travers  ta  hotte  passe  le  eercle  du 
thermosiphon  qui  cst  ainsi  chauffé  ;  S*  d'un  réfri- 
gérant R,  composé  do  deux  tubes  concentriques 
de  manière  à  présenter  un  espace  annulaire  dans 
lequel  on  met  Veau  froide  destinée  ft  la  condensa- 
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couvercle,  s'ouvre  en  bec  de  (lùte  à  la 

Kirtîe  supérieure  de  ce  vase  F,  ce  qui 
eilite  la  rentrée  de  la  vapeur  con- 
densée dans  la  bouilloire  pour  y  niain- 
lenir  la  lixité  de  la  température  ;  G'  d'un 
thermomètre  T  i  gros  réservoir,  dont 
la  tige  est  recourbé»  de  manière  à 
devenir  horizontale  et  à  s'appuyer  le 
long  d'une  lai^  plaque  posée  de  champ 
sur  le  couvercle  ;  contre  cette  plaque 
peut  se  mouvoir,  le  long  du  thermo- 
mètre, une  règle  plus  étroite  E,  sur 
laquelle  se  trouvent  gravés  de  0'  i  25 
les^  degrés,  non  pas  de  température, 
mais  de  richesse  alcoolique  ;  un  cur- 
seur C  facilite  la  lecture  des  degrés  ; 
on  doit  faire,  chaque  fois  que  la  pres- 
ûon  barométrique  varie,une  expérience 

firéalable  avec  de  l'eau  pure  et  ràraeoer 
e  zéro  de  la  règle  au  point  où  le  mer- 
cure s'arrête  pour  l'ébullilion  de  l'eau. 

EbuUiométre  de  Salleron.  —  Pour 
rendre  plus  exactes  les  indications  de 
l'échelle  alcoométrique  des  ébullio- 
seopes,  Na Salleron  a  construit  un  autre 
instrument  fondé  aussi  sur  les  mêmes 
principes  mie  celui  de  Tabarié  el  qu'il  a 
appelé  ébulliomètre.  Une  chaudière  AB 

SIg.  303  et  2M),  contenant  le  liquide 
ont  il  s'agit  de  déterminer  la  richesse 
alcoolique,  est  enfermée  dans  l'enve- 
loppe du  fourneau  CD.  Cette  enveloppe 
a  pour  but  d'éviter  les  pertes  de  cna-: 
leur  par  rajoanement,  et,  par  consé- 

Î;uent,  de  diminuer  la  durée  dn  chauf- 
Bge.  Dans  la  tubulure  T,  on  introduit 
un  thermomètre  divisé  sur  verre  par 
dixièmes  de  degré  centigrade  depuis 
85ju«iu'àl01  degrés;  H.  Salleron  a 
essayé  de  faire  plonger  le  réservoir  du 
mètre  dans  la  vapeur  du  liquide, 
mais  il  a  dù  y  renoncer  et  se 
eonteater  de  le  faire  plonger  au 
sein  du  liquide  chauffe,  un  trop 
zrand  nombre  de  causes  trou- 
Dlaot  et  empêchant  le  maintien  de 
l'homogénéité  de  l'atmosphère  qui 
surmonte   le  liquide  alcoolique 
bouillant.  Un  condenseur  EF,  ana- 
logue à  celui  de  Tabarié,  est  fixé 
sur  le  sommet  de  la  chaudière,  à 
cdtë  dn  thermomètre  ;  U  se  com- 

rse  d*nn  tube  vertical  l  f ,  ouvert 
ses  deux  extrémités,  celte  infé- 
rieure communiquant  avec  la 
chaudière;  ce  tube  est  flxé  au 
centre  du  réfrigérant  EF  qu'on 
remplit  d'eau  froide  ;  il  apour  rdte, 

Jnand  le  liquide  d'essai  est  en 
buUition,  de  refiroidir  et  de  con- 
denser la  vapeur  qui  s'y  engage 
forcément,  el  de  la  faire  retomber 
dans  la  chaudière'  pour  y  con- 
server le  titre  alcoolique  du  li- 
quide bouillant.  Une  lampe  L 
chauiTe  In  chaudière,  mais  sans 
que  sa  flamme  en  frappe  direclo- 
ment  les  parois:  pour  cela,  un 
■impie  bomlleur  o  est  placé  à  une 
distance  suffisante  de  la  chaudière 

Ïonr  que  celle-ci  ne  soit  in- 
uencée  par  la  flamme  et  les  pro- 
duits de  la  combustion,  de  ma- 
nière i  rendre  inexactes  les  indi- 
eations  du  thermomètre.  Les  bulles  ,      a  \  .k.niraffA  réoulier 

de  vapeur  qui  se  forment  dans  le  bouiUenr  trtvir-  |  thermomètre,  ce  qui  rend  le  chauiTage  régulier 


FIg.  MS.  —  BboUtoMope  de  HiIU|iBd. 
thermo- 1  et  abandonnent  lenr  chaleur  avant  de  toneher  le 


Fig.  903.  —  BbolUomUre  de  SMmoo. 


Fie.  Wl.  —  Coupe  da 
rébullioinètr«  SaUeron- 
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et  rapide  ;  l'ébullilion  se  produit  après  sis  minutes. 

Lorsqu'on  a  déterminé,  avec  l'inslrumcat  oui  pré- 
cède, en  degrés  et  en  Tractions  de  degrés  cen- 
tigrades, la  t(^mpérature  de  l'ébullition  d'un  échan- 
tillon de  liquide,  il  Tant  traduire  cetlo  température 
en  richesse  alcoolique.  M.  Salleron  emploie  à  cet 
effet  une  règle  à  coulisse  (llg.  SUS)  qui  se  compose 
d'une  réglette  centrale  mobile  entre  deux  échelles 
nxo8;cetteréglette,quiest  divisée  en  degrés  centi- 
grades, représente  l'échelle 
du  thermomètre  depuis  85 
josqu'i  101  degrés.  L'échelle 
de  droite,  intitulée  eau  et 
alcool,  est  graduée  depuis 
0  jusqu'à  25  degrés;  chaque 
degré  est  subdivisé  en  dix 
portions  ;  l'échelle  de  gau- 
che, qui  porte  l'inscription 
triiu  ordinaire»,  est  divisée 
dans  les  mêmes  limites  et 
de  la  même  manière  ;  le  0 
des  deux  échelles  se  trouve 
sur  une  même  ligne  droite, 
mais  les  autres  degrés  n'ont 
pas  le  même  écartement  & 
cause  des  matières  extrac- 
tivcsexistant  dans  leliquide, 
H,  Salleron  a  Tait  à  ce  sujet 
des  expériences  très  inté- 
ressantes qu'il  n'y  a  pas 
lieu  de  signaler  ici  avec 
plus  de  détails.  Quant  à  la 
relation  qui  existe  entre  la 
richesse  alcoolique  d'un  mé- 
lange d'eau  et  d'alcool  seu- 
lement, H.  Salleron  a  fait 
observer  avec  raison  que  les 
tables  publiées  i  ce  sujet 
par  plusieurs  physiciens  sont 
toutes  dissemblables(voye2  le 
mot  Alcool,  p.  180}  ;  elles 
ne  représentent  que  les  tem- 
pératures auxquelles  les 
mélanges  alcooliques  ont 
bouilli  dans  les  vases  avec 
lesquels  chaque  observateur 
a  opéré  ;  ile8tconnu,eneffct, 
que  le  même  liquide  bout 
a  une  température  différente 
suivant  qu'il  est  renfermé 
dans  un  vase  de  verre  ou  de 
métal,  chauffé  à  feu  nu  ou 
au  bain-marie,  suivant  que 
In  vapeur  du  liquide  s'é~ 
chappe  à  l'air  libre  ou  qu'elle 
est  condensée  et  retombe 
dans  le  liquide  lui-même, 
cnfln,  suivant  la  longueur  de 
la  colonne  thermométrique 
située  en  dehors  du  vase.  Il 
a  donc  fallu  déterminer 
expérimentalement  les  tem- 
pératures d'ébullition  de  li- 
quides alcooliques  connus 
dans  l'ébuUiomètre  lui-ntômc,  tel  qu'il  est  con- 
struit par  M.  Salleron.  Voici  la  table  qui  résulte 
des  recherches  entreprises,  dans  ces  conditions, 
par  HH.  Pinson  et  Petit  Klle  a  été  construite  en 
préparant  une  série  do  quatorie  mélanges  d'eau 
distillée  et  d'alcool  vtniquo  de  richesses  croissan- 
tes, dans  des  proportions  telles  que  chaque  li- 
quide différait  ou  précédent  d'environ  2  centimè- 
tres. NM.  Pinson  et  Petit  ont  vérifié  les  richesses 
alcooliques  de  ces  liquides,  par  la  méthode  de  la 
dè'-crmmation  directe  de  la  densité,  et  en  se  ser- 
vant de  la  table  de  GajF-Lussac.  Cela  fuit,  avec  un 
tliermomùtre  très  sensible,  ils  ont  déterminé  dans 
,&lrallii>mètre  les  températoret  d'ébullition. 


FIff.  M5.  -  Itcelotto 
Safleron  ptmr  culculer 
U  Ibrce  nlcoolii]^!» 
d'aprëi  les  iodicatioai 
oe  l'ébuUiomètre. 
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C'est  d'après  cette  leble  que  la  règle  à  couliu« 
de  l'ébuUiomètre  Salleron  a  été  construite.  Quand 
on  veut  procéder  à  un  essai,  on  fait  d'abord  bouillir 
de  l'eau  pure  dans  l'appareil,  et  l'on  observe  la 
température  indiquée  par  le  thermomètre.  On  des- 
serre l'écrouqui  retient  l'échelle  immobile  et  l'on 
amène  ladivision  thermométrique  observée  eafac« 
du  trait  0  des  échelles  Ûxes.  Cette  coïncidence 
obtenue,  on  fixe  l'échelle  mobile  au  moyen  de  son 
écrou,  et  l'appareil  est  prêt  à  servir.  La  lecture  de 
la  division  des  échelles  de  droite  ou  de  gauche  qui 
correspond  à  l'ébullition  de  l'échantillon  essa^fé. 
donne  sa  richesse  okooUqae. 

Dilatomètre  ateooli^  de  Siibermmm.~Lo  dilata- 
mètre  alcoolique  de  Silbermano 
est  fondé  sur  ce  fait  que  l'alcool  ^ 
et  l'eau  se  dilatent  de  quantités  | 
très  différentes,  lorsqu'on  les  H 
expose  i  la  même  élévation  de 
température  (voves  le  mot  Al.- 
COOL,  p.  178).  L'eau  se  dilate, 
en  passantdezéro  à  lOOdegrés, 
de  0,0466  de  son  volume  pri- 
mitif; l'alcool,  dans  les  mêmes 
circonstances  et  à  la  condition 
d'augmenter  la  pression  pour 
enip<^cher  la  volatilisation  i 
se  dilate  de  0,1254,  c'est- 
à-dire  trois  fois  plus  que  l'eau; 
de  zéro  i  78*»4.  point  d'ébul- 
lition de  l'alcool,  la  dilatation 
de  ce  dernier  est  de  0,0936  de 
son  volume,  et  celle  de  l'eau 
de  0,0278  du  sien,  c'est-i-dire 
que  lapremiëre  esttroislbîs  et 
demie  plus  forte  que  laseeonde. 
Les  divers  mélanges  d'eau  et 
d'alcool  se  dilatent  d'autant 
plus  qu'ils  renferment  plus 
d'alcool,  d'autant  moins  qu'ils 
contiennent  plus  d'eau.  Dès 
lors  l'instrument  imaginé  par 
Silbermann  est  ^ile  à  com- 
prendre. Il  se  compose  essen- 
tiellement (dg.  206)  d'une  pi- 
pette dans  laquelle  on  met 
toujours  le  même  volume  du 
liquide  alcoolique  à  essayer, 
pour  chauffer  ce  liquide  de 
manière  à  mesurer  son  accrois- 
sement apparent  de  volume 
entre  deux  températures  tou- 
jours les  mêmes  +  35  et  -|-  50 
degrés  ;  une  échelle  graduée 
indique  la  richesse  en  cen- 
tièmes de  volume.  Sur  une 
plaque  do  cuivre  P  est  fixé 
un  thermomètre  i  mercure  T  ayant  un  réservoir 
cylindrique  allongé.  Perpendiculairement  à  la 
tige  du  thermomètre  sont  traeés  sur  la  plaque 
deux  traits  A  et  B,  qui  correspondent,  le  premier 
i  la  tcmpérainre  de      SS  degrés,  le  second  A 
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celle  de  4-  50  degrés.  Sur  la  même  plaquo  P  et 
parallêiemeDl  au  thermomètre  le  trouve  attachée 
la  pipette  dont  le  réservoir  cylindrique  est  assez 
graaâ  pour  que  les  dilatations  puissent  occuper  sur 
sa  tige  une  assez  grande  longueur  ;  c'est  en  quel- 

Îue  sorte  un  thermomètre  à  liquides  variables, 
ette  pipette  se  ferme  à  la  partie  inférieure  D  au 
moTCD  d'une  petite  plaque  de  liège  E  qu'on  peut 
élever  ou  abaisser  en  faisant  mouvoir  une  vis  de 
rappel  F  placée  à  l'extrémité  de  la  tige  K.  A  la 
partie  supérieure  de  la  pipette,  une  petite  pompe 
permet  d'aspirer  le  liquide  i  essayer  et  de  le  faire 
monter  jusqu'i  un  trait  G,  et  e'esl  alors  qu'on  Oxe 
le  liège  E.  Sur  une  échelle  graduée  se  trouve  le 
point  U  correipondant  à  la  dilaUtion  de  l'eau  pure 
de  25  à  50  degrés;  plus  haut,  on  a  marqué  le  point 
SO^orrespondant  i  la  dilatation,  entre  les  deux 
même»  températures,  d'un  liquide  ayant  une  ri- 
chesse alcoolique  de  30  pour  100  en  volume.  Pour 
diviser  l'intervalle  en  degrés  représentant  des 
centièmes  d'alcool,  on  a  expérimenté  tour  à  tour 
a¥ee  des  liquides  de  richesses  intermédiaires,  et 
avec  5  ou  6  degrés  de  repère,  on  a  pu  partager  en 
parties  égales  Tes  intervalles  linéaires. 

Vaporiméire  akoomélrique  de  Gemler.  —  Les  va- 
porimètres  alcoométriques  sont  des  instruments 
asaes  employés  en  Allemagne.  Ils  reposent  sur  ce 
principe  que  les  tensions  des  vapeurs  de  l'alcool 
sont  plus  fortes  que  celles  des  vapeurs  de  l'eau 
aux  températures  inférieures  à  l'ébullition  de 
l'eau,  puisque,  par  exemple,  la  tension  de  la  vapeur 
d'alcool  à  j8*,4  est  d'une  atmosphère,  tandis  que 
celle  de  la  vapeur  d'eau  n'atteint  une  atmosphère 
qo'i  100  degrés.  On  peut  donc  évaluer  la  force 
aleooliqne  d  un  liquide  par  la  hauteur  de  mercure 
que  soulèvent  ses  vapeurs  à  une  température  dé- 
terminée. Le  vaporimètre  de  Geissier  est  une  appli- 
cation de  ce  priocipc.  Il  se  compose,  d'après  le 
docteur  Stammer,  d  une  chaudière  A  dans  laquelle 
on  chauffe  de  l'eau  dont  les  vapeurs  s'élèvent  dans 
un  cjlïDdre  double  DD,  bouché  i  sa  partie  supé- 
rieure, de  telle  sorte  que,  étant  parvenues  jusqu'en 
haut  du  cylindre  intérieur,  elles  doivent  redes- 
cendre par  l'espace  annulaire  pour  s'échapper  par 
r^jutage  «;  un  thermomètre  indique  la  tempéra- 
lare  à  laquelle  il  faut  chaulTer  les  vapeurs.  Dans 
le  cylindre  intérieur,  on  place  un  flacon  en  forme 
d'éprouvette  0,  revêtu  de  telle  sorte  que  son  ori- 
fice, placé  inférieurement,  vienne  s'adapter  d'une 
manière  hermétique  sur  l'extrémité  rodée  à  l'émeri 
d'an  tube  recourbé  BB  qui  est  adapté  sur  une  plan- 
ebetle  portant  une  échelle  graduée  dont  la  figure 
ne  montre  qu'une  partie.  Cette  échelle  graduée 
sert  A  mesurer  la  hauteur  de  la  colonne  de  mer- 
cure faisant  équilibre  à  la  tension  de  la  vapeur  du 
liquide  à  essayer.  Pour  faire  un  essai  avec  le  va- 
porimètre, on  commence  par  enlever  le  cylindre 
DD;  puis  on  dégage  le  tube  BB  avec  son  écoelïe  et 
le  flacon  éprouvette  0  du  couvercle  de  la  chau- 
dière A.  On  retourne  alors  et  on  sépare  le  tube 
BB  du  flacon  0.  Sur  le  col  de  ce  flacon  sont  mar- 
ipés  deux  traits  a  ol  h.  On  verse  du  mercure  jus- 
qu'au trait  a,  puis  du  liquide  jusqu'au  trait  h.  On 
bouche  avec  le  tube  BB,  On  retourne  de  nouveau 
pour  remettre  en  place  sur  le  couvercle  de  A  où 
on  simple  joint  maintient  l'échelle,  le  tube  et  le 
flacon.  On  recouvre  par  le  cylindre  manteau  DD 
avec  son  thermomètre  et  l'on  chauffe.  Le  liquide 
alcoolique  qui,  dans  le  renversement  du  flacon 
éprouvette,  a  gagné  la  partie  supérieure,  fournit  des 
râleurs  qui  font  refouler  le  mercure  le  long  de 
récbelle  dans  le  tube  BB  ;  la  hauteur  &  laquelle  le 
mercure  s'élève  donne  la  richesse  alcoolique,  une 
t-ïble  ayant  été  dressée  par  des  expériences  préa- 
lables pour  déterminer  les  relations  des  hauteurs 
de  la  colonne  mercurielle  et  des  richesses  de 
divers  liquides  alcooliques  connus.  Une  petite  table 
de  correction  permet  de  tenir  compte  de  l'in- 
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fluence  de  la  variation  de  la  pression  atmosphi*- 
riqne  sur  la  température  à  laquelle  on  opère  la  for- 
mation dos  vapeurs  dans  la  chaudière  A  pour  cn- 


Fig.  907.  —  Vaporûnïira  akoométrifN  de  Gelfeitor. 


trctenir  la  tension  dos  vapeurs  alcooliques  i  un 

Eoint  constant  durant  le  temps  nécessairi!  à  de 
onnes  observations. 

Aieooméire  manométrique  du  docteur  Perrisr.  — 
Cet  instrument  a  été  présenté  i  l'Académie  des 
sciences  au  mois  do  septembre  1880.  Il  repose 
sur  le  principe  do  mesurer  la  tension  des  vapeurs 
d'un  liquide  spiritueux  à  l'ébullition  par  un  ma- 
nomètre plongeant  dans  ces  vapeurs.  Ce  mano- 
mètre est  lui-même  formé  d'un  réservoir  rempli 
en  grande  partie  do  mercure  uni,  surmonté  d'une 
petite  quantité  constante  d'un  liquide  vola- 
til. Au  fond  du  réservoir  à  mercure  plonge  la 
pointe  du  tube  manomûtrique  dans  lequel  lo 
mercure  s'élève  plus  ou  moins,  selon  la  pression 
exercée  par  les  vapeurs  du  liquide  constant.  Cu 
liquide  est  choisi  par  le  constructeur,  de  tellu 
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sorte  qu'il  émette  des  vapeurs  ay^Dt  une  plus 
grande  tenùoo  que  celles  des  liquides  à  essayer, 
c'est  l'excès  de  teosion  qui  sert  à  détemliner  le 

degré  de  force  cherché. 

Cet  appareil  (flg.  SOS)  se  compose  d'une  petite 
chaudière  surmontée  d'un  réfrigérant  et  chauffée 
par  une  lampe  ft  alcool,  et  d'un  manomètre  à  mer- 
cure à  tige  graduée 
et&  cuvette  plongeant 
dans  la  cnaudière. 
Dans  celle-ci,  on  in- 
troduit une  quantité 
déterminée  et  tou- 
jours la  même  du 
liquide  à  essayer,  en 
la  mesurant  avec  une 
petite  éprouvelte  gra- 
duée, par  exemple^ 
8  centimètres  cubes; 
on  remplit  d'eau  un 
réfrigérant  ;  on  al- 
lume une  lampe  à 
alcool  à  alimentation 
régulière.  En  moins 
de  cinq  minutes,  la 
colonne  de  mercure 
s'élève  dans  la  tige 
du  manomètre,  ({ui 
porte  une  graduation 
descendante,  le  zéro 
correspondant  à  l'eau 
pure,  étant  eu  haut 
de  l'écheile.  Le  point 
d'arrêt  de  la  colonne 
mercuriclle  indique 
exactement  la  pro- 
portion d'alcool  cher- 
chée; OD  n'a  i  tenir 
compte  ni  de  la  pres- 
sion Barométrique,  ni 
de  la  température  de 
l'ébollition.  Par  un 
petit  miroir  on  ap- 
précie la  sortie  des  va- 
peurs, lorsque  cette 
ébullition  est  dans 
son  plein,  moment 
qui  coïncide  avec  l'ar- 
rêt de  la  hauteur  mer- 
curielle  dans  le  ma- 
nomètre. 

Voici  la  légende  de 
la  figure  408,  repré- 
senlantl'ensemhledc 
l'alcoomètre,  et  de  la 
flgure  20'J  dans  la- 
quelle on  voit  grossie 
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tige  T  concentrique  k  la  mèche  de  la  lampe,  de 


fig.  WS-  —  Alcoomètre  nuino- 
BélriqiW  du  docteur  Perrler. 


Flg.  m.  -  DdUil  de  1«  parlio 
MfMavra  de  l'alcoomètre 
roanomdiriqne. 


la  partie  inférieure  du  manomètre  : 

A,  Chaudière. 

L,  Liquido  à  doier.  * 
M.  Uanomètre. 

P,  Prolonyemont  de  la  lige  du  naaomôtre  plongeant  dan* 

le  morcoTB  do  laeavatle. 
L,   Liquide  couslint. 
Hg,  Herciire. 
R,  RtfHcérant. 

V,  Ifircnr  Indicatonr  des  vapeara. 
D,  Liuipe. 

B,  PlacoD  d'alcool  pour  alimealor  la  laïupa. 
N,  Niveau  cooalant  de  l'alcool  daui  la  lampe. 
T,   Tigo  fliwit  la  clnudlèra  à  ta  lampe. 

C,  Cbne  râgnlalevr. 

B,  Ecran. 

Cet  appareil  est  d'une  grande  simplicité,  et  il  a 
été  nécessaire  de  bien  régler  la  transmission  de 
la  chaleur.  Dans  ce  but,  H.  Perrier  a  établi  une 
lampe  à  countnt  d'air  à  niveau  constant^  alimentée 
par  de  l'alcool  contenu  dans  un  petit  flacon  Â 
col  renversé.  La  chavdiire  se  fixe  dans  une 


tige  1  concentrique  a  la  mèche  de  la  lampe,  de 
telle  sorte  que  le  foyer  et  les  points  de  cnaaffe 
soient  toujours  dans  une  position  identique.  La 
transmission  de  la  chaleur  n'est  pas  directe  ;  elle 
se  fait  par  une  couche  d'eau  chaude  occupant 
l'espace  annulaire  et  par  la  conductibilité  des 
tubes  métalliques. 

Un  petit  cdne  métallique  contre  lequel  vient  se 
briser  la  flamme,  ne  permet  pas  à  celle-ci  de  frap- 
per directement  les  parois  de  la  chaudière.  Le 
réfrigérant  peut  varier  de  capacité  et  de  forme, 
selon  que  l'on  veut  obtenir  un  point  fl\e  d'une 
durée  plus  ou  moins  longue,  ou  que  l'on  veut  se 
baser  sur  le  moment  [trécis  où  les  vapeurs  d'échap' 
pement  équilibrent  juste  la  pression  atmosphé- 
rique, ce  que  montre  un  petit  indicateur  en  verre 
surmonté  d'un  miroir  métallique  destiné  à  déceler 
la  buée  qui  vient  s'^  condenser.  Ce  manomètre 
d'une  grande  sensibilité  doit  contenir  des  liquides 
constants,  différents  selon  qu'il  est  destiné  à  essarer 
des  forces  alcooliques  faibles,  telles  que  celles  des 
vins,ou  des  forces  élevées  telles  que  celiesdes  esprits. 

Al&xmétret  fondè$  sur  la  a^iUarité.  —  Les 
divers  liquides  ne  s'élèvent  pas  aux  mêmes  hau- 
teurs dans  des  tubes  capillaires  de  même  dia- 
mètre. Par  conséquent,  en  comparant  les  hauteurs 
d'élévation  de  divers  liquides  alcooliques  dans  un 
même  tube  capillaire,  on  doit  pouvoir,  au  moyen 
d'expériences  préalables,  avoir  une  mesure  de  la 
force  en  alcool.  Tel  est  le  principe  de  plusieurs 
instruments  qui  ont  été  imaginés,  notamment  par 
Arthur  et  par  Musculus,  pour  faire  des  alcoomètres; 
mais  ces  instruments,  très  délicats  et  donnant  des 
indications  peu  sûres,  ne  sont  pas  très  usités. 

L'alcoomètre  de  Musculus,  plus  souvent  désigné 
sous  le  nom  de  Uquomètre,  consiste  en  un  tube  ca- 
pillaire gradué  jusqu'à  90  degrés.  Une  planchette 
transversale  munie  d'une  ouverture  par  laquelle  il 
passe  à  frottement  doux,  permet  de  le  maintenir 
verticalement  au-dessus  d'une  éprouvelte  renfer- 
mant le  Uquide  alcoolique  a  essayer.  Le  tube  étant 

filacé  do  manière  que  l'extrémité  inférieure  affleure 
e  liquide,  on  fait  monter  celui-ci  dans  le  lune  par 
aspiration.  On  laisse  ensuite  redescendre  la  colonne . 
La  hauteur  de  la  colonne  qui  reste  soulevée  par 
l'action  capillaire  est  variable  avec  la  proportion 
d'alcool  ;  elle  permet  donc  de  déterminer  cette  pro- 
portion, qu'on  lit  sur  la  tige.  Il  convient  de  répéter 
deux  ou  trois  fois  l'opération  pour  avoirun  résultat 
bien  certain.On  peut  ainsi  obtenir  le  degré  alcoolique 
de&  liquides  renfcrniiinl  moins  de  20  pour  100  d'al- 
cool ;  lorsque  celteproportion  est  dépassée,  on  coupe 
préalablement  le  liquide  avec  de  l'eau.  Le  liquo- 
mètre  ayantété  gradué  à  la  température  de  15  degrés 
centigrades,  une  table  indique  les  corrections  à  faire 
subir  aux  degrés  observés  à  d'autres  températures. 

Compt^outtes  Salleroa.  —  Il  suflU  de  faire 
tomber  successivement,  à  l'aide  d'un  même  tube 
terminé  par  une  pointe  effilée,  des  gouttes  d'eaa 
et  des  gouttes  a'alcool  concentré,  pour  recon- 
naître que  les  premières  gouttes  présentent  aver 
les  secondes  aes  différences  considérables  tant 
sous  le  rapport  des  poids  que  sous  celui  des  vo- 
lumes. Ces  diRérences  tiennent  i  l'action  capil- 
laire exercée  par  le  tube,  action  qui  varie  avec  la 
nature  des  liquides  aussi  bien  qu'avec  celle  du  tube 
et  son  diamètre.  De  l'étude  expérimentale  de  la 
question  faiteent861  parH.  Salleron,  il  a  déduitles 
conséquences  suivantes  qu'il  importe  de  connaître: 
1°  Le  volume  et  le  poids  des  gouttes  ne  sont  pas 
dans  un  rapport  nécessaire  avec  la  densité  du  li- 
quide qui  les  fournit,  mais  ils  dépendent  de  la 
capillarité  qui  retient  le  liquide  à  l'orifice  du  tube  ; 
2°  la  densité,  la  viscosité  ou  la  fluidité  du  liquide, 
ainsi  que  les  matières  étrangères  qui  peuvent  y 
être  dissoutes,  ne  changent  pas  le  poids  des  gouttes 
qui  reste  le  même,  par  exemple,  pour  toutes  les 
teintures  alcooliquus,  iraurvu  qu'elwi  soient  faitea 


Digitized  by 


ALCOOMÈTRES 


—  207  — 


ALCOOMSTRES 


ne«ua  «leool  de  méma  richasie;  3*  le  poids  des 
gouttes  diminue  quand  la  richesse  alcoolique  aug- 
mente, et  les  différences  sont  d'autant  plus  grandes 
que  les  liquides  sont  plus 
ou  moins  riches  en  al- 
cool ;  4*  la  variation  de 
la  pression  modifie  le 
poiiu  des  gouttes.  De  là 
cette  conclusion  que, 
avec  an  Qimpte-eouttei, 
on  peut  arriver  a  déter- 
miner la  force  alcoolique 
des  liquides,  et  cela  avec 
d'autan  t  plus  de  précision 
que  la  richesse  est  plus 
Taible.  Le  compte-gouttes 
(Hg.  310)  doit  présenter 
un  bee  d'écoulement 
bien  réglé,  avec  une  hau- 
teur de  liquide  à  peu 
près  constante  au-dessus 
de  l'oriflee;  U  se  compose  d'un  petit  ballon  mupi 
d'an  orU)c6  capillaire  latéral  fnr  où  le  liqaidQ 
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de  H-  SdleroQ. 


par  dix  gouttes  de  chacune  d'elles,  on  peut  in- 
scrire sur  le  tube  sa  richesse  correspondante,  ou 
dresser  une  table  qui  désormais  Tura  connaître  îm- 
médialemenl  la  richesse  d'un  liquide  par  un  instru- 
ment très  simple  (flg.  211)  Un  tube  de  verre  W 
ayant  une  longueur  de  35  centimètres  environ  et 
un  diamètre  intérieur  de  1  millimètre  ou  à  peu 
près,  est  courbé  à  angle  droit  à  une  de  ses  extré- 
mités, puis  étiré  de  manièreà  présenter  un  bec  de 
t  millimètres  de  diaMètre  total  avec  un  orifice 
capillaire.  A  l'autre  extrémité  du  tube,  on  fflce  une 
ampoule  en  caoutchouc  C  que  l'on  peut  comprimer 
au  moyen  d'une  vis  de  pression  V.  Une  échelle 
graduée  permet  de  mesurer  les  longueurs  oc- 
cupées par  lus  liquides.  On  remplit  le  tube  en 
desserrant  la  vis  et  en  Taisant  plonger  son  bec 
dans  le  liquide  à  essayer  jusqu'à  ce  qu'il  arrive 
en  A.  On  seire  alors  très  doucement  la  vii  de  ma- 
nière &  avoir  des  gouttes  bien  distinctes;  pour  dix 
gouttesj  l'eau  s'écoule  jusqu'en  i,  mais  l'alcool 
absolu  jusqu'en  i'  seulement;  l'intervalle  entre  i  et 
i'  est  partagé  au  moyen  d'expériences  préalables 
de  manière  &  donner  des  centièmes  de  rictiecse 


Fig.  su.  —  Coniple-pHilIci  alceomd trique  de  UH.  Llinontin  el  Borquicr. 


s'échappe  et  dont  la  section  est  telle  que,  pour 
l'eau  distillée»  le  poids  de  chacune  des  gouttes 
est  exactement  de  aO  milligrammes  à  la  tempéra- 
ture de  +  15  degrés.  Le  procédé  de  H.  Salleron, 
pour  l'emploi  de  son  petit  appareil,  consiste  &  faire 
couler  20  gouttes  du  liquide  à  essayer  dans  une 
petite  capsule  tarée  d'avance,  et  i  prendre  très 
exactement  le  poids  à  l'aide  d'une  balance  de  pré- 
cision. Une  table  dressée  au  moyen  d'expériences 
préalables  donne  les  centièmes  d  alcool  qui  eorres' 
pondent  à  chaque  poids  obtenu 

Cotnpte-gotttht  akoométrique  de  MM.  Limousin 
€t  Berquier.  —  Au  lieu  de  chercher  dans  la  varia- 
tion du  poids  d'an  nombre  déterminé  de  gouttes 
le  nature  de  la  forée  alcoolique  d'un  liquide, 
comme  M.  Salleron  l'a  proposé,  MH.  Limousin  et 
Berquier,  considérant  que  l'emploi  d'une  balance 
de  précision  n'est  pas  a  la  disposition  de  tous  les 
epénteortt  ont  cherché  i  résoudre  le  mdme  pro- 
bUme  par  la  détermination  des  variations  du 
volume.  Le  nouvel  alcoomètre  qu'ils  ont  imaginé 
repose  sur  ce  principe  :  lorsqu'on  fait  écouler 
d'un  même  tube  capillaire  gradué  en  parties  d'é- 
gale capacité  el  terminé  par  un  bec  d  écoulement 
très  fin,  dix  gouttes  d  eau  dislillée,  puis  dix 
gouttes  d'alcool  absolu,  on  trouve  que  les  premières 
gouttes  occupaient  dans  le  tube  une  étendue  sept 
on  huit  fois  plus  considérable  qne  les  dernières; 
on  trouve,  en  outre,  que  des  mélanges  d'alcool  et 
d'eau  ee  comportent  do  telle  sorte  t\ue  la  diffé- 
rence est  d'autant  moins  grande  qu'il  y  a  moias 
d'alcool,  sans  que  des  matières  étrangères  dis- 
soutes changent  sensiblement  le  résultat.  Par 
conséquent,  en  opérant  avec  des  liqueurs  alcoo- 
liques titrées  et  en  .  mesurant  le  volume  occupé 


alcoolique  en  volume.  On  doit  laver  avec  soin,  puis 
essuyer  l'appareil  entre  deux  ex- 
périences successives. 

Compte-gouttes  de  M.  Duclaux. 
—  Ce  nouvel  appareil  diff&re  de 
celui  de  H.  Salleron  par  la  forme 
et  de  celui  de  MM.  Limousin  et 
Berquier  par  ce  fait  qu'au  lieu  de 
mesurer  le  volume  occupé  par  un 
même  nombre  de  gouttes,  il  me- 
sure, au  contraire,  le  nombre  de 
gouttes  correspondant  à  un  mSme 
volume.  U  est  représenté  par  la 
figure  212;  c'est  une  pipette  dont 
l'orifice  inférieur  est  assez  fin  pour 
que  le  liquide  ne  puisse  s'écouler 
que  par  gouttes  distinctes;  le  dia- 
mètre extérieur  de  cet  orifice  est 
réglé  de  telle  aorte  que  5  centi- 
mètres cubes  d'eau  A  la  tempéra- 
ture de  tS  degrés  fournissent  exac- 
tement 100  gouttes;  on  obtient  ce 
résultat  on  usant  au  point  conve- 
nable avec  du  papier  &  l'émeri  la 
paroi  extérieure  du  bee  d'écoule- 
ment. La  pipette  est  jaugée  de 
manière  i  contenir  exactement 
5  centimètres  cubes  quand  on  la 
remplit  just^'à  un  trait  marqué 
sur  la  tige;  il  faut  d'ailleurs  tenir 
compte  de  la  température,  ainsi 

au'il  résulte  du  tableau  suivant 
ressé  par  H.  Duclaux  et  qui  donne 
pour  des  liquides  de  ricnesses  alcooliques  crois- 
santes aux  températures  de  b,  U  ,\b  et  20  degrés 


Fig.  212. 
Compia-gottUei 
de  M.  DucItiB. 
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centigrades,  le  nombre  de  gouttes  qui  s'écoulent 
du  comple-gouttea  jaugeant  5  centinwtres  cubes. 

NOMBRB  OB  OOUTTtS  POUR 

6  axnmknts  cdbu  al-x  tuk- 

BATtmtS  DB 


HATIIRB  DES 
LIOViOBS 

E»ii  distillée  

Aleool  1^    1  Aetrés. 

—  3  — 
_         ♦  — 

_         8  — 

_         0  — 

_        7  — 

_        8  — 

—  9  — 

—  10  — 

—  It  — 

—  lâ  — 
_      «  — 

—  14  - 
_       16  — 

—  10  - 

—  «  — 
18  — 

—  10  — 


35 
30 

S5 
U 
AS 

50 
» 
60 
65 
70 

7S 
80 
85 
W 
100 


s 

degrés 

98 

105 

111 

119 

180.5 

1» 

121 

130 

133 

13» 

13U 

143 

145 

148,5 

153 

135 

158,5 

101,5 

161,5 

167,5 

170 

1» 
108,6 
211 
330.5 

230 
238 
343 
347 
250 
352,5 

254,5 
256,5 
358,5 
«60,5 
360,5 


15  «0 
iegté»    icftét  Auftét 

09        100  101 
107 

lis 

118 
133,5 
135,5 
190,5 

m 

137,5 
140,5 
lit 


106 
112 
117 
131^ 
135 
138,5 
131 
135,5 
138,5 
141,5 


lœ 

114,5 

119,5 

124,5 

138,5 

132.5 

136,5 

140 

143 

146.5 


144,5 
148 

151 

154,5 

157,5 

161 

164,5 

16ï,5 

170,5 

«3 

18B 
301,5 
313,5 
328 

3^,5 

340,5 

345,5 

249 

251,5 

354 

3K,5 

257,5 

3SS 

361 

3^,5 


147 

150.5 

154 

157 

160 

163,5 

167 

170 

173 

176 

193 

304,5 

316 

«25,5 

335 

343 

347.5 

351 

253 

355,5 

357 

258,5 

859,5 

361,5 

270 


119,5 

153 

155 

150 

163 

166,5 

170,5 

173,5 

176,5 

179,5 

105,0 

808 

219 

^.5 

238 

244t 

350 

253,5 

355 

357,5 

359 
20» 
261 
362 
370 


Cette  table  prouve  que  c'est  pour  les  alcools  de 
table  richesse  que  les  dilTérences  entre  les  nom- 
bres de  gouttes  écoulées  de  l'instrument  sont  les 
plus  grandes;  le  procédé  est  donc  bon  surtout 
pour  les  eaux-de-vie  très  faibles.  Pour  opérer, 
on  remplit  la  pipette  compte^outtes  par  aspiration, 
on  rinstalle  au-dessos  d'un  vase  destiné  i  recevoir 
le  liquide  qui  s'écoule,  ot  l'un  compte  les  gouttes 
qui  tombent.  Lorsque  l'écoulement  est  terminé,  on 
évalue  à  vue  d'œil  le  volume  de  la  très  petite 
portion  de  liquide  qui  reste;  on  la  compte  comme 
une  demi-gaut(e  s'il  y  en  a  très  peu,  comme  une 
goutto  si  elle  est  venue  former  à  la  partie  infé- 
rieure de  l'oriftce  une  perle  un  peu  volumineuse. 
Après  avoir  noté  la  température,  on  cherche  dans 
la  table  le  titre  alcoolique  correspondant,  en  cal- 
culant les  parties  proportionnelles,  si  on  tombe  sur 
des  nombres  intermédiaires  entre  ceux  qui  s'y 
trouvent  contenus.  11  faut  bien  placer  la  pipette 
pendant  l'écoulemenl;  un  flacon,  Â  large  goulot, 
imparfaitement  fermé  par  un  bouchon  perce  d'un 
trou  assez  large  pour  recevoir  la  pipette,  suffit  am- 
plement pour  cet  usage.  11  est  commode,  quand 
on  mesure  les  5  centimètres  cubes  de  liquide,  de 
produire  l'affleurement  en  appliquant  l'orifice  du 
compte-gouttes  sur  un  linge  ou  du  papier  buvard 
qui  absorbe  le  liquide  excédant  au  ftir  et  à  mesure 
qu'il  s'écoule.  L'orifice  devra  toujours  être  tenu 
très  propre  et  se  laisser  parfaitement  mouiller. 
Quand  1  instrument  n's  pas  servi  depuis  quelque 
temps,  on  en  nettoie  le  bec  avec  un  peu  d  alcool. 

i4lcoomé(re  avec  compte-gouttea  de  nifure  de 
carbone.,  —  Le  sulftare  de  carbone  est  presque  in- 
soluble dans  l'eau  pure,  mais  il  se  dissout  dans  un 
liquide  alcoolique  en  quantité  d'autant  plus  grande 


que  la  richesse  en  alcool  est  plus  forte.  SI  donc  on 
met  du  sulfure  de  carbone  dans  un  cumpte-gouttes, 
et  qu'on  laisse  écouler  des  gouttes  dans  100  centi- 
mètres cubes  du  liquide  à  essayer  jusqu'au  moment 
où  l'addition  d'une  goutte  donne  au  liquide  un 
aspect  laiteux,  le  nombre  des  gouttes  sera  pro- 
portionnel i  la  richesse  cherchée;  une  table 
dressée  par  des  expériences  préalables  pourra  ser- 
vir à  donner  la  richesse  elte-môroe.  On  ne  peut 
employer  ce  procédé  que  pour  des  liquides  alcoo- 
liques non  colorés. 

ALCOOHËtlIB.  —  Art  de  déterminer  dans  un 
liquide  la  quantité  d'alcool  vinique  qui  s'y  trouve 
contenu,  et  de  bien  se  servir  des  instruments  qui 
ont  été  imaginés  pour  obtenir  avec  certitude  les 
richesses  alcooliques  dont  la  quotité  règle  les 
transactions  commerciales  ou  sert  de  base  pour 
fixer  les  droits  i  payer  aux  douanes,  aux  contri- 
butions indirectes,  aux  octrois.  Pour  bien  parler» 
it  faudrait  dire  alcoolométrîe,  mais  l'abréviation  a 
prévalu  dans  l'usage. 

Jusque  vers  le  milieu  du  siècle  dernier,  époque 
à  laquelle  on  songea  i  apprécier  la  force  des 
liquides  spiritueux  par  la  détermination  plus  ou 
moins  approchée  de  la  variation  de  leur  densité, 
on  ne  se  servit  guère  que  de  procédés  tout  à  fait 

frossiera  et  reposant  plus  sur  le  biea  juné  de 
opérateurque  sur  l'exactitude  du  procédé.  Des  rè- 
glements publics,  dans  le  Languedoc  et  en  Espa- 
gne, tout  en  ayant  pour  but  de  chercher  à  empê- 
cher les  fraudes,  n'avaient  fait  que  rendre  plus 
préjudiciables  des  routines  qui,  pour  être  sanction- 
nées par  des  arrêtés  ou  des  ordonnances,  n'en 
étaient  pas  moins  erronées.  Les  méthodes  les  plus 
répandues  étaient  les  épreuves  par  l'air,  par  Fus- 
tion,  par  l'huile,  par  le  sel  de  tartre. 

On  regardait  l'cau-de-vie  comme  ayant  satisfait 
à  la  preuve  de  Hollande,  comme  étant  an  titre 
convenable,  lorsque,  après  l'avoir  agitée  fortement 
dans  un  Racon  qui  n'en  était  pas  entièrement  rem- 
pli, elle  faisait  la  perle,  ou  ce  qu'on  nommait  en- 
core le  chapelet,  c'est-à-dire  «a  cercle  non  inter- 
rompu de  petites  bulles  qui  venaient  à  la  surface 
du  liquide,  se  ranger  contre  la  paroi  interne  du 
flacon.  Le  flacon  en  verre  bien  transparent,  renflé 
par  le  milieu,  oortait,  dans  quelques  pays,  en  Lan- 
guedoc et  en  Provence,  le  nom  de  sonde,  i  On  le 
remplit  aux  deux  tiers,  dit  Bories,  de  la  liqueur  a 
vérifier.  On  bouche  ensuite  l'orifice  avec  le  pouce, 
et  l'un  secoue  fortementle  flacon,  afin  que  l'air  qui 
reste  dans  la  partie  vide  s'introduise  dans  la 
liqueur.  Lorsqu  il  s'en  dégage,  en  montant  à  la 
surface,  en  écume  ou  en  mousse,  la  grosseur  ou 
la  ténuité  des  bulles  qu'il  forme,  le  tempsqu'-ellcs 
mettent  à  se  dissiper,  ou  leur  bruissement,  en  por- 
tant  le  flacon  i  roreille  immédiatement  apriw  la 
secousse,  font  juger  de  la  spirituosité  de  la  li- 
queur. ■  Pour  éprouver  par  ce  moyen  les  eaux-de- 
vie  d'une  force  plus  grande  que  celles  connues 
sous  le  nom  de  preuve  de  Hollande,  on  les  affai- 
blissait par  la  quantité  d'eau  nécessaire  pour  les 
réduire  a  ce  caractère.  Il  y  avait  des  sonaeurs  ré- 
putés pour  leur  habilité.  HaiS;  depuis  qu'on  pos- 
sède des  instruments  de  précision,  il  n  a  pas  été 
difficile  de  les  surprendre  en  flagrantes  erreurs  du 
simple  au  double. 

L  épreuve  par  l'ustion  consistait  à  placer  de  la 
poudre  canon  dans  une  cuiller,  A  verser  dessus  le 
trois-six  qu'il  s'agissait  d'essayer,  et  à  y  mettre  le 
feu.  Le  trois-six  était  réputé  bon,  si  la  poudre  pre- 
nait feu;  il  devait  être  rejeté,  si  la  poudre  ne  s  en- 
flammait pu.  Tel  était  le  règlement  de  1729  dans 
les  états  de  Languedoc.  Or,  on  peut  manquer  ou 
réussir  cette  épreuve  avec  la  même  cau-de-vie, 
c'est-à-dire  décider  qu'on  refusera  ou  exemptent 
celte  eau-de-vie,  en  mettant  plus  ou  moins  d  eau- 
de-vie,  parce  que  si  l'on  en  verse  beaucoup,  il 
reste  plus  d'eau  pour  mouiller  la  poudre  qui  alors 
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ne  s'enflaname  pas,  tandis  que,  si  od  met  pead'eau- 
de-TÏe,  la  déflagration  est  certaine  même  avec  une 
cau-de-TÎe  faible.  La  température  de  la  cuiller  jone 
aassi  un  râle  dans  le  phénomène  qui  n'otftv  au- 
cune garantie  sérïense. 

Geoffroy  le  cadet,  dans  son  mémoire  communi- 
qué à  l'Académie  des  sciences,  en  1718,  a  modiQé 
le  procédé  deTuBtion  en  proposant  de  se  servir  uni- 
formément du  même  vase  qu'on  remplissait  jusqu'à 
un  trait  toujours  le  mâme  pour  les  diverses  eaux- 
de-vie.  On  mettait  le  Teu,  en  chauffant  au  besoin; 
puis  on  laissait  brûler.  L'eau-de-vie  la  plus  forte 
était  celle  qui  laissait  ie  moins  de  résidu  au  mo- 
ment de  l'extinction  naturelle  de  la  flamme.  C'est 
une  expérience  qui  a  quelque  rondement,  mais  qui 
donne  lien  à  trop  de  causes  d'erreurs  pcnir  jamais 
fimrnir  des  résultats  exacts. 

Dn  autre  procédé  assez  fréquemment  en  usage, 
mais  qui  avait  l'inconvénient  pour  le  commerce 
de  demander  assez  de  temps,  consistait  à  jeter 
dvDS  la  liqueur  spiritueuse  i  essayer  du  tel  alcali 
Axe  de  tàire  (carbonate  do  potasse)  en  poudre 
bien  sèche,  tant  qu'il  allait  au  fond  en  se  rédui- 
sant en  liquide.  On  jugeait  par  la  quantité  d'es- 
prit surnageante  de  la  spirituosité  de  l'eau-de-vie. 

L'épreuve  à  la  goutte  à'huile  servait  surtout  pour 
essayer  l'eau-de-vie  dont  le  Utre  était  4/5.  Versée 
sur  l'ean-de-vie,  la  goutte  d'huile  surnage  ou  se 
précipite.  Si  elle  surnageait,  la  liqueur  n  était  pas 
an  titre;  dans  le  cas  contraire,  elle  était  réputée 
bonne,  et  d'autant  meilleuïe  que  le  temps  mis 
par  la  goutte  à  descendre  était  moindre.  Mais 
cette  dernière  circonstance  dépend  moins  de  la 
qualité  de  l'eau-de-vie,  que  do  la  grosseur  et  de 
la  densité  de  la  goutte  d  huile.  Tout  ce  que  l'on 
peut  affirmer,  c'est  qu'une  goutte  d'huile  qui  s'é- 
tend à  la  surface  de  l'eau  pure,  reste  suspendue 
en  prenant  une  forme  sphérique  dans  une  eau 
forte,  tombe  au  fond  d'une  eau-de-vie  forte.  Le 
phénomène  ne  peul  pas  servir  de  mesure. 

Après  l'usage  de  tous  ces  procédés,  on  eut  en- 
fin recours  à  la  balance  hydrostatique  en  plongeant 
le  même  poids  attaché  sur  le  plateau  d'une  ba- 
lance dans  divers  liquides  A  essayer  et  en  équili- 
brant par  des  poids  sur  l'autre  plateau.  Plus  le 
poids  déplacé  est  faible,  plus  l'eau-de-vie  est  forte. 
Ce  procédé  n'a  que  l'inconvénient  d'ôtre  délicat 
à  employer  et  d'exiger  des  appareils  coûteux  et 
dea  corrections  nombreuses.  On  est  enlln  arrivé  à 
se  servir  des  alcoomètres  qui  ne  sont  aussi  que 
l'application  plus  ou  moins  exacte  de  la  connais- 
sance de  la  loi  de  variation  des  densités  des  li- 
quides spiritueux  avec  leur  force  alcoolique. 

Lorsque  ie  liquide  à  essayer  ne  contient  que  de 
l'eau  et  de  l'alcool,  les  alcoomètres  qui  ont  été 
décrits  précédemment  donnent  tous  des  résultats 
d'une  exactitude  particulière  à  leur  mode  de 
construction.  S'il  s'y  trouve  des  matières  étran- 
gères, ainsi  que  cela  arrive  pour  les  vins  de 
diverses  origines,  les  bières,  les  cidres,  pour  les 
liqueurs,  en  général,  pour  les  boissons  alcoolisées 
quelconques,  les  déterminations  par  les  alcoo- 
mètres fondés  sur  l'aréométrie  ou  les  variations 
des  densités  ne  peuvent  pas  être  employées,  à 
moins  qu'on  ne  dég^  l'alcool  par  nne  distilla- 
tiiHi  préalable  ;  c'est  le  but  des  alarabics  de  Gay- 
Lnssac  et  de  Salteron.  H.  Maomené  a  modifié  les 
alambics  de  manière  A  permettre  de  faire  des  dis- 
tillations plus  parfaites,  mais  cela  sans  utilité  com- 
merciale. L'administratjon  des  douanes  anglaises 
se  sert  aussi  d'un  alambic  plus  compliqué,  mais 
sans  avantage  marqué.  Quel  que  soit  l'appareil 
employé,  si  Ton  dîsûlle  10Ï)  centimètres  cubes  sur 
200  centimètres  cubes  de  la  liqueur,  et  que  l'on 
prenne  le  titre  de  la  partie  distillée,  on  n'aura  qu'à 
diviser  par  3  pour  avoir  la  richesse  cherchée. 

Jusqn'en  loii»  on  ne  déterminait  pas  exaete- 
BWnt  la  quantité  d'alcool  contenue  dans  les  boit- 
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tier.  En  1824,  nne  loi  décida  que  l'on  se  servirait 
désormais  pour  la  détermination  de  la  quotité  des 
impAts  sur  los  boissons,  des  évaluations  centé- 
simales. Gay-LuEsac  venait  d'établir  par  ses  re- 
cherches la  possibilité  de  faire  de  telles  détermi- 
nations au  moyen  de  l'alcoomètre  qu'il  faisait 
construire  par  Collardeau.  Le  travail  de  Gay-Lus- 
sac  avait  été  très  long;  il  ne  l'a  pas  publié  en 
entier,  mais  il  a  fait  paraître  une  instruction 
développée  et  maintenant  presque  introuvable. 
Sur  la  manière  de  se  servir  de  l'alcoomètre.  ■  Le 
travail  sur  l'alcoomètre  centésimal,  dont  je  publie 
aujourd'hui  (1824)  les  résultats,  dit  l'illustre  phy- 
sicien, a  été  commencé  il  y  a  plusieurs  années. 
Quoiqu'il  fût  encore  incomplet,  je  me  déterminai 
à  le  présenter  à  l'administration  des  contributions 
indirectes.  Les  avantages  que  le  commerce  et  la 
régie  devaient  en  retirer  Airenl  promplement 
reconnus,  je  fbs  engagé  à  le  terminer.  L'appro- 
bation que  l'Académie  royale  des  sciences  a  don- 
née à  ce  travail,  après  en  avoir  fait  l'examen  sur 
l'invitation  des  ministres  des  finances  et  de  l'inté- 
rieur, et  son  utilité  démontrée  aux  Chambres  ot 
sanctionnée  jiar  une  loi,  sont  pour  moi  un  dédom- 
magément  bien  honorable  du  temps  qu'il  m'a 
coûté  1.  La  loi  de  1824  donna  la  table  suivante 
pour  transformer,  de  quart  en  quart,  les  degrés  de 
Cartier  en  degrés  centésimaux  : 

DBCRts   nnitis  ntonis   nuate    dbshIs  moiub 

DS  CSK-         Dl  CBN-  DI  CEK- 

CAflTUR  tASUUUX  CARTIER  ViSIIUUX    CARTIBR  TÉSIIIAIIX 


10,00 
10,95 
10,50 
10,75 
11,00 
11,25 
11,50 
11,75 

12,00 
1S,25 
19,50 
li,75 
13.00 
13,25 
13,50 
13,75 
14,00 
14,25 
14,50 
14,75 

15,00 
15,25 
15,60 
15,75 
16,00 
16,» 
16,50 
16,75 
17,00 
17,25 
17,50 
17,75 
18,00 
18,25 
18,50 
18,75 

19,00 
19,25 
19,60 
19,75 
20,00 
90,25 
20,50 
«0,15 
«,W 
«3S 


0.0 
1.2 
3,5 
3,9 
5,3 
6,7 
8,3 
9,8 

11,3 
13,0 
14,7 
16,5 
18,i 
20,2 
»,0 
23,7 
25,4 
27,1 
28,7 
30,2 

31,7 
33,1 
34,5 
35,8 
37.0 
38,2 
39,4 
40,5 
41,5 
42,e 
43,6 
44,6 
45,5 
46,5 
47,4 
48,2 

49,2 
50,1 
50,9 
51,7 
52,5 
53,3 
54,1 
54,9 
».7 
H,5 


21,50 
21,75 

22,00 
23,25 
92,50 
23.75 
23,00 
83,25 
23,50 
23,75 
24,00 
34,25 
24,50 
24,75 

25,00 
25,25 
85,50 
25,75 
26,00 
96,25 
36,50 
96,75 

27,00 
27,25 
37,50 
27,75 
38,00 
28,25 
88,50 
28,75 
29,0» 
39,85 
29,50 
SB,n 

90,00 
80,25 
S0,50 
30,75 
31,00 
31, S> 
31,50 
31,75 
33,00 

n,8s 


57,2 
58,0 

58,7 
59,4 
60,1 
60,8 
61,5 
62,2 
02,9 
63,6 
64,2 
61,9 
65,6 
66,3 

1fe.9 
67,5 
68,1 
68,8 
09,4 
70,0 
70,6 
71.3 

71,8 
72,3 
72,9 
73.5 
74,0 
74,6 
76,1 
76,7 
76,8 
76,8 
77,1 
TT.» 

78,4 
78.9 
79,4 
79,9 
80.S 
81,0 
81,6 
88,0 
8^4 


Si^  88,4 


32.75 
33,00 

33,25 
33,50 
83,75 
34,00 
34,25 
34,50 
34,75 
35,00 
35.95 
35,50 
35,75 

36,00 
36,35 
36,50 
36.75 
37,00 
37,35 
37,50 
37,75 
38,00 
38,35 
38,60 
38,75 

39,00 
39,35 
89,50 
89,75 
40,00 
40,35 
40,50 
40,75 
41,00 
41,25 
41,60 
41,75 

43,00 
48,3S 
43,50 

42.75 
43,00 
43,35 
43,50 
43,T5 
44.00 
I. — 
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S3,9 
84,3 

84,8 

85,3 
85,8 
86,3 
86,6 
87,1 
87,5 
88,0 
88,4 
88,2 
89,8 

89,6 
90,0 
90,4 
00.8 
91,1 
91,6 
91,9 
92,8 
93,8 
93,0 
93,3 
99,1 

94,0 
94,4 
0i,7 
95,0 
95,4 
95,7 
96.0 
90.3 
Ofi.O 
IH1,9 
97,2 
97,4 

87.7 
«8.0 
98,3 
98,5 
08,8 
99,0 
90,5 
9b.3 
90,9 
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L'alcoomètre  centésimal  de  Gay-Lussac  et  les 
tables  que  l'illustre  physicien  a  données  permettent 
do  résoudre  tous  les  problèmes  possibles  de  l'al- 
coométrie Tolumétrique;  leur  ensemble  ne  laisse 
absolument  rien  à  désirer,  et  les  nombreuses  véri- 
flciitions  onicielles  ou  particulières  q^ui  en  ont  été 
faites  ont  toujours  démontré  qu'on  arrivait  avec  une 
grande  exactitude  h  répondre  à  tous  les  besoins 
des  transactions.  Il  est  d'ailleurs  facile  de  passer 
des  volumes  qu'on  obtient  d'une  manière  simple 
et  rapide  aux  poids,  en  se  servant  de  la  table  des 
densités  pour  chaque  degré  de  l'alcoomètre,  à  la 
température  de  15  degrés.  «  Avec  cette  table,  dit 
M.  Collardeau-Vftcher,  et  une  bonne  balance,  il 
est  toujours  possible  de  vériner  l'exactitude  d'un 
alcoomètre  :  il  sufDra  de  rechercher,  pour  deux  ou 
trois  échantillons  d'eaux-de-vie  de  forces  diverses, 
8)  les  densités  correspondant  dans  cette  table  aux 
degrés  marqués  par  l'alcoomètre,  coïncident  avec 
les  densités  prises  directement  avec  la  balance.  Si 
l'on  veut  se  rappeler  que  GajhLussae  et  CoUar- 
deau  ont  choisi  la  température  de  15  degrés  cen- 
tigrades, facile  à  obtenir  en  toutes  saisons,  comme 
température  normale,  qu'ils  rapportent  en  outre 
les  densités  des  liquides  à  la  densité  de  l'eau  prise 
pour  unité,  à  cette  température  de  15  degrés,  on 
voit  que  le  calcul  de  la  densité  se  ramène  i  une 
simple  pesée  de  1  litre  de  liquide  à  15  d^és 
centigrades.  • 

La  loi  du  2i  juin  1824  a  décidé  que  <  désormais 
les  droits  sur  les  eaux-de-vîe  et  les  esprits  en 
cercles  seraient  perçus  en  raison  de  l'alcool  pur 
contenu  dans  ces  liquides  conformément  à  l'é- 
chelle décimale  annexée  à  la  loi  *.  Hais  la  loi 
t'est  tue  sur  la  construction  des  alcoomètres  et  sur 
leur  contrAle.  On  réclame  énergiquement  contre 
cette  lacune  de  la  législation.  Sans  aucun  doute  le 
régime  établi  par  la  loi  de  1821  est  un  très  grand 
progrès  sur  le  régime  antérieur,  mais  il  faudrait 
aller  plus  loin  en  établissant  le  contrAle. 

L'alcoomètre  centésimal  de  Gay-Lussac,  qu'il 
ne  faut  pas  séparer  de  ses  tables,  a  fait  dispa- 
raître tous  les  anciens  inconvénients,  mais  il  faut 
qu'il  soit  bien  construit;  par  conséquent,  son  con- 
trôle est  nécessaire,  et  il  en  est  de  même  du  ther- 
momètre qui  doit  nécessairement  l'accompagner. 

On  rencontre  partout  beaucoup  d'alcoomètres 
ccnléiimaux  mal  fabriqués,  tous  livrés  au  com- 
merce sans  aucune  garantie  de  bonne  confection 

Suc  celle  donnée  par  l'habileté  et  la  conscience 
u  fabricant.  Aussi  on  ne  saurait  trop  recomman- 
der de  n'acheter  que  des  alcoomètres  d'une  prove- 
nance autorisée,  telle  que  celle  de  Salleroo,  de 
Gollardeau,  etc. 

Dans  un  rapport  de  M.  Louis  Roy  de  Loulaj,  fajt 
en  1880  &  la  Chambre  des  députés,  on  lit  en  effet  : 
f  Les  alcoomètres  centésimaux  comparés  entre 
eux  ne  donnent  pas  toujours,  quoique  paraissant 
semblables,  des  résultats  identiques;  et  quand  on 
en  applique  deux,  successivement,  à  une  même 
eau-de-vie,  il  n'est  pas  rare  de  voir  l'un  constater 
qu'elle  est  de  54 degrés  et  l'autre.au  contraire,  lui 
en  attribuer  57,  ce  qui  constitue  plus  de  5  pour  100 
do  différence  ;  or,  si  l'on  se  rappelle  que  la  tolé- 
rance accordée  aux  expéditions  par  la  loi  du 
2)  juin  1873  sur  le  degré  déclaré  a  la  régie  n'est 
que  de  1  pour  100,  on  comprendra  sans  peine  que 
CCS  inexactitudes  des  instruments  peuvent  devenir 
la  cause  de  nombreuses  erreurs  et  de  condamna- 
tions  aussi  imméritées  que  préjudiciables.  ■  Les 
réclamations  du  commerce  ont  été  incessantes. 
Malheureusement  l'Académie  des  sciences,  con- 
sultée sur  la  question,  n'a  pas  osé  conseiller  un 
moyen  de  contrôle  des  alcoomètres  et  des  thermo- 
mètres, à  cause  des  changements  que  tous  les 
instruments  en  verre  présentent  avec  le  temps. 
Mais  ce  n'est  pas  là  une  difficulté  insurmontable  ; 
elle  n'a  pas  arrêté  plusieurs  gouvernements  étran- 


gers. Par  une  entente  entre  toutes  les  nattons 
civilisées,  entente  résultant  d'un  congrès,  on  trou- 
vera  certainement  les  moyens  de  résoudre  le  pro- 
blème dans  des  limites  de  tolérance  et  d'approxi- 
mation sufBsanles  pour  satisfaire  tous  les  intérêts. 
On  devra  en  même  temps  chercher  A  perfectionner 
les  moyens  de  mesurer  les  volumes. 

Les  procédés  usités  pour  le  mesurogc  volumé- 
trique  sont  souvent  d  une  telle  imperfection  et 
donnent  lieu  à  tant  d'erreurs,  au'on  a  proposé  de 
leur  substituer  le  pesage  méfanque.  M.  Sourbé  a 
présenté,  en  1873.  sur  ce  sujet,  a  la  Chambre  de 
commerce  de  Bordeaux,  un  mémoire  accompagné 
de  tables  qui  ont  reçu  son  approbation.  D'un  autre 
cAté,  M.  Bernard,  professeur  de  physique  à  Cognac, 
a  fait  aussi  un  travail  plein  de  rechercbes  décisives 
sur  la  nécessité  de  n  employer  absolument  en  al- 
coométrie que  la  bascule  et  l'alcoomètre  centé- 
simal. A  ce  sujet,  il  faut  seulement  remarquer  que 
les  densités  très  exactes  déterminées  par  Gay- 
Lussac  donnent,  quand  on  s'en  sert  pour  diviser 
les  poids  afin  de  passer  aux  volumes,  des  résultats 
un  peu  trop  faibles.  En  effet,  elles  ne  sont  pas 
exprimées  en  unités  métriques;  elles  représentent 
la  densité  des  mélanges  alcooliques  i  15  degrés 
centigrades,  par  rapport  à  celle  de  l'eau  distillée 
à  la  même  température.  Or  le  litre,  unité  métrique, 
est  le  volume  d'eau  occupé  par  un  kilogramme 
d'eau  à  son  maximum  de  densité,  c'est-à-dire  à 
4  degrés,  et  non  pas  à  15  degrés  centigrades.  U 
faut  donc  faire  une  petite  correction  consistant  à 
multiplier  les  densités  données  par  Gay-Lussac  par 
0,999133  qui  est  la  densité  de  Teau  à  15  degrés. 

Si  l'on  voulait  même  pousser  la  correction  plus 
loin,  pour  passer  des  poids  des  finis  aux  volumes, 
il  faudrait  encore  faire  entrer  dans  le  calcul  de 
réduction  la  perte  de  poids  provenant  de  l'air  que 
ces  fûts  déplacent  quand  ils  sont  pleins,  mais  on 
est  convenu  de  ne  pas  tenir  compte  de  cette  cor- 
rection qui  produirait  cependant  une  différence  de 
1  litre  3  dixièmes  pour  lOOO  litres. 

H.  Bernard  s'est  livré  à  des  recherches  intéres- 
santes pour  établir  des  tables  qui  permettent  de 
passer,  par  des  calculs  simples,  du  poids  occupé 
par  un  liquide  alcoolique  a  son  volume  réel  à 
15  degrés,  celui  d'après  lequel  se  font  les  transac- 
tions commerciales. 

Si  la  méthode  des  pesées  était  substituée  géné- 
ralement à  celle  du  mesurage  des  volumes,  on 
pourrait  se  servir  de  tables  qui  permettraient  de 
remplacer  les  multiplications  ci-mdiquées  par  de 
simples  additions,  et  tous  les  problèmes  de  I  alcoo- 
métrie en  seraient  bien  simplifiés.  Mais  pour  trans- 
former ainsi  les  usages,  il  conviendrait,  nous  le 
répétons,  de  discuter  la  question  dans  un  congrès 
auquel  des  représentants  de  tous  les  pays  produc- 
teurs de  liquides  spiritueux  seraient  appelés,  et 
dont  les  décisions  seraient  ensuite  sanctionnées 
par  des  lois  dans  chaque  Etat  souverain.  On  pour- 
rait alors  peut-être  espérer  de  voir  disparaître 
l'extrême  complication  de  l'alcoométrie,  non  seu- 
lement dans  un  même  pays,  mais  surtout  dans  les 
relations  internationales.  Mais  il  suffit  de  voir 
combien  il  est  difllcile  de  déraciner  les  habitudes 
du  commerce,  par  exemple,  dans  les  Charcutes  où 
l'on  se  sert  du  Tessa,  ou  bien  dans  le  Midi  où 
toutes  les  transactions  se  font  avec  le  Bories,  pour 
comprendre  qu'il  fïiudra  les  efforts  des  gouverne- 
ments eux-mêmes  pour  ramener  A  un  type  unique 
des  échelles  alcoométriques  aussi  variées  que 
celles  usitées  en  Angleterre,  en  Allemagne,  en 
BoUande,  etc. 

Le  traité  de  commerce  de  1860  a  appelé  forte- 
ment l'attention  publique  sur  le  système  alcoo- 
inétrique  de  la  Grande-Bretagne  qui,  auparavant, 
n'était  guère  connu  que  de  quelques  grands  com- 
merçants en  eaux-de-vie.  Au  fond,  ce  système  est 
basé,  comme  celui  que  Gay-Lussac  a  commencé  A 
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faire  prévaloir  en  France,  sur  lit  délermination, 
par  un  instrument  et  par  des  tabloB,  de  la  force 
de  toat  licpiide  spiritueux  évaluée  à  la  tempéra- 
ture da  iS  degrés  centigrade*,  on  volumes  d'on 
esprit  connu  contenus  dans  100  Tolunics  du  mé- 
lange. Seulement  Gay-Lussac  a  pris  pour  type 
l'alcool  absolu,  tandis  que  la  loi  anglaise  (Act  of 
Parliament,  58  Géo.  111,  cap.  S8,  3  juillet  iSiC)  a 
pris  pour  type  un  esprit  (nommé  eiprU  (f^pr«utie) 
oui,  i  la  température  de  51  deçrés  Fahrenheit 
(10  degrés  cinq  neuvièmes  centi(;rades),  est  tel 
que  le  poids  d'un  litre  de  cet  esprit  est  égal  aux 
douze  treizièmes  du  poids  d'un  litre  d*eau.  A  la 
même  température,  la  force  d'un  liquide  spiri- 
tueux est  le  nombre  de  litres  de  proof  tpirit  ou 
i'csprit  d'épreuve  qui  équivalent  à  un  hectolitre  de 
ce  liquide.  Ce  nombre  surpasse  101)  quand  le 
liquide  essayé  est  plus  alcoolique  que  le  trpc;  il 
est  plus  petit  que  100  dans  le  cas  contraire.  Il 
s'obtient  au  moyen  de  rh^dromctro  ou  alcoomètre 
de  Sikes,  qui  a  été  décrit  à  sa  place,  en  se  ser- 
vant des  tables  qui  accompagnent  l'instrument  et 
en  forment  le  complément  indispensable.  Ces 
tables  constituent  nue  brochure  de  300  pages  en- 
viron qui  donnent  pour  toutes  les  températures 
depuis  30  jasqu'à  100  degrés  Fahrenheit,  la  cor- 
respondance des  degrés  observés  d'après  la  règle 
donnée  lors  de  la  description  de  1  hydromètre, 
avec  tes  centièmes  d'esprit  d'épreuve  au-dessus  et 
an-dessous  du  proof  tpirit.  11  en  résuite  que  si  l'on 
re^^sente  par  100  la  force  de  cet  esprit,  on  aura 
à  ajouter  à  100  le  nombre  des  tables  au-dessus  de 
l'épreuve,  et  à  retrancher  de  100  ceus  au-dessous, 

Cur  avoir  l'échelle  complète  des  dcgr^Js  de  Sikes. 
s  nombres  observés  sont  seulomcnt  des  moyens 
de  trouver  les  degrés  de  Torce  réelle  dans  les 
tables.  Pour  opérer,  on  commence  par  verser  dans 
nne  é|vouvettc  sur  Le  thermomètre  le  liquide  spi- 
rituels &  essayer;  quand  le  thermomètre  est 
fixe,  on  ouvre  la  table  à  la  page  correspondante  ; 
puis  on  plouee  l'bydromètre  dans  le  liquide  en 
pressant  sur  Ta  partie  supérieure  pour  voir  quel 
poids  il  faut  placer  au-dessus  de  la  boula,  alln  c(uo 
fa  flottaison  ait  lieu  sur  un  des  degrés  de  la  tige. 
Quand  le  poids  est  bien  choisi,  un  ajoute  le  degré 
de  Aottaison  au  nombre  inscrit  sur  le  poids,  et  le 
total  représente  le  nombre  qu'il  faut  chercher 
dans  la  page  de  la  table  ouverte;  en  face,  on 
trouve  la  force  exprimée  en  centièmes  d'esprit 
d'épreuve.  Si,  par  exemple,  à  la  température  40 
degrés  Fahrenheit,  on  a  employé  le  poids  20  cl 

?ue  la  flottaison  de  la  tige  soit  au  nombre  8,  il 
aut  chercher  28  dans  la  page  intitulée  40  degrés  ; 
on  trouve  «n  regard  45,7  pour  exprimer  la  force 
réelle  eu  centièmes  de  proof  spirtt,  au-dessus  de 
Fesprît  d*épreuvc.  Une  n':gle  à  calcul  est  jointe  à 
l'instrument;  elle  a  pour  but  de  permettre  de  déter- 
miner la  valeur  d'un  esprit  et  de  donner  les  quan- 
tités d'eau  à  employer  pour  réduire  un  esprit  d'un 
degré  de  force  à  un  autre. 

La  règle  donne  sur  lafaceAfi(Ag.Sl3)la  valeur 
comparative  des  alcools  et,  sur  la  face  CD  (ng.  314^  la 
qu:  nlité  d'eau  nécessaire  pour  le  réduire  d'une  force 
A  une  Autre.  Sur  la  réglette  du  milieu,  qui  est  mo- 
bile, se  trouvent  inscrits  les  différents  degrés  de  force 
depuis  70  pour  100  au-dessous  de  preuve,  jusqu'à 
70  pour  100  an-deasus  de  preuve.  Sur  la  face  do 
la  règle  qui  donne  La  valeur  comparative,  la  ligne 
A  porte  les  prix  depuis  6  jusqu'à  30  shillings  par 

Îallon,  tandis  que  la  ligne  li  porte  les  prix  depuis 
sfailling  et  6  pence  jusqu'à  8  shillings  par  gal- 
lon. A  gauche  de  l'inaication  proof  sur  la  règle, 
se  trouvent  les  nombres  pour  les  esprits  liquides 
au-dessous  de  proof,  et,  à  droite,  pour  tes  liquides 
au-dessus  de  proof. 

Exemples  :  Supposons  un  alcool  marquant  20 
pour  100  au-dessus  de  preuve,  valant  18  shillings 
î>ar  gallon  ;  faites  mouvoir  la  partie  médiane  mo- 


bile jusqu'à  ce  que  20  pour  100  au-dessus  de  proof 
se  trouve  en  face  de  18  shillings  sur  la  ligne  A, 
alors,  en  face  des  autres  degrés,  on  lira  la  valeur 

{proportionnelle  :  ainsi  l'esprtt  preuve  vaut  15  shïl- 
ings  par  galion  ;  l'atcool  à  10  pour  100  au-dessous 
de  preuve  vaudra  13  shillings  et  6  pence  par 
gallon. 

Autre  exemple  :  Supposes  un  alcool  à  10  pour 
100  au-dessus  de  preuve,  valant  IS  shillings  et 
6  pence  par  gallon,  placez  la  partie  mobile  de  ma- 
nière que  10  pour  100  au-dessus  de  proo^  soit  en 
face  de  12  shillings  et  6  pence  sur  la  ligne  A, 
alors  la  valeur  comparative  de  l'esprit  de  preuve 
sera  de  11  shillings  et  i  pence  et  1/3  penny  par 


Fij.  213.  —  Paco  dt  la  1(4.  -  Fac«  de  It 

ràglo  à  calcul  del'hydnmfcir*  régla  Icalcnt  de  l'hydromèlra 
de  Sikes  donnant  la  valeur  de  Sikes  dunnant  la  quantité 
eomparative  des.alcools.        d'eau  à  ajoaler  ponr  la  ré- 

diielioa  d'uuo  forec  ttleoolique 
i  une  autre. 

gallon  :  l'alcool  à  10  pour  100  au-dessons  de  preuve 
vaudra  10  shillings  et  2  pence  3  liards  ;  l'alcool  à 
20  pour  100  au-dessous  de  preuve  vaudra  9  shil- 
lings et  1  penny  par  gallon.  Snr  la  ligne  B,  si 
l'alcool  preuve  coûte  5  shillings  par  galh>n,  alors 
l'alcool  a  20  pour  100  au-dessons  de  prouve  vau- 
dra 4  shillings  par  gallon,  etc.,  etc.  En  se  servant 
de  cette  règle,  on  détermine  immédiatement  et 
sans  calcul  Te  prix  d'un  liquide  alcoolique  quel- 
conque. 

Sur  l'autre  côté  de  la  règle,  les  lignes  CC,  di- 
visées à  la  partie  supérieure  de  300  A  60  et,  à  la 

Sartie  inférieure,  de  100  à  30,  donnent  les  «lUons 
employer  pour  opérer  la  réduction  des  alcools. 
Par  exemple,  si  130  gaUoni  d'alcool  à  40  pour  100 
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au-dessus  de  preuve  doiveot  être  ramenés  à 
preuve,  placex  la  partie  mebile  de  manière  que 
40  pour  lOO  an-dessus  de  preuve  soit  en  face  de 
130,  marqué  sur  la  ligne  supérieure  C,  alors,  en 
face  de  proof,  sur  la  même  ligne,  vous  trouverez 
18S,  le  nombre  de  gallons  qu'A  faut  obtenir  pour 
avoir  de  l'alcool  pro*/.  Si  100  gallons  d'alcool  à  20 

rur  100  au-dessus  ne  preuve  doivent  être  réduits 
20  pour  100  au-dessous  de  proof,  faites  mouvoir 
la  règle  médiane  jusqu'à  ce  que  30  pour  100  au- 
dessus  de  proof  soil  en  face  du  chiffre  lOU,  alors, 
en  face  de  20  pour  100  au-dessous  àe  proof,  vous 
trouverez  150,  c'est-à-dire  la  quantité  de  gallons 
d'alcool  que  vous  cherchez.  I>e  même,  si  un  ftltde 
120  gallons  doit  être  rempli  avec  un  alcool  à  35 
pour  100  au-dessous.de  proof,  placez  35  pour  100 
au-dessous  de  proof  en  face  de  120  ;  alors  le  nombre 
de  gallons  d'alcool  de  tout  degré  supérieur,  néces- 
saires pour  verser  dans  le  fût,  est  immédiatement 
indiqué.  Ainsi,  si  l'alcool  que  l'on  possède  est  à  10 
pour  100  au-dessous  de  proof,  on  trouve  95  gal- 
lons et  un  tiers,  qui  est  la  quantité  d'alcool  néces- 
saire; si  l'alcool  marque  proof,  en  face  de  proof, 
on  trouTe  MgaUons;  si  l'aleoel  est  i  20  pour  100 
au-dessus  de  proof,  on  trouvera  qu'il  faut  70  gal- 
lons de  cet  alcool  ;  et  dans  chaque  cas,  on  ajoute 
une  quantité  de  galons  d'eau  qui  est  la  différence 
entre  le  nombre  do  gallons  d  alcool  trouvé  et  le 
elnitto  120  qui  est  le  nombre  de  gallons  total  que 
l'on  veut  avoir  pour  remplir  le  BA. 

loule  l'alcoométrie  anglaise  est  fondée  sur  les 
déterminations  contenues  dans  les  tables  que  Gil- 
pin  a  constniiles  de  1790  à  1794  sous  la  direction 
de  Blagden  {Philosophical  Transaction»,  1794).  11  est 
désormais  inutile  de  reproduire  ces  tables,  puisque 
la  concordance  avec  les  déterminations  de  Gay- 
Lussae  a  été  établie  pardc  nnmbreusoB  vérifications. 

D'après  la  dcflnitîoD  anglaise,  la  force  d'un 
liquide  spiritueux  est  le  nombre  de  litres  d'esprit 
d'épreuve  contenu  dans  un  licctolitre  de  ce  li- 
quide :  ce  nombre  surpasse  100  quand  le  liquide 
essayé  est  plus  alcoolique  que  le  (ype;  il  est  plus 
petit  que  100  dan«  le  cas  contraire. 

Afin  d'éviter  les  complications  de  l'hydromètre 
de  Sikes,  particuliàrement  pour  les  alcools  faibles, 
M.  Salleron  construit  un  alcoomètre  en  verre, 
présentant  la  même  forme  que  l'alcoomètre  de 
Gay-Lussac,  mais  dont  la  tige  porte  les  gradua- 
tions descendantes  de  b5  à  1UU.  Cet  alcoomètre  est 
destiné  à  remplacer  les  poids  de  l'Iiydromètro  de 
Sikes.  Si,  nnr  exemple,  il  plonge  dans  un  mélange 
d'eau  et  d'alcool,  à  la  division  94,  dans  ce  même 
liquide  l'hydromètre  de  Sikes  portant  le  poids 
marqué  00  plongera  i  la  quatrième  division.  Une 
table  de  conversion  permet  de  reconnaître  la  force 
en  alcool  du  liquide,  à  une  température  détermi- 
née, au-dessous  de  l'esprit  d'épreuve.  Cet  alcoo- 
mètre est  destiné  principalement  à  accompagner 
l'alambic  d'essai  de  M.  Sallcron,  lorsque  celui-ci 
est  employé  en  Angleterre. 

Par  exemple,  la  lige  de  l'appareil  Salleron  plon- 
geant au  94  à  la  température  de  50  degrés  F., 
on  trouve  dans  la  table  que  le  mélange  est  à  84,1 
pour  100  au-dessous  de  l'esprit  d'épreuve,  par  con- 
séquent qu'il  renferme  lOO  —  81,1  =  15,9  d'esprit 
de  preuve. 

11  est  du  reste  maintenant  très  facile  de  con- 
struire avec  une  échelle  arbitraire  quelconçjue  un 
alcoomètre  qui,  à  l'aide  de  tables,  fournira  les 
forées  d'un  liquide  spiritueux  en  degrés  centési- 
maux &  OQe  température  détermine!*.  Il  suftlt, 
pour  cela,  d'avoir  un  bon  alcoomètre  étalon,  et  de 
plonger  successivement  celui-ci  en  même  temps 

3ue  Vinstrument  à  graduer  dans  plusieurs  liquides 
e  force  différente,  et,  en  plus,  d'une  part  dans 
l'eau  distillée,  d'autre  part  dans  de  l'alcool  absolu, 
toujours  à  la  température  do  15  degrés  centigrades 
qu'il  est  facile  d'obtenir  dans  un  laboratoire  sous 


nos  climala  tempérés.  On  pourra  s'arranger  de 
manière  à  avoir  assez  do  points  de  repore  pour 
i|uc  les  divisions  proportionnelles  entre  deux  points 
connus  successifs  ne  soient  pas  entachées  sensi- 
blement d'erreur,  ai  sur  la  tige  da  l'iostrament,  ni 
dans  la  table  de  correspondance. 

En  Prusse  et  dans  toute  l'Allemagne,  ainsi  que 
dans  les  États  du  Nord,  l'alcoométrie  est  entière- 
ment fondée  fur  les  tables  de  Trallcs.  et  elle  est 
par  conséquent  centésimale.  La  seule  différence 
avec  l'alcoométrie  française,  qui  repose  sur  les 
tables  de  Gay-Lussac,  est  en  ce  que  la  température 
normale  est  12  degrés  quatre  neuvièmes  Réaumur 
ou  15  degrés  cinq  neuvièmes  centigrades,  au  lieu 
du  nombre  15  degrés  adapté  en  France.  Outre  la 

Particularité  que  le  tlicrmomètre  est  placé  dans 
inté^eur  de  l'dcoomètre  et  a  son  réservoir  noyé 
dans  le  lest  de  l'instrument,  il  fbut  remarquer 
encore  les  marques  de  la  vérification  ofRctelle. 
Celle-ci  est  constatée  par  une  échelle  de  papier 
introduite  à  rintérie.ur  du  tube,  et  qui  porte  le  nu- 
méro d'ordre  de  l'inslrument,  le  nom  du  fabricant 
et  une  marque  gouvememeDttde. 

En  Norvège,  les  alcoomètres  pour  je  commerce 
sont  vérifiés  par  un  employé  spécial  du  bureau 
central  des  poids  et  mesures;  la  vériDcation  se  fait 

tar  la  comparaison  avec  des  alcoomètres  étalons, 
a  tolérance  est  de  un  quart  de  degré  centésimal 
pour  l'alcoomètre  et  de  un  quart  de  degré  centi- 
grade pour  la  température. 

L'alcoométrie  hollandaise  a  pour  base  les  prin- 
cipes donnés  par  le  D'  Ë.  H.  von  Baunihauer,  pro- 
fesseur à  l'Athénée  d'Amsterdam.  L'instrument  a 
la  n)ême  ferme  que  celui  de  Gay-Lussac.  L'échella 
de  sa  graduation  est  faite  d'après  le  volume  de 
liquide  déplacé  par  l'appareil  plongeant  dans  ce 
liquide. 

Le  tfolume-unt/e  est  le  volume  déplacé  par  la 
boule  et  la  partie  inférieure  de  la  lige,  jusqu'au 
point  d'affleurement  dans  l'eau  pure  a  4  degrés. 
Ce  point  d'allleurement  est  marqué  0.  Comme 
toutes  les  mesures  sont  rapportées  à  15  degrés 
rentigrades,  si  l'on  plongeait  l'alcoomètre  dans 
de  l'eau  à  4  degi-és,  on  diminuerait  son  volume; 
on  se  sert  donc,  pour  établir  le  zéro,  d'une  disso- 
lution aaline  ayant  à  15  degrés  la  densité  de  l'eau 
au  maximum  de  densité.  Le  volume  d'eau  déplacé 
estappelé  ttïiuin*-elCTnen/  et  est  représenté  par  1 00. 

La  tige  est  graduée  en  centièmes  de  volume- 
élément.  La  longueur  de  chaque  degré  est  déter- 
minée d'après  te  rayon  de  la  tige  cYliodriane.  On 
peut  ainsi  obtenir  des  centièmes,  des  millièmes, 
des  dix-millièmes,  etc.,  de  volume-élément. 

Pour  appliquer  cet  instrument  à  l'appréciation 
(les  mélanges  d'eau  et  d'alcool,  on  s'est  basé  sur 
la  variation  de  la  densité  de  ces  mélanges,  et,  par 
suite,  de  leurs  volumes  puur  un  même  ppiu»-  Ainsi 
le  volume  d'un  poids  d'eau  étant  100,  celui  du 
même  poids  d'un  mélange  de  90  d'eau  et  10  d'al- 
cool sera  101,45,  celui  du  même  poids  d'un 
mélange  do  50  d'eau  et  50  d'alcool  sera  107,10. 
Partant  de  ce  principe,  on  a  construit  trois  instru- 
ments :  .       ,  •  , 

1»  Le  premier  (flg.  2151  permet  d'apprécier  la 
richesse  alcoolique  des  mélanges  d'alcool  et  d'eau, 
qui,  pour  un  môme  poids,  varient  en  volume  de 
100  (volume-élément)  à  109.  La  tige  est  graduée, 
de  bas  en  haut,  de  0  à  8.  Chaque  degré  porta 
20  divisions  égales  ;  chacune  équivaut  i  S  mil- 
lièmes de  volume-élément. 

2°  Le  deniième  (flg.  216)  permet  d'évaluer  les 
liquides  alcooliques  qui,  pour  un  même  poids^  va- 
rient de  108  à  130,  le  volume-élément étaattonjoari 
100.  Il  comporte  donc  22  degrés  (130  —  108  =  22); 
chaque  degré  est  divisé  en  dixièmes  qui  corres- 
pondent i  1  millième  de  volume  élément.  Dans 
ce  second  alcoomètre,  les  divisions  ont  donc  une 
valeur  moitié  plus  petite  que  dans  le  premier. 
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3«  troisième  tnslrumcnt  est  gradué  pour 
l'estimation  dos  liquides  alcooliques  faibles.  11 
établît  la  comparaison  entre  le  volume-élément 
100  et  le  Tolume  Ass  liquides  alcooliques  qui,  pour 
un  même  poids,  varient  de  iOO  i  102.  Il  porte 
deoz  degrés,  divisés  en  centièmes  ;  chaque  divi- 


Fte.  SI5.  —  Akoomèlre      Fig.  816.  —  Akoomëlro 
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sion  correspond  ainsi  à  1  dix-millième  de  volnme- 
élément. 

Les  densités  qui  servent  de  point  de  départ  sont 

E rites  i  15  degrés  centigrades.  Pour  déterminer 
>  Tolame-élément  i  cette  température,  on  Tait, 
comme  on  l'a  vu  plus  haut,  on  mélange  d'ean  avec 
nn  sel.  de  telle  sorte  que  le  mélange  ait  la  densité 
distillée  de  l'eau  &  4  degrés. 

Pour  Tusage  de  ces  alcoomètres,  M.  von  Baum- 
bauer  a  construit,  avec  le  concours  de  H.  Van 
Moorsel,  d'Amsterdam,  des  tables  qui  indiquent, 
pour  les  températures  de  0  A  30  degrés  centi- 
grades, les  volumes  réels  d'alcool  pour  100  cor- 
respondant anx  degrés  de  l'alcoomètre. 

La  loi  dn  90  Jnin  1801  a  ordonné  que  les  droits 
sur  les  liquides  alcooliques  seraient  perçus  d'après 
le  volume  réel  d'alcool  renfermé  dans  le  raé- 
laoee  ;  maïs  par  une  bizarrerie  restée  de  l'ancien 
réjpme,  1«  décret  du  20  avril  1803  et  l'instruction 
Dunistérielle  du  S  mai  sairant,  qui  ont  complété 
cette  lot,  ont  maintenu,  dans  le  règlement  des 
comptes,  le  taux  de  l'alcool  à  50  pour  100,  au  lieu 
de  laisser  subsister  le  résultat  obtenu  tout  d'abord 
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par  l'alcoomètre  et  les  tables  A  100  degrés  centé- 
simaux. 

Au  moyen  de  l'alecométrie  fondée  sur  les  den- 
sités et  obtenne  avec  des  instruments  aréomé* 
triques,  on  peut  résoudre  tous  les  problème*  dn 
commerce  des  vins  et  des  eaux-de-vie,  commerce 
dans  lequel  on  se  procure  un  de^é  alcoolique  déter- 
miné par  des  mélanges,  ce  qui  constitue  le  monil- 
lage  et  le  vlnage.  On  ne  peut  appliquer  cette  alcoo- 
métrie aux  vins,  aux  bières,  aux  cidres,  etc.,  qu'A 
la  condition  d'une  distillation  préalable.  C'est  pour 
éviter  cette  opération  qu'on  a  imaginé  les  nom- 
breux alcoomètres  fondes  sur  le  point  d'ébullition, 
sur  la  tension  des  vapeurs  alcooliques,  la  dilata- 
tion, la  capillarité,  etc.,  qui  ont  été  décrits  au  mot 
Alcoomètre.  Le  titre  alcoolique  n'est  pour  tous  les 
liquides  qu'un  des  nombreux  éléments  d'appré- 
ciation à  considérer,  La  discussion  de  la  question 
est  en  dehors  de  l'alcoométrie  proprement  dite, 
dans  laquelle  on  ne  s'occupe  que  des  mélanges 
d'eau  et  d*alcooI  et  qui  a  une  grande  importance, 
A  cause  des  forts  impAts  qui  presque  partout  frap- 
pent les  boissons  où  l'alcool  joue  un  réle  prépon- 
dérant. 

ALCOKNIHB.  —  Sobstance  eristallisable  que  le 
chimiste  Frenzel  a  retirée  de  l'écorce  d  alcor- 
noque,  mais  dont  la  formule  n'a  pas  encore  été  éta- 
blie. 

ALGORNOQUB.  —  Nom  vulgaire  du  chêne-liège, 
dans  quelques  parties  de  la  l'hante  méridionale. 
—  On  donne  le  même  nom  à  une  écorce  préco- 
nisée comme  tonique  et  astringente,  que  l'on  croit 
provenir  de  deux  arbres  de  la  famille  des  Gas- 
siées,  le  Bowdichia  virgUoidet  et  le  B.  major.  Cette 
écorce  est  considérée,  à  la  Martinique,  comme 
efBcace  dans  le  traitement  de  la  phthisie. 

ALCÏRDBLLB  {bototiiçue).  —  Plante  appartenant 
i  la  famille  des  Synantherées,  ayant  la  propriété 
de  provoquer  la  sécrétion  de  la  salive  et  d'être 
aromatique. 

ALGTOff  (wologie).  —  Les  Grecs  avaient  donné 
le  nom  d'alcj^  A  un  oiseau  faisant  son  nid  au  bord 
de  la  mer,  et  même,  à  ce  qu'ils  croyaient,  sur  la 
mer.  On  emploie  vulgairement  cette  dénomination 

ftour  désigner  l'hirondelle  de  rivage  ou  salangane 
Hirundo  eâCttlenta).  Les  nids  de  l'alcyon,  construits 
avec  une  substance  agglutinative  que  Payen  a 
nommée  cubikue,  sont  employés,  en  Chine,  comme 
aliment. 

ALCTONBI.LB  {ioohgie).  —  Polypes  i  tnjraux 
tubulaires  qui  vivent  en  abondance  dans  diverses 
eaux  des  environs  de  Paris,  notamment  dans  les 
étangs  du  Plessia-Piquet  et  de  Bagnolet,  dans  la 
mare  d'Auteuil,  etc. 

ALCYONS  (îo^ogié).  —  Les  alcyons  abondent 
dans  toutes  les  mers,  toujours  A  de  grandes  pro- 
fondeurs. Ce  sont  des  polypiers  charnus,  formés 
par  l'agrégation  d'un  grand  nombre  de  petits 
pointes,  dont  chacun  pouèdo  autour  do  la  bouche 
des  tentacules  en  nombres  variables,  et  présente 
un  estomac  d'où  partent  des  intestins  se  prolon- 

Seant  souvent  dans  la  masse  commune.  Ils  ont 
es  formes  très  diverses  ;  en  arbres,  en  doigts  de 
la  main,  en  champignons,  en  croûtes  cobrées  de 
nuances  brillantes,  etc. 

ALDÉHYDE  (chimie  agricole).  —  Ce  corps,  dont 
la  formule  est  C*H'0,  a  reçu  un  grand  nombre  de 
noms  :  aldéhyde,  aldéhyde  acétique,  hydrure  d'a- 
cétyle,  hvdrate  de  vinilc ,  oxyde  d'^éthylidène, 
acide  aldchydique,  selon  la  théorie  chimique  A  la- 
quelle on  rattache  sa  constitution.  Il  a  été  obtenu 
A  l'état  impur  par  Dœbereiner,  en  1821,  et  ensuite 
étudié  et  analysé  par  Liobig.  Comme  il  se  produit 
par  la  déshydrogénation  de  l'alcool  : 

(C'H'O  — H*=^C'B*0), 

on  l'a  appelé  par  abréviation  aldébvde  ou  akooi 
d^drogenatum  (voy.  le  mot  Alcool). 
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L'aldébyde  se  présente  comme  an  liquide  inco- 
lore très  fluide  i  la  température  ordinaire,  très 
facilement  volatil;  eii  efTet,  elle  bout  à  SI  degrés 
BOUS  la  pression  ordinaire.  Elle  a  une  odeur  forte 
et  pénétrante.  Sa  densité  i  xéro  est  0,8055.  La 
densité  de  sa  vapeur  est  de  1,53.  Elle  est  soluble 
en  toutes  proportions  dans  Tean,  l'alcool  et  l'éther. 
Elle  brûle  facilement  avec  une  flamme  plie.  Elle 
s'altère  i  l'air  en  s'oxydant,  et  elle  Boit  par  se 
transformer  en  acide  acétique  ;  on  a,  en  effet, 
C<II*0  +  0  =  C*H*0*=acide  acétique;  de  là  le  nom 
d'aldéhyde  acétique.  La  réaction  est  favorisée  par 
la  présence  de  l'éponge  de  platine,  et  elle  s'ac- 
eompltt  rapidement  avec  les  agents  oxydants,  tels 
que  Pacide  chromique,  l'acide  azotique,le  chlore,  etc. 
Son  oxydation,  dans  d'autres  circonstances,  peut 
donner  naissance  i  Vacétal  (voy.  ce  mot)  ou  au 
chlorai.  EUe  se  détruit  sous  l'action  proton- 
gée  d'une  température  de  100  degrés,  en  donnant 
uaissance  à  de  l'eau,  à  un  produit  résineux,  ainsi 
qu'à  une  petite  quantité  d'alcool  et  d'acide  acétique. 
Elle  subit  d'ailleurs  avec  facilité  des  transforma- 
tions moléculaires  nombreuses  sous  l'influence  de 
divers  agents,  de  la  pression,  de  la  tempéra- 
ture, etc.,  de  manière  a  donner  ce  qu'on  appelle 
des  isomères,  c'est-à-dire  des  corps  ayant  mime 
composition  centésimale,  mais  représentés  par  des 
formules  multiples  de  celle  de  l'aldéhyde  elle- 
même.Tele8t,parexemple,roidoI,C*fl'0*=2(C*H'0)» 
découvert  par  M.  Wurtz, 

L'aeide  sulfurique  coDceotré  et  l'acide  phospho- 
rîque  anhydre  charbonnent  l'aldéhyde. 

Elle  se  combine  avec  l'ammoniaque  gazeuse,  en 
donnant  naissance  à  des  cristaux  rhomnoédriques, 
fosibles  vers  75  degrés  et  qu'on  appelle  aldéhyde- 
ammoniaque  ((?H*0,A>H*).  Elle  est  d'ailleurs  un 
corps  réducteur,  car,  versée  dans  de  l'azotate  d'ar- 

Sent  avec  quelques  gouttes  d'ammoniaque,  elle 
onne  Daissance.  sous  l'influence  d'une  douce  cha- 
leur, &  un  dépAt  miroitant  d'argent  raéttlliqne  sur 
les  parois  du  vase  en  verre. 

L'aldéhyde  se  résiniSe  avec  la  potasse,  et  il  se 

Sroduit  en  mAme  temps  du  formiate  et  de  l'acétate 
e  potasse.  Atoo  de  la  chaux  potassée,  et  sous  l'ac- 
tion de  la  chaleur,  l'aldéhyde  donne  de  l'hydro- 
gène et  de  l'acétate. 

C'est  un  des  corps  qui  subit  le  plus  grand 
nombre  de  transformations  avec  tous  les  réactifs, 
chlore,  brome,  iode,  phosphore,  acides,  amal- 

Same  de  sodium,  zinc,  etc.,  etc.  Il  n'est  pas  utile 
'entrer  dans  des  détails  à  cet  égard,  mais  il  faut 
que  le  chimiste  agricole  en  soit  prévenu. 

L'aldéhyde  se  combine  avec  les  sulfites  alcalins, 
en  donnant  naissance  à  des  cristaux;  elle  fournit 
une  matière  colorante  violette  avec  l'aniline. 

Pour  préparer  l'aldéhyde  pure,  on  a  recours,  on 
au  procédé  donné  par  Liebig,  ou  bien  à  celui  in- 
diqué par  Stttdeler,  et  qui  reposent  tons  deux  sur 
l'oxydation  de  l'alcool.  Dans  le  premier,  on  traite 
un  mélange  de  2  parties  d'alcool  ordinaire  et  3  par- 
ties de  bioxyde  de  manninèse,  par  3  parties 
d'acide  suUtarique  étendu  de  S  juroes  d'eau  ;  on 
opère  peu  i  peu  et  à  froid.  On  distille  ensuite,  de 
manière  à  recevoir  3  parties  dans  un  récipient 
refroidi.  On  redistille  de  nouveau  sur  du  chlorure 
de  calcium.  Pour  purifler  le  produit,  on  le  trans- 
forme par  du  gaz  ammoniac  en  aidé  hydrate-am- 
moniaque qui  cristallise  et  qu'on  décompose  enfln 
par  de  l'acide  suIfUrique.  Dans  le  second  procédé, 
au  lien  de  peroxyde  de  man^èse  pour  l'oxyda- 
tion de  l'alcool,  on  se  sert  de  bicbromalo  de  potasse 
en  agissant  à  —  10  degrés. 

Ce  qu'il  est  important  de  savoir,  c'est  que  l'al- 
déhyde se  rencontre  très  souventdans  l'alcool  bmt 
de  betteraves  et  de  pommes  de  terre,  et  de  même 
dans  l'alcool  de  garance,  dans  un  grand  nombre 
de  vins^  dans  tous  les  produits  mauvait  goût  de  'été 
de  rectification  des  alcools  du  r'^mmerce. 
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Les  agents  d'oxydation  produisant  aussi  de  l'al- 
déhyde, en  mémo  temps  que  d'autres  composés 
divers,  quand  on  traite  des  lactates,  de  la  fibrine, 
de  la  caséine,  etc. 

On  a  formé,  en  chimie,  un  groupe  de  corps  au- 

Sel  on  a  donné  le  nom  d'aldéhyoeSf  comme  on  a 
tun  groupe  d'alcools.  Ces  diverses  aldéhydes  se 
forment  aassi  par  l'oxydation  on  la  déshydrogéna- 
tion  des  alcools  dont  une  liste  a  été  donnée  au  mot 
Alcool  (voy.  p.  176).  On  les  classe  ordinairement 
en  les  rapportant  è  l'acide  qu'elles  fournissent  par 
l'oxydation  ;  c'est  ainsi  qu'on  a  : 

L'aldéhyde  fermiqM   CM*0 

—  icétiqM.   C*H<0 

—  anjIïfiiA   C*H*0 

—  propuniqua   CH*0 

—  CTDioalqua   C*H*0 

—  buhriqw  ..  CI1*0 

—  valAÎqae   <7H<n> 

—  caproïqne,   C*H'*0 

—  CMMnlbyliqw...  Oa**0 

—  capfTiifftM   C*H'»0 

—  ciuumtque   CHK> 

—  caminlque   C"H"0 

—  oitliquo   C»H*0* 

—  «icci  nique   C'IW)» 

Plusieurs  aldéhydes  existent  dans  la  nature  & 
l'état  de  liberté  :  ainsi  l'aldéhyde  cuminique  se 
rencontre  dans  l'essence  de  cassium,  et  les  es- 
sences de  cannelle  et  de  cassia  fournissent  l'aldé- 
hyde cinnamique  ;  la  distillation  sèche  de  l'huile 
de  ricin  donne  de  l'aldéhyde  œnanthylique. 

ALDBIMBT  (économie  du  bétail).  —On  donne  le 
nom  de  race  a'Alderney  à  la  race  de  l'espèce  bo- 
vine qui  peuple  les  Iles  de  la  Manche.  Cette  qua- 
Kfication  s'applique  aux  variétés  de  Jersey  et  de 
Guemesey.  Elle  est  généralement  remplacée  au- 
jourd'hui par  celle  de  race  ou  de  variété  des  lies 
de  la  Manche.  Baudement  a  proposé  cette  appella- 
tion qui  a  été  adoptée  par  M.  Sanson  dans  sa  clas- 
sification de*  races  bovines,  où  il  rattache  cette 
variété  à  la  race  irlandaise  à  laquelle  appartient 
aussi  la  variété  bretonne,  dont  les  animaux  des 
Iles  de  la  Manche  ne  se  distinguent  que  par  des 
caractères  secondaires. 

Depuis  longtemps,  les  animaux  des  lies  de  la 
Mancne  sont  réputés  pour  leurs  qualités  laitières, 
tant  à  raison  de  l'abondance  de  la  production  que 
de  la  richesse  du  lait.  Comparativement  à  leur 
poids,  les  vaches  donnent  peut-être  plus  de  lait 
et  d'une  qualité  plus  riche  qu'aucune  autre  race  ; 
on  en  cite  qui  ont  fourni  plus  de  sept  A  huit  ki- 
logrammes de  beurre  par  semaine.  Dans  le  prin- 
cipe, les  animaux  de  cette  variété  étaient  peu  esti- 
més en  Angleterre,  en  raison  de  leur  conformation 
défectueuse  au  point  de  vue  de  la  production  de 
la  viuide  ;  les  meilleurs  traite  qu'on  leur  recon- 
naissait étaient  une  téte  fine  couronnée  par  un 
comage  léger  et  bien  recourbé,  et  une  mamelle 
bien  développée  et  bien  formée.  Aujourd'hui,  on 
les  importe  en  asseï  grande  quanUté  de  leurs 
lies  natales.  Sous  l'influence  d'une  sélection  suivie 
avec  la  plus  grande  attention  et  de  soins  constants 
apportés  i  leur  élevage,  les  vaches  des  Iles  de  la 
Manche  sont  très  recnerohées  tant  pour  les  lai- 
teries des  environs  des  villes,  que  pour  les  parcs 
et  les  jardins  des  grandes  résidences  qu'elles  coa- 
tribuent  à  orner  par  leurs  formes  gracieuses,  en 
même  temps  qu'elles  donnent  un  oeurre  excel- 
lent recherché  par  les  gourmets. 

Afin  de  conserver  et  de  développer  les  qualités 
spéciales  de  leur  bétail,  les  agriculteurs  des  Iles 
de  la  Hauche  ont  fait  prohiber  depuis  longtemps 
dans  leur  pays  l'importation  des  Uureanx  et  des 
veaux  mftles  non  castrés.  Tout  en  faisant  de  l'éle- 
vage des  génisses  une  branche  lucrative  de  leur 
industrie,  ils  ont  concentré  leurs  efi'orU  sur  la 
sélection  des  rcprodurtrurs.  C'est  surtout  i  Jenej 
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que  cette  pratique  a  été  maintenue.  La  Société 
rojpale  d'agriculture,  créée  en  1833,  a  établi  une 
échelle  de  points  de  mérite,  d'après  l'examen  rai- 
sonné des  meilleurs  spécimens  de  la  race,  que  l'on 
rencoDlraitalors  dans  l'Ile;  cette  échelle  a  été  mo- 
difiée à  diverses  reprises.  En  1866,  un  herdbook  de 
la  race  fut  étaltli,  et  en  1871,  le  comité  reçut  des 
Ëtats  une  subvention  annuelle  de  1250  francs  pour 
être  distribués  en  primes  aux  taureaux,  dans  le  but 
d'arrêter  l'exportation  des  bons  animaux  repro- 
ducteurs que  les  Anglais  et  les  Américains  ve- 
Daient  chercher  dans  l'Ile.  —  Voici  d'abord  l'échel'' 
des  points  de  mérite,  telle  qu'elle  existe  aujour- 
d'hui pour  les  taureaux:  elle  comprends!  points: 
1°  Tète  fine  et  se  rapetibsanl  vers  le  museau  ; 
S*  front  large  ;  3*  joues  petites  ;  4°  gorge  bienévidée  ; 
5*  museai^fin  et  encerclé  d'une  couleur  claire; 
6*  naseaux  haut  placés  et  largement  ouverts  ; 
7'  cornage  poli,  recourbé  sur  le  froût,  mais  pas 
trop  épais  i  la  base,  s'ameindrissant  vers  l'extré- 


Aucun  prix  ne  peut  être  accordé  à  un  taureau 
auquel  le  jury  attribue  moins  de  25  points  ;  ceux 
qui  ont  obtenu  23  points  sont  marqués  an  fer  rnuge. 
mais  sans  pouvoir  être  primés 

Pour  les  vaches  et  les  génisses  (flg.  217),  l'échelle 
de  mérite  comprend  3^  points,  ainsi  qu'il  suit  : 

1*  Téte  petite,  fine  et  se  rapetissant  vers  le 
museau;  2°  joues  petites;  3°  gorge  bien  évidée; 
i*  museau  fin  et  cerclé  d'une  couleur  claire  ;  5"  na- 
seaux élevés  et  ouverts;  G"  cornes  tisses,  recour- 
bées  sur  le  front,  pas  trop  épaisses  à  la  base  et 
s'amoindrissant  à  I  extrémité  ;  7°  oreilles  polîtes  et 
minces;  8°  oreilles  d'une  couleur  orange  foncé  à 
l'intérieur  ;  9*  œil  plein  et  tranquille  ;  10*  cou 
droit,  fin,  et  attaches  légères  avec  les  épaules; 
!!•  poitrine  large  et  profonde;  12"  corps  cylin- 
drique, large  et  profond  ;  13*  côtes  bien  attachées 
et  venant  tout  près  de  la  hanche  ;  H*  dos  droit 
depuis  les  épaules  jusqu'aux  hanches  ;  15*  dos  droit 
depuis  la  pointe  des  hanches  jusqu'à  l'allache  de 


mité  qui  doit  être  pointée  de  noir  ;  8*  oreilles  pe- 
tites et  minces  ;  9*  oreilles  d'une  riche  couleur 
orange  à  l'intérieur;  10*  les  yeux  pleins  et  bril- 
lants; 11*  le  cou  bien  arqué,  puissant,  mais  sans 
ilre  trop  grossier,  ni  trop  lourd;  12*  la  poitrine 
large  et  profonde  ;  13*  le  corps  cylindrique,  large 
et  profond  ;  14°  les  cMcs  bien  serrées  et  bien 
compactes,  ayant  peu  d'intervalle  entre  la  der- 
nière cAte  et  les  hanches;  15*  le  dos  droit  de- 
puis les  épaules  jusqu'aux  hanches;  16*  le  dos 
droit  depuis  les  hanches  jusqu'à  la  naissance  de  la 
queue,  et  celle-ci  tombant  à  ancle  droit  avec  la 
ligne  dorsale;  17*  la  queue  fine  ;  18*  la  queue  tom- 
bant jusqu'aux  jarrets;  19*  la  peau  souple  et  se 
détachant  bien,  sans  être  trop  lâche  ;  20°  la  peau 
recouverte  d'un  poil  fin  ;  21*  le  pelage  d'une  belle 
couleur  ;  22*  les  deux  jambes  de  devant  courtes  et 
droites;  23*  l'avant-bras  grand  et  puissant,  bien 
rempli,  s'élareissant  an-dessus  du  genou  et  fin 
au-dessous  ;  2i'  les  fesses  el  les  cuisses,  depuis  le 
jarret  jusqu'à  la  pointe  du  derrière,  longues  et 
bien  remplies;  25'  lesj^ambes  de  derrière  courtes 
et  droites  (au-dessous  des  jarrets)  et  les  oi  asseï 
fins;  26°  les  jambes  de  derrière  carrément  posées 
et  pas  trop  rapprochées  quand  on  les  regarde  par 
derrière;  27*  les  jambes  de  derrière  ne  se  croisant 

tas  en  marchant;  28"  les  sabots  petits;  29'  déve- 
•ppement;  30*  aspect  général  de  l'ensemble; 
31*  condition. 


la  queue  ;  16*  queue  fine  ;  17*  queue  tombant  Jus- 
qu'aux jarrets  ;  18*  peau  fine,  se  détachant  bien; 
19"  peau  recouverte  d'un  poil  fin  ;  20*  pelage  d'une 
belle  couleur  ;  21°  jambes  de  devant  courtes,  droites 
et  fines  ;  22*  avant-bras  s'élargissant  au-dessus  du 

f:cnou  ;  23"  quartier  de  derrière,  du  jarret  jusqu'à 
a  pointe  de  l'épine  dorsale,  long  et  bien  rempli; 
21°  jambes  de  derrière  courtefe  et  droites  (au-des- 
sous du  jarret),  avec  les  os  asseï  fins;  25*  jambes 
de  derrière  carrément  plantées,  pas  trop  rappro- 
chées quand  on  les  regarde  par  derrière  ;  26"  jambes 
de  derrièrenese  croisantpasen marchant  ;  27°  sa- 
bots petits  ;  28*  mnmelle  bien  développée,  c'est- 
à-dire  bien  en  ligne  avec  le  ventre  ;  29°  mamelle 
attachée  haut  par  derrière;  30*  trayons  grands  et 
placés  carrément,  ceux  de  derrière  largement  sé- 
parés ;  31*  veines  lactifères  très  protubérantes  ; 
32°  développement;  33*  apparence  générale  de 
l'ensemble  ;  34°  condition. 

Les  vaches  ne  peuvent  ètro  primées  que  quand 
elles  ont  réuni  29  points  ;  pour  les  génisses,  il  en 
faut  26,  car  on  ne  leur  applique  pas  les  points 
relatifs  au  développement  des  mamelles.  A  partir 
de  27  points  pour  les  vaches  et  de  24  pour  les  gé- 
nisses, ellespeuvent  être  marquées,  mais  sans  re- 
cevoir de  prix. 

Les  agriculteurs  attachent  un  grand  prix  à  la 
marque  de  leurs  animaux,  car  celle-ci  leur  donns 
immédiatement  une  plus-value  notabl*. 
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On  permet  aux  taureaax  de  aailtir  Ait  qu'ils  ont 
atteint  l'âge  d'un  an  ;  on  prétend  que  cette  repro- 
duction si  précoce  a  poar  effet  de  maintenir  dans 
la  race  l'ossature  fine  qui  est  fort  recherchée. 

A  nie  de  Jersey,  la  plupart  des  vaches  atteignent 
maintenant  21  points. 

La  variété  des  tles  de  la  Hanche  comprend  deux 
familles  qui  se  distinguent  par  la  robe  et  la  taille. 
Celle  de  Guemesey  a  une  robe  d'une  couleur  ho- 
mogène, ronge  ou  grise,  quelquefois  tachetée  de 
blanc.  Celle  de  Jersey  est  de  taille  plus  petite,  et 
sa  robe  est  d'une  couleur  plus  foncée  ;  la  teinte 

E référée  est  celle  d'un  brua  riche  frangé  d'une 
ande  gris  de  souris  lai^e  de  3  centimètres 
environ,  on  bien  blanc-jaune  mat.  Un  ^and  nom- 
bre de  vaches  donnent  15  A  22  litres  de  lait  par 
jour:  quelques-unes  vont  jusqu'à  30  litres.  La  pro- 
duction du  beurre  atteint  parfois  5  à  7  kilogrammes 
par  semaine  ;  le  plus  souvent  elle  est  de  3  kilo- 

rammes  à  3  kil.  500,  ce  oui  correspond  de  160 
180  kilogrammes  par  an.  C'est  grâce  à  une  ali- 
mentation riche  et  nien  appropriée,  soutenue  pen- 
dant toute  l'année,  que  ces  résultais  si  remar- 
quables sont  obtenus. 

ALDIOVANDB  {biographie).  —  Naturaliste,  né  à 
Bologne,  en  15S2,  et  mort  en  1605,  auteur  d'une 
vastecompilaUond'bistoire  naturelle,  dont  plusieurs 

Earties  sont  encore  recherchées  à  cause  de  nom- 
rouses  ligures  et  de  quelques  détails  qui  ne  se 
rencontrent  pas  ailleurs.  On  y  trouve  sur  les  ani- 
maux domestiques  toutes  les  histoires,  tous  les 
contes,  toutes  les  Cibles  que  l'huDumité  avait  in- 
ventés jusqu'aa  seixiime  siècle. 

ALB  Jbrasserut).  —  Espèce  de  bière  fabriquée 
en  Angleterre,  remarquable  par  sa  limpidité  et 
par  la  propriété  qu'elle  possède  de  se  conserver 
malgré  les  voyages  et  les  changements  de  tempé- 
rataro.  C^st  la  bière  de  garde  par  excellence.  If  en 
est  fabriqué  deux  espèces  :  l'aie  de  table,  pour  la 
consommation  dans  le  pays,  plus  douce,  moins 
fermentée  ;  l'aie  d'exportation,  dont  ta  fermen- 
tation a  été  complète  et  qui  possède  un  goût  amer. 

La  fabrication  de  l'aie  est  caractérisée  par  les 
détails  suivants.  On  fait  germer  lentement  le 
niAl*.  Jusqu'à  ce  que  la  tigeîle  soit  développée  de 
manière  a  avoir  une  fois  et  demie  la  longueur  du 
grain  ;  ensuite,  il  est  trié  avec  soin,  et  faiblement 
touraillé,  pour  acquérir  une  coloration  pàle,  mais 
uniforme.  La  macération  est  faite  par  la  méthode 
d'initasion ,  c'est-à-dire  qu'après!  avoir  chargé  la 
cuve-matière  de  malt  sec,  on  fait  entrer  l'eau 
chaude  par  le  fond,  à  raison  de  167  parties  d'eau  par 
iOO  de  malt  ;  après  avoir  brassé,  on  introduit  de 
l'etn  A  nouveau.  Quelquefois,  on  met  d'abord  dans 
la  cuve  toute  l'eau  de  la  première  trempe,  et  l'on 
introduit  ensemble  tout  le  malt,  en  brassant  éner- 

Siquement.  La  trempe  principale  sert  à  faire  l'aie 
'exportation,  et  les  trempes  secondaires  donnent 
l'aie  de  table.  On  ajoute  une  forte  proportion  de 
houblon:  la  quantité  généralement  employée  est 
de  24  i  25  kilogrammes  par  1000  kilogrammes  de 
malt. 

Pour  l'aie  de  table,  le  moût  reste  38  heures 
dans  les  grandes  cuves,  et  48  heures  dans  des  ton- 
neaux où  se  fait  la  fermentation,  à  la  tempéra- 
ture ordinaire;  il  est  ensuite  transvasé  directe- 
ment dans  de  petits  tonneaux,  pour  être  livré  à  la 
consommation.  Quant  à  l'aie  d  exportation,  il  est 
conservé  souvent  pendant  plusieurs  années  dans 
des  tonneaux,  qu'on  appelle  tonneaux  de  garde  ; 
U  est  ensuite  soutiré,  et  livré  an  commerce,  soit 
en  tonneaux,  soit  en  bontelUes. 

La  fabrication  de  l'aie  a  pris  une  très  grande 
extension  dans  la  ville  de  Burton-sur-Trent  ;  on  y 
compte  une  trentaine  de  brasseries,  dont  quelques- 
unes  emploient  chaque  année  plus  d'un  million 
d'hectolitres  de  malt.  La  bière  de  Burton  est  de 
grande  garde  ;  la  force  alcoolique  est  le  plu»  sou- 


vent de  6  à  8  pour  100,  elle  va  même  parfois 
jusqu'à  U  pour  100. 

ALÊATIGO  Iviticuttttre).  — Cépage  originaire  de 
la  Toscane,  d'où  il  a  été  répandu  dans  une  grande 
partie  des  vignes  européennes.  C'est  un  excellent 
raisin  noir,  à  chair  ferme,  sucrée  et  relevée  d'un 
parfum  de  musc  moins  pénétrant,  mais  plus  agréa- 
ble que  celui  du  muscat  blanc.  En  même  temps 
que  c'est  an  bon  raisin  de  table,  il  donne  à  U 
cave  an  vin  de  liqueur  estimé  ;  le  plus  souvent, 
en  Italie,  il  est  mélangé  avec  d'antres  variétés 
dans  le  but  de  communiquer  son  parfum  aux  vins. 
Ce  cépage  est  de  fertilité  moyenne  ;  d'après 
M.  Puuiat,  il  doit  être  condatt  à  la  taille  courte 
qui  n'en  compromet  pas  U  fertilité  ;  dans  les  ré- 
gions du  centre  de  la  France,  il  doit  être  placé  en 
espalier  A  bonne  exposition,  a  raison  de  sa  matu- 
rité tardive,  et  il  importe  qn'il  soit  mis  à  l'abri 
des  pluies  d'automne  qui  le  détériorent  facilement. 

AI^TOIKB  {droit  rural).  —  Se  dit  de  toute  con- 
vention dont  les  avantages  et  les  pertes,  soit  pour 
toutes  les  parties,  soit  pour  l'une  ou  plusieurs 
d'entre  elles,  dépendent  d'un  événement  incertain. 
Les  assurances  sont  des  contrats  aléatoires,  et  un 
agriculteur  qui  vend  à  l'avance  une  récolte  sur  pied 
avant  sa  maturité  fait  une  vente  aléatoire. 

ALBCTOI  (tootogit).  —  Genre  d'oiseaux  galli- 
nacés voisins  des  dindons,  des  paons  et  des  fai- 
sans. Ils  appartiennent  à  l'Amérique.  Ils  nichent 
sur  les  artires  dans  les  bois  ;  ils  se  nourrissent  de 
bourgeons  et  de  fruits.  Ils  s'habihient  néanmoins 
assez  facilement  i  ta  vie  des  basses-cours. 

ALBHBBOra  (pharmacie).  —  Sel  aiembrûth,  sel 
delaiagaM,chlorohyclrargirale  ammoniacat.  On  dis- 
tingue deux  sels  de  co  genre,  le  premier  soluble, 
le  second  insoluble.  Le  premier  est  un  sel  double 
de  bicblomre  de  mercnra  et  de  chlorhydrate  d'am- 
moniaque, avec  nn  excès  de  sel  ammoniac.  Il  est 
employé  pour  les  bains  de  préférence  au  sublimé 
corrosif  (bichlorure  de  mercure),  parce  qu'il  est 
plus  soluole  dans  l'eau.  C'est  un  agent  dangereux. 

Le  second  diffère  du  précédent  en  ce  que,  pour 
l'obtenir,  on  ajoute  de  l'ammoniaque  A  la  dissolu- 
tion du  sel  doiule,  de  manière  à  avoir  un  préciitité 
que  l'on  lave  et  tait  sécher.  On  donne  à  celui-ci 
le  nom  de  mercure  cosmétique,  de  lait  mercuriel, 
do  mercure  précipité  blanc  ;  il  ne  doit  s'emploiyer 
qu'à  l'extérieur. 

ALÉNB  {éamomte  donuttioue). — C'est  une  espèce 
de  poinçon  de  fer.  emmanché  dans  nn  morceau  de 
bois  rond,  dont  on  se  sert  pour  percer  le  cuir  et  le 
coudre.  Une  alêne  est  plate,  ronde  ou'carrée  ;  c'est 
l'instrument  indispensable  des  cordonnien  et  des 
bourreliers  ;  il  fbnt  en  faire  usage  pour  percer  los 
courroies  en  cuir  des  machines  et  des  attelais  ; 
toutes  les  fermes  doivent  en  avoir. 

ALÊNB  (piadcullure),  est  aus^i  le  nom  vulgaire 
d'une  espèce  de  raie  à  museau  aigu. 

ALÉNOIS  {botanique  et  culture  mariUchère).  — 
On  dit  auui  cresson  alénois.  Nom  vulgaire  donné 
au  passerage  cultivé  {Lepidium  tatwum,  TMapsi 
Mtivum),  A  raison  de  sa  saveur  nn  peu  àcre  et 
piquante,  qui  rappelle  celle  du  cresson.  C'est 
une  plante  annuelle  de  la  famille  des  Crucifères, 
cultivée  dans  tes  jardins  potagers,  pour  servir  de 
fourniture  dans  les  salades.  La  racine  est  pivotante, 
la  tige  s'élève  de  30  A  35  centimètres  ;  les  feuilles 
sont  alternes,  irrégulièrement  lobées,  tantôt  arron- 
dies, tantét  linéaires  et  entières.  A  Paris  on  le  sème 
sur  couche,  de  janvier  à  mars  ;  A  partir  du  prin- 
temps, les  semis  se  font  en  pleine  terre  sur 
plates-bandei,  mais  totdours  en  lignes,  A  une 
exposition  fraîche  et  ombragée  ;  en  été,  il  con- 
vient de  procéder  à  de  nouveaux  semis  tous  les 
quinze  jours,  parce  que  la  plante  pousse  très  vite  ; 
on  en  a  ainsi  continuellement  qui  soit  propre  A 
servir.  Sa  culture  ne  demande  que  des  sarclages 
•t  des  édairctesi  quand  le  plant  est  trop  épais  ;  il 
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but  aiuii  donner  des  arrosages  abondants.  On  en 
pouMe  trois  variétés  :  le  doré  dont  la  feuille  est 
d'an  jaune  blond,  celui  à  large  feuille,  et  enQn  le 
frisé  (Qg.  218),  qui  est  le  plus  généralement  cul- 
tiré  parce  qu'il  fait  on  plus  joli  ornement  pour  les 
salades.  Cette  plante  est  originaire  de  Perse  oit  on 


F^.  H8.  —  Port  do  Cresson  altfnoia. 

l'a  trouTée  croissant  à  l'état  sauvage.  Elle  n'a  au- 
cun rapport  avec  le  cresson  véritable,  si  ce  n'est  sa 
savenr  piquuite  et  un  peu  àcre  qui  rappelle  celle 
de  la  moutarde,  d'oili  vient  le  nom  de  wuttort  qu'on 
loi  donne  souvent. 

ALÉOGBAIBS  (^ioologie).  —  Insectes  formant  un 
sous-genre  parmi  les  coléoptères.  Ils  se  rencon- 
trent. BOUS  le  climat  de  Pans,  principalement  sur 
les  coampignons,  dans  les  lieux  bumides  et  sous 
les  pierres.  Ils  sont  petits,  à  téte  presque  ronde, 
avec  des  antennes  insérées  entre  leurs  yeux  etcour- 
bées  en  faucille,  le  corselet  ovale  ou  carré,  quatre 
pattes  terminées  en  alêne  ;  ils  courent  très  vite. 

ALtSOIK  {technologie).  —  Hachine-outil  qu'on 
trouve  maintenant  dans  tous  les  ateliers  de  con- 
slrnction  de  machines  agricoles,  et  qui  est  destinée 
itermïner  lei  larfaces  concaves  des  coussinets  des 
corps  de  pompe,  des  cylindres  des  machines  à  va- 
peur. La  pièce  agissante  est  formée  de  burins  en 
acier  U-ès  dur,  les  uns  pour  dégrossir,  les  autres 
pour  achever  et  polir,  qui  reçoivent  i  la  fois  un 
monvementde  rotation  et  un  moavementde  trans- 
lation, mouvements  parfaitement  réglés  par  des 
engrenages  eonvenables.  La  pièce  à  aléser  est  so- 
lidiément  fixée  sur  un  plateau  très  fort  au  moyen 
de  rapports  à  boulon,  dont  la  position  peut  changer 
niinntles  dimensions  du  cylindre.  Cette  machine- 
outil  moderne  donne  un  travail  d'une  régularité 
parfaite,  mais  exige  une  grande  puissance  motrice. 

ALBVIOMËTIB  (teOtmlogie).  —  Aleuromètre 
signifie  mesureur  de  farine.  Cest  un  instrument 
imaginé  par  H.  Boland,  auteur  d'un  Traité  pra- 
tique de  boulangerie,  pour  arriver  à  apprécier  les 
propriétés  paninables  d'une  farine.  Il  repose  sur  la 
propriété  au  gluten  des  farines  de  céréales  de  se 
gonfler  quand,  après  avoir  été  préalablement  bumi- 
difié,  il  est  soumis  à  l'action  de  la  chaleur.  On  es- 
tinM  que  plus  le  gluten  est  élasUque,  plus  il  se 
Sonle  ;  que  plus  est  grand  le  volume  qu'il  occupe  &  la 


température  i  laquelle  se  fait  la  cuisson  ordinaire 
du  pain,  meilleure  sera  la  farine  dont  on  l'a  extrait, 

f arce  que  cette  farine  donnera  un  pain  bien  levé, 
éger  et  agréable  à  manger,  la  compacité  de  la 
mie  correspondant  à  un  manque  ûfi  digestibilîté. 

En  conséquence,  l'aleuromètre  de  M.  Boland  se 
compose  d'un  tube  de  cuivre  creux  AB  (flg.  219), 
terminé  à  sa  partie  inférieure  par  une  petite  cap- 
sule a  qui  s'ouvre  à  vis,  et  à  sa  partie  supérieure 
par  un  chapiteau  A  également  à  vis.  Au  centre  du 
couvercle  r  de  ce  chapiteau  glisse  une  tige  gra- 
duée C,  portant  25  divisions  égales  A  paKir  du 
piston  circulaire  D  qui  la  termine  dans  I  intérieur 
du  cylindre.  Ce  piston  D  est  légèrement  bombé 
Quand  la  tïge  CD  est  abaissée  de  telle  sorte  que  sa 
téte  touche  le  couvercle  e*,  l'espace  qui  reste  dans 
le  cylindre  de  cuivre  au-dessous  de  D  et  jusqu'en  a 
ajuste  une  longueur  de  25,  de  telle  sorte  que, 
({uand  le  piston  monte  à  son  maximum  et  que  la 
tige  est  émergée  de  ses  25  divisions,  il  y  a  dans  le 
cylindre  de  a  à  D  une  hauteur  de  50  divisions. 
Voici  le  mode  d'emploi  de  l'aleuroraèU^  : 
On  prépare  une  pUe  formée  de  30  grammes  de 
farine  et  de  ISgrnmmes  d'eau  ;  on  la  malaxe  dans 
le  creux  de  la  main,  et  on  ta  retourne  à  plusieurs 
reprises  en  plongeant  la  main  dans  une  cuvette 
pleine  d'eau.  On  termine  le  lavage  sous  un  Qlet 
d'eau  qui  enlève  les  dernières  traces  d'amidon. 
Il  reste  dans  la  main  une  boulette  de  gluten  qu'on 
comprime  fortement  pour  en  faire  sortir  l'excès 
d'eau  qu'il  pnut  renfermer  mécaniquement.  Quand 
le  gluten  a  été  ainsi  préparc  avec  soin,  on  le  pèse  ; 
il  contient  dans  cet  état  0,66  d'eau.  On  prend  alors 
7  grammes  de  ce  gluten  ;  on  le  roule  en  boulette 
dans  de  l'amidon  ou  de  la  fécule  pour  lut  éter 
foute  action  adhésive,  etl'on  dépose  la  boulette 
dans  la  capsule  Bade  l'aleuromètre  dont  tout  l'in- 
térieur, y  compris  le  dessous  du  piston  D,  a  été  à 
l'avance  graissé  légèrement  avec  du  beurre.  On 
visse  l'appareil,  en  faisant  aflleurcr  la  téte  de 
la  lige  avec  le  couvercle  e'.  On  introduitenfln  l'ins- 
trument ainsi  disposé  dans  le  four  à  cuire  le  pain. 
Après  trente  minutes  de  cuisson,  on  n'a  qu'a  lire 
lo  nombre  de  divisions  de  la  tige  sorties,  pour  les 
ajouter  i  25,  et  avoir  le  degré  de  la  dilatation  du 
gluten.  En  effet,  pendant  Ta  cuisson,  le  gluten, 
sous  l'influence  de  l'eau  qu'il  contient  et  qui  se 
réduit  en  vapeur,  s'est  gonflé  en  se  moulant  dans 
le  tube  ;  dans  son  développement,  il  parcourt  d'a- 
bord l'espace  libre  ou  25  au-dessous  du  piston,  et 
ensuite,  par  sa  force  expansive,  il  soulève  celui- 
ci  en  mettant  plus  ou  moins  de  degrés  A  découvert 
au-dessus  du  chapiteau. 

Comme  on  n'a  pas  toujours  A  sa  disposition  un 
four  k  cuire  le  pain,  on  se  sert  avec  avantage  d'un 
petit  fourneau  construit  par  M.  Satleron  (1^.221), 
et  i;ue  chauffe  une  petite  lampe  A  alcool.  Dans  ce 
fourneau  est  une  chaudière  A  en  cuivre  rouge  que 
l'on  remplit  jusqu'A  3  centimètres  environ  de  sa 
partie  supérieure  avec  de  l'huile  (toutes  les_ huiles 
peuvent  être  employées,  mais  l'huile  de  pied  de 
bœuf  est  préférable)  ;  on  met  alors  le  couvercle  qui 
porte  un  cylindre  en  cuivre  B,  lequel  doit  être  en- 
tièrement immergé  dans  l'huile.  Dans  le  cylindre  B 
on  introduit  un  thermomètre  spécial  (flg.  SiO)  gra- 
dué de  100  à  200  degrés  centigrades.  On  allume  la 
lampe.  Quand  le  thermomètre  marque  150  degrés, 
on  l'enlève  et  on  le  remplace  par  l'aleuromètre  pré- 

Saré,  comme  il  a  été  dit,  pour  le  mettre  dans  le  four, 
n  laisse  encore  la  lumpe  à  csprit-de-vin  brûlerdu- 
rant  dix  minutes  et  on  l'éteint.  Dix  antres  minutes 
apr&s,c'est-à-direaubautde  vingt  minutes  en  tout, 
l'opération  est  terminée  ;  le  gluten  CD  s'est  déve- 
loppé, et  la  tige  graduée  EF  est  sortie  du  nombre 
de  degrés  cherche.  On  retire  de  l'instrument  un 
cjlinore  de  gluten  cuit  qui  représente  exactement 
le  squelette  du  pain  qu'il  pourrait  former.  U  peut 
arriver  que  le  gluten,  dans  son  expansion,  n  at- 
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leigne  pua  le  piston  de  la  tige  ;  on  doit  alors  con- 
sidérer U  farine  comme  impropre  k  toute  panifi- 
cation. Aucune  farina  essayée  n'a  dépaué  50  degrés. 
Il  arrive  quelquefois  que  le  cylindre  de  gluten  se 
contracte  immédiatement  après  qu'il  a  été  formé, 


V\g.  319.  —  Akiiromctrc  Bolatiit. 

et  qu'il  ne  présente  plus  un  cylindre  bien  uni  à  sa 
sortie  de  Paleurometre  ;  on  devra  en  conclure, 
selon  la  contraction  observée,  l'état  d'altération 
des  blés  par  l'humidité  avant  qu'ils  eussent  été 


tlg.xiO  —  Tiiormoinètre   Fis.  iH.  —  Aleuroiuclro 
de  ralenrooiùlra  Bolsnd.       Bdand  ivec  biin  d'hnile. 

convertis  en  farine.  Pour  l'exactitude  des  conclu- 
sions A  tirer,  il  est  important  que  le  gluten  ne  reste 
dans  l'alcuromètre  que  le  temps  qui  a  été  indiqué. 

Voici  un  tableau  d'expériences  niites  par  M.  Bo- 
land: 


GLUTRN 
HYDRATÉ 
POUR  iOO 
DB  PARim. 


parina  d'âtampu.....  

—  Id.  

—  de  Chartres  

—  de  Bri  

—  id  

—  de  Bergaet  

—  Id.   

Glulen  graniiM  «gros  gninm. 
—       m  gnim  fins. 


33 
33 
88 
35 
38 
30 


DILATATION 
Dl  7  GRAKxeS 
DK  CUAQIIK 
CUITBN. 

degrés. 

29 
35 
88 
88 
S9 
39 
SO 
88 
H 


Il  serait  intéressant  que  des  mesures  alcuromé- 
triques  Hissent  prises  sur  les  blés  par  les  cultiva- 
teurs et  sur  les  farines  par  les  négociants.  Hais  la 
culture  et  le  commerce  négligent  de  constater  la 
qualité  de  leurs  produits. 

ALBCIONB  (chimie  agricole).  -~  Substance  dont 
le  nom  vient  do  nom  grec  de  la  farine,  et  qui  se 
trouve  principalement  dans  le  périsperme  des 
graines,  où  elle  peut  exister  à  l'exclusion  de  l'a- 
midon, ainsi  qu'il  arrive  pour  certaines  graines 
oléagineuses.  L'aleurone  présente  un  aspect  ana- 
logue à  eelni  de  l'amidon  ;  ce  sont  des  grains  très 
ténus,  arrondis  ou  ovoïdes,  ayant  un  diamèfa'e  de 
3  à  12  millièmes  de  millimètre  seulement.  Elle  est 
Boluble  dans  l'eau,  dans  les  acides,  dans  les  alcalis, 
dans  la  glycérine  ;  mais  l'alcool,  l'éther  et  les  huiles 
grasses  ne  la  dissolvent  pas  ;  une  solution  d'iode  la 
colore  en  brun  jaunâtre,  et  une  solution  léf^ère- 
roent  acide  d'atotate  de  mercure  en  rouge  bnque. 
EnOn,  elle  renferme  de  9  à  10  pour  lUO  d'azote. 
Lorsqu'on  la  traite  par  divers  réactifs,  les  uns 
acides,  les  autres  alcalins,  on  en  extrait  des  ma- 
tières albuminoïdes  analogues  à  la  fibrine,  à  l'al- 
bumine, à  la  glialdine,  de  telle  sorte  qu'on  a  pro- 
posé de  donner  aux  gjains  d'aleurone  le  nom  de 
granules  de  protéine.  On  extrait  l'aleurone  parti- 
culièrement des  noix  de  Para  {Berlholletia  excelta), 
des  semonces  de  ricin,  des  pellicules  des  pommes 
de  terre.  On  triture  notamment  les  noix  do  Para 
avec  de  Thuile  d'olive.  On  passe  l'huile  à  travers 
un  tamis  à  mailles  très  fines  et  on  laisse  déposer 
le  liquide  pendant  3^  heures.  L'aleurone  est  sé- 

[lart^c  à  l'état  d'unepoudre  blanche,  qu'on  purifle  de 
a  matière  grasse  adhérente  par  des  lavages  avec 
de  l'alcool  absolu  et  de  l'éther.  On  a  donné  aussi  A 
celte  substance  le  nom  de  caséine  végétale. 

ALEVIN  (pisciculiure).  —  Nom  donné  aux  jeunes 
poissons  dont  on  se  sert  pour  peupler  les  étangs, 
les  rivières,  etc.  Ce  nom  est  narliculièremcnt  donne 
aux  jeunes  carpes  qui  ont  10  à  15  centimètres  de 
longueur. 

ALEYIODB  {toologie).  —  Genre  d'insectes  on 
pucerons  licmiptères,  ayant  le  corps  mou,  farineux 
(d'oti  vient  leur  nom  qui  signifie  apparence  de 
farine).  Ils  se  trouvent  sous  les  feuilles  de  la  ché- 
lidoine  commune  ou  grande  éclaire. 

ALBUN  {économie  du  bétail).  —  Dénomination 
de  la  robe  des  animaux  domestiques  et  princi- 
palement du  cheval,  caractérisée  par  les  poils 
d'un  rouge  plus  ou  moins  ardent,  sans  mélange  de 
poils  d'une  autre  couleur.  On  distingue  plusieurs 
nuances  d'alezan  :  Valetan  fauve,  à  poils  d'un  roege 
jaunâtre  ;  Vgleion  clair,  dans  lequel  la  couleur  est 
moins  intense  ;  Valetan  cerise  ou  aletan  acajou, 
teinte  rappelant  celle  du  bois  de  ce  nom  ;  Valetan 
chàlaiti,  ou  rouge  brun  foncé,  analogue  i  la  cou- 
leur de  la  ch&taigne  mûre  ;  l'a/esan  foncé,  dont  le 
brun  est  moins  accentué  quo  celui  de  la  teinte 
précédente;  Valtian  trùi^, -rappelant  la  couleur 
du  café  torréfié.  La  robe  aleian  se  distinguo  de  la 
robe  bai  en  ce  que,  dans  cette  dernière,  des  poils 
noirs  sont  mélangés  aux  poils  rouges. 

ALËZB  {hygiène).  —  S  éerit  quelquefois  alèse, 
alaise,  et  consiste  en  un  drap  ou  lé  de  toile  plié  en 

filusieurs  doubles  qu'on  passe  sous  un  malade  pour 
e  soulever  et  le  tenir  propre  dans  son  lit.  line 
alèse  est  faite  ordinairement  de  vieux  linge. 

ALFA  {botanique,  culture).  —  Mot  arabe,  intro- 
duit dans  la  langue  française  pour  désigner  plu- 
sieurs plantes  vivacesde  la  famille  des  Graminées, 
croissant  spontanément  en  Algérie,  qui  donnent 
des  produits  textiles  d'une  grande  importance. 
Parmi  ces  graminées,  le  ligée  sparte  (Ligeum 
spartum)  et  Ta  stipe  tenace  (St^  (enaeittima)  oc- 
cupent te  premier  rang  ;  ce  sont,  à  vrai  dire, 
ces  deux  plantes  qui  constituent  réellement  l'alfa. 

Le  ligée  sparte,  ralgairemeat  appelée  alvarde, 
appartient  à  U  tribu  des  Pbidariaeei.  C'est  une 
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plante  ioncifonne,  dont  les  chaumes  sont  f^azon- 
nants;  les  feuilles  sont  grêles  et  très  difliciles  i 
rompre  ;  chaque  tige  se  termine  par  un  épillel  à 
deux  fleura  bermaphradites,  entouré  d'une  feuille 
en  forme  de  spalbe  conique.  Le  lîgée  croit  surtout 
dans  les  bas-foads  un  peu  frais  et  dans  les  terres 
areileoses. 

La  stipe  tenace,  au  contraire,  vient  dans  les 
sola  secs,  arides  et  pierreux,  sur  les  rocs  et  dans 
les  tables.  Celte  plante  se  présente  en  touffes 
épaisses  (fig.  2â)  ;  ses  feuilles,  longues,  souples  et 
tenaeet,  sont  planes  ou  enroulées  en  forme  de 


Fis.  222  —  Alfa  {Stipa  tenadiHma). 

jonc  ;  lesépiltets  sont  disposés  sur  la  tige  en  panî- 
cules  analogues  i  celles  des  avoines. 

L'alfa  croit  spontanément  dans  plusieurs  parties 
du  midi  de  l'Europe,  notamment  en  Kspagne  où  il 
est  désigné  sous  le  nom  de  eêpartero.  Nais  on  le 
rencontre  surtout  dans  l'Afrique  septentrionale, 
en  Tunisie  et  en  Algérie.  Un  agriculteur  de  notre 
eolonie  africaine,  M.  Bastide,  qui  a  fait  de  cette 
plante  une  étude  spéciale,  cite  les  observations  de 
M.  Robert  Johnstnn,  d'après  lesquelles  la  tone  de 
l'alfa  s'étend  du  32*  au  W*  degré  de  latitude  nord, 
et  ï  une  altitude  variant  depuis  le  niveau  de  la 
mer  jusqu'à  1000  métrés.  En  Algérie,  l'alfa  se  ren- 
eontr0*dans  le  Tell  comme  dans  le  Sahara;  il  est 
assez  rare  dans  le  Tell  des  départements  d'Alger 
et  de  Constantine,  mais  plus  fréquent  dans  celui 


du  département  d'Ornn  ;  il  disparaît  à  la  lisij;re  de 
cette  zone  pour  se  retrouver  plus  abondant  sur  les 
hauts  plateaux  et,  dans  le  Sahara,  sur  toute  l'éten- 
due du  pa^s.  Le  li^ée  et  la  stipe  sont  mélangés 
en  proportions  vanables  suivant  les  zones  et  les 
terrains.  La  région  la  plus  riche  en  alfa,  dans 
toute  l'Algérie,  paraît  être,  dans  le  département 
d'OraD,le  plateau  supérieur,  à  une  altitude  mojenne 
do  900  mètres,  sur  une  longueur  de  400  kilomètres 
et  une  largeur  de  170;  là,  il  se  développe  d'une 
manière  absolue,  en  étouffant  presque  toute  autre 
végétation.  Cette  vaste  surface  a  reçu  le  nom  de 
mer  d'alfa. 

L'emploi  de  l'alfa  pour  la  fabri- 
cation des  ouvrages  de  sparteria 
remonte  à  la  plus  haute  antiquité; 
on  en  trouve  mention  dans  les  ou- 
vrages de  Pline  et  de  Strabon.  De 
nos  jours,  l'introduction  des  fibres 
de  celte  plante  dansia  fabrication  du 
papier  lui  a  donné  une  importance 
tout  à  fait  exceptionnelle.  C'est  en 
1856  que  l'industrie  anglaise  com- 
mença à  employer  l'alfa  ;  elle  faisait 
venir  alors  cette  plante  d'Espagne. 
L'Algérie  est  entrée  dans  ce  trafic 
en  fSGS  ;  l'exportation  ne  fut,  la 

firemière  année,  que  de  418000  ki- 
ogrammes  ;  deux  années  plus  tard, 
elle  s'élevait  à  3 1&5000  kilogram- 
mes; en  1870,  elle  atteignit 
42218000  kilogrammes;  en  1875, 
le  port  d'Oran,  par  lequel  se  fait  le 
principal  commerce  d'alfa,  en  a 
exporté  57  millions  de  kilogrammes, 
et  en  1876,  59  millions.  L'Angle- 
terre continue  à  être  le  principal 
débouché  de  l'alfa  d'Algérie;  l'Es- 
pagne, la  Belgique  en  consom- 
ment une  quantité  assez  notable, 
mais  la  France  ne  reçoit  qu'une 
faible  portion  de  l'exportation  algé- 
rienne. 

C'est  sur  une  surface  de  plus  de 
5millions  d'hectares,  principalement 
sur  les  hauts  plateaux,  que  l'alfa 
est  aujourd'hui  exploité  en  Algérie. 
La  végétation  de  laplante  commence 
du  1"  au  15  mars  ;  elle  s'achève 
vers  la  On  du  mois  de  juin  ;  cette 
époque  est  d'ailleurs  avancée  ou 
retardée  suivant  la  quantité  d'eau 
qui  tombe  pendant  le  printemps. 
D'après  les  observations  de  H.  Bas- 
tide, de  l'intérieur  des  tiges  s'élè- 
vent, dans  le  courant  d'avril,  des 
tiges  qui  se  terminent  par  un  épi 
très  allongé,  fleurissant  en  mai  et 
portant  annuellement  la  graine; 
celle-ci  mûrit  en  mai  et  juin,  se 
détache  et  tombe  sur  le  sol  vers  le 
milieu  de  juillet  ;  la  germination  se 
produit  au  printemps  suivant.  A  partir  de  ce  mo- 
ment, il  faut  encore  un  mois  pour  que  la  plante 
acquière  le  degré  de  maturité  nécessaire  pour  le 
bon  emploi  de  ses  tiges;  ce  degré  se  reconnaît  à 
une  petite  courbe  légèrement  velue  qui  se  forme  à 
la  base  de  la  feuille.  En  même  temps,  la  tige,  qui 
était  plate,  se  ferme  et  devient  ronde  pour  se 
rouvrir  de  nouveau  au  moment  de  la  reprise  de 
la  végétation,  au  mois  d'octobre.  C'est  du  mois  de 
juillet  au  mois  d'octobre  que  se  fait  avec  le  plus 
d'avantage  la  coupe  des  feuilles  :  plus  tdt,  il  jr  a 
une  perte  dans  le  produit;  plus  tard,  les  brins 
tlevicnnenl  cassants,  et  les  pluies  d'automne  ayant 
détrempé  la  terre,  il  est  difficile  de  ne  pas  arra- 
cher une  partie  des  racines.  Indépendamment  du 
degré  de  maturité  suivant  l'époque  à  laquelle  on 
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a  coupé  i'alTa,  les  fibres  présentenl  des  qualités 
variables  suivant  la  nature  du  sol,  et  suivant 
les  circonstances  météréologiques  ;  sur  certains 
points,  on  peut  obtenir  des  alns  &  fibres  longnesi 
soyeuses  et  fines,  quoique  tenaces,  tandis  qu'ail- 
leurs les  fibres  sont  grosses,  rudes  et  cassantes. 

Le  plus  souvent  on  arracbe  les  feuilles  d'aira; 
mais  la  pratique  la  plus  rationnelle  est  de  faucher 
au  ras  du  sol  les  vieilles  touffes  ;  on  obtient  ainsi 
une  nouvelle  végétation  trfts  régulière.  La  récolte 
est  faite  par  des  ouvriers  arabes  ou  espagnols;  ces 
derniers  sont  préférés  par  les  colons  algériens; 
l'ouvrier  européen  cueille  de  deux  à  trots  quin^ 
taux  par  jour,  tandis  que  l'indigène  n'en  cueille 
pas  plus  dW.  L'alfa,  cueilli  et  mis  en  petites  bottes 
par  celui  qui  l'arraclie,  est  porté  sur  un  chantier. 
Li  le  produit  est  séché,  ce  qui  demande  trois  à 
cinq  jours  en  été  et  cinq  à  huit  au  printemps;  la 

Perte  à  la  dessiccation  est  de  40  pour  100,  quand 
alfa  a  été  rucillt  pendant  sa  véf^étation,  et  seu- 
lement de  15  à  1S  quand  sa  matunté  est  complète. 
On  en  fait  ensuite  des  paquets  plus  gros  que  les 
premiers,  et  on  les  transporte,  dans  une  charrette, 
a  un  chantier  central.  Dans  celuin;!,  on  procède 
d'abord  à  un  triage  fait  par  des  femmes  sur  des 
tables;  cette  opération  a  pour  but  d'enlever  les 
feuilles  noires,  moisies,  qui  sont  impropres  au  tra- 
vail de  l'industrie,  ainsi  que  les  gaines  arrachées 
par  mégarde.  Après  ce  triage,  l'alfa  est  livré  aux 
ouvriers  qui  doivent  en  faire  des  balles  pressées. 
Les  machines  employées  pour  presser  les  balles 
varient  beaucoup  ;  quelquefois  on  a  recours  à  des 

Eresses  hvdraulii|ues,  d'autres  fois  à  des  presses  i 
ras  de  divers  modèles.  Les  balles  cubiques  sont 
liées  avec  des  cercles  en  fer  ou  de  l'alfa  tressé 
en  cordes.  Le  poids  des  balles  est  généralement 
de  150  i  175  kilogrammes.  Quatre  i  cinq  ouvriers 
font,  dans  une  journée  de  travail,  50  à  w  balles. 
L'alfa  qui  n'est  pas  immédiatement  mis  en  balles 
est  conservé  en  meules  sous  les  hangars  du  chan- 
tier. 

L'alfa,  à  l'état  naturel,  dure  enviroti  soixante 
ans.  Dans  certaines  jparties  du  littoral  algérien, 
une  exploitation  abusive  l'a  fait  presque  complète- 
ment disparaître.  On  peut  le  reproduire  et  se  li- 
vrer d  une  culture  raisonnée  de  cette  précieuse 
plante.  D'après  les  études  faites,  pendant  plusieurs 
années,  par  M.  Jobnston,  oa  peut  reproduire  l'alÂ 
en  suivant  trois  méthodes.  La  première  méthode 
consiste  ft  semer  la  graine  i  1  automne,  sur  une 
terre  préparée  par  un  léger  labour,  puis  à  tasser 
avec  un  rouleau.  La  plante  parait  au  bout  de  la 
troisième  année,  mais  elle  n'est  bonne  i  être 
exploitée  qu'après  douze  à  quatorie  ans  ;  de  qua- 
tre  en  quatre  ans,  il  faut  avoir  soin  d'éclaircir 
la  plantation.  —  La  deuxième  méthode  est  la  trans- 
plantation et  la  division  des  touffes,  qui  doit  être 
pratiquée  au  moment  des  pluies  d'automne.  — 
Quant  à  la  troisième  méthode,  c'est  plutdt  une 
méthode  d'exploitation:  elle  consisterait  à  diviser 
un  terrain  planté  en  alfa  en  cinq  ou  six  parties, 
correspondant  au  temps  nécessaire  pour  que  les 
plantes  reprennent  toute  leur  force  de  rendement, 
et  à  brâler  chaque  année,  après  la  récolte,  une 
de  ces  parties,  de  manière  &  se  ménager  une  suc- 
cession ré^lière  de  produits.  Pendant  les  deux  ou 
trois  premières  années  qui  suivent  l'incinération, 
on  peut  faire  pâturer  l'alfa  par  le  bétail  sans  in- 
convénients, et  le  champ  se  trouve  naturellement 
fumé.  C'est  surtout  dans  les  terres  impropres  aux 

Fiantes  que  comporte  la  culture  algérienne,  que 
alfa  pourrait  ainsi  être  implanté  et  cultivé  régu- 
lièrement. 

Sur  place,  l'alfa  vaut  6  à  8  francs  le  quintal 
métrique  ;  dans  les  ports,  il  est  payé  9  à  12  francs. 

Depuis  quelques  années,  le  commerce  est  venu 
demander  i  l'Algérie  Talfo  sous  un  autre  aspect, 
c'est  ce  que  l'on  appelle  l'alfa  blanc.  Celui-ci  est 


obtenu,  soit  naturellement,  soit  en  choisissant  les 
plus  beaux  brins,  que  l'on  soumet,  à  diverses  re- 
prises, &  l'action  de  la  rosée  et  d'une  dessiccation 
répétée  ;  quelquefois  on  mouille  directement  Talfa, 
pour  remplacer  la  rosée.  Le  produit  ainsi  prépart 
a  une  valeur  sensiblement  plus  élevée  ;  îi  est  payé 
jusqu'i  45  à  50  francs  par  100  kilogrammes. 

Les  usages  de  l'alfa  sont  multiples.  Wa  dehors  de 
son  utilisation  à  la  fabrication  du  papier  et  de  ta  va- 
leur comme  fourrage  pour  les  chevaux  et  les  bœufs, 
l'alfa  est  transformé  de  mille  manières.  H.  Bastide 
a  fait  une  énumération  de  ces  usages  que  nous  allons 
lui  emprunter  en  partie.  De  tous  temps,  les  objets 
dits  de  sparterie  ont  été  préparés  avec  l'alfa.  Au- 
trefois on  s'en  servait  pour  le  chauffage  des  fours 
et  la  toiture  des  cabanes  ;  on  s'en  sert  encore  pour 
faire  des  couvertures  aux  meules  de  paille.  De  ses 
fibres,  on  prépare  des  liens  pour  les  espaliers  et 
les  vignes,  des  cordes  pour  les  attelages  arabes, 
pour  lier  les  gerbes  de  céréales,  les  fagots  de  bois, 
les  balles  de  fourrages,  des  liens  pour  la  greffe  en 
fente  et  à  écusson,  des  fileta  pour  porter  la  paille 
ou  le  charbon.  On  en  fait  encore  des  b&U  de  Détes 
de  somme,  des  paniers,  des  cabas,  des  corbeilles, 
des  tamis  arabes  pour  le  couscous.  Les  fibres  tres- 
sées donnent  des  nattas,  des  tapis  asx  couleurs 
variées,  des  sacs  arabes  pour  tous  les  usages,  des 
cabas  espagnols  pour  les  céréales,  des  chaussures, 
des  coiffures  diverses.  Enfin,  les  fibres  sont  tissées 
pour  faire  de  la  toile  et  des  vêtements.  Dans  ce 
dernier  emploi,  pour  transformer  les  fibres  d'alfa 
on  filasse,  on  les  fait  rouir  dans  l'eau  pendant  une 
vingtaine  de  jours,  de  manière  à  amener  la  dés- 
agrégation de  la  substance  gommo-résîneuse  qui 
maintient  solidemant  agglomérées  les  flbresde  la 

fiante  ;  on  le  fait  ensuite  sécher  à  l'ombre,  et  on 
e  bat  pour  séparer  la  filasse  qui  est  d'ailleurs 
d'une  très  grande  solidité.  L'avenir  augmentera 
certainement,  dans  de  très  grandes  proportions, 
l'utilisation  de  l'alfa,  et  l'exploitation  de  ce  pro- 
duit entrera,  pour  une  large  part,  dans  la  prospé- 
rité de  notre  colonie  africaine. 

ALFALFA.  —  Nom  espagnol  de  la  luieme  com- 
mune. Cette  plante,  introduite  an  Chili  lors  de 
l'occupation  espagnole,  en  est  revenue  1  diverses 
reprises  sous  le  nom  d'alfalfa.  —  On  emploie 
quelquefois,  à  tort,  te  terme  alfalfa  pour  désigner 
lalfa,  que  les  Espagnols  appellent  etpartero. 

ALFOLDT  Iviltculture).  —  Cépage  originair«  de 
Hongrie,  dont  te  comte  Odart  décrit  ainsi  les  rai- 
sins :  ■  Les  grains  du  raisin  sont  ovales,  ou  pluUl 
elliptiques,  ou  simplement  oblongs,  d'un  olanc 
jaun&tre,  très  charnus  et  cependant  assez  juteux.  > 

ALPOKT.  —  On  désigne  souvent  sous  ce  simple 
nom  la  célèbre  école  vétérinaire  qui  a  été  fonoéo 
en  1766  à  Maisons-Alfort,  commune  des  environs 
de  Paris,  canton  de  Charenton,  arrondissement  de 
Sceaux,  département  de  la  Seine. 

L'école  d'Alfort,  par  sa  proximité  de  Paris,  peut 
avoir  comme  professeurs  des  hommes  éminents. 
Claude  Bourgelat,  son  fondateur,  qui  avait  com- 
mencé par  créer  l'école  vétérinaire  de  Lyon,  est 
venu  mourir  à  Alfort.  Depuis  cette  époque,  l'école 
a  acauis  un  renom  de  plus  en  plus  grand,  et  s'est 
placée  très  haut  dans  l'estime  du  monde  savant 
par  tes  travaux  de  ses  professeurs  et  de  ses  anciens 
élèves.  Après  Bourgelat,  elle  a  eu  successivement 

Kmr  directeurs  Chabert,  Girard,  Yvart,  Renault, 
elafond.  Magne,  Reynal  et  Goubaux.  Des  savants 
illustres  ou  éminents  ont  fait  partie  du  professorat  ; 
il  suffit  de  citer  Ticq-d'Aiyr,Daubenton,  Fourcroy, 
Dulong,  Flourens,  Huzard,  Bouley,  Lassaigue. 

L'école  est  établie  non  loin  des  borda  de  la  Hame, 
dans  l'ancien  château  d'Alfort,  qu'on  appelait 
Herefort  en  1363,  et  Hallefort  en  1712.  L'ap- 
propriation d'une  école  dans  le  parc  d'Alfort  a  m 
nécessiter  et  exige  encore  an  grand  nombre  da 
constructions.  Onlre  les  bâtiments  nécessaires  à 
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l'habitation  et  à  l'iastruction  des  <!l&ves,  il  faat,  cd 
effet,  joindre  des  écuries  pour  le  traitement  de» 
chevaDS,  des  stables,  des  oergeries,  des  porche- 
ries, des  chenils,  pour  robsenratioD  des  nulsdies 
des  inimaux  des  espèces  bovine,  ovine,  porcine 
et  canine. 

Longtemps  on  avait  reproché  à  Alfort  de  ne 
former  que  des  vétérinaires  a^tes  an  traitement 
des  chevaux  ;  le  gouvernement  de  la  République 
s'est  attaché  à  y  introduire  tous  les  moyens  d'in- 
struction et  de  recherches  susceptibles  de  former 
des  hommes  connaissant  i  fond  tous  les  animaux 
domestiques  et  les  maladies  qui  peuvent  les  at- 
teindre. Les  règlements  d'Alfort  sont  d'ailleurs  les 
mAoses  que  ceux  des  auta«s  éeutes  vétérinaires. 

Le  nombre  des  élèves  admis  ft  Alfort  depuis  176ti 
jnsqu'en  1881,  est  de  9500.  L'école  reco't>  chaque 
année,  en  moyenne  75  élèves  qui  y  restent  quatre 
ans  ;  l'effectii  réel  est  donc  de  300  élèves.  Chaque 
promotion  fournit  30  vétérinalrei  militaires. 

ALCAIOBB,  &L6AKOMA,  AUIABOIIB,  ALOA- 
■OBILLO,  ALGAIOVA,  ALOAKOVILLB,  ALfiAK- 
BMA,  ALflAKBOBO  {botanique,  commerce  et  agri- 
tmlture).  —  Le  nom  d'algarobies  {Alparobia  Ben- 
tbam)  a  été  donné  à  des  plantes  qui  forment  une 
section  du  genre  Prosopis,  caractérisé,  dit  H.  Bâil- 
lon, ■  par  ses  fruits  en  forme  de  pusses  allongées, 
rcctiUgnes  on  arquées,  cylindriques  ou  comprimées, 
A  monocarpe  charnu  et  pulpeux,  i  endocarpe  dur, 
partageant  le  fruit  en  autant  de  loges  qu'il  y  a  de 
graines,  et  le  rendant  monoliformo  «.  Tous  ces 
fruits  sont  appelés  alganAet  i  cause  de  leur  coa- 
sistanfce  et  de  la  popriété  qu'ils  ont  d'être  propres 
i  engraisser  le  bétail,  du  mot  espagnol  algarroba, 
nom  de  la  caroube,  fruit  de  Valgarrobo  ou  carou- 
bier (Ceratonio  ftitftia  L.).  On  distingue  trois  Pro- 
sopis ;  1*  P.  d'Etienne  {Mimoia  mierantha  Vaill.), 
signalé  an  Caucase,  sans  doute  celui  dont  Littré  et 
Robin  disent  (Dietioimaire  de  Nytten)  qu'on  ex- 
trait, dans  l'Arkansas,  une  résine  semblable  à  la 
gomme  arabique  par  le  goât,  la  couleur  et  la  con- 
sistance; 2°  P.  à  ncurs  duveteuses  (Mimosa  /titi- 
flora  De.),  dont  le  fruit  est  la  petite  algarobe  ou 
algarovUle,  est  une  léguroineuse  des  Antilles; 
3*  P.  strombulifèro,  dont  le  fruit  est  une  gousse 
contonmée  en  spirale,  donnant  au  Pérou  une  sorte 
de  haricot  résineux. 

AMïÉBIB  (fféoffropAie  agricole).  —  L'Algérie  oc- 
cupe, &  la  partie  septentrionale  de  l'Afnque,  sur 
le  littoral  de  la  Méditerranée,  une  surface  de 
4I633M0  hectares.  Le  développement  de  ses  cAtes 
est  de  1000  kilomètres.  Elle  est  divisée  naturelle- 
ment en  trois  régions  qui  s'étendent  parallèlement 
an  littoral  de  la  Hédituranée  :  le  Tell,  les  hauts 
plateaux  et  le  Sahara.  Elle  est  divisée  adnrinistra- 
tivemcnt  en  trois  provinces  ou  départements  : 
Alger,  Oran  et  GonstanUne.  Dans  l'ensemble,  le 
territoire  civil,  d'après  la  décision  du  25  août  IwO, 
comprend  11 184SiO  hectares  et  le  territoire  mili- 
taire S0651SOO  hectares:  on  évalue  en  outre 
l'étendue  du  Sahara  algérien  è  10  millions  d'hec- 
tares, le  tout  ayant  une  population  de  2867000 
habitants. 

Le  Tell  est  la  partie  la  plus  voisine  de  la  mer; 
il  occupe  environ  1i  millions  d'hectares.  Son  cli- 
mat est  celui  de  la  région  méditerranéenne;  il 
jouit  d'une  température  très  douce  en  hiver,  et 
assez  élevée  en  été,  mais  rafraîchie  souvent  par 
les  vents  de  la  mer.  11  se  termine,  au  sud,  au 
massif  montagneux  de  l'Atlas,  qui  le  protège  en 
partie  contre  les  vents  du  déswt  appelés  sirocu. 
Traversé  par  une  assez  grande  quantité  de  cours 
d'eau,  il  présente,  au  point  de  vue  du  régime  des 
pluies,  une  certaine  régularité;  celles-ci  rom- 
mencent  généralement  au  mois  de  septembre, 
poor  s'arrêter  en  avril  ou  mai,  et  quelquefois  en 
juin;  pendant  été,  il  ne  tombe  presque  que  des 
plnies  d'orages.  Le  sol  appartient,  sur  la  plus 


grande  partie  du  Tell,  aux  formations  tertiaires  et 
crétacées;  la  terre  arable  est,  le  plus  souvent, 
srgilo-mameuse  ou  siliceuse.  Les  céréales,  sur- 
tout le  blé,  l'orge  et  le  maïs,  viennent  très  bien 
dans  cette  région;  quant  aux  cultures  arbustives, 
l'olivier,  la  vigne,  le  ûguier,  l'oranger,  le  citron- 
nier, le  caroubier,  sont  celles  qui  sont  le  plus  im- 
portantes; elles  donnent  partout  d'excellents  fruits. 
Le  Tell  a  été,  en  Afrique,  le  centre  de  la  coloni- 
sation romaine;  sous  la  domination  turque,  le  pays 
était  tombé  dans  un  état  d'abandon  et  de  panvreté 
absolu;  depuis  l'entrée  en  possession  des  Fran- 
çais, en  1830,  des  changements  immenses  ont  été 
accomplis  et  s'accomplissent  encore,  comme  on 
le  verra  tout  A  l'heure. 

La  région  des  hauts  plateaux  s'étend  au  sud  du 
Tell;  elle  forme  une  succession  de  vastes  plaines 
situées  entre  GOO  et  1200  mètres  d'altitude.  Les 
chaleurs  y  sont  sensiblement  plus  fortes  en  été 
que  dans  le  Tell,  mais  les  froids  sont  plus  vifs  en 
hiver.  An  printemps,  les  hauts  plateaux  se  couvrent 
d'une  végétation  vivace  très  abondante,  utilisée 
pour  la  nourriture  des  innombrables  troupeaux  de 
moutons  des  Arabes.  Hais  cette  production  est  loin 
d'être  régulière;  elle  se  réduit  oeaucoup  dans  les 
années  sèches,  et  d'ailleurs  son  dévelopi)emei)t  est 
le  plus  souvent  entravé  par  l'incurie  des  indigènes. 

Quant  au  Sahara,  qui  constitae  la  troisième  ré- 
gion de  l'Algério,  il  est  formé,  dit  H.  Paul  Marès, 
secrétaire  do  la  Société  d'agriculture  d'Alger,  au- 
quel nous  empruntons  une  partie  de  ces  détails, 
par  dos  plaines  sans  limites,  souvent  sons  ondula- 
tions bien  apparentes,  plateaux  immenses,  à  sol 
dur  et  caillouteux.  A  part  quelques  oasis  très  limi- 
tées, principalement  situées  sur  la  lisière  nord, 
sauf  quelques  dépressions  dans  lesquelles  pous- 
sent en  hiver  de  bonnes  herbes,  rapidement  brou- 
tées par  les  troupeaux  des  indigènes,  le  reste  du 
Sahara  n'offre  que  d'immenses  solitudes,  sans  vé- 
gétation arborescente,  actuellement  impossibles  à 
liabiter  d'une  manière  permanente  et  seulement 
parcourues  par  lus  caravanes  en  hiver. 

Le  développement  pris  par  l'Algérie,  depuis  sa 
conquête,  ressort  immédiatement  de  la  compa- 
raison de  deux  chiffres.  En  1831,  le  commerce 
total  (iinp<'rtations  et  exportations)  avait  une  va- 
leur de  7984000  francs;  en  1876,  il  atteignait 
380,063,000  francs.  Tandis  que.  en  1831,  les  im- 
portations entraient  pour  93,5i  pour  100  dans  le 
total  du  commerce,  les  exportations  n'étant  que 
6,46  pour  100,  en  1876  la  proportion  était  devenue 
la  suivante  :  importations,  56,71;  exportations, 
43,29  pour  100.  Or,  ce  sont  les  produits  de  l'agri- 
culture qui  forment  la  pins  grande  partie  des 
exportations  algériennes. 

Les  céréales  cultivées  sentie  blé,  l'orge,  l'avoine 
et  le  maïs.  —  L'étendue  consacrée  au  blé  était 
évaluée,  en  1876,  &  490000  hectares  cultivés  par 
les  Européens  et  2160000  hectares  cultivés  par 
les  indigènes.  La  production  totale  était  de 
14085000  quinUux  métriques.  Les  trois  quarts  de 
la  production  sont  en  blé  dur,  le  reste  en  blé 
tendre.  L'un  et  l'autre  sont  très  estimés  par  le 
commerce,  à  raison  de  la  quantité  considérable  de 
gluten  qu'ils  renferment.  Le  rendement  moyen 
par  hectare  est  de  8,45  quintaux  pour  le  blé  tendre 
et  de  7,27  pour  le  blé  dur,  dans  les  cultures  curo- 
péennnes,  tandis  qu'il  n'est  que  de  5,56  et  de  4,73 
dans  les  cultures  indigènes. 

Pourl'orge,  l'étendue  cultivée  par  les  Européens, 
qui  ne  dépassait  pas  100000  hectares,  il  y  a  une 
douzaine  d  années,  est  actuellement  de  320000  bec- 
tapes;  les  indigènes  en  cultivent  2644000  hec- 
tares. La  production  totale  est  de  21700000  quin- 
taux métriques.  Le  rendement  moyen  est  de 
8  61  quintanx  dans  les  cultures  européennes,  et 
de  5,92  dans  les  cultures  indigènes. 

L'avoine  est  presque  exclusivement  cultivée  par 
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lei  colons,  sur  une  étendue  de  46000  hectares.  Le 
maïs  occupe  12000  hectares  dans  les  cultures  eu- 
ropéennes, et  3300U  dans  celles  des  Arabes. 

Oans  la  production  totale  des  céréales,  les  Euro- 
péens entrent  pour  S6,70  pour  100,  et  les  indigènes 
pour  73,30.  Une  notable  proportion  des  grains  ré- 
coltés est  exportée,  soit  sous  forme  de  grain,  soit 
sous  celle  de  farine.  En  1876,  l'exportation  des  cé- 
réales de  toutes  sortes  en  ^ains,  a  été  de  2  068  000 

Îaivtaœt,  et  celle  des  farines  de  62000  quintaux. 
1  est  certain  que,  dans  un  avenir  peu  éloigné,  la 
produBtion  et  le  commerce  des  céréales  en  Algérie 
atteindront  des  proportions  encore  plus  considé- 
rables. 

A  cAté  des  céréales,  la  vigne  tend  à  prendre  une 
grande  importance.  C'est  surtout  depuis  la  rapide 
extension  des  ravages  du  phylloxéra  en  France 
que  ce  mouvement  s'est  accentué;  il  prend  chamie 
année  des  proportions  plus  considérables.  En 
1866,  la  Buperflcio  des  vignes  plantées  par  les  Eu- 
ropéens, ne  dépassait  pas  8000  hectares;  en  1876, 
elle  était  de  13000  hecUres.  En  1878,  elle  s'est 
élevée  A  18000  hectares  suivant  les  appréciations 
officielles,  et  à  22000  suivant  d'autres  évalua- 
tions, et  la  production  a  été  de  338000  hectolitren. 
La  Yigne  est  une  des  cultures  qui  conviennent  le 
mieux  A  l'Algérie.  Dans  les  premières  années  qui 
ont  suivi  la  plantation,  la  plupart  des  colons  n'ap- 
portaient pas  assez  de  soinsàla  fabrication  du  vin, 
et  celle-ci  ne  donnait  que  des  résultats  médiocreb; 
de  grandes  améliorations  ont  été  apportées  aux 
.  procédés  de  vinification,  et  la  qualité  dos  vins  algé- 
riens 8*est  notablement  élevée.  Les  vins  rouges  les 
plus  estimés  sont  ceux  des  environs  d'Oran,  de  Mas- 
cara, de  TIemcen,  de  Médéah  et  de  Crescia;  parmi 
les  vins  blancs,  ce  sont  ceux  de»  territoires  de  Bône 
et  de  Douéra,  et  les  vins  de  dessert,  secs  et  doux, 
des  vignobles  de  Médéah  et  de  Pélissier.  —  A  côté 
de  la  vigne,  l'industrie  de  la  distillation  a  déjà 

[iris  un  certain  essor,  et  avec  raecroissement  de 
a  production  du  vin,  elle  augmentera  aussi  paral- 
lèlement. 

L'olivier  croit  spontanément  en  Algérie;  il  s'y 
développe  de  lui-mfime  sans  culture  dans  le  T^i. 
On  obtient,  chatiue  année,  90  à  100  millions  de  ki- 
logrammes d'olives;  la  plus  grande  partie  est  ré- 
coltée par  les  indigènes.  Les  huiles  d'olive  algé- 
riennes ne  le  cèdent  en  rien  aux  huiles  les  plus 
renommées  du  midi  de  la  France. 

A  cdté  de  l'olivier,  plusieurs  autres  ariïres  don- 
nent des  produits  abondants  et  de  haute  qualité. 
Parmi  les  arbres  indigènes,  il  faut  citer,  en  pre- 
mière ligne,  l'oranger,  puis  le  citronnier,  le  cédra- 
tier, le  figuier,  le  dattier  ;  parmi  les  arbres  exotiques 
acclimates,  le  bananier.  Les  raisins,  les  figues  et 
les  dattes,  parmi  les  fruits  secs,  sont  appelés  à 
jouer  un  râle  considérable  dans  le  mouvement 
d'exportation. 

Les  légumes  secs  d'abord,  puis  maintenant  les 
légumes  verts,  ont  acquis  une  graade  importance 
dans  les  cultures  de  la  colonie.  Les  légumes  secs 
sont  principalement  envoyés  en  France,  en  An- 
gleterre, en  Espagne  et  en  Italie,  à  raison  de  7  i 
10  millions  de  kilogrammes  par  an.  Quant  aux 
exportations  de  légumes  verts,  elles  offrent  un  in- 
t^t  croissant  chaque  année  ;  elles  se  font  surtout 
dans  la  saison  d'hiver.  Les  nrimeurs  d'Algérie  sont 
recherchées  dans  toute  l'Europe,  et  les  grands 
marchés  de  consommation  de  Paris ,  Londres, 
Bruxelles,  etc.,  leur  sont  ouverts. 

Voici  deux  chiffres  qui  donneront  une  idée  de 
l'accroissement  du  commerce  des  fruits  et  lé- 
gumes: les  exportations  qui  étaient  de  1828000 
kilogrammes  en  1867,  ont  atteint  15200000  kilo- 
grammes en  1876. 

Quelques  plantes  textiles  occupent  un  rang  im- 

fiortant  dans  les  cultures  algériennes.  C'est  d'abord 
B  lin  qui,  cultivé  sur  une  surface  de  2400  liectarei 


en  1866,  en  occupait  5(300  en  1875.  L'absence 
d'usines  pour  le  teillage  empêche  jusqu'ici  les  co- 
lons de  trouver  un  débouché  pour  les  tiges;  aussi 
ont-ils  généralement  abandonné  le  lin  de  Riga 
pour  celui  d'Italie  qui  produit  une  plus  grande 
quantité  de  graines.  Les  lins  d'Algérie  sont,  d'ail- 
leurs, d'excellente  qualité,  tant  au  point  de  vue 
des  tiges  qu'à  celui  des  graines. 

Essayée  depuis  1850  et  vivement  encouragée  par 
le  gouvernement,  la  production  du  coton  prit  un 
essor  assez  rapide  au  moment  de  la  guerre  de  sé- 
cession aux  Etals-Unis  d'Amérique.  La  production 
annuellequi  était  de  140000à15()000  kilogrammes, 
s'éleva  tout  d'un  coup,  en  1864  à  473000  kilo- 
grammes, en  1865  i  615,000  kilogrammes,  en  1866 
à  744000  kilogrammes.  Hais  elle  retomba  à 
382,000  kilogrammes  l'année  suivante,  pour  dé- 
cliner jusqu'à  36000  kilogrammes  en  1874.  Cette 
culture  ne  parait  convenir  qu'à  certains  pointa 
très  limités,  principalement  dans  la  province 
d'Oran;  aujourd'hui  elle  est  complètement  aban- 
donnée dans  les  provinces  d'Alger  et  de  Constan- 
tine  ;  dans  celle  d'Oran,  elle  n'occupe  pis  plus  de 
200  hectares. 

Aux  plantes  textiles,  il  convient  de  joindre  l'alfa 
(voy.  ce  mol).  Produit  naturel  du  pays,  il  entre 
pour  une  part  considérable  dans  le  commerce  d'ex- 
portation; aménagé  convenablement,  il  sera  une 
source  de  proflts  pour  l'agriculture. 

La  culture  du  tabac  est  absolument  libre.  La 
plus  grande  partie  des  feuillesrécoltées  est  vendue- 
par  les  colons  à  la  régie  ;  l'importance  de  la  pro- 
duction dépend  naturellement  des  achats  de  l'admi- 
nistratioa.  C'est  en  1859  et  1860  que  ceux-ci  furent 
le  plus  élevés;  ils  diminuèrent  ensuite  jusqu'en 
18GG,  où  les  colons  et  les  indigènes  ne  cultivaient 
plus  ensemble  que  3500  hectares  de  tabac.  La 
culture  s'est  relevée  depuis,  et  elle  a  atteint 
TOOO  hectares  en  1876.  La  principale  raison  qui,  k 
diverses  reprises,  a  amené  l'administration  à  ré- 
duire ses  achats,  était  l'infériorité  des  tabacs  ré- 
coltés; les  principaux  producteurs  ont  cherché  à 
se  créer  d'autres  débouchés,  afin  d'atténuer  les 
effets  de  ces  variations. 

En  même  temps  que  des  défrichements  pour- 
suivis avec  ardeur  augmentaient  les  surfaces  pro* 
ductives,  le  bétail  prenait  aussi  un  accroissement 
considérable.  Les  tableaux  suivants  permettent  de 
juger  la  progression  de  lapopulation  animale  pen- 
dant les  trois  dernières  périodes  quinquennales  : 


EspècA  cbanlino..... 

—  nwkufière. . . 

—  asîaa  

Ctianwsux  

Espace  borina  

—  ovine  

—  caprino  

—  porcine  

• 

Il  y  a  lieu  de  remarquer  que  le  dénombrement 
de  1872  a  été  fait  au  lendemain  de  la  grande  in- 
surrection du  printemps  de  1871,  qui  avait  amené 
une  perturbation  complète  dan»  une  grande  partie 
de  ta  colonie.  Les  animaux  de  bàt  sont  en  bien 

filufl  grand  nombre  ches  les  indigènes  que  chei 
es  Européens,  ce  qui  s'explique  par  leur  habitude 
invétérée  de  faire  tous  les  transports  à  dos  d'ani- 
maux. Les  chevaux  et  les  bœufs  paraissent  distri- 
bués d'une  manière  à  peu  près  proporti«ineIIe 
entre  les  Européens  et  les  Arabes;  quant  aux 
troupeaux  de  moutons,  ils  appartiennent  presque 
exclusivement  i  ces  derniers. 

Les  chevaux  qui  peuplent  l'Algérie,  générale- 
ment confondus  sous  la  dénomination  de  chevaux 
arabes,  appartiennent  &  deux  races  distinctes:  1% 


1867 

1872 

1876 
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203081 

127916 
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120209 

437367 

234866 
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178012 
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wlété  snbe  do  la  race  syi-ienne  ou  asiatique,  et 
la  Tariété  barbe  de  la  race  africaine.  Ils  se  distin- 
guent par  des  qualités  connues  et  appréciées  de- 
puis longtemps,  sur  lesquelles  il  n'y  a  pas  lieu 
d'insister  ici.  —  L'Ane  d'Algérie  appartient  à  ta 
race  égyptienne.  —  Les  bôtes  bovines  appartien- 
nent A  plusieurs  variétés  de  la  race  ibérique;  la 
pins  remarquable  est  celle  dite  de  Guelma.  On 
n  Tait,  en  Algérie,  des  importations  de  plusieurs 
ncea  d'origine  européenne,  notamment  de  la  raco 
schwjlz,  et  des  races  durbam  et  charolaise. 
Les  animaux  indigènes  donnent  une  viande  de 
bonne  qualité.  —  Les  moutons  algériens  sont 
répartis  entre  deux  races  :  la  race  mérinos  et  la 
race  barbarine.  Sous  l'influence  du  climat  et  du 
mode  d'exploitation  des  troupeaux  parles  Arabes, 
il  s'est  formé  une  variété  de  mérinos,  désignée 
sous  le  nom  de  variété  algérienne  ;  cette  race  a 
certainement  un  grand  avenir,  des  tentatives  sé- 
rieuses d'amélioration  ont  été  tentées,  principale- 
raent  par  l'introdaetion,  dans  la  colonie,  de  béliers 
de  choix.  Quant  aux  moutons  barbarins,  ils  for- 
ment de  nombreux  troupeaux,  surtout  dans  le  sud 
de  la  colonie  ;  il  en  est  importé  en  France  un  grand 
■ombro;  chaque  année,  pour  les  besoins  de  In 
konebene. 

Cette  esquisse  de  ta  production  agricole  de  l'Al- 
gérie serait  incomplète,  si  nous  ne  donnions  pas 
quelques  détails  sur  les  richesses  forestières  de  la' 
«don».  Ce  n'est  que  progressivement  qu'on  a  pu 
éralaer  l'étendue  an  domaine  fwestier.  En  1877, 
Tadministration  des  forêts  estimait  &  2280000  hec- 
tares la  surface  des  forêts  actuellement  reconnues 
en  Algérie,  savoir  :  158865  hectares  de  forêts  de 
chéne-liège,  livrés  en  toute  propriété  en  1870  à 
ceux  qui  étaient  concessionnaires  de  l'exploitation  ; 
74000  hectares  livrés  aux  tribus  et  aux  villages 
comme  propriété  communale;  et  2052000  hec- 
tares formant  ]e  territoire  forestier  domanial,  dont 
S76000  hectares  dans  la  province  d'Oran,  448000 
dans  celle  d'Alger,  et  1028000  dans  celle  de 
Constanttne.  Le  chéne-liège,  le  chêne  vert  et  le 

f>in  d'Alep  sont  les  essences  dominantes  de  ces 
ùrùts  ;  le  cèdre,  le  thuya,  l'olivier  sauvage  vien- 
nent ensuite.  Malheureusement,  les  forêts  algé- 
riennes sont  souvent  atteintes  par  les  incendies 
dos,  soit  A  l'incurie,  soit  A  la  mauvaise  volonté  des 
Arabes.  Ceux-^  ont  la  malheureuse  habitude  d'in- 
eendier  les  broussailles  à  la  Ra  de  l'été,  afln 
d'obtenir  au  printemps  une  herbe  verte  et  de 
jeanes  pousses  d'arbres  dont  leurs  troupeaux  sont 
friands.  Ce  déplorable  système  a  amené  la  dénu- 
dation  d'un  grand  nombre  de  plateaux  et  de  ver- 
sants. —  L'industrie  du  liège  prend  une  f^rande  ex- 
tension ;  les  exportations  de  ce  produit  qui  n'étaient 
que  de  896000  kilogrammes  en  1867,  se  sont  ac- 
crues progressivement  jusqu'à  atteindre  4950  000 
kilogrammes  en  1876;  les  lièges  algériens  sont 
très  estimés  à  raison  de  l'épaisseur  et  de  la  régu- 
larité des  planches  qu'ils  fournissent,  de  leur 
élasticité  et  de  leur  belle  couleur.  C'est  surtout 
dans  le  département  de  Constantine  que  le  chéne- 
liège  domine.  Le  chêne,  le  cèdre,  l'olivier,  le 
thuya  sont  exploités  pour  donner  des  bois  de  con- 
struction, de  menuiserie  et  d'ébénisterie.  Les 
éoorces  a  tan  font  aussi  l'objet  d'un  commerce 
considérable.  Enfin,  les  forêts  présentent  encore 
quelques  bois  de  teinture  qu'il  faut  signaler  :  le 
snmac,  utilisé  pour  teindre  en  rouge  le  cuir  du 
Maroc,  le  caroubier  dont  les  graines  donnent  une 
teinture  jaune,  le  grenadier  dont  l'écorce  renferme 
ansai  une  teinture  jaune.  —  Depuis  quelques  an- 
nées, les  variétés  les  plus  utiles  d'un  arbre  austra- 
lien, l'Euadyptu*,  ont  été  introduites  en  Algérie  ; 
plus  de  3  millions  d'arbres  ont  été  plantés,  et  l'on 

F eut  considérer  comme  démontrée  dans  la  colonie 
iofloence  hygiénique  de  cette  essence.  —  Les 
principaux  massih  forestiers  d'Algérie  sont  :  dans  la 


province  de  Constantine,  au  sud  de  Batna,  195500 
hectares;  dans  la  province  d'Alger,  au  nord  et  à 
l'est  de  Djelfa,  90000  hectares;  dans  la  pro- 
vince d'Oran,  entre  Daya  et  Tenire,  188400  hec- 
tares; &  l'est  de  Saïda,  99350  hectares.  —  Dans 
le  Sahara,  le  dattier  est  la  principale  ressource 
des  indigènes;  on  évalue  A  1877460  le  nombre  des 
dattiers  existant  aujourd'hui  dus  le>  oani  des 
tribus  arabes;  les  fhiits  de  ces  arbres  sont  un  des 
principaux  objets  d'échange  avec  les  populations 
du  Tell.  —  L'exploitation-  des  forêts  est  consentie, 
soit  par  adjudication  public^ue,  soit  de  gré  A  gré; 
celle  des  forêts  de  cfaêne-liège  est  régie  par  une 
réglementation  spéciale,  elle  ne  peut  ïtxe  donnée 

3ue  par  voie  d'adjudication  publique,  et  la  durée 
u  bail  ne  peut  pas  dépasser  quatre-vingt-dix  ans. 
D'ailleurs  toutes  les  concessions  d'exploitaUon  fo- 
restière en  Algérie  doivent  être  approuvées  par 
des  décrets  du  chef  de  l'Etat. 

La  population  de  l'Algérie  comprend  deux  élé- 
ments tout  à  fait  distincts,  et  parfois  en  opposition 
directe  :  l'élément  européen  et  l'élément  indigène. 
—  La  population  agricole  d'origine  européenne 
était,  en  1876,  de  1233at  habitanU,  sur  un  total 
de  353659  habitants  européens  en  AUiérie.  Quant 
à  la  population  agricole  arabe,  efîe  était  de 
2 136  424  Ames,  sur  un  toUl  de  2  462936.  —  L'ac- 
croissement de  la  population  agricole  européenne 
se  fait  avec  beaucoup  de  lenteur.  EUe  comptait,  en 
1862, 109808  Ames  ;  ce  ehlAro  s'est  successivement 
élevé  pour  atteindre  118852  en  1875,  et  123304 
en  1876.  La  différence  de  ces  deux  dernières 
années  montre  que  le  mouvement  d'augmentation 
s'accélère;  de  1872  à  1877,  21900  cultivateurs 
ont  émigré  de  France  pour  se  fixer  dans  les  non- 
veaux*  centres  créés  dans  la  colonie. 

Les  instruments  de  culture  employés  par  les  in- 
digènes, ne  sont  le  plus  souvent  que  de  vieux 
araires  absolument  pnmitifs,  sans  valeur  comme 
sans  efficacité  réelle  dans  le  travail  de  la  terre. 
Quant  aux  colons  européens,  ils  ont,  au  contraire, 
toutes  les  fois  que  leurs  ressources  le  leur  permet- 
tent, recours  aux  instruments  perfectionnés  de 
notre  époque.  Le  tableau  suivant  montre  l'exten- 
sion que  1  emploi  des  machines  a  ] 
mains  : 


i  prise  entre  leurs 


18» 


1876 


Chamios   1587*  25*47 

Henes,  rouleaux,  semoirs   10906  16409 

Chariots,  charretta*  et  tombemaux   10637  1576i 

FancheuHS,  rdleanx  ik  chevil,  moisson- 

neuMS   43  547 

Hacbioes  h  balire  à  vapear  etknunèKS.  129  611 

Ttrarcs.  égronoirs,  haeha-paiUe   1875  3086 

E^ppoiri,  fouloirs  à  raisin,  «retsdrs  .  »  719 

Egrenuirs  de  coton,  broyeurs  ao  coton...  »  577 

L'organisation  des  usines  agricoles  a  fait,  en 
même  temps,  des  progrès  considérables.  U  existe 
maintenant  dans  la  plupart  des  grands  centres  de 
l'Algérie  des  minoteries,  des  fabriçiues  de  pâtes 
alimentaires,  des  brasseries,  des  distilleries  par- 
faitement installées;  plusieurs,  parmi  ces  usines, 
fonetionnent  A  l'aide  oe  machines  A  vapeur. 

On  estime  que  le  matériel  de  culture  de  la  co- 
lonie s'accroît  d'une  valeur  de  1  million  de  francs 
par  an. 

La  création  des  voies  de  communication  est  un 
des  moyens  les  plus  puissants  d'accroitre  la  pro- 
duction. L'Algérie  n'aura  que  peu  à  peu  les  che- 
mins qui  lui  sont  nécessaires  pour  être  parfaitement 
exploitée.  Mais  beaucoup  de  routes  ont  été  déjà 
établies;  celles  construites  au  point  de  vue  straté- 
gique sont  également  utilisées  par  les  cultivateurs. 
Plusieurs  lignes  de  chemins  de  fer  ont  été  crééesj 
687  iiilomètres  de  voies  ferrées  sont  aujourd'hui 
en  exploitation,  et  781  sont  en  construction.  On 
étudie  le  projet  de  chemin  de  fer  transsahancn. 
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Ad  à  M.  l'ingéaicur  en  chef  Duponchel,  el  qui  doit 
mettre  l'Algérie  en  communication  rapide  avec 
l'intérieur  du  continent  «rricain. 

De  grands  travaux  publics  ont,  d'un  autre  cAtô, 
été  entrepris  pour  i  aménagement  des  eaux  au 
point  de  vue  de  leur  utilisation  agricole  et  indus- 
trielle, ainsi  que  pour  le  dessèchement  des  terres 
insalubres.  L'administration  turque  avait  laissé  se 
former  et  se  développer,  dans  les  plus  riches 
plaine^,  des  marais  pestilentiels.  Dès  les  premiers 
temps  de  la  conquête  française,  l'urgence  des  des- 
sèchements s*est  mnnil'estée.  C'est  par  la  ceinture 
de  marais  qui  entourait  le  Sahel  d  Alger  i^ue  ces 
travaux  ont  été  commencés.  Des  sommes  impor- 
tantes y  ont  été  consacrées,  mais  elles  ont  produit 
une  véritable  transformation  sur  plusieurs  points 
i  peu  près  inhabitables  de  la  colonie.  Les  princi- 
paux travaux  d'assainissement  exécutés  jusqu'ici 
sont  :  dans  le  département  d'Alger,  les  abords  de 
la  Maison-Carrée,  les  marais  de  la  Kassauta,  de 
Roulba,  de  l'Oued-Djemmaa,  de  l'Oued-Terro,  de 
rOued-Kerma,  entre  le  fiou-ChcmIa  et  la  GhifTa; 
le  lacHalloula;  —  dans  le  département  de  Gonslan- 
tinc.  les  environs  de  Boue,  la  plaine  des  Beni- 
Uifme,  le  lae  Feld-el-Haïs,  de  Philîppevîlle  à 
Constantinc,  et  les  environs  de  Bougie  ;  —  dans  le 
département  d'Oran,  le  lac  des  Gharabas  et  les 
marais  de  Brédéah.  L'ensemble  do  ces  travaux 

Siublics,  sans  compter  les  assainissements  locaux 
bits  par  les  colons,  a  coilté  5500000  francs.  Des 
syndicats  de  colons  se  sont  formés,  sur  un  certain 
nombre  de  points,  afin  de  poursuivre  l'exécution 
d'autres  travaux  de  dessèchement. 

Les  irrigations  offrent  un  intérêt  tr&s  considé- 
rable en  Algérie.  Partout  oiî  des  arrosages  peuvent 
£tre  pratiqués  au  printemps,  non  seulement  les 
récoltes  sent  assurées,  mais  un  grand  nombre  de 
cultures,  impossibles  autrement,  peuvent  être  abor- 
dées. Le  procédé  le  plus  simple  pour  se  procurer 
l'eau  nécessaire  à  l'irrigation,  est  de  dériver,  jus- 

r'ao  lieu  où  elle  est  employée,  celle  empruntée 
la  rivière  la  plus  voisine  ou  aux  sources  qui 
afflenrent.  C'est  ainsi  qu'un  nombre  asses  consi- 
dérable de  dérivations  ont  été  entreprises  sur  la 
plupart  des  rivières  algériennes.  Les  principales 
dérivations  exécutées  jusqu'à  ce  jour»  et  fonction- 
nant actuellement,  sont  les  suivantes  : 

Dans  le  département  d'Alger  :  les  dérivations 
de  l'Harrach  (rive  droite  et  rive  gauche),  de  la 
GhilTa  également  sur  ses  deux  rives,  de  l'Oued-El- 
Kébir,  de  Bou-Chemia,  de  l'Oued-Djemmaa,  de 
rOued-El-Hachem,  des  Oueds  Anasseor  et  Bonten, 
de  l'Oued-S!y  ; 

Dans  le  département  d'Oran,  les  dérivations 
d'Aïssa  Ham,  de  l'Oued-EI-Hammam,  d'Aln-Fekan, 
de  l'Hillil; 

Dans  le  département  de  Gonstantine,  les  déri- 
vations du  Bou-Mertang  et  du  Rummel. 

La  pIAs  importante  de  tontes  les  dérivations  des 
rivières  d'Algérie  est  en  voie  de  construction; 
c'est  celle  du  Ghéliff.  Cette  rivière,  la  plus  impo- 
sante de  l'Algérie,  débite  à  l'étîage,  1500  à 
2000  litres  par  seconde  dans  les  gorges  situées 
entre  Pontéba  et  le  confluent  de  TOued-Fodda. 
Dn  barrage  a  été  établi  sur  la  rivière  dans  ces 
gorges;  il  a  12  mètres  de  hauteur,  et  il  forme  la 
tête  d'un  canal  à  grande  section  qui  conduit  l'eau, 
sur  la  rive  gauche,  jusqu'i  la  plaine  de  Pontéba.  A 
ce  pointf  le  canal  se  partage  en  deux  branches. 
Son  pénmètre  arrosable  est  de  9500  hectares. 

Les  canaux  dont  il  vient  d'être  question  sont 
loin  de  suffire  aux  besoins  :  on  n'a  pu  en  établir 
oue  sur  les  rivières  les  plus  importantes,  i  cause 
du  régime  irreffulier  à  l'excès,  de  la  plupart  des 
cours  d'eau  d'Algérie.  Us  coulent  à  pleins  bords 
en  hiver,  tandis  qu'ils  sont  à  peu  près  i  sec  an 
moment  de  la  saison  des  irrigations.  La  pensée  I 
est  donc  venue  de  constniire,  en  barrant  les  val-  | 


lées  encaissées,  de  vastes  réservoirs  où  s'emma- 
gasinent les  eaux  durant  l'hiver,  pour  être  utili- 
sées plus  tard,  an  moment  le  plus  propice. 

Le  premier  barrage  de  ce  genre,  ou  barrage- 
réservoir  suivant  le  terme  consacré,  a  été  établi 
dans  la  gorge  de  l'Oued-Heurad,  au  sud  de  Ha- 
rengo.  D  autres  ont  été  exécutés  depuis  lors,  dont 
quelques-uns  d'une  très  grande  importance.  Parmi 
les  principaux,  il  faut  citer  ceux  de  l'Habra,  dn 
Sig,  du  Tlélat,  et  de  la  Djidiouia,  dans  le  départe* 
ment  d'Oran  ;  de  l'Oned-Fodda  et  de  l'Hamiz,  dans 
celui  d'Alger. 

Les  irrigations  pratiquées  au  moyen  de  tous  ces 
travaux,  ou  en  voie  d'organisation,  s'étendent  sur 
une  superficie  de  50000  hectares  environ. 

Il  faut  ajouter  qu'un  grand  nombre  de  eolons, 
notammentles maraîchers,  utilisent  autant  que  pos- 
sible les  eaux  des  sources  plus  ou  moins  profondes, 
en  les  captant  dans  des  réservoirs  ou  des  bassins 
alimentés  par  une  ou  plusieurs  norias.  Cette  ma- 
chine économique  est  d'un  très  grand  usage  dans 
le  colonie.  —  Enfin,  les  sondages  pour  obtenir  des 
eaux  jaillissantes,  sont  en  très  grande  faveur  dans 
toute  la  colonie.  Le  service  des  mines  met  les  en- 

gins  nécessaires  à  la  disposition  des  particuliers, 
e  remarquables  résultats  ont  été  ainsi  obtenus, 
notamment  dans  la  plaine  de  la  Milidja.  En  outre, 
dans  le  sud  de  la  province  de  Coostantine,  les 
sondages  déjà  exécutés  ont  ramené  la  fécondité 
dans  plusieurs  oasis  de  l'Oued-Rbir.  Le  relevé  des 
travaux  exécutés  dans  cette  résion,  de  1S56  à  1876, 
montre  que  l'on  y  a  pratiqué  i56  forages  tubés  re- 
présentant une  longueur  totale  de  13  kilomètres  et 
demi  en  profondeur.  Ces  sondages  ont  fourni  193 
nappes  ascendantes  et  287  nappes  jaillissantes  qui 
débitent  ensemble  environ  200000  mètres  cubes 
d'eau  en  vingt-quatre  heures. 

Les  systèmes  de  culture  adoptés  en  Algérie  dé- 
pendent de  l'eau  qui  est  k  la  disposition  des  agri- 
culteurs. Les  colons  qui  jouissent  de  l'eau  crun 
canal  ou  de  celle  d'une  rivière,  ont  entre  les 
mains  une  source  de  prospérité  et  de  richesse 
que  les  autres  terrains  ne  pourront  jamais  ac- 
quérir. C'est  pourquoi  il  est  oe  la  plus  haute  im- 
portance que  toutes  les  eaux  dont  on  peut  dis- 
poser, soit  dans  les  sources,  soit  dans  les  rivières, 
soient  captées  ou  dérivées  au  profit  des  champs. 
Les  grands  travaux  entrepris  dans  cette  voie  ne 
sauraient  être  trop  multipliés  dans  notre  colonie. 

Les  indigènes  peuvent  être  partagés  en  deux 
classes:  ceux  qui  cultivent  le  sol  et  les  pasteurs. 
Les  derniers  se  livrent  particulièrement  à  la  cul- 
ture pastorale  et  à  la  transhumance.  Quant  aux 
premiers,  ils  se  partagent  les  terres  de  la  tribu  ; 
d'une  manière  générale,  chacun  a  la  surface  qu'il 
peut  cultiver  avec  une  charrue  et  deux  bœufs,  et 
il  y  fait  venir  des  récoltes  de  céréales  alternant 
avec  la  jachère;  tfuelquefoiSf  mais  rarement,  1er 
céréales  sont  cultivées  sans  intermpUon.  Ce  sys- 
tème de  culture  est  des  pins  simples.  Dans  cer- 
taines circonstances,  mais  assez  rares  si  l'on  con- 
sidère l'ensemble  du  pays,  l'indigène  alterne  les 
céréales  avec  des  plantes  potagères. 

Quant  aux  Européens,  le  système  de  culture  le 
plus  généralement  adopté  est  aussi  celui  qui  a 
pour  base  la  production  des  céréales  alternant 
avec  la  jachère.  Les  défrichements  continuent  A 
se  faire  sur  une  grande  échelle;  une  partie  du 
travail  de  défrichement  est  payée  immédiatement 
par  la  vente  des  palmiers  nains  qui  couvraient  le 
sol  et  dont  l'industrie  tire  le  crin  végétal.  Le  tabac 
et  le  lin  sont  les  plantes  industrielles  qui  aller- 
nent  le  plus  souvent  avec  les  céréales,  suivant  les 
circonstances.  Quant  à  la  culture  alterne,  avec 
fourrages,  céréales  et  plantes  industrielles,  on  ne 
la  rencontre  que  rarement;  elle  est  limitée  à  un 
petit  nombre  de  propriétaires.  D'ailleurs,  dana 
beaucoup  de  localités,  le  climat  s'oppose  i  l'adop- 
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tion  de  cet  assolement  régulier;  ragricultenr, 
quand  la  saison  est  favorable,  cherche  i  obtenir 
des  fourrages  do  croissance  rapide,  aflo  d'aug- 
menter la  nourriture  de  ion  bétail.  La  production 
fourragère  est  la  plus  difflcile,  sous  le  climat  algé- 
rien, dans  les  terres  qui  ne  sont  pas  irriguées. 

Les  engrais  sont  peu  abondants.  Les  indigènes 
n'emploient  guère  de  fumier  que  pour  leurs  jar- 
dins. Quant  aux  Européens,  les  fumures  sont  faites 
k  peu  près  exclusivement  avec  le  ftamier  des  ex- 
ploitations ou  dans  les  environs  des  villeSi  ceux 
achetés  principalement  aux  casernes  de  cavalerie. 
L'emploi  des  engrais  commerciaux  est  nul,  jus- 
qu'ici, à  de  rares  exceptions  près. 

Qnant  aux  modes  d'exploitation,  l'Algérie  pré- 
sente en  plus  grande  proportion  la  culture  directe 
par  les  colons  aidé*  de  leur  funtlle>  avec  des  ou- 
vriers indigènes.  Les  propriétaires  de  grands  do- 
maines les  afferment  assez  souvent  à  des  fermiers 
européens.  Dans  d'antres  circonstances,  le  pro- 

Eriétaire  fait  exploiter  par  des  métayers  indigènes, 
e  métayage  se  présente  sons  deux  formes.  TantAt 
le  propnéttfire  du  sol  fournit  à  l'mdigène  le  ter- 
rain et  la  semence,  et  partage  avec  lut  la  récolte, 
après  avoir  prélevé  ia  semence.  Tantdt,  le  mé- 
tayer est  au  cinquième  ;  dans  ce  cas,  il  est  appelé 
khammét;  %vec  celuiHïi,  le  bail  n'est  jamais  établi 
que  pour  nn  an,  à  la  volonté  des  deux  parUes.  — 
Les  ouvriers  ^ricoles,  tâcherons,  journaliers,  sont 
faciles  à  trouver,  et  se  contentent  d'un  salaire 
peu  élevé.  Dans  la  province  d'Oran,  les  ouvriers 
marocains  et  espagnols  qui  s'offVent  aux  cultiva- 
tean,  deviennent  de  plus  en  plu»  nombreux. 

La  constitution  de  la  propriété  a  subi  do  nom- 
breuses vicissitudes  depuis  la  conquête  de  la  co- 
lonie. Pour  bien  s'en  rendre  compte,  il  faut  d'abord 
savoir  que  le  territoire  algérien  est  divisé  admi- 
nistrativement  en  trois  sortes  de  communes  :  les 
communet  civiles  ou  de  plein  exercice,  c'est-à-dire 
celles  soumises  aux  règles  du  droit  commun  de  la 
métropole  ;  les  communes  mixtes,  qui  renferment 
quelques  établissements  européens,  et  dont  les  unes 
ont  une  administration  civile  tandis  que  les  autres 
sont  sOus  l'autorité  militaire;  enlln,  les  communes 
iodigènes,  qu'on  appelle  anssi  le  territoire  mili- 
taire, qui  ne  sont  que  peu  ou  pas  habitées  par  les 
Européens  et  qui  sont  administrées  militairement. 
An  3i  décembre  1878.  on  comptait  174  communes 
de  plein  exercice,  5»  communes  mixtes,  dont  i2 
en  territoire  civil  et  17  en  territoire  militaire,  et 
29  commnnea indigènes.  Le  territoire  civil  compre- 
nait donc,  à  cette  date,  233  communes  et  le  ter- 
ritoire militaire  46.  Hais  il  faut  ajouler  que  ces 
dernières  ont  une  beaucoup  plus  grande  étendue 
que  les  premières,  car  le  territoire  civil  ne  compte 
que  11 184S00  hectares. 

Au  moment  de  la  conquête,  la  propriété  du  sol 
comprenait,  chez  les  Arabes,  quatre  classes  :  les 
terres  Meik,  les  terres  Habous,  les  terres  Arch  et 
Azels.  —  Les  terres  Melk  étaient  celles  consti- 
tuant la  propriété  d'un  individu  ou  d'une  famille, 
établie  sur  un  titre  ou  sur  une  possession  immé- 
moriale; elles  constituaient  environ  le  dixième  du 
pays.  Les  terres  Babous  étaient  une  portion  des 
terres  Melk  consacrée  par  le  propriétaire  i  un 
établissement  religieux,  à  la  condition  que  ses 
descendants  en  auraient  l'usufruit  perpétuel.  Les 
terres  Arch  étaient  celles  appartenant  d'une  ma- 
nière indivise  à  une  toibu  ;  elles  étaient  partagées 
chaque  année  entre  les  familles  de  cette  tribu,  et 
chacune  y  faisait  la  récolte  pour  son  propre  compte. 
Les  terres  Aiels,  qui  (disaient  partie  des  terres 
Arch,  constituaient,  avec  les  forêts,  les  biens  do- 
maniaux. —  En  prenant  possession  de  l'Algérie,  le 
gotnrememeat  français  se  trouvait  donc  en  pré- 
sence de  quatre  sortes  de  propriétés.  Une  oroon- 
nance  royale  de  1846  mit  en  demeure  les  proprié- 
taires de  terres  Helk  de  foire  valoir  leurs  droits 
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auprès  des  administrations  domaniales.  11  en  r4f* 
sulta  qu'une  certaine  étendue  de  nouvelles  terres 
fbt  disponible  pour  la  colonisation;  des  achats 
directs  avaient  d'ailleurs  été  di^jà  faits  aux  pro- 

Èriétaires  de  terrains  Melk  par  des  Européens, 
n  1851,  une  loi  spéciale,  en  confirmant  aux  in- 
digènes tous  les  droits  qu'ils  pouvaient  avoir  an- 
térieurement à  la  conquête,  confirma  l'ordonnance 
de  1846.  Mais  les  terres  Melk  ne  formant  que  la 
dixième  partie  du  territoire  de  la  colonie,  on  se 
trouva  donc  bientôt  en  présence  des  terres  Arch, 
indivises  et  inaliénables.  En  1863,  intervint  un  séna- 
tus-consulte  qui  consacra  d'une  manière  absolue 
cette  propriété,  dans  son  état,  entre  les  mains  des 
indigènes,  A  l'exception  de  900000  hectares  que 
l'Etat  se  réservait:  et  encore  sur  cette  réserve, 
689500  hectares  furent  donnés  aux  indigènes. 
L'extension  de  la  colonisation  européenne  était 
donc  à  peu  près  fatalement  arrêtée.  Hais,  à  la  suite 
de  l'insurrection  de  1871,  le  séquestre  fôt  mis  sur 
le  territoire  d'un  certain  nombre  de  tribus.  On 
put  ainsi  disposer  d'une  certaine  quantité  de  terres 

Sue  l'Etat  put  concéder  à  de  nouveaux  colons.  £n- 
n,  en  1873,  une  dernière  loi  intervint  ayant  pour 
but  d'amener  rapidement  la  constatation  de  la  pro- 
priété pour  toutes  les  terres  Metk,  et  la  constitution 
de  la  propriété  individuelle  ou  familiale  pour  les 
terres  Arch.  Ce  travail  se  poursuit  Lorsqu'il  sera 
achevé,la  plus  grande  partie  du  territoire  de  l'Al- 
gérie encore  iramobilî'sée  entre  les  mains  des  tri- 
bus, pourra  devenir  terre  de  colonisation  et  passer 
che>  les  Européen*.  En  même  temps,  par  suite  du 
retour  fatal  ae  vastes  étendues  au  domaine,  la 
colonisation  pourra  devenir  plus  active. 

Celle-ci  est  maintenant  régie  par  un  décret  du 
30  septembre  1878  dont  voici  les  principales  dis- 
positions : 

Les  terres  domaniales  comprises  dans  le  péri- 
mètre d'un  centre  de  population  et  affectées  au 
service  de  la  colonisation  sont  divisées  en  lots  de 
villages  et  en  lots  de  fermes.  Le  lotissement  varie 
suivant  les  conditions  du  sol,  sans  toutefois  que  la 
contenance  totale  d'un  lot  de  village  puisse  excé- 
der 40  hectares  et  celle  d'un  lot  de  ferme  100  hec- 
tares. Les  terres  impropres  à  la  culture,  qui  ne 
sauraient  étra  utilement  comprises  dans  le  péri- 
mètre d'un  groupe  de  population,  peuvent  être 
allotées  en  lots  d'une  étendue  plus  considérable, 
eu  égard  aux  industries  spéciales  qai  pourraient 
y  être  installées. 

Le  gouverneur  général  est  autorisé  concéder 
les  terres  allotées  aux  Français  d'origine  euro- 
péenne et  aux  Européens  naturalisés  au  en  in- 
stance de  naturalisation  qui  justifient,  pour  les 
lots  de  villages,  de  ressources  jugées  par  lui  suf- 
fisantes et,  pour  les  lots  de  fermes,  d'un  capital 
disponible  représentant  150  francs  par  hectare. 

La  concession  est  gratuite.  Elle  attribue  au  con- 
cessionnaire la  propriété  de  l'immeuble,  sous  la 
condition  suspensive  de  l'accomplissement  des 
clauses  ci-apres  déterminées.  Le  concessionnaire 
jouit  immédiatement  de  l'immeuble  et  de  ses 
fruits  sans  répétition  en  cas  de  déchéance. 

Les  demandeurs  s'engagent  à  transporter  leur 
domicile  et  k  résider  sur  la  terre  concédée  avec 
leur  famille,  d'une  manière  effïective  et  perma- 
nente pendant  le*  cinq  années  qui  suivront  la 
concession.  Ils  doivent,  en  outre,  déclarer  qu'ils 
ne  sont  et  n'ont  été  ni  locataires,  ni  eessionnaires, 
ni  adjudicataires  de  terres  domaniales.  Peuvent 
être  dispensés  de  la  résidence,  mais  seulement 
pour  les  lots  de  fermes,  les  demandeurs  qui 
s'obligent:  1*  à  installer  et  à  maintenir,  pendant 
los  cinq  années  qui  suivront  la  concession,  une 
ou  plusieurs  familles  de  Français  d'origine  euro- 
péenne ou  d'Européens  naturalisés  ou  en  instance 
de  naturalisation,  à  raison  d'un  adulte  au  moins 
par  20  hectares;  2*  à  employer  en  améliorations 
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utiles  et  permanentes  une  somme  représentant 
une  dépense  moyenne  de  150  francs  par  hectare, 
dont  le  tiers  au  moins  affecté  à  construire  des 
bîtiments  d'habitation  et  d'exploitation.  A  titre  de 
récompense  pour  des  services  exceptionnels  et 
dûment  constatés,  les  indigènes  naturalisés  ou 
non  peuvent  être  admis  comme  concessionnaires 
sans  condition  de  résidence,  sans  que  le  lot  qui 
leur  serait  attribué  paisse  excéder  30  hectares, 
quelle  qu'en  soit  la  destination. 

Des  terres  domaniales  peuvent  être  mises  à  la 
disposition  temporaire  des  sociétés  ou  des  parti- 
culiers qui  prendraient  l'engagement  :  1*  de  peu- 
pler un  ou  plusieurs  TÎHages  en  assurant  l'installa- 
tion particulière  desfaroiUes  destinées  à  former  le 
peuplement;  2*  de  transmettre  gratuitement  ces 
terres  i  ees  familles  dans  le  détai  de  deux  ans, 
aux  conditions  prescrites  comme  il  est  dit  ci-des- 
sus et  par  lots  limités,  sans  que  ces  sociétés  ou 
particuliers  puissent  jamais  devenir  propriétaires 
des  teires  qui  leur  ont  été  remises  i  charge  de 
transmission.  Le  peuplement  doit  £tre  composé, 
pour  les  deux  tiers,  de  Français  immigrants,  et, 
pour  un  tiers,  soit  de  Français,  soit  d^uropéens 
naturalisés  ou  en  instance  de  naturalisation  déjà 
fixés  en  Algérie.  Par  exception,  et  dans  le  but  de 
faToriier  l^tablissemeot  d'industries  spéeial«Dent 
utiles,  le  gouverneur  général  peut  autoriser  la 
substitution  d'immigrants  étrangers  européens  aux 
immigrants  français,  mais  dans  la  proportion  des 
deux  tiers  seulement. 

Lesconcessionnairessous  condition  de  résidence, 
qui  sont  restés  sur  te  domaine  pendant  un  an  au 
moins,  peuvent,  aux  conditions  qui  leur  étaient  im- 
posées à  eux-mêmes,  céder  la  concession  i  tout 
Français  d'origine  européenne  ou  à  tout  Européen 
naturalisé  ou  en  instance  de  naturalisation.  L  acte 
de  cession  est  soumis,  suivant  le  territoire,  i  l'ap- 
probation du  préfet  ou  du  général  eommindant  la 
division,  qui  statue  dans  le  délai  de  deux  mois.  S! 
la  décision  du  préfet  ou  du  général  comman- 
dant la  division  n'est  pas  intervenue  dans  ce  délai, 
la  cession  est  définitive. 

Le  cessionnaire  peut,  à  son  tour,  céder  la  con- 
cession dans  les  formes  et  aux  mêmes  conditions 
que  l'attributaire  primitif,  sans  être  toutefois  as- 
treint à  ne  rétrocéder  ses  droits  qu'après  un  an  de 
résidence. 

Pendant  la  période  de  concession  provisoire,  les 
attributaires  no  peuvent  consentir  d'hypothèque 
sur  l'immeuble  dont  ils  ont  été  mis  en  possession, 
qu'au  bénéfice  des  prêteurs  qui  leur  fournissent  des 
sommes  destinées  :  i'  aux  travaux  de  construc- 
tion, de  réparation  ou  d'agrindissement  des  bâti- 
ments d'haoitation  ou  d'exploitation;  2*i  des  tra- 
vaux agricoles  constituant  des  améliorations  utiles 
et  permanentes;  3*  à  l'acquisition  d'un  cheptel. 
L'acte  d'emprunt,  dressé  dans  la  forme  authenti- 

Ïue,  constate  la  destination  des  fonds  empruntés, 
'emploi  doit  en  filro  altérieurcment  établi  par 

Suittances  et  autres  documents  justiflcatîft.  En  cas 
e  vente  à  la  requête  du  créancier  hypothécaire, 
tous  les  enchérisseurs  d'origine  européenne  sont 
admis  à  l'adjudication  sous  l'obligatioD  de  remplir 
les  conditions  imposées  an  concessionnaire  pri- 
mitif. 

Si  le  prix  de  vente  n'est  pas  absorbé  par  les 
créanciers,  le  concessionnaire  est  admis  à  réclamer, 
sur  le  reliquat  du  prix,  une  indemnité  égale  à  )a 
valeur  estimative  des  améliorations  utiles  et  per- 
manentes réalisées  par  lui  sur  la  terre  concédée  au 
moyen  de  ses  ressources  personnelles.  L'indemnité 
est  fixée  par  un  arrêté  du  préfet  ou  du  général 
commandant  la  division,  suivant  le  territoire.  Le 
recours,  s'il  y  a  lieu,  doit  être  porté  devant  le 
conseil  de  préfecture,  dans  le  délai  de  trois  mois, 
à  partir  de  la  notification  de  l'arrêté. 

Sont  déchus  de  leondroits:  l'ie  concessionnaire  . 


direct  sous  condition  de  résidence,  qu!  ne  s'est 
pas  fait  mettre  en  possession  dans  le  délai  de  six 
mois,  on  qui  n'a  pas  installé  sa  famille  dans  le  délai 
d'un  an  i  partir  du  terme  qni  lui  a  été  assigné  par 
son  acte  de  concession  ;  2*  le  concessionnaire 
admis  par  application  des  articles  7  et  8,  qui 
ne  s'est  pas  installé  avec  sa  famille  dans  le  délai 
de  SIX  mois  i  partir  du  terme  fixé  dans  l'acte 
de  transmission  notifié  &  l'administration  par 
l'entremise  du  peuplement;  3*  le  concession- 
naire indigène  admis  A  titre  de  récompense 
exceptionnelle,  qui  ne  s'est  pas  installé  avee  sa 
famille  dans  un  délai  de  six  mois  à  partir 
du  jour  où  son  admission  lui  a  été  notifiée;  4*  le 
concessionnaire  ou  l'adjudicataire  d'une  conces- 
sion i  charge  de  résidence  qui  ne  s'est  pas  installé 
dans  le  délai  de  trois  mois  i  partir  du  jour  où  lui  a 
été  notifiée  l'autorisation  de  cession  ou  trois  mois 
après  la  date  de  l'adjudication;  5°  le  concession- 
naire, cessionnaire  on  adjudicataire,  qui,  après 
s'être  installé  sur  saeoncesston.va  habiter  ailleurs, 
ou  qui,  au  cours  de  la  période  quinquennale  de 
concession  provisoire,  s  est  absenté  pendant  plus 
de  six  mois  sans  y  avoir  été  autorisé  ;  6*  le  conces- 
sionnaire admis  en  vertu  et  dans  les  termes  de 
l'article  4  qui,  dans  un  délai  de  six  mois  à  dater 
du  jour  où  son  admission  lui  a  été  notifiée,  n'a  pas 
installé  les  familles  composant  l'efToctif  prescrit,  ou 
qui,  dans  les  deux  ans  a  partir  du  même  jour,  n'a 
pas  achevé  les  constructions  exigées;  7'  le  conces- 
sionnaire qui,  pendant  six  mois,  laisserait  incom- 
plet l'efi'ectir  des  familles  prescrit  par  son  titre; 
8° l'adjudicataire  d'une  terre  concédée  avec  dépense 
de  résidence,  qui  se  placerait  dans  l'un  des  cas 
prévus  aux  n"  6  et  7  ;  9*  le  concessionnaire,  ces- 
sionnaire ou  adjudicataire  admis  comme  étant  en 
instance  de  naturalisation  et  dont  la  demande  au- 
raH  été  rejetée  ou  qui  s'en  serait  désisté;  10*  le 
concessionnaire,  cessionnaire  on  adjudicataire 
admis  sur  sa  déclaration  qu'il  n'est  et  n'a  pas  été 
détenteur  de  terres  domaniales  et  dont  la  dedans 
tion  serait  reconnue  mensongère. 

Les  attribntaires  de  terres  domaniales  dans 
les  conditions  déterminées  par  le  décret  da 
16  octobre  1871  ou  par  les  décrets  postérieurs 
sont  admis,  s'ils  le  requièrent,  au  bénéfice  du 
décret  de  1878,  et  obtiennent  la  substitution  A 
leur  titre  de  bail  d'un  titre  de  concession  provi- 
soire; le  temps  de  résidence  qu'ils  ont  accompli 
commolocataires  sous  promesse  de  vente  est  déduit 
du  délai  qui  leur  serait  imposé  comme  concession- 
naires à  titre  provisoire  pour  obtenir  te  titre  défi- 
nitif de  propriété.  Dans  le  cas  où  ils  auraient  usé 
do  la  faculté  de  transfert  de  leur  bail  &  titre  de 

Sarantie,  leur  demande  doit  être  accompagnée 
e  la  quittance  régulière  des  emprunts  contractés 
ou  du  consentement  des  prêteurs  bénéficiaires 
du  transfert. 

En  cas  de  déchéance  du  concessionnaire  au  cours 
de  la  période  de  concession  provisoire,  ou  s'il 
n'obtient  pas  la  propriété  définitive,  la  terre  con- 
cédée fait  retour  au  domaine,  libre  et  franche  de 
tout  recours  de  la  part  du  concessionnaire  ou  de 
ses  ayants  cause  à  quelque  titre  que  ce  soit,  sauf 
en  ce  qui  concerne  les  hypothèques  qui  auraientété 
consenties.  Toute  hypothèque  qui  aurait  été  con- 
sentie par  te  concessionnaire  en  dehors  des  condi- 
tions et  des  formes  énoncées  ci-dessus  est  radiée  A 
la  requête  de  l'administration  des  domaines. 

Quant  aux  formalités  à  remplir  par  ceux  qui 
veulent  devenir  colons  en  Algérie,  elles  peuvent  se 
résumer  ainsi  :  Dès  que  le  demandeur  a  fait  choix 
d'une  des  localités  désignées  i  ce  programme,  il 
adresse  au  préfet  du  département  ou  au  général 
chargé  de  l'administration  du  territoire,  une  sou- 
mission conforme  i  un  modèle  qu'on  lui  adresse 
aursa  demande,  en  yjoignant  un  état  de  renseigne- 
ments rempli  par  le  maire  de  sa  commune.  Dani 
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1rs  quinte  jours  qui  suivent  la  réception  de  cette 
pièce,  )e  préfet  ou  le  général  fait  connaître  &  Vin~ 
téressé  si  sa  demande  peut  être  accueillie  ou  non. 
Dans  le  premier  cas,  celui-ci  reçoit  un  acte  provi- 
soire de  concession  qui  lui  donne  droit  au  passage 
gratuit  de  Marseille  en  Algérie,  et  aux  avantages 
accordés  par  les  Compagnies  des  chemins  de  fer 
aux  familles  d'agriculteurs  de  la  métropole  qui  se 
rendent  comme  colons  en  Algérie.  Ces  avantages 
consistent  dans  le  transport  des  personnes  à  moitié 
prix  de  la  troisième  classe  du  tarif  général,  chaque 
émigrant  ajant  droit  en  outre  au  transport  gratuit 
de  fOO  kilogrammes  de  bagages.  Si  tous  les  lots 
de  la  localité  désignée  par  le  pétitionnaire  sont 
déji  pris  lorsque  la  demande  parvient  à  l'autorité 
compétente,  il  en  est  prévenu  immédiatement,  afln 
qu'il  puisse  porter  son  choix  sur  un  autre  point  et 
renouveler  sa  demande.  Le  pétitionnaire  admis 
est  informé  de  l'époque  i  laquelle  son  installa- 
tion peut  avoir  lieu,  de  façon  qu'il  n'éprouve 
aucune  perte  de  temps  ou  d'argent.  L'attributaire 
qui  n'a  pas  pris  possession  de  sa  concession 
dans  le  délai  de  six  mois^  i  partir  de  son  admis- 
iioo,  est  déchu  de  ses  droits. 

Depuis  quelques  années,  la  colonisation  a  pris 
on  grand  essor  en  Algérie.  Tandis  que,  de  1863  à 
'atï7u,  quatre  villages  seulement  avaient  été  créés, 
de  1871  à  1877,  il  a  été  créé  50  loU  de  fermes  et 
158  nouveaux  villages. 

Les  impéts  qui  grèvent  la  production  agricole  en 
Algérie  sont  peu  élevés.  L'impAt  foncier  n'j  existe 
pas;  en  outre,  les  taxes  de  consommation  sur  les 
tabacs,  les  boissons,  etc.,  n'y  ont  pas  été  établies. 
C'est  surtout  par  les  octrois  que  les  villes  se  font  des 
ressonrces.  —  En  ce  qui  concerne  le  régime 
douanier,  la  loi  du  17  juillet  1867  a  ordonné  l'ad- 
mission en  franchise  en  France  de  tous  les  pro- 
duits naturels  ou  fabriqués  de  l'Algérie. 

Quant  aux  institutions  établies  pour  activer  le 
profrès  agricole,  elles  sont  encore  peu  nombreu- 
ses. Depuis  l'année  1879,  l'Etat  a  organisé  des 
concours  de  prime  d'honneur,  et  un  concours  an- 
nuel d'animaux  reproducteurs,  d'animaux  gras, 
d'instruments  et  machines,  et  de  produits  agricoles. 
Les  trois  premiers  concours  ont  eu  lieu  :  on  1879 
1  Bone,  en  1880  à  Oran,  et  en  1881  à  Alger.  — 
Des  chaires  départementales  d'agriculture  ont  été 
établies  dans  chacune  des  trois  provinces.  Mais  il 
faudrait  y  organiser  des  établissements  spéciaux 
d'enseignement  agricole.  L'ancienne  bergerie  de 
béliers  mérinos,  établie  à  Benchicao,  a  été  trans- 
férée à  Houtchebear.  —  Au  point  de  vue  de  la 

F réduction  chevaline,  l'administration  des  haras  de 
Algérie  est  régie  par  un  colonqf  de  remonte  direc- 
teur, et  par  trois  chefs  d'escadron  placés  à  la  tête 
des  établissements  de  Constantlne,  de  Blidah  et  de 
Nostaganem.  Cette  administration  possède  550  A 
600  étalons;  ils  sont,  pour  la  pinpart,  de  race 
barbe  pure;  un  sixième  environ  appartient  A  la 
race  syrienne.  —  Enfin  des  sociétés  d'agriculture 
et  des  comices  ont  été  créés  à  Alger,  â  Constan- 
line,  à  Oran  et  sur  quelques  autres  points;  ce  sont 
autant  de  cenfa'es  d'études  qui  rivalisent  de  zèle 
pour  élucider  les  problèmes  intéressant  l'agri- 
culture algérienne. 

ALGfiKIBN  fifiTAIL).  —  Les  cinq  espèces,  cheva- 
lin;, asine,  bovine^  ovine  cl  cameline,  consti- 
tuent la  principale  richesse  en  bétail  de  l'Algérie. 

C'est  aux  races  arabe  et  barbe  qu'appartiennent 
les  chevaux  d'Algérie.  La  race  arabe  est  princi- 

t paiement  élevée  par  les  tribus  nomades  ;  quant  â 
a  race  barbe  ou  berbère,  elle  est  répandue  dans 
les  tribus  sédentaires  et  chez  les  kabyles.  Le  che- 
val arabe  est  l'objet  de  soins  qui  ont  maintenu, 
dans  une  grande  pureté,  la  valeur  de  cette  race. 

Pour  respèce  bovine,  les  variétés  qui  peuplaient 
rAlgérie  au  moment  de  la  conquête  française,  se 
rattachent  à  la  grande  race  du  bassin  de  la  Mé- 


diterranée. Aujourd'hui,  des  importations  asser 
nombreuses  de  bétail  d'Europe  ont  amené  de 
nombreux  croisements  avec  ces  animaux.  Les 
bœufs  indigènes  se  distinguent  généralement  par 
une  taille  moyenne,  un  pelage  noirfllre  sur  la  téte 
et  les  membres,  fauve  sur  les  cAtes  et  le  dos,  la 
peau  mince  et  des  membres  bien  proportionnés. 
Parmi  ces  variétés,  celte  qui  est  la  plus  estimée 
est  connue  sous  le  nom  de  race  de  Guelma;  les 
caractères  qui  distinguent  cette  race  ne  parais- 
sent pas  bien' définis.  Quoi  qu'il  en  soit,  voici  sur 
son  origine,  des  détails  intéressants  qui  nous  ont 
été  fournis  par  M.  Hiigel,  secrétaire  du  Comice  de 
Béne: 

■  11  y  a  quelques  années  A  peine,  le  marché  de 
Guelma  était  ft-equenté  par  presque  tous  les  ache- 
teurs de  l'Algérie  et  du  littoral  de  la  Méditerra- 
née, non  seulement  par  suite  de  l'abondance  des 
animaux  qui  leur  étaient  présentés,  mais  aussi 
en  r^son  de  leurs  qualités  et  de  leur  poids.  Le 
bœuf  dit  de  Guelma,  en  effet,  était  le  plus  bel 
animal  de  race  bovine  qui  existât  en  Algérie, 
et  son  poids  relativement  considérable,  ses  formes 
parbites,  sa  grande  force  masculaire,Ie  faisaient 
rechercher  pour  l'exportation  et  surtoot  pour  les 
travaux  agncoles.  De  nombreux  marchés  s'étant 
créés  et  les  voies  de  communication  en  permet- 
tant le  facile  accès,  celte  race  s'est  retrouvée  par- 
tout, et  le  marché  de  Guelma  n'en  eut  plus  le 
monopole.  Lorsqu'un  marchand  de  la  métropole 
chargeait  un  commissionnaire^  de  lui  procurer  du 
bétau  algérien,  il  lui  mentionnait  tout  spéciale- 
ment de  n'acheter  que  du  bétail  race  de  Guelma. 
Cet  usage  s'est  maintenu,  et  ce  nom  est  resté  i 
tous  les  animaux  dont  la  taille  et  les  formes  se 
rapprochent  du  type  primitif. 

■  L'arrondissement  de  Guelma,  composé  de 
vallées  fertiles  et  de  plateaux  calcaires  produisant 
des  céréales  en  abondance,  a  été  de  tout  temps 
en  rapports  directs  avec  les  producteurs  des  régions 
de  Tebeisa,  Kreucfala,  Aïa-Belda,  et  en  particu- 
lier avec  la  Tunisie  et  la  vallée  de  la  Medjerba. 
Il  en  est  résulté,  pour  cette  région,  un  apport 
considérable  de  tout  le  bétail  de  ces  diverses  con- 
trées, et  sans  que  Guelma  en  produisit  en  abon- 
dance, le  type  caractéristique  du  bœuf  de  la 
Medjerba  s'y  est  propagé  et  maintenu  pendant  de 
longues  années.  ■ 

Au  moment  de  l'occupation  de  l'Algérie  par  les 
Français,  les  indigènes  consacraient  d'immenses 
surfaces  A  leurs  troupeaux  qui  y  trouvaient  une 
nourriture  abondante.  En  outrer  ils  n'abattaient 

Îue  les  animaux  nécessaires  i  leur  consommation, 
eette  époque,  on  pouvait  leur  acheter  un  bœuf 
pour  10  a  15  francs.  Plus  tard,  en  présence  de 
renchérissement  du  prix  de  la  viande  en  France, 
un  mouvement  commercial  s'est  produit,  et  des 
achats  considérables  sont  effectués  chaque  année 
A  destination  de  la  métropole.  Voici,  pour  les  onze 
dernières  années,  le  montant  des  exportations  de 
bœufs  d'Algérie  en  France,  d'après  les  tableaux 
de  l'administration  des  douanes: 


TËTIS 

TfilES 

1870.... 

1395 

1876.... 

18085 

1871.-:.. 

2385 

1877.... 

S335t 

187Î.  .. 

17  605 

1878.... 

45350 

1873.... 

9068 

1879.... 

33  %7 

1874.... 

1016 

1880.... 

13330 

1875.... 

1150 

La  production  des  moutons,  déjà  immense  en 
Algérie,  est  appelée  A  un  avenir  encore  plus  re- 
marnuable.  De  tous  les  herbivores  domestiques, 
l'espèce  ovine  est  celle  qui  peut  donner,  dans  ce 
pays,  les  plus  beaux  bénéfices.  Robuste  et  rns- 
Uque,  pouvant  se  nourrir  et  s'entretenir  sur  les 
terrains  les  plus  arides,  la  mouton  convient  parti- 
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culièremcnt  i  ce  climat  chaud  et  sec,  et  il  peut 
prospérer  dans  des  conditions  qui  sont  défavo- 
râbles  aux  autres  animaux  domestiques. 

Les  troupeaux  algériens  sont  composés  de  di- 
verses races  plus  ou  moins  précieuses,  suivant 
leur  origine  et  le  sol  sur  lequel  elles  ont  été  éle- 
vées. Le  littoral,  composé  de  plaines  fertiles,  ne 
produit  qu'un  mouton  do  qualité  médiocre,  à  laine 
grossière,  qui  le  laisse  dans  une  situation  d'infé- 
riorité marquée,  si  on  le  compare  aux  moulons 
des  hauts  plateaux  et  du  sud.  toutefois,  des  ber- 
geries de  mérinos  ont  donné,  entre  les  mains 
d'éleveurs  expérimentés,  des  résultats  heureux. 
Dans  les  troupeaux  des  indigènes,  ce  sont  surtout 
les  moutons  barbarîns  qui  dominent.  11  j  a  plu- 
sieurs variétés  île  cette  race  ;  celle  à  grosse  queue 
est  la  moins  estimée.  La  race  dite  des  hauts  pla- 
teaux se  distingue  par  les  caractères  suivants: 
tfile  grosse,  encolure  forte,  membres  volumineux, 
laine  assez  recherchée  par  le  commerce,  qui, 
chaque  année,  en  exporte  une  grande  quantité  ; 
le  poids  de  ces  moutons  varie  entre  50  et  60  kilo- 

frammes,  donnant  25â30  kilogrammes  de  viande 
e  bonne  qualité. 

Le  commerce  d'exportation  des  moulons  a  pris 
de  très  grandes  praporlïuns.  En  voici  les  nombres 
pour  les  onze  demi&res  années  : 


Tins. 

Ttnu 

18T0... 

Si 5 853 

im. . . . 

371 3S6 

1871... 

314 33D 

1877,... 

335835 

187i.... 

64^186 

IS7U.... 

GG1518 

1873.... 

547080 

1870.... 

1874.... 

304080 

4880.... 

410014 

1875.... 

95S18i 

L'engraissement  du  bétail,  pour  les  bœuh  comme 
pour  les  moutons,  coïncide  avec  le  moment  des 
exportations  ;  celles-ci  commencent  en  avril  pour 
Anir  &  la  fin  de  juillet,  t  Trouvant,  dit  M.  Hiigei, 
une  herbe  abondante  et  nulritive,  le  bétail  algé- 
rien qui,  pendant  huit  à  neuf  mois,  est  réduit  à 
quelques  brins  d'herbe  très  clairsemés,  prend  la 

Î;raisse  à  l'époque  du  printemps  avec  une  extrême 
acilité.  Hais  vienne  la  mauvaise  saison,  c'est-à- 
dire  celle  des  chaleurs  de  l'été  qui  en  quelques 
jours  dessèche  tout  ce  qui  vit,  tarit  les  sources  et 
laisse  au  bétail  i  peine  de  quoi  subsister, 
l'amaigrissement  commence   pour  ne  s'arrêter 

Su'au  printemps  suivant,  si,  ce  qui  est  fréquent, 
n'a  pas  succombé  avant.  En  entretenant  le  bétail 
à  ï'étable,  en  lui  donnant  des  abris  et  surtout  une 
partie  du  fourrage  qu'il  récolte  abondamment,  le 
cultivateur  intelligent  tire  parti  de  toutes  les 
ressources  qui  lui  sont  oflértBs.  >  C'est  pour  en- 
courager les  a^enlteurs  dans  cette  voie  qu'aux 
concours  d'animaux  reproducteurs  organises  on 
Algérie,  le  gouvernement  a  joint  des  concours 
d'animaux  gras. 

Les  àncs  et  les  mulets,  de  même  que  les  dro- 
madaires et  les  chameaux,  sont  exclusivement 
employés  en  Algérie  comme  bètes  de  somme.  Les 
indigènes  se  servent  presque  seuls  de  cette  der- 
nière espèce  d'animaux. 

ALGIDB  {médecine  vétérinaire).  —  Qualification 
d'un  état  maladif  qui  fait  éprouver  une  vive  sensa- 
tion de  fhiid.  Ainsi,  nne  fièvre  algide  est  celle  dans 
laquelle  les  accès  commencent  par  des  frissons  et 
un  refroidissement  très  vif. 

ALGUES  (botanique  et  technologie).  ~  Classe  de 
végétaux  crjrptogames  eellulaîrea,  qui  vivent  dans 
les  eaux  donces  ou  salées,  ou  dans  des  lieux  très 
humides.  Cette  classe  est  tres  nombreuse  ;  elle  n'est 
pas  encore  bien  définie.  D'un  célé,  quelques  genres 
d'Algues  se  rapprocbentbeaucoup  deschampignons; 
d'nn  autre  cAté,  les  Algues  les  plus  simples  se  rap- 
prochent tellement  des  animaux  inférieurs  qoll 


est  très  âifDeile  d'établir  la  limite  séparant  le 
règne  végétal  du  règne  animal.  Le  développement 
des  Algues  est  très  variable  ;  quelques-unes  consi- 
stent en  une  réunion  de  quelques  cellules;  d'autres, 
au  contraire,  se  ramifient  et  atteignent  des  pro- 
portions très  considérables:  on  en  a  mesuré  qui 
n'atteignaient  pas  moins  de  500  à  600  mètres  de 
longueur.  Entre  ces  deux  extrêmes,  on  trouve  tous 
les  degrés  intermédiaires.  La  coloration  des  Algues 
est  aussi  très  variable.  Quelques-unes  sont  d'un 
vert  foncé,  d'autres  d'un  vert  tendre,  d'autres 
bleues,  jaunes  ou  rouges,  avec  des  teintes  très 
variables,  suivant  les  espèces,  pour  chacune  de  ces 
couleurs.  Longtemps  on  a  cru  que  les  Algues 
bleues,  jaunes  ou  rouges  ne  renfermaient  pas  de 
chlorophylle;  des  recherches  mieux  faites  ont  dé- 
montra qu'elles  en  contenaient,  mais  que  la  pré- 
sence de  la  chlorophylle  était  voilée  par  une  autre 
substance  colorante.  Les  cellules  d'un  grand  nom- 
bre d'Algues  renferment  de  l'amidon;  dans  quel- 
ques espèces,  l'amidon  est  assez  abondant  pour 
rendre  ces  plantes  utiles  pour  l'alimentation.  Cer- 
taines espèces  renferment  aussi  de  l'iode  et  du 
brome,  que  l'industrie  en  extrait  sur  plusieurs 
points  du  littoral  des  mers.  Quant  à  la  répartition 
des  Algues,  on  ne  peut  donner  ici  que  des  indica- 
tions générales.  Toutes  les  eaux,  douces  ou  salées, 
en  renferment  en  quantités  plus  on  moins  considé- 
rables. Certaines  Algues  vivent  dans  toutes  les  eaux; 
le  plus  grand  nombre  habitentsoil  les  eaux  douces, 
soit  les  mers.  Quelques-unes  se  rencontrent  sous 
te  plus  grand  nombre  des  lalttudi^s;  mais  la  plu- 

tart  sont  limitées  i  des  parties  spéciales  du  globe, 
es  Algues  des  mers  du  Nord  ne  se  trouvent  pas 
dans  les  mers  tropicales,  et  réciproquement.  La 
température  des  eaux  parait  jouer  un  rdie  consi- 
dérable dans  la  répartition  de  ces  plantes  suivant 
les  latitudes. 

La  classification  des  Algues  n'est  pas  encore  dé- 
finitivement établie.  D'après  H.  Decaisne,  cette 
grande  famille  renferme  six  tribus: 

1*  Les  Ftoriiléei,  marines  et  très  rarement  d'eau 
douce,  de  couleur  variant  du  rose  au  rouge  brun, 
rarement  verdâtres,  souvent  mucilagineusos,  for- 
mées soit  de  filaments  simples,  soit  d'une  tige  fila- 
menteuse, soit  enfin  de  frondes  membraneuses. 
Quelques  euièces,  notamment  le  Chondnu,  sont 
utilisées  en  Ecosse  pour  l'alimentation  publique. 

2°  Les  Phctosphorée»  et  Fucacées,  appelées  aussi 
varechs,  algues  marines,  brunes  ou  olivâtres,  mu- 
cilagineuses,  de  formes  très  variées,  uaules.  Les 
principaux  genres  sont  le  Fvcuf  et  le  Laminaria. 
Ces  Algues  sont  très  répandues.  En  Europe,  on  les 
recueille  en  très  grande  quantité,  soit  pour  l'ali- 
mentation des  porcs,  soit  pour  la  fumure  des  terres. 
Les  habitants  du  Chili  mangent  les  flvndes  muct- 
lagineuses  de  VVrviilea. 

Les  fucus  servent,  sur  les  câtes  de  l'Océan  atlan- 
tique, oiï  on  leur  donne  le  nom  vulgaire  de  varKh 
et  de  goémon  à  l'extraction  de  l'iode.  Les  varechs 
sont  incinérés,  et  les  cendres  sont  traitées  pour 
en  retirer  l'iode.  Les  quantités  de  cendres  qu'on 
obtient  par  la  combustion  de  100  kilogrammes  do 
varech  s'élèvent  de  i  kilog.  500  à  6  kilog.  500. 
Selon  les  espèces  et  selon  que  les  feuilles  sont 
nouvelles  on  anciennes,  la  quantité  relative  d'iode 
varie  depuis  8  grammes  jusqu'à  122  grammes  pour 
100  kilogrammes  de  varech.  Dans  les  feuilles  nou- 
velles, il  y  a  environ  une  fois  plus  d'iode  que  dans 
les  feuilles  anciennes.  Les  varechs  les  plus  riches 
en  iode  sont  le  Fucuê  digitatus  sténolobus  et  le 
FtKus  digitatu$  stenophyllu$.  Dans  les  cendres,  les 

fiarties  solubles  (sels  de  soude  et  de  potasse)  s*é- 
èvcnt  de  la  moitié  aux  deux  tiers  de  leur  poids. 

Les  fUcus  sont  employés  comme  engrais  sur 
les  cdtes  de  la  Saintonge,  de  la  Breti^e  et  dtt 
la  Normandie.  Les  fhcus  saccharins  (fi^  St3  ot 
2S4)  sont  les  plus  communs;  i  l'état  Inut  et  sim- 


Digitized  by  Google 


ALGUES 


-  229  — 


ALIBOUFIER 


plement  éeoutlés,  ils  dosent  0,54  pour  100  d'azote. 
<  3*  Les  Chtoroiporie»  et  Conferoiet,  Algues  vertes, 
marines  ou  d'eau  douce,  d'orgaaisation  cellulaire 
très  simple.  Les  principaux  genres  sont  VUlva  et  le 
Conferva.  Plusieurs  espèces  renferment  un  muci- 
lage qui  les  rend  alimentaires.  Les  Gonfenrea  se 
rencontrent  dans  les  eaux  douces  et  stagnantes  des 
climats -tempérés. 

4*  Les  Vaucliériéfs,  Algues  vertes  très  grêles, 
formées  d'un  filament  simple.  Ces  végétaux  sont 
rattachés  par^quelques  botanistes  A  la  classe  des 
Champignons! 

Ti*  Les  Synspor^es,  Algues  d'eau  douce,  consistant 
en  cellules  de  formes  très  variées  ou  en  tubes 
cloisonnés,  renfermant  de  la  matière  verte  granu- 
leuse. 

6*  Les  Dialométt,  Algues  microscopiques,  végé- 
tant dans  les  eaux  douces,  saum&lres  ou  salées,  le 
plus  souvent  de  forme  prismatique  ou  rectangu- 
laire. Quelques  espèces  sont  pantsitea  d'autres 


Flf.  SSS  —  Fueos  aaochnriB  donUL 


Algues.  Ce  sont  les  Diatomées  fossiles  qui  forment 
le  tripoli.  Les  Diatomées  abondent  dans  les  dé- 
pôts de  guano. 

Une  autre  classidcation  a-  été  proposée  par  Har- 
vey.  Elle  consiste  A  diviser  les  Algues  en  trois 
classes  d'après  la  couleur  de  leurs  spores,  savoir  : 
les  Mélanospermées,  à  spores  olivacées;  les  Rho- 
dospermées,  à  spores  rougeAtres,  et  les  Chloro- 
Fpermées,  i  spores  vertes. 

ALBAGI.  —  Voy.  AciJL. 

ALIBILB.  —  Se  dit  de  la  partie  des  aliments 
propre  à  être  absorbée  par  l'organisme  animal  qui 
M  rassimile.  Al^Ue  se  distingue  A'alimentmre  en 
ce  que  tont  aliment  est  formé  de  deux  parties,  celle 
assimilable  ou  alibile,  et  celle  non  alibile  rejetée 
an  dehors  sons  forme  d'excrétions  solides  ou  li- 
quides. 

ALIBILITÊ.  —  Terme  employé  pour  désigner  la 
qualité  d'un  aliment  de  renfermer  une  plus  ou 
moins  grande  proportion  de  substance  alibilo  ou 
9«aimiliuile. 

ALiniiFiBK  (boUnùpte  et  horticulture).  Ar^ 
hres  on  arbustes  des  KBions  tempérées  et  chau- 
des, de  S  A  4  mètres  de  nautenr,  a  feuilles  ovales 


alternes,  A  Oeurs  groupées  en  grappes  A  l'aisselle 
des  feuilles  ou  à  l'extrémité  des  rameaux;  ces 
fleurs  sont  campanulées,  régulières  et  hermaphro- 
dites. Le  genre  Aliboufier  (.Sftfrox  Touroefort)  ap- 
partient  à  la  famille  des  Styracées,  dont  il  est  le 
type;  il  renferme  une  quarantaine  d'espèces  qui 
sont  répandues  sur  la  plus  grande  partie  ou  globe: 
quelques-unes  sont  cultivées  dans  les  jardins,  ou 
sont  intéressantes  à  raison  des  produits  qu'elles 
fournissent.  Ce  sont  : 

1'  L'Alîboutler  ofllcinal  (Styrax  officinali*).  Cet 
arbre,  qui  atteint  4  A  7  mètres  de  hauteur,  se 
trouve  dans  presque  toutes  les  parties  du  bassin 
de  la  Hédilerranèe.  Ses  feuilles  sont  alternes, 
molles,  ovales,  blanchâtres  et  cotonneuses  A  leur 
partie  inférieure  ;  les  fleurs  sont  blanches  (llg.  2251. 
Cet  arbuste  est  cultivé  dans  les  jardins  du  mitti 
de  la  France,  où  il  peut  être  mis  en  pleine  leirc, 
lorsqu'il  a  acquis  une  certaine  vigueur.  Il  demande 
une  terre  de  bonne  qualité,  un  peu  humide;  il 


VIg.  VU.  —  FucsB  sacelutrin  vtslealetii. 

doit  être  exposé  au  midi  et  abrité  des  vents.  Sa 
multiplication  se  fait  soit  par  graines  semées  en 
terrines  sur  couche  aussïtût  après  leur  maturité, 
soit  par  marcottes  ou  drageons. 

De  l'Aliboufler  ofllcinal,  on  retire,  en  Orient, 
par  des  incisions  faites  A  l'écorce,  un  baume  apé- 
rial,  appelé  ttorax,  qui  coule  sous  la  forme  d'une 
matière  résineuse,  durcissant  à  l'air  en  masse  com- 
posée de  parcelles  luisantes  blanches  ou  rougeA- 
tres. Ce  baume  répand,  surtout  quand  on  le  fait 
brûler,  une  odeur  balsamique  agréable.  Il  est  em- 
]iloyé  comme  parfum,  et  il  enb'e  dans  quelques 
compositions  pnannaceutiques.  Le  commerce  en 
tlistingue  deux  espèces  :  le  storax  en  larmes,  ou 
storax  calamité,  qui  se  présente  sous  la  forme  de 
morceaux  irréguliers,  jaunAtres  ou  brunâtres,  et 
d'une  odenr  balsamique  très  suave;  le  storax  en 
pains,  produit  impur  et  peu  estimé,  affectant  la 
forme  oe  masses  rougeAtres  hétérogènes.  La  sciure 
et  les  débris  de  l'écorce  et  du  bois  d'Aliboufier 
sont  aussi  employés  dans  la  parftimerie- 

2*  L'Alibouner  benjoin  (Slyrax  bemoinum),  origi- 
naire de  l'Inde  et  des  lies  de  la  Sonde.  C  est  un 
arbre  assex  élevé.  On  en  retire  par  incisions  mr 
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l'écorce  un  baume  spécial  appelé  bet^om.  Il  coule 
sous  la  forme  d'uD  suc  blanc  qui  sa  colore  en  se 
solidillant  A  l'air.  Chaque  arbre  fournit  environ 
500  erammes  de  baume.  Le  benjoin  est  réuni, 
chauffé,  puis  coulé  dans  des  caisses  en  bois  dans 
lesquelles  il  est  expédié  au  commerce.  Le  benjoin 
a  une  odeur  balsamique  très  suave  ;  il  est  employé 
dans  la  parfumerie,  et  dans  la  pharmacie  où  son 
uiage  est  indiqué  surtout  dans  les  affections  de  la 
poitrine  et  de  la  vessie,  ainsi  qjie  dent  les  douleurs 
rhumatismales. 

3*  L'Aliboufler  glabre  {Stj/rax  Uviçatum),  origi- 
naire de  la  Caroline-  il  acquiert  nue  plus  grande 
taille  que  l'Aliboiifler  offleinal,  mais  ses  fleurs  sont 
pluspeUtes.  Ses  feuilles  sont  ovalei-oblongucs. 

4*  L'Aliboufler  d'Amérique  (Styrax  americana), 
arbuste  ne  dépassant  pas  4  i  o  mètres,  i  feuilles 
ovales,  velues  surtout  en  dessous,  A  fleurs  blanches. 

Ces  deux  dernières  espèces  peuvent  être  culti- 
vées dans  les  jardins  du  midi  de  la  France  ou  dans 


ALIB,  ALIBI.  —  Noms  vulgaires,  dans  quelques 
vieux  patois  français,  de  Talise  et  de  l'alisit  r. 

ALIÉNATION  (droU  rurat).  —  Est  la  vente  d'un 
domaine,  d'une  terre»  de  la  propriété  d'un  fonds 
quelconque.  Tous  ceux  auxquels  la  loi  ne  l'interdit 
pas  ont  le  droit  d'aliéner.  Le  mineur  et  l'interdit 
ne  peuvent  pas  aliéner  leurs  immeubles.  Le  tuteur 
no  peut  aliéner  tes  biens  du  mineur  sans  le  con- 
sentement du  conseil  de  famille  ;  le  'prodigue  ne 
peut  aliéner  sans  l'assistance  dSin  eonseU  judi- 
ciaire ^  la  femme,  sans  le  consentement  du  mari  ou 
l'autorisation  de  la  justice.  Le  mari  peut  aliéner 
les  biens  de  la  communauté  sans  le  concours  de  sa 
femme,  mais  non  pas  les  immeubles  personnels  do 
celle-ci.  Une  personne  peut  aliéner  ses  biens  en 
tout  ou  en  partie  à  un  de  ses  héritiers  présomptifs, 
mais  à  la  condition  que  cette  aliénation  ne  cachf 
point  des  libéralités  avant  pour  effet  de  fhistrer  un 
héritier  i  réserve;  celui-ci  pourrait,  à  un  moment 
donné,  faire  annuler  l'aliénatiou,  ou  au  moins  la 


Fiff.  «».  —  nanani  Onri  da  l'AllboaAw  offleinal. 


les  onngerles,  de  la  même  manière  que  l'Aliboufler 
ofBcinal. 

ALICflONS  fm^eottiffiie).  —  Planchettes  fixées 
sur  la  circonférence  des  roues  de  moulin  à  eau. 
C'est  en  tombant  sur  ces  planchettes  que  l'eau  fait 
tourner  les  roues. 

ALIMDB(arperUaj;e).— Cet  instrument  vientd'un 
mot  arabe  qui  signifie  ta  règle  et  est  employé  dans 
la  levée  des  plans  A  la  planchette.  11  consiste  en 
une  règle  horizontale  en  bois  ou  en  métal,  munie 
i  ses  deux  extrémités  de  deux  plaques  métalliques 

2ui  lui  sont  perpendiculaires  et  appelées  Dinnuies. 
es  deux  plaques  servent  à  viser  les  objets  et  A 
déterminer  leur  direction.  Dans  ce  but,  la  pinnule 
i  laquelle  on  applique  l'œil  est  percée  d'une  fente 
verticale  étroite  ;  la  pinnule  située  du  cAté  des 
objets  i  viser  est  percée  d'une  ouverture  plus  largo 
au  milieu  de  laquelle  est  tendu  verticalement  un 
fil  très  fin,  ou  bien  se  trouve  placée  une  pointe. 
Pour  viser  un  objet,  on  regarde  par  la  fente  de  la 
première  pinnule  en  faisant  tourner  la  rë^Ie,  jus- 
qu'à ce  que  le  01  ou  la  pointe  de  la  seconde  pinnule 
recouvre  le  milieu  de  l'objet.  La  direction  étant 
ainsi  trouvée,  on  congoit  que,  si  l'alidade  est  placée 
sur  une  planchette,  on  peut  tracer  une  ligne  le  long 
de  la  règle.  En  faisant  tourner  l'alidade  autour  du 
centre  de  ta  planchette,  on  pourra  successivement 
viser  d'autres  objets,  tracer  d'autres  directions,  et 

fiar  suite  obtenir  les  distances  angulaires  de  tous 
es  points  visés.  Les  anciennes  alidades  sont  rem- 
placées dans  les  appareils  perfectionnés  par  des  lu- 
■eUes  A  réUculei. 


faire  réduire  de  telle  sorte  qu'elle  n'entame  pas  la 
réserve.  De  même  une  aliénation  no  doit  pas  dé- 
passer la  quotité  disponible,  entre  des  parties  suc- 
cessibles,  sans  donner  recours  A  un  rapport  entre 
les  héritiers. 

ALIFORMB.  —  Se  dit  des  organes  qui  affectent 
la  forme  d'ailes. 

ALIGHEHEKT  [arboriculture).  —  On  appelle 
alignement  des  plantations  d'arbres  faites  sur  les 
routes,  les  bords  des  canaux,  etc.  Les  plantations 
d'alignement  d'ornement  sont  celles  qui  sont  éta- 
blies sur  les  grandes  voies  ou  dans  les  jardins  des 
villes;  en  mémo  temps  qu'elles  en  sont  romement, 
elles  contribuent  dans  une  large  mesure  A  la  sa- 
lubrité des  grandes  villes.  Les  plantations  d'aligne- 
ment forestières  sont  celles  qui  sont  faites  sur  les 
roules,  sur  les  bords  des  canaux,  et  dans  lesinellej 
on  laisse  se  développer  les  arbres,  afin  de  les 
exploiter. 

Dans  les  plantations  d'alignement  d'ornement, 
on  s'inquiète  peu  du  bois  ;  le  principal  but  étant 
l'agrément,  on  recherche  surtout  les  essences  qui 
sont  remarquables  par  leur  port,  l'ampleur  de  leur 
feuillage,  etc.  Celles  qui  sont  le  plus  recberché(>9 
sont  le  platane,  le  marronnier  d  inde,  le  çhAtai- 
gnicr,  l'ailante ,  l'orme ,  l'érable.  Des  règles  spé- 
ciales président  à  l'organisation  et  A  l'entretien  de 
ces  plantations. 

Le  nombre  des  lignes  d'arbres  A  établir  sur  unr> 

firomenade  ou  un  chemin  est  subordonné  A  sa 
argeur.   Hais  il  est  important  de  ne  pas  trop 
rapprocher  les  arbres  les  uns  des  autres.  S'ils  s* 
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rejoignent  par  les  racines  ou  les  branches  avant 
d'être  arriTes  à  leur  développemeat  complet,  ils  se 
gfinent  mutuellement,  et  ce  développemeat  est 
vrété.  La  distaoee  à  établir  dépend  tant  de  la 
nature  du  sol  que  des  essences  arbnstives.  Les 
gnes,  en  effet,  s'étendent  surtout  en  largeur,  tandis 
que  d'autres  poussent  en  hauteur.  La  distance  mi- 
nimum, oaaiia  les  arbres  ne  forment  qu'une  seule 
ligne,  doit  être  de  4' ,50  et  do  6  mètres  même  pour 
quelques  essences.  Les  distances  doivent  être  aug- 
mentées quand  les  arbres  sont  sur  plusieurs  lignes  ; 
dans  ce  cas,  ils  peuvent  être  sans  inconvénient, 
au  point  de  vue  de  l'ornement  ou  de  l'ombrage, 
espacés  de  10  mètres.  Lorsque  les  plantations  sont 
longues,  respacemeot  maximum  doit  èUe  observé, 
aùn  de  ne  pas  nuire  i  la  perspective. 

Quant  aux  règles  i  suivre  dans  les  idantations 
d'iâgnement,  elles  sont  les  mêmes  que  pour  toutes 
les  autres  plantations,  que  l'on  fasse  des  lignes 
d'arbres,  des  quinconces,  des  carrés,  des  lignes 
courbes,  etc.  Les  soins  d'entretien  sont  aussi  les 
mêmes  que  pour  les  antres  plantations,  avec  cette 
différence  que  les  plantations  urbaines  ont  tou- 
jours besoin  d'arrosaîges  copieux,  et  qu'elles  doivent 
être  protégées  contre  les  travaux  d'art  qui  sillonnent 
le  sous-sol  des  grandes  villes. 

ALIONEK.  — Faire  un  alignement  dans  les  jar- 
dins, les  parcs  ou  les  champs:  on  aligne  les  plan- 
tations, les  allées,  les  sentiers,  les  enemins.  Lors- 
qu'il s'agit  d'alignements  d'une  petite  longueur, 
par  exemple,  sur  des  plates-bandes  on  des  planches 
cultivées,  on  les  fait  au  cordeau.  Pour  les  aligne- 
ments plus  longs,  on  emploie  les  jalons.  Un  jalon 
est  pUueé  i  chacune  des  exh^mités  de  la  ligne  à 
tracer.  De  l'un  des  jalons,  on  prend  l'autre  pour 
point  de  mire,  et  dans  l'intervalle  on  fait  placer, 
par  un  aide,  dçs  jalons  intermédiaires,  en  partant 
de  l'extrémiti,  de  manière  que  successivement  ces 
jadons  se  eaebeat  les  ans  les  autres.  L'espace  qui 
sépare  cbaqne  jalon  est  tracé  au  cordeau.  On  ob- 
tient ainsi  une  ligne  droite  continue. 

ALIGOTÉ  {viticulture). — Cépage  blanc,  répandu 
dans  une  partie  de  la  Bourgogne  où  il  est  aussi 
désigné  par  le  nom  d'Alligolay.  Sa  grappe  est 
-movenne,  conique  et  compacte;  ses  grains  sont 
petits  et  presque  spbériques.  Ce  cépage  demande 
la  taille  courte  ;  il  est  très  sujet  k  être  atteint  par 
les  gelées  printanières  ;  mais,  lorsqu'il  leur  échappe, 
il  donne  une  abondante  récotte.  Le  vin  qu'il  pro- 
duit estt  d'aivèsH.Ricandfgénéralementasseial- 
eooliqneetaeqniert  rapidement  une  bonne  qualité. 

AUfiOUPlEl.  —  Synonyme  à'Aliboulier  (voy.  ce 
mot). 

ALiaiBNT.  —  Toute  matière  qui,  absorbée  par 
un  animal  ou  par  on  végétal,  lui  profite,  c'est-à- 
dire  entretient  sa  vie  ou  concourt  à  son  développe- 
ment, est  un  aliment  pour  cet  animal  ou  ce  vé- 
gétai. L'ingestion  dans  le  corps,  et  ensuite  l'ab- 
sorotion  (voy.  ce  mot)  dans  les  cellules  vivantes  ne 
suffisent  pas  pour  caractériser  un  aliment;  une 
matière  absorbable  pourrait  passer  inutile  ou  bien 
produire  un  effet  toxique  ou  nuisible.  11  faut  en- 
core qu'il  )*  ail  emploi  utile  par  l'être  vivant.  L'ex- 
pâ^nce  prononce  &  cet  égard,  peut-être  aussi 
i'b^itude.  Toutefois  on  a  cherché  la  relation  qui 
peut  exister  entre  la  composition  de  l'aliment  et  le 
rAle  qu'il  peut  jouer.  Cette  composition  peut  être 
tria  complexe ,et  l'on  ne  saurait  en  général  ke  borner 
&  des  analyses  élémentaires  qui  n'indiquent  rien 
car  la  nature  des  principes  immédiats  contenus 
dans  l'aliment.  Des  considérations  de  plusieurs 
ordres  doivent  être  exposées  sur  ce  sujet,  mais  ces 
emuidératioiu  seront  mieux  placées  plus  loin  ;  elles 
porteront  alors  sur  l'ensemble  des  aliments.  D'ail- 
leurs, -le  mot  est  plus  souvent  employé  au  |duriel 
dans  les  applications  agricoles. 

Un  aliment  est  lourd,  léger,  substantiel,  selon 
les  qualités  qu'on  lui  reconoaii  ou  qu'on  lui  sup- 


pose; il  est  solide,  fluide,  liquide,  selon  sa  consis- 
tance; il  est  azoté,  s'il  se  trouve  riche  en  azote  ; 
on  le  dit  carboné,  si  c'est  le  carbone  qui  y  domine 
i  l'exclusion  de  Tasote,  etc. 

Le  mot  aliment  est  souvent  pris  au  figuré.  On 
dit:  le  bois  est  l'aliment  du  feu;  —  on  donne  du 
charbon  pour  aliment  &  une  machiae  à  vapeur; 
—  les  sciences  sont  l'aliment  de  l'esprit  ;  —  trouver 
l'aliment  de  ses  passions,  de  sa  haine,  de  son 
amour  dans  des  luttes,  des  discussions,  etc. 

ALIHBNTAIRB.  —  Se  dit  de  tout  ce  qui  est  sus- 
ceptible de  constituer  ou  de  donner  un  aliment,  o.t 
s'emploie  au  propre  ou  figuré  :  on  dit  piaule  ali- 
mentaire, ration  alimentaire,  bol  alimentaire,  pen- 
sion alimentaire,  pompe  alimentaire,  etc.  Ces  di- 
verses acceptions  vont  être  examinées  dans  leurs 
rapports  avec  les  choses  de  l'agriculture. 

Les  substances  alimentaires  pour  les  êtres 
vivants  se  présentent  avec  des  qualités  spéciales 
selon  les  genres  et  les  espèces  d'êtres  auxquels 
elles  sont  destinées,  ou  encore  selon  leur  oripne. 

Pour  l'homme,  elles  sont  animales  ou  végétales. 
Les  matières  alimentaires  animales  sont  lesœul^, 
le  lait  et  ses  dérivés  (beurre,  fh>mage8),  la  viande 
des  animaux  domestiques  ou  sauvages,  la  chair 
des  poissons,  de  quelques  mollusques,  crustacés, 
batraciens  et  reptiles  ;  les  matières  végétales 
alimentaires  sont  celles  qui  sont  extraites  des 

{liantes,  et  les  plantes  qai  les  foumisient  sont  i 
eur  tour  dites  plantes  alimentaires. 

Plantes  auuehiaihes.  —  Elles  sont  nombreuses  ; 
on  peut  les  diviser  en  plusieurs  classes,  ainsi  que  l'a 
proposé  M.  Unger,  suivi  par  M.  Ducbartre,  mais 
en  modifiant  un  peu  les  classes  :  i'  les  végétaux 
donnant  des  grains  féculents  ou  farineux  avec  un 

Sluten  plus  ou  moins  abondant  ;  2*  les  végétaux 
onnant  des  tubercules  féculents,  mais  peu  ou  pas 
de  gluten  ;  3*  les  Tégétauz  présentant  des  tiges 
d'où  l'on  extrait  des  produits  féenlents;  4"  les  vé- 
gétaux principalement  oléifères  ou  oléagineux  dans 
les  produits  desquels  domine  une  huile  grasse  ou 
un  corps  gras  au  milieu  d'un  mélange  de  divers 
autres  principes  immédiats  sucrés,  féculents,  albu- 
mino'ides  ;  5'  les  végétaux  saccharifères  ou  tacUfères 
que  distingue  l'abondance  de  la  matière  sucrée, 
soit  dansleurfruit,  soit  dans  leur  tige  ou  leur  racine  ; 
6°  les  végétaux  consommés  pour  les  matières  mu- 
cilagineuses  qu'ils  renferment;  7°  les  végétaux  à 
fruits  acidulés  et  sucrés,  parfois  un  peu  astrin- 

Senls,  caractérisés  par  un  mélange  de  sucre  et 
'acides,  en  proportions  diverses  :  8'  les  végé- 
taux potagers  ou  susceptibles  d'être  consommés 
comme  légumes,  cultivés  principalement  pour  les 
fruits  ;  9°  les  végétaux  potagers  également  sus- 
ceptibles d'être  consommés  comme  légumes,  mais 
cultivés  principalement  pour  leurs  parties  herba- 
cées ;  10*  les  plantes  employées  principalement 
pour  fournir  des  condiments.  —  Dans  l'importante 
revue  qui  va  suivre,  ce  sont  les  plantes  non  seu- 
lement d'Europe,  mais  encore  du  monde  entier,  qui 
successivement  seront  examinées  en  ce  qui  con- 
cerne leurs  produits  alimentaires  pour  l'homme. 

I.  Plantes  alimaitaire»  à  grains  ou  à  fruits  fécu- 
letUa.  —  En  tête  de  celte  division  il  faut  placer  les 
céHale»  ou  graminées  contenant  dans  le  péri- 
sperme  ou  albumen  (voy.  ce  mol)  de  leurs  graines, 
une  grande  quantité  de  grains  d'amidon  accom- 
pagnés de  plus  ou  moins  de  gluten,  et  au  premier 
rang  les  froments  proprement  dits  :  Tritiaum  to- 
tivum,  hybemum,  tatiwm.  turgidum,  durum,  po- 
lonieum,  c'est-à-dire  tous  les  blés  froments  des 
régions  tempérées  dont  les  espèces  et  les  variétés 
sont  si  nombreuses.  En  second  lieu,  il  Twit  mettre 
les  blés  &  grain  vêtu  ou  épeautres  :  Triticum  amu~ 
leum,  melta,  monococaim.  En  troisième  lieu.  Te 
seigle,  Secale  céréale.  Il  ne  peut  être  question  d'en- 
trer ici  dans  aucun  détail  ni  sur  leur  culture,  ni 
leur  description,  puisque  chacun  a  sa  place  distincte 
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dans  un  dictionnaire  de  l'agriculture,  mais  il  con- 
vient de  faire  un  tableau  des  richesses  alimen- 
taires  que  l'homme  possède  pour  donner  satisfaction 
&  tous  SCS  besoins.  Après  les  blés,  viennent  plu- 
sieurs céréales  qui  servent  à  la  fois  à  la  consom- 
mation humaine  et  de  plus  en  plus  à  cette  des 
animaux  domestiques  à  mesure  qu'on  s'éloigne  des 

[iremiera  :  l'orge  commune  (Hordeum  vulgare), 
'orge  escourgeon  {Hordeum  bexaitUAon),  l'orge 
éventail  {Hordeum  Mocriton),  l'orge  pamelle  ou  à 
deux  rangs  (Hordeum  distichon).  Il  faut  citer  en- 
suite l'avoine  ordinaire  {Avem  tativa)  et  l'avoine 
de  Russie  ou  de  Hongrie  {Avem  orientatis). 

Dans  les  pays  pins  chauds  qae  ceux  à  climats 
tempérés,  on  trouve  comme  céréales  le  ris  (Ory%a 
itttiva),  puis  le  mats  {Zea  mais),  peut-tître  les  deux 
céréales  qui  nourrissent  le  plus  ^rand  nombre 
d'hommes,  le  premier  dans  Tancien  monde,  le 
second  dans  le  nouveau. 

Outre  les  céréales  proprement  dites,  sont  encore 
employés  d'autres  grains  alimentaires  en  raison  de 
la  fécule  contenue  dans  leur  albumen,  et  à  ce  titre 
ils  doivent  être  considérés  comme  des  céréales  de 
second  ordre;  tels  sont:  le  sarrasin  {Polygonum 
fagopyrim  et  tataricum)^  le  millet  commun  (Poni- 
cum  miiiaceum),  et  le  millet  à  ffrappes  {SeUtria  t(a- 
Uca],  employés  en  Europe  ;  dilTéri?ntes  espèces  de 
sorgho,  principalement  le  Sorghum  vulgare,  très 
en  usage  en  Afrique,  ainsi  que  le  tefr(Poa  Abys- 
nnictt),  le  dagusso  ou  tocusso  Œleutine  Tocutto)  ; 
puis  aant  l'Inde,  pour  constitoér  le  nul  chmee,  les 
Etetuâte  corMane  et  ttrkla,  le  Panicum  frumâUa- 
eeum,  le  Pemciltarta  spieata ,  la  paspale  alimen- 
taire ;  et  encore  :  dans  le  Népaul  et  en  Chine, 

I  Amarantua  frumentaeeus  et  le  Poiijgonum  emar~ 
ginatum;  dans  la  Nouvelle-Grenade,  le  Pérou,  le 
Chili,  le  ifuinoa  {Chenopodium  quinoa)  ;  en  Amé- 
rique, la  iizanic. 

D'autres  plantes  sont  alimentaires  en  raison  de 
la  fécule  amassée  en  quantité  considérable  dans 
l'embryon  même  des  graines  ;  les  principales  ap- 

[larttcnnent  au  groupe  des  Légumineuses.  D'abord 
a  fève  { Vicia  (ma  et  Faba  vtif^iiirM),  ym%  la  lentille 
{Bnum  lens),  la  vcscc  blanche  (  Vicia  tativa  alba), 
les  haricots  {Phaseolus  vulgaris,  mungo,  radiatut. 
bmatuSt  muttifionts),  le  pois  chiche  (6'icer  arieti- 
Rum),  le  pois  [Pisum  lativum),  les  dolics  {Dotichox 
meltinopklhalmu«,$e»quipedalts,  glyeinoiiles,  catjang, 
rineiuia,  lulotiau,  lubia,  labUtb,  leucocarpus,  pe- 
rttmis),  le  Soja  hiipida. 

A  coté  de  ces  Légumineuses  féculentes,  tl  faut 
placer  maintenant  les  arbres  qui  produisent  la 
châtaigne  ou  des  fruits  analogues  et  que  l'on  trouve 
aussi  dans  toutes  les  parties  du  monde.  D'abord  les 
chfttaigniers  {Cattanea  vesca,  americana,  pumila, 
cAmenxû,  argentea,  tungurruti  qui  donnent  la 
châtaigne  proprement  dite;  puis  divers  chênes 
{Quercug  eseulus,  ballola,  ilex,  attima,  Pyrami,  per- 
sum)  qui  fournissent  des  glands  doux  ;  le  Bombax 
fiuiIawirû:Hin,lo  Pachiria  aquatica,  les  Carolinea insi- 
gnis  et  princeps,  l'agati  à  grandes  fleurs,  le  nénu- 
phar des  Egyptiens,  qui  fournissent  des  graines  fari- 
neuses qu'on  mange  grillées  comme  la  ch&taigne. 

II  faut  encore  ajouter  qu'une  légumineuse  arbores- 
cente de  l'Australie,  le  Castanotpermum  australe, 
donne  de  grosses  graines  qui  ressemblent  i  la 
chAtaigne  par  le  volume  et  la  couleur  et  se  mangent 
cuites  de  la  même  manière,  et  l'on  peut  y  joindre  le 
Lecythis  ollarta,  de  la  famille  des  Myrtacéce,  qui 
produit  le  fruit  ligneux  bien  connu  sous  le  nom 
de  marmite  de  singe.  Il  faut  encore  en  rapprocher 
la  macrc  commune  (Trapa  notant)  qui  donne  la 
eh&taigne  d'eau  ou  comuille,  comestible  A  la  ma- 
nière des  chAtaignes,  et  la  macre  à  deux  cornes 
(Trapa  bicomis),  qui,  en  Chine  et  au  Thibet,  joue 
un  râle  important  dans  l'alimentation. 

Quelques  végétaux  sont  alimentaires  à  cause  de 
la  quantité  de  fôcule  qui  s«  dépose  dans  le  péri- 


carpe de  leur  fruit.  C'est  ce  qui  se  présente  pour 
la  bauane  à  un  certain  degré  de  sa  maturité  et 
avant  que  l'amidon  se  soit  transformé  en  matière 
sucrée.  Le  Jfiua  est  ainsi  un  arbre  précieux  î  un 
double  point  do  vue,  et  la  banane  un  fruit  aux 
emplois  multiples  pour  ta  consommai.ion  des  habi- 
tants des  contrées  où  cet  arbre  prospère.  L'arbre  i 
pain  (Artocarpu*  tneita)  et  le  jack  ou  jaquier  (Ar- 
tocarpus  integrifoUa)  jouent  pour  la  même  raison 
un  grand  ri>le  dans  les  moyens  de  sobsistaiice  de 
populations  nombreuses. 

il.  PlaïUetà  Ittbercules,  racines  ou  rhiiomes  fa- 
rineux. —  Les  tubercules  farineux  alimentaires  sont 
nombreux  etiouect  un  rAle  eoniidérabie  dans  la 
subsistance  des  populations.  Ce  sont  :  la  pomme  de 
terre  (Solanum  tuberosum),  la  batate  ou  patate 
{Convoivuta*  batalaa),  le  topinambour  ou  poire  de 
terre  {Helianlbuii  tuberosu»),  le  manioc  ÎManihot 
ulilititma),  qui  donne  la  cassavc  et  le  tapioca,  les 
ignames  {Dioscorea  japomca,  balaUu,  alata,  bulbi- 
fera,  Decaisneana,  etc.),  les  colocases  {Colocasia 
eiculenta,  macrorhiia,  antiguorum),  l'arum  GMiet 
ou  pied-de-veau,  le  Caladtamy  les  tubercules  du 
Tacca  pinnati/ida,  plusieurs  espèces d'oxalis  (Oxa- 
lia  tuberoM,  eêculenla,  etc.),  l'oca  du  Pérou  {Oxa- 
liB  erenata),  la  capucine  tubéreuse  (Tropeudum 
tuberotum),  le  cerfeuil  bulbeux  ou  tubéreux  (Clue- 
rojAyllum  buUiOsum)  et  le  cerfeuil  de  Prescntt, 
l'cilloco  (UllttCttg  tuberonu),  l'Apio*  tuberoaa  du 
Canada,  le  psoralier  comestible  ou  l^ic  quoUane 
(Punlea  aculenta),  la  gesse  tubéreuse  {Lathynu 
tubmaus),  le  Maranta  erundinacea  dont  les  rhizomes 
donnent  Varrow-root. 

L'importance  de  ces  diverses  plantes  alimen- 
taires est  certainement  très  vanablc  :  les  unes 
sont  consommées  par  des  nations  entières  comme 
le  légume  féculent  de  tous  les  jours  et  font  partie 
des  rejias  de  toutes  les  familles  ;  les  autres  sont 
exceptionnellement  employées  ou  bien  ne  sont 
mangées  que  par  des  délicats  ou  des  gourmets. 
Mais  il  convient  de  dire  que  l'agriculteur  doit 
s'efforcer  de  varier  les  aliments  qu'il  fait  consom- 
mer, et  que  le  progrès  de  la  civilisation  doit  con- 
duire les  hommes  i  mieux  foire  usage  des  res- 
sources que  la  nature  a  mises  à  leur  disposition 

[tour  assurer  non  seulement  la  durée,  mais  encore 
es  jouissances  de  leur  existence. 

III.  Plantes  à  tiges  fèeulentei.  —  Les  tiges  de 
quelques  végétaux  présentent  une  moelle  volumi- 
neuse ou  un  tissu  analogue  qui  se  remplissent  d*nDe 
quantité  de  fécule  assez  grande  pour  qu'on  puisse 
en  faire  l'extraction  et  la  livrer  au  commerce 
comme  matière*alimentaire.  Cette  fécule  constitue 
ce  qu'on  appelle  le  sagou.  Les  principaux  sagou- 
tiers  sont  des  palmiers  tels  que  le  Metroxylnm 
Rumphii  ou  Sagui  Rumpkii  et  le  Melroxijium  leece 
ou  Sagus  lœvà.  Viennent  ensuite  \e  Raphia  pedun- 
adata  (Sagus  farintfera),  le  Phœnix  farimfera,  le 
Mauritia  fl'xuoia  {Sagus  americana),  puis  des  Cy- 
cadées  {Cycas  rtvoluia.  drcinaUii,  inermit,  l'Bn»- 
phatarto»,  dont  la  moelle  nourrissante  est  appelée 

Eiain  des  Cafres,  et  le  dion  édulédu  Mexique);  enfin 
e  balisier  (Canna  edulis). 

IV.  Plantes  oléifères.  —  Les  plantes  alimen- 
taires do  cette  classe  contiennent,  soit  dans  leurs 
graines,  soïtdans  le  péricarpe  ou  enveloppe  char- 
nue de  leurs  fruits,  soit  dans  des  tubercules  sou- 
terrains, une  huile  grasse  ou  un  corps  gras  mé- 
lanj[és  à  diverses  substances,  et  principalement  des 
matières  féculentes,  gommeuses,  sucrées  et  albu- 
minoïdes. 

Parmi  les  plantes  de  la  première  section,  c'est- 
à-dire  (font  les  grains  ou  les  fruits  sont  riches  en 
huile,  il  faut  citer:  l'amandier  (j4myj;(ja/tu  eom~ 
munis),  les  noyers  (Juglant  regia,  ntgra,  cinerea, 
baceata),  le  pacanier  {Carya  oUvœformù),  l'aveli- 
nier (Vorylut  aneltana),  le  noisetier  fi-anc  {Corylwt 
(ufrUMsa),  le  hêtre  (Faqui  a^lvatica),  le  nista- 
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chîer  {Pittada  vera).  A  cAté  de  ces  arbres  fhii- 
ti-ïrs,  on  doit  ÏDScrire  sur  la  liste  des  plaates 
alîmeotaires  quelques  Cooirères  :  le  pin  des  Alpes 
(Pintu  cemhro)  et  le  pin  pignon  [Pinus  pinea); 
pais  l'araucaria  {Araucaria  imbricata),  et  ensuite, 
jouant  un  grand  râle,  le  cacaoyer  {Th&Aroma 
eacao),  divers  palmiers,  principalement  les  coco- 
tiers {Voeos  nuâfera  et  butyracea)  ;  des  mjrr- 
tacées,  parmi  lesquelles  le  noyer  du  Brésil  oujuvias 
(  Bertmltetia  exceUa),  des  rhinobées  d'où  dépend 
le  carjokar  iCaryokar  biiltjroiam\.  A  cdté  de  ces 
arlves  ou  art>risseaux,  il  faut  placer  des  plantes 
ayanliinmoile  de  végétation  absolument  différent: 
l'arachide  ou  pistache  de  terre  {AraclM  hypogaa) 
qui  donne  des  tubercules  et  des  graines  huileuses 
qu'on  mange  crues  ou  coites,  les  macres  ou  châ- 
taignes d'eau  {Trtmanatatu,  frùptROM,  bitcomis); 
les  oelumbos  (Nemmbium  npeniotim,  luteum,  an- 
dopliyUum)i  lecolxa  (firanjcaofeî/bni);la  navette, 
le  pavot  on  œillette;  la  cameline;  le  MaiBa  taliva 
do  Chili. 

Parmi  les  plantes  à  firnits  dont  le  péricarpe- est 
.  huileux,  il  faut  placer  en  première  ligne  l'olivier 
iUtea  europtea),  puis  le  palmier  de  Guinée  {Elœit 
Guineertmi;  ce  sont  deux  des  arbres  les  plus  pré- 
cieux que  l'on  connaisse  ;  l'huile  d'olive,  l'huilede 
palme  sont  employées  en  très  grande  quantité. 

Enfin  comme  plante  à  tubercules  oléifères,  il 
faut  citer  le  soucbet  comestible  ou  amande  de  terre 
iCyperus  etculentus);  sespetiti  tubercules  que  l'on 
mange  ou  dont  on  fait  une  lorte  d'orgoat  très 
agréable,  ont  été  souvent  employés  comme  succé- 
danés du  café. 

V.  PtanttM  taeekarifiret.  —  Cette  classe  est 'à  la 
fins  très  nombreuse  et  très  importante  en  raison 
de  rétendue  que  présentent  ses  cultnres.  On  dnil 
y  considérer  deux  sections  distinctes  :  1*  celle  des 
plantes  à  tiges,  racines  ou  oignons  saccbarifères  ; 
2'  celle  des  végétaux  k  fruits  sucrés. 

Au  premier  rang  se  trouvent  les  plantes  dont 
l'exploitation  est  devenue  l'objet  d'une  très  grande 
industrie,  celle  de  l'extraction  du  sucre.  Tout  d'a- 
bord la  canne  à  sucre  {SacehaTum  officinanm, 
violaetum,  siitaue)  et  ensuite  la  betterave  (Beta 
mlgaria)  ;  à  un  rang  inférieur,  on  rencontre  suc- 
cessivement: l'érable  i  sucre  [Acer  soecAorinum), 
pluùeurs  palmiers  {Borauut /labelUformù,  Caryota 
iirrns,  Phœtiix  $ylvestrU},  le  sorgho  sucré  iUolcus 
meeharatuM),  ces  derniers  ne  donnant  plus  de  sucre 


la  boisson  connue  sous  les  nomsde  pulqite  et  de  met). 

Comme  plantes  saccbarifères,  il  faut  encore 
placer  ici,  mais  uniquement  à  cause  du  goût  sucré 
que  l'on  constate  en  les  mangeant  :  la  carotte 
iDauctts  carotta),  le  navet  {Brasaica  napua),  l'arra- 
cacba  (Arraeacha  esculenta),  l'oignon  (ÀtUum  cepa), 
l'ail  {AUium  aalivutn),  le  poireau  (Atlium  porrum). 

Parmi  les  végétaux  à  fruits  sucrés,  il  en  est  qui 
constituent  le  principal  élément  de  l'alimentation 
de  plusieurs  peuples.  Tels  sont  les  bananiers 
(^tua  paradùiaca  et  Musa  sapientium),  io  dattier 
{Phama  ttaetylifera),  le  figuier  (Ficus  carica). 

A  un  rang  secondaire,  on  trouve  l'ananas  {Bro- 
melia  ananas),  le  papayer  (Carica  papaya),  le  carou- 
bier {Ceratonxa  atliqua),  les  opuntias  donnant  la 
figue  d'Inde  et  la  figue  de  Barbarie  (Opuntia  vul- 
ggria  et  Opuvtia  /tau  indica). 

An-dessous  des  arbres,  mais  souvent  très  im- 
portants, viennent  se  mettre  des  végétaux  A  fruits 
comestibles  sucrés  dont  la  culture  est  devenue  très 
étendue,  surtout  ei  Europe:  le  melon  (Cueumia 
melo),  dont  les  variétés  sont  si  nombreuses,  les 
courges  et  potirons  iCncurbita  maxima,  pepOr  mot- 
ehata),  le  concombre  (Cucumia  aativui),  les  pastè- 
ques {Citmllvt  vulgaris). 

TI.  Plantet  itfuuée*  pour  leurs  matières  mtt- 


cUagituuset  et  ïactiferes.  —  Celte  catégorie  ren- 
ferme plusieurs  Algues,  notamment  le.  Chondrut, 
VUrvitlea  et  le  Conferva,  dont  les  fVondes  mucila- 
gineuscs  entrent  dans  l'aliinentation.  Les  lichens 
comestibles  entrent  aussi  dans  cette  section,  de 
même  que  le  salcp  fourni  par  quelques  Orchit. 
L'arbre  à  la  vache  {Galaclodeitdron  utiie)  fournit  un 
liquide  visqueux  analogue  au  lait. 

VII.  Plantes  à  fruilx  acidulés  et  sucrés,  parfois  un 
peu  astringents.  —  Celte  classe  est  également  très 
importante,  soit  que  les  fruits  produits  soient  con- 
sommés dans  leur  état  de  nature,  soit  qu'ils 
soient  préparés  en  conserves  et  confitures,  soit 
enfin  qu'ils  servent  à  préparer  des  boissons  telles 
que  le  cidre  et  le  poiré.  Elle  comprend,  en  effet, 
le  plus  grand  nombre  des  arbres  et  arbrisseaux  des 
vergers  et  en  outre  de  vastes  cultures  :  la  vigne 
(Vitis  vinifera),  le  pommier  {Pirus  malus),  le  poi- 
rier (Pirus  communu),  le  prunier  (Prunus  domes- 
tica) ,  l'abricotier  (Prunus  armeniaca),  le  pécher 
(Amygdalus  persica),  les  cerisiers  (Prunus  cerasus 
et  Prunus  avium),  les  cognassiers  (Cydonia  vulgaris 
et  sinennj),  le  néflier  {Mespilus  germanica),  le  bi- 
basier  lEriobotrya),  le  sorbier  ou  cormier  {Sorbun 
domestica),  l'oranger  à  fruits  doux  [Cilrus  auran- 
tium),  le  bigaradier  gu  oranger  à  fruit  amer  {Citrus 
vu'garis),  le  limonier  (Citrus  limonitim),  le  cédra- 
tier (Citrw  mediea),  le  grenadier  (Punîca  j^rmui- 
tum),  le  jujubier  (Ziiyphus  vulgaris),  le  cornouiller 
(6'omtM  mas),  le  groseillier  ordinaire  (Ribes  ru- 
hrum),  le  groseillier  à  maquereau  {Ribes  grossu- 
laria),  le  groseillier  cassis  {R^es  nigrum),  le 
framonisicr  {Rubus  idmis),  les  fraisiers  {Fragaria 
vesca,  elalior,  coltina,  grandifiora,  chileasû,  etc.), 
l'épine-vinette  (Berberis  vutgaris),  le  mûrier  blanc 
et  le  mûrier  noir  {Morus  alba  et  ntgra). 

Viennent  ensuite  des  fniits  peu  connus  en  Eu- 
rope et  dont  ont  goûté  seulement  les  voyageurs  ; 
mais  il  convient  d'ajouter  que  les  voyages  étant 
tons  les  jours  plus  faciles  et  par  suite  plus  fré- 
quents, il  arrivera  qùe  les  choses  inconnues  pour 
les  générations  actuelles  seront  vulgaires  pour  les 
générations  futures.  11  faut  donc  continuer  cet  in- 
ventaire des  végétaux  donnant  des  fruits  acidulés 
et  sucres  :  les  goyaviers  {Psidium  pirifemm  et 
pomiferum),  l'avocàtier  (Perjca  oraliMitna),  les 
mammeis  (^omma  anirricana  et  afr  cona),  le  pi- 
tanga  et  le  jabuUcuba  [Eugenia  Michelii,  cauliftora, 
ugni),  le  sapoUllier  (^cAras  tapota),  les  anonas 
(>lnoiui  sfiumosa,  tnuricafa,  cAerimo/ia),  l'icaquier 
kihrysobalamu  kaeo),  les  plaqueminiers  (Diospuros 
kaki  et  Uiotpyros  virginiana),  le  mangostaa  (6ar- 
cïnïn  mangotlana),  le  Zalacea  edulis,  1  Arenga  sac- 
charifera,  le  cerisier  du  Sénégal  (Sapindus  sene- 
galenxis),  le  ^ujfpAui  lotus,  le  safu  du  Congo 
ifiursera),  le  Bahmitet  agyptiMa,  le  manguier 
iMangifera  indica),  le  jamrose  ou  poire  rose  (Jam- 
hosa  vulgaris)  ;  le  litchi,  le  longan  et  le  rambu- 
tau,  fruits  de  trois  arbres  de  la  famille  des  Sapin- 
dacées  {Nephelium  litchi,  longanum,  lappacnum), 
le  durier  {Durio  tibethinus),  letai^annier  (7'ama- 
rimtus  india),  le  cajou  {Anacitrdium  occidentale)  ap- 
pelé aussi  à  tort  acajou  (voy.  ce  mot),  le  baneoolier 
{Aleuritea  tritoba),  la  passiflore  comestible  du 
Mexique,  le  pamplemousse. 

Vin.Pt(mfe<pofa{rêresaIimenfciïre«.— Les  plantes 
dites  potagères  sont  celles  qui  fournissent  ordi- 
nairement les  mets  que  l'on  appelle  des  légumes 
ou  des  salades  et  qui  sont  cultivées  plus  spéciale- 
ment dans  les  jardins  maraîchers.  Elles  fournissent 
à  la  consommation,  soit  déjeunes  pousses,  soit  des 
inflorescences,  soit  des  fleurs,  soit  des  fruits,  soit 
enOn  des  racines,  des  tiges  on  seulement  des 
feuilles.  Leur  nombre  est  déjà  considérable,  mais 
il  tend  encore  A  s'accroître  par  les  acquisitions 
que  fait  chaque  jour  l'horticulture. 

a.  Plantes  à  jeunes  pousses  comestibles.  —  En 
premier  lieu,  dans  cette  sectiont  il  faut  placer 
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l'asperge  {Atparagut  oflicimUis),  puis  le  cbampi- 
gnoD  cultivé  {Agariclu  edulit,  vojr.  le  mot  Aganei, 
le  cbou  mario  ou  crambé  (Crambe  manlima), 
l'Areca  oleracea,  glandœformis,  humUi*  et  $apida  ; 
VEulerpe  ûleraeea  et  VEuterpe  edulii,  le  Cocos  ole- 
racea, le  Corupha  umbracuUfera,  TOtundifolia  et 
atutralis  ;  le  Caryota  urent,  le  rondier  {Boramu 
/lofreJ/ï/bmiul.  — Les  pousses  printanières  du  colia, 
de  la  navette  et  des  navets  sont  aussi  employées 
comme  légumes  dans  quelques  pays. 

b.  Plantes  à  infioracences  ou  invofucres  comes- 
tibles. ~-  Dans  cette  division  se  trouvent  deux  des 
légumes  les  plus  répandus  :  le  cbou-lleur  {Brassica 
oUrtKta  botiTitii)  dont  la  pomme  est  une  jeune  inOo- 
rescence  dont  t'axe  et  les  ramifications  sont  de- 
venus charnus  ;  l'artichaut  {Cinara  scoUmut]  dont 
les  têtes,  que  l'on  mange,  sont  formées  du  support 
commun  des  jeunes  fleurs  et  de  la  base  des  grandes 
bractées  de  linvoluerequientoore  l'inflorescence. 
Dans  Quelques  pays  on  consomme  en  ontre  le  gobbo, 
c'est-a-dire  une  excroissance  qui  se  forme  lors- 
qu'on courbe  la  tige  de  la  plante  d'artichaut  à 
angle  droit,  rassemble  les  pétioles  et  qu'on  butte  de 
manière  &  faire  blanchir.  —  Le  chou  brocoli  {Bras- 
sica Cf/mosa)  présente  trois  variétés,  le  blanc,  le 
violet  et  la  violet  noir  hftttf,  donnant  des  pommes 
employées  comme  celles  du  chou-fleur. 

c.  Piantesdont  les  fleurs  sont  consommées.  —  Les 
végétaux  les  plus  importants  de  cette  section  sont  : 
le  câprier  (Capparis  spinosa)  dont  les  boutons  de 
fleurs  cueillis  jeunes  ronncnl  les  câpres  ;  la  capu- 
cine (Tropaolwn  majus)  dont  les  fleurs  se  mangent 
eu  salade  ;  VAbutilon  esculentuni  dont  les  fleurs 
cuites  servent  d'aliment  au  Brésil  ;  la  bourrache 
{Borrago  oificinalis)  dont  les  fleurs  bleues  servent 
a  orner  les  salades;  le  houblon  (BtmiUlva)  dont 
Takène  donne  le  principe  amer  de  la  bière  et  dont 
les  jeunes  pousses  blanches  et  souterraines  sont 
aussi  employées  comme  légumes. 

d.  Plantes  potagère»  dont  le  fruit  sert  de  légwne. 
—  En  tfite  de  cette  section  se  place  la  tomate  ou 
pomme  d'amour  [Solanum  lycopenicumi  dont  la 
culture  se  fait  sur  une  échelle  conaidérable  ;  l'au- 
bergine on  melongine  (Solanum  melot^ena)  dont 
la  consommation  est  durant  l'été  considérable  dans 
le  midi  de  l'Europe  ;  le  gombo  (Hibiscus  esculentus) 
dont  les  capsules  forment  un  légume  asseï  employé 

2uand  elles  sont  jeunes;  le  Benincasa  cerifera 
ont  le  fruit  constitue  un  légume  analogue  au  con- 
combre; la  chayotte  (Sechium  edule).  Il  faut  y 

J 'oindre  le  potiron  bonnet  d'électeur  ou  chou  de 
érusalem,  forme  singulière  de  la  courge  pepone, 
dont  la  chair  rappelle  le  goût  do  fond  (Tarti- 
cbaut. 

e.  Plantes  potagères  dont  les  racines  sont  con- 
sommées comme  Ugumes,  —  Les  racines  dont  il 
s'agit  dans  cette  section  n'ont  pat  l'importance 
des  racines  obtenaes  dans  la  grande  culture  et 
dont  la  place  a  été  marquée  dans  les  sections  pré- 
cédentes» mais  elles  jouent  cependant  nn  certain 
rAle  pa^mi  le)  plantes  alimenudres.  Ce  sont  :  le 
céleri  {Apium  grave<^ens],  le  cbervis  {5mm  siia- 
rum),  le  chou-rave  (Brassica),  le  chou-navet,  le 
cliou-rutabaga ,  l'onagre  (Œnothera  bientùi),  le 
panais  {Pasttnaca  sativa),  le  radis  (Haphanus  sati~ 
vus),  la  rave  (Haphanus sativus  oblongùs),  le  raifort 
{Cochlearia  aimoraeia),  les  salsins  (Tragopogon 
pqrrifolium),  la  scorsonère  d'Espagne  (Scorsonera 
hitpanica),  la  cardouille  ou  scolyme  d'Espagne 
(Scotmuu  AïspanicHs). 

f.  elantet  potagères  dont  les  tiges  ou  les  côte» 
sont  comestibles.  -~  Cette  section  est  motus  împor^ 
tante,  mais  elle  ne  laisse  pas  que  de  présenter  des 
végétaux  intéressants  ;  ce  sont  :  l'angélique  (Ange- 
lica  archangttica),  le  cardon  {Gnara  cardunculus), 
la  rhubarbe  (Rbeum  undulatum,  ribes,  australe). 

g.  Plantes  atitMHtairea  principalement  par  leurs 
feuUle».  —  De  ces  plantes  les  unes  sont  consom- 


mées après  cuisson,  comme  lesépinards;  les  autres 
sontemployées  crues  en  salade.  Dans  ces  deux 
classes,  elles  sonttrès  nombreuses  et<[uelques-unes 
très  importantes. 

En  première  ligne  viennent  les  très  nombreuses 
variétés  de  choux  {Brassica  oleracea),  choux  cabus 
ou  pommés,  de  Milan  et  de  Bruxelles,  etc.  ;  les 
oseilles  (Rumex  acetosa,  monianus,  paltentia)  ;  les 
épinards  {Spinacia  oleracea).  l'ansérine  patte- 
d  oie  ou  serron,  l'arroche  (Atriplex  hortensu),  la 
baselle  (Basella  aiba),  le  Pé-tsai  (Brassica  c/it- 
neTUu),laclaytone  perfoliée  (Clagtoiua  per foliota), 
la  morelle  (Solanum  nigrum),  la  moutarde  u 
feuille  de  chou  (Sinapis  brasteolens),  le  pourpier 
(Portulaca  oleracea),  la  tétragone  {Telragona  ex- 
pansa).  les  Amarantus  sulvestris  et  proslratus,  le 
Phytolacca  eseulenta,  fa  laitue  vivace  (Lacluca 
perennis),  les  Malm  verticiUata  et  rotitndi/bJia,  le 
Carchorus  olitoritu. 

Les  Balades  ne  présentent  en  quelque  sorte  que 
l'embarras  du  choix;  il  sufQt  de  citer:  la  laitue 
(Lacluca  sativa)  aux  innombrables  variétés,  princi- 
palement la  laitue  pommée  {Lactuca  capttata)  et 
la  laitue  romaine  ou  chicon  {Lactuca  Imga),  ap- 
propriées &  toutes  les  saisons  ;  la  chicorée  baroe 
de  capucin  (Cicliorium  intybtu),  la  chicorée  blaneho 
ou  frisée  ou  l'endive  (CicAorium  enc^ivia  ertspa),  la 
scarole  (Cichorium  endivia  latifolia),  la  m&che  ou 
doucette  (  ViUeriana  locusta),  la  m&cbe  d'Italie  ou 
régence  (  Valeriana  coronata),  le  cresson  de  fon- 
taine (Sisgmbrium  natturtium),  le  cresson  des  prés 
{Lardamine  pratentis),  le  cresson  de  terre  (Brysi- 
mum  prtBcox).  le  cresson  alénois  ou  passerage  cul- 
tivé (iepidium  talivum),  le  pissenlit  ou  àeat  de 
lion  (Taraxacum  dens  leonis),  la  picridîe  cultivée 
(Pimdium  vulgare),  la  raiponce  (CampamUa  ra- 
piineu^),  la  roquette  ^Brassica  eruca),  le  perce- 
pierre  ICritImum  marittmum). 

lï.  Plantes  employées  principalemttU  comme 
assaisonnement.  —  Les  plantes  qui,  à  cause  de  leur 
saveur  prononcée,  du  parfum  qu'elles  répandent, 
de  leur  odeur  forte,  sont  employées  pour  l'a&sai- 
Bonnement  des  mets,  doivent  elles-mêmes  être  con- 
sidérées comme  servant  i  l'alimentation,  et  être 
placées  parmi  les  plantes  alimentaires.  Au  premier 
rang  est  la  truffe  (Ltfcoperdon  tuber)  ;  ensuite  il 
faut  citer  l'ail  ordinaire  (AUium  sativum),  l'ail 
d'Espagne  ou  rocambole  fAltium  scorodopratum), 
l'ail  d'Orient  (AUium  an^U^rasum),  le  basUic 
commun  (ûcimum  basUieum),  le  persil  (Apium 
pelroselinum),  le  cerfeuil  fScimdtx  ceriloUum),  la 
ciboule  (AUium  fistulosum),  la  ciboulette,  civette 
on  ftppétii(AJb'ttm«cAatu>;>rawm),  le  plantain  corne 
de  cerf  (PtaïUago  coronopus),  ricbalotte  (AUium 
ascaUmcum),  le  fenouil  (FiEnievItiin),  l'estragon 
(Artemisia  dracunculus),  l'anrone  et  la  petite  ab- 
sinthe, la  marjolaine  (Origanum  majoranoides},  U 
menthe  ou  baume  des  salades  (Hentha  tativa),  la 
moutarde  ou  sénevé  (Stnapii  nigra),  la  nigelle 
aromatique  ou  quatre-épices  (Pftgella  saiiva),  le 
piment  ({l'opitciim},  la  pimprenelle  (Polerium  san- 
guisorba),  la  sarriette  des  jardins  (Satvreia  hor- 
tensis),  les  spilanthes  ou  cresson  de  Para  (SpUàn~ 
Ihes  ouracea)  et  cresson  du  Brésil  {Spilanthes  fusca), 
le  thym  (Thymus  vulgaris),  le  gingembre  (Zengiber 
officinal-),  la  cannelle  (C'mnamomium),  le  laurier- 
suuce  (Launa  nobiOs),  le  muscadier  (MgtiUica 
froigrans),   le  giroflier  (  Caryophyltus  aromatictu), 

?;ui  fournit  les  clous  de  girofle;  la  coriandre,  l'anis 
Pimpinella  anisum),  le  cumin  (Ciiminum  cgmi- 
nutjij,  la  sauge  (Salvia  ofJtiimUis),  la  lavande 
(Lavandula  vera),  le  romarin  (Rosmarinus  offinatis). 

Un  groupe  à  part  doit  être  fait  dans  la  même 
classe  aux  plantes  dont  quelques  parties  sont  em- 
ployées comme  conserves  stimulantes  ou  piquantes; 
ce  sont  les  cornichons  (le  concombre  vert  petit  et 
le  concombre  Picke's  de  France)  que  l'on  fait  con- 
fire au  vinaqpre,  avec  les  jeunes  epii  des  variétés 
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de  maïs  dites  maïs  quarantain  et  maïs  A  çonlet, 
les  Teuiltes  du  perce-pierre  ou  criste  marine,  le 

Ïimsnt,  les  petits  oignons,  des  morceaux  de  chou- 
onr,  Âe.  La  ehenillette  {Scorpiunu),  à  cause  des 
fmnes  singulières  de  ses  fruits,  est  employée  en 
âélaoge  dans  les  Tournitures  de  salade  et  dans 
quelques  conserves  au  vinaigre. 

La  moutarde  blanche  (Sma/ni  cUba)  fournit  la 
graine  qai  donne  rassaisonnement  employé  sur 
toutes  les  tables.  Le  poivre  (Piper  nigrum)  est  en- 
core plus  en  usage. 
Enfin  il  faut  mettre  au-dessus  de  toutes  les 

Elantes  de  cette  classe  les  suivantes  qui  donnent 
eu  à  des  usages  alimentaires  de  la  plus  haute  im- 

rortance,  surtout  les  deux  premières  :  l'arbre  à  thé 
Tkea  smentis),  le  caféier  (Coffea  arabica),  l'Eri~ 
throxyUm  Coca.  A  cette  catégorie»  il  (kut  joindre 
le  houx  du  Paraguay,  qui  foumitle  maté,  remplaçant 
dans  l'Amérique  du  Sud  le  thé  de  Chine.  Hais  on 
doit  laisser  complètement  en  dehors  des  plantes 
jonuitOD  rAle  alimentaire  cellesquinefoumissent 
que  des  matières  enivrantes,  excitantes,  stupéfiantes 
qui,  si  elles  ne  sontpas  nuisibles  à  la  santé  publique, 
ne  peuvent  servir  qu'au  point  de  vue  médicinal. 

Ce  long  inventaire  a  nne  utilité  agricole  mani- 
feste ;  il  montre  aux  enltivateors  dans  quel  cercle 
immense  île  peuvent  se  mouvoir,  soit  pour  pro- 
duire des  plantes  d'un  grand  commerce,  soit  pour 
faire  varier  l'alimentation  de  leurs  familles,  du  pei^ 
sonnel  rural,  pour  y  apporter,  le  plus  souvent  A  très 
peu  de  frais,  nne  variété  et  des  agréments  qui 
peuvent  agir  efBcacement  pour  attacher  A  la  vie 
rurale.  Sans  aucun  doute,  u  ne  saurait  être  avan- 
tageux d'essayer,  dans  un  même  lieu,  toutes  les 
plantes  dontVusage  alimentaire  a  été  indiqué;  il 

fa  la  question  des  climats  qui  doit  être  tout  d'à- 
ord  résolue  favorablement^  pour  qu'on  cherche  à 
faire  une  introduction,  mais  il  est  bon  que  tontes 
les  ressources  que  présente  la  nature,  soient  pla- 
ces dans  leur  ensemble  sous  les  yeuxde  l'agronome 
qui  s'oecupe  de  la  recherche  des  lais  générales. 

Si  l'on  essaye  de  classer  par  familles  les  plantes 
■tUeapour  l'homme  an  pomt  de  vue  alimentaire, 
on  amve  aux  résultats  suivants  :  les  familles  sont 
rangées  dans  Tordre  adopté  dans  son  Traité  gé- 
néral de  botanique,  par  M.  Dccaisne,  qui  d'ailleurs 
asuivi  la  classincalîon  d'Adrien  de  Ju»sicu. 

PLANTES  DICOTÏI.ÉDOXES. 

FamiUe  det  Compotiet  ou  SgHOHthiriet. 
Oiicorés  Mté». 

—  end  ira. 

—  >carole. 

—  Muvagfl. 
La  line. 

Laitue  roaniita. 

—  vivaco. 
Picridie. 
PiWMilit. 
Saliifis. 
Scolynui. 
Scorioaèro. 
ArtichauL 
Bpilaaihe. 
,  Estagan. 
Ti^Miubour. 
Cinloa. 


Haiponce. 

YaUrianieM. 
lUeba  DU  VaUrlaoeUe. 

RubUuéti. 

UCattiar 

COMWlMitec/M. 

Patate. 
IpcMMM. 

Bvmginéa. 

Bourrache. 

Sotané€$. 

Anbarciiw. 
Cavurtl, 


UortUe. 
PimenL 

Pomme  de  terre. 
Tomate. 


Sterne. 


UAUa. 


Baiiiic. 

MadoUine. 

Menthe. 

Sauge. 

Lavande. 

Romarin. 

Sariells. 

Thjrn. 

Ptantaglnéei. 
Plantain  coma  ds  cerf. 

Sapotéet. 

SapotilUer. 

Ébétuteéei. 

nafneninier. 

Hidniet. 
Uoaxda  Paraguty. 

otéiaéti. 

OliTlar. 


VIgM. 


Ampélidieê. 
Bhamnéeê, 


Jujubier  commun. 
LotM  {ZUyphui  Lottu), 

OmMtifirei. 

AngiSliqna. 
Anu. 

Arracacha. 

CarolUi. 

Céleri. 

CarfeuiL 

CerfiMill  musqué. 

Chervis. 

Coriandre. 

Cumin. 

Fenovil. 

Panali. 

Penw-pitrre. 

PersU. 

Cornée». 

Camoailler. 

Métemirianlkémésu 
Tétngono. 

Cactiei. 
Opuntia  Pieas  indica. 

RiMtiacéeM. 
Les  Grotalllier*. 

Pauiftoréei. 
Passiflore  comestible. 

OnegrarUtt 

Œnothère. 

Trapéei. 
Macre  ou  diltaigna  d'eau. 

MyrtMéei. 

Léejtbi». 

Noyer  du  Br^il  (fieriftolMia). 
Jimbosier  (Jani6oia). 
Les  Gojavlon. 
Le*  Eugénie!. 
Le  Glrollier. 

Grenadier. 

Botae^et. 

Plm|)rene]le  (trîba  des  SanguiMri)des). 
AbncoUer  (tribu  des  AmygdaUci). 
Pmtiier  — 
CorietN  — 
Pâebor  — 
Amandier  — 
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Cofrnauicr  [triba  do»  Ponacëei). 
Wllier  — 
Bibaaicr.  — 
Pommier  — 
Poirier  — 
Fraisier  (tribu  it»  Dij^dén). 
Pramboiiter  — 
Icaquier. 

Légumineutet'Papitionaeéeê. 

Araciiide- 
Cheniltelte. 

I>olrqii». 
Fève*. 
Getsc. 
Haricot. 

Haricot  d'Espagne. 
—     de  Um». 

Vescc. 

LFniilIc. 

Pois. 

Polo  cliicbe. 

Cli5lai^nier  d'Australie. 

Apios  inMrcMX. 

Pwalier  eomeitible. 

Caroubier. 

Tamarinier. 

Agiti. 

TéréKnOiacéet. 
PisUchier. 
Lfl  Maiifuier. 
Ij)  Safu  du  Con^o. 
L'Anacardo. 

H€ipéridéei. 

Oranger  vrai. 

Binradler. 

C'^lralier 

Limonier  ou  CilrODilMr. 

Limettier. 


U  Coca. 


ErfihroxiiUet. 
Aeérinét». 


érable  k  tucro. 

Sttpindaeéet. 

Litchi  (arepheitem  lUcftl). 
Cerisier  du  Sëndgal  (Saioanier). 


Gattifireê. 


Le  UanipMStaD. 
Les  MammA. 

Cameltlaeéet. 

Carrocar. 

ThiS. 

TUiaeéei. 

Les  Corclionis. 

StenaMaeéa. 
Bombax  de  Valabar. 


Les  PachirM. 
Cacaoyer. 

M(Uvaeiei. 

Gombo. 
DiiHo. 
Les  Mauves. 
Abutilon. 

Tropieléei. 

Les  Capucino*. 

Oxattiéa. 

Les  Ozalïa. 

BerttMiiet. 

Épine-vlnetto. 

jryrlMicte. 

Huscadier. 

Simaruttet, 
Balauite  d'Egypte 

Anonaeéei. 

Les  ADoaaa. 

AeRMtfHlMdM. 

Nlsalla. 
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Nvmphéinée$. 
Les  Ndumbos. 
Ndmphar  dès  B^ypHens. 

Papavéraeiet. 

Pavot. 

Crueifiret. 

Chou. 

Chou  crarabd. 
Chou  de  Brnx'>Ile«. 
Cresson  alénoi*. 
-    do  fontaina, 
—  «iv«M. 
Hoularde- 
Navet. 
Pe-Tsaï. 

Raifort. 
Rave. 
Hoquette. 
Sentiebl^. 
Chon-llear. 
Brocoli. 
Colxa. 
Camelioe. 
Navette. 

CtpparUUê. 

câprier. 

Pomdaeéet. 

Clailone. 
Pourpier. 

mra§<mée$. 

TélragOM. 

Batettée». 
UIUcws  tuborosus. 
BaacUe. 

Chétu^xMei. 

Arroche. 
Belte  on  poirfe. 
Betterave. 
Epinard. 
QuinoB. 

Amarantmie». 
Les  Aunrante». 

Phftalaeeéet. 

Piiytolaces. 

PàlnonéeB, 

Oseille. 
Rhubarbe. 
Sarrasin. 
RaiMHido. 

Laurinéei. 

Avocatier. 
Cannelle. 
Lavrier-sanco. 

CtunrbUoeiet, 

Ben incasa. 
Concombra. 
Courge. 
Gîranmon. 
Melon. 
Pastèque. 
Pâtisson. 
Potiron. 
Papayer. 

BaplurVaoieê. 

Haaioc. 
Baoconllor. 

Pipéraciei. 

Le  Poivre, 

Cannabinéei. 

iM  Houblon. 

Korict. 

Les  Jaquiara. 
Le  Fifnier. 
LesMAriers. 
L'ariiro  à  la  vache. 

Juttaniée$. 

LeNojur. 
LePaeaider. 

CupvUfèru. 

CblUIgniar. 
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H«tre. 


Les  Ni^iien. 

PiaCeiBbn. 
Anncarta. 


Cmtfèra. 


Les  Cycu. 
DioD  édaU. 
Encepluluias. 


punn  MHHKffrriiDORtt. 
FsfflfUe  ^  OrthMiu. 


Orchis 

Balitier. 

Zingibénuéet. 
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Sur  263  foiuillei  créées  par  les  botanistes,  il  n'y 
en  a  que  8-1  qui  renferment  des  plantes  alimen- 
tairen  pour  l'homme. 

Plantes  aunentaibes  pour  le  b£tail.  —  Toutes 
les  plantes  alimentaires  pour  l'homme  le  sont 
aussi  pour  les  animaux  domestiques  qui  consti- 
tuentle  bétail  das  exploitations  agricoles  ;  leur 
emploi  fM  seulement  une  affaire  de  calcul  ;  il 
s'agit  de  savoir  s'il  y  a  avantatte  à  s'en  servir. 
C'est  ainsi  que  certains  grains  seulement,  un  petit 
nombre  de  racines  et  quelques-uns  des  fruits  qui 
ont  été  énumér^s  à  propos  des  planter  four- 
nissant &  l'homme  des  substances  alimentaires, 
sont   appliti^ués  à  la  nourriture  du  bétail.  Dès 

au'on  peut  tirer  d'une  plante  plus  de  bénéfices  à 
'autres  usages,  on  ne  la  donne  pas  aux  animaux 
de  la  ferme  ou  l'on  cherche  i  produire  d'ailleurs 
d'autres  plantes  qui,  n'étant  pas  susceptibles  d'être 
avantageusement  utilisées  pour  les  besoins  de 
l'homme,  ont  par  cela  même  un  pn:c  moindre  ci 
coâtent  moins  cher  au  cultivateur.  On  appelle 

tilaDtes  fourragères  toulei  celles  qui  sont  specia- 
ement  alimentaires  pour  le  bétail.  En  premi^^e 
ligne  on  place,  parmi  ces  plantes,  celles  qui  sont 
susceptibles  d'entrer  dans  la  formation  des  prai- 
ries que  l'on  fauche  afin  d'avoir  du  foin  par  le 
fanage,  ou  bien  que  l'on  coupe  pour  les  faire  con- 
sommer en  vert.  Ce  sont,  en  \ef  rangeant  par 
familles  : 

I.  Dant  lex  Graminées  ;  l'agrostis  traçante  ou  sto- 
lonifère,  le  florin  des  Anglais  {Agrottis  stolonifera). 
l'Agrostis  d'Amérique,  lierd-grm  (voy.  Acaoa- 
TIDE)  ; 

L'avoine  élevée  ou  fromental  {Avena  etatior)  ; 

Le  brome  des  prés  (Sromui  erecftu,  praterui»)  ; 

La  caRche  élevée  et  lacanche  Aexueuse  (i4ini). 

Le  coracan,  Tsada  d'Agossa  (ffeiuine  cufiicana); 

La  cretelle  des  prés  {Cynomrus  critlattu)  ; 

Le  dactylo  pelotonné J/Mcfy/ft  glomerata)  ; 

L'élrme  des  sables  {Elymia  arenariu»)  ; 

Lafetuque  deé  présŒettuca  prateiuis),  lafétuque 
ovine  ou  des  brebis  {Fatuca  ovina),  la  fétiiquo  à 
feuilles  menues  (Fettuea  temifolia),  la  fétuquc 
durette  [Festaca  duriMCuIa),  le  fétuque  traçante 
(F»tuca  rubra)  ; 

La  Héole,  ou  fléau  des  prés,  fimothjf  des  Anglais 
{PiUeum  pratense)  ; 

La  llouve  odurante  {Anthoxanlum  odoratum)  ; 

La  houlque  laineuse  (Holau  lanatus)  ; 

L'ivraie  vivace,  raj-grass  d'Angleterre  (Lolium 
peretme);  l'ivraie  d  Italie  ou  ray-grass  d'Italie 
{Lolium  Uallcttin);  l'ivraie  multiflore,  pill  de  Bre- 
tagne, ray-grass  RiefTel  (Lolium  muffi/forum);  ray- 
grass  Bailly  (Loiium  multifiontm  submuticum\  ; 

Lr  moha  de  Hongrie  (Pomcum  germantcum)  ; 

L'orge  bulbeuse  {Hordetm  hulSoium)  ; 

Le  panis  élevé  ou  herbe  de  Guinée  (Pmicum 
allUsitnum);  le  panis  d'Italie  ou  millet  à  grappe 
(Panicum  ilalicum)  ; 

Le  paturin  ou  poa  des  prés  (Pon  pratentis)  ;  le 
patunn  des  bois  ou  à  feuille  étroite  (Poa  Hcrno- 
ralis  aeu  angu$tifolia)  ;  le  poa  commun  (Poa  tri- 
vialis)  ;  l'herbe  de  ta  haie  d'Hudson,  bishop  grass 
(Poa  fertUit  vel  nervoaa)  ;  le  poa  aquatique  {Poa 
aauattca)  ;  le  poa  annuel  {Poa  annua)  ;  le  poa 
glauque  {Poa  glauca)  ; 

L'alpiste  ou  phalaris  roseau  {PhaUtris  arundi' 
nacea); 
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Le  Tulpin  des  prés  (Alopecttrw  pratentii);  le 
vulpin  des  champs  {Alopecurusagrestis);  lemlpin 
gcnouillé  (Alopecurus  geniciUatus)  ; 

Le  téosinte  (Aema  tiuairiant)  ; 

Le  maïs  géant  Canigu  ou  mais-fourrage. 

H.  Plante!  fourrières  de  UfanUUe  de$Ugumi- 
nftuei'p^tUùmacée». 

L'ajonc,  jonc  marin,  lande,  landier,  jan,  brusc, 
eenèt  épineux  (Ulex  europœus)  ;  le  petit  ajonc 
{Ulex  nanw)  ; 

L'anthyllis  vulnéraire  (AnthyUisvuinerana); 

he  tenv-i^rec  ITrigoneua  fenum  grœcvm) ; 

L'erservttier  (Ervum  ervUia)  ; 

La  réverolle  [Faba  vulgaris  equina)  ; 

Le  galega  ou  rue  de  cnèvre  (GaUga  offlcinaUt)  ; 

La  gesse  cultivée  ou  lentille  d'Espagne  {lathynu 
taiivut)  ;  la  gesse  velue  {Lalh^/rva  Ainului)  ;  la  ja- 
rosse,  gesse  chiche,  gessette,  garonsse,  jarat,  petite 
gesse,  pois  corme  {Lathyru»  cicera)\ 

La  lentille  à  une  fleur,  d'Auvergne  {Ermm 
monantkos  seu  Vicia  mmanlha)  ;  le  lentillon 
{Ervum  len$  minor); 

Le  lotier  corniculé  (Lofiu  corMCulatua)  ;  le  lolier 
velu  (/>otu<  villoms)  ; 

Le  lupin  blanc  [ùupbaa  olbuf)  ;  le  lupin  jaune 
{iupinus  luteus)  ; 

La  luputino  ou  minette  (Medicago  lupulina)  ; 

La  luzerne  {Medicago  saliva)  ;  la  luzerne  du 
Chili  ou  airalfa;  la  luzerne  rustique  {Medicago 
média);  la  luzerne  faucille  ou  luzerne  de  Suède 
{Medicago  falcala); 

Le  mélilot  de  Sibérie  {lUelilotus  ttiba);  le  trèfle 
de  fiokhara  {MelUoltis  taurica)  ; 

Le  pois  gris,  bisaille,  pois  agneau,  ^îs  de 
brebis  {Pisum  arvense);  le  pois  è  cosse  violette; 

Le  sainfoin,  bourgogne,  esparcette  {Hedgsarum 
onobrychia);  te  sainfoin  à  deux  coupes,  le  sainfoin 
chaud  (ou  le  sutlaj  ;  le  sainfoin  d'Espagne  {Hedg- 
sarum eoronarium)  ; 

La  serradelle  (OrnifAopits  sativui)  ; 

Le  trèfle  commun,  ^and  trèfle  rouge,  trèfle 
rouge  de  Hollande  {Trifolium  pratense);  le  trèfle 
blanc,  petit  trèfle  de  Hollande,  Qn  houssy  (Trifo- 
lium repena);  le  trèfle  hybride,  trèfle  d'Alsike 
{Trifolium  hybridum);le  trèfle  élégant  {TrifoUum 
elegans);  le  trèfle  incarnat,  farouche,  trèfle  de 
noubsillon  (Trifolium  incamatum)  ;  le  (rcflc  incar- 
nat tardif;  le  trèfle  incarnat  blanc  tardif;  le  trèfle 
de  Molincri  (Tri/oiium  Molinerii); 

La  vesee  commune  {Vicia saliva);  la  vesce blan- 
che, lentille  du  Canada  {Vicia  Saliva  alba);  la 
Tcsce  A  gros  fhiit  {Vicia  macrocarpa)  ;  la  vesce 
Tclue  {Vwia  villosa);  la  vesce  multiflore  {Vicia 
cracca);  la  vesce  à  bouquet  ou  fausse  cracca. 

III.  Plantes  fourragères  de  diverses  familles  ne 
servant  pas  à  fournir  du  foin,  mais  donnant  do  la 
nourriture  verte  pour  l'élable  ou  la  bergerie,  ou 
bien  très  propre  a  être  mangée  sur  place. 

Le  bumas  d'Orient  (Butiuu  onenfolu,  cruci- 
fère); 

La  chicorée  sauvage  {Hichorium  intybus,  com- 
posée) ;  la  chicorée  sauvage  améliorée  ;  la  sca- 
role de  Sicile  (Ctchorium  endivia  sylvestris)  ; 

Le  chou  cavEdier,  chou  à  vaches  (Brassica  ole- 
racea  vaccina  veï  procerior,  crucifère);  le  caulet 
de  Flandre  ;  le  chou  brancbu  ou  chou  à  mille 
lète»  du  Poitou;  le  chou  moellier;  le  cbou  vivace 
de  Daubenton;  le  chou  à  faucher;  le  cbou  de 
Lannilis;  le  chou  frisé  vert  du  Nord,  et  chou  fHsé 
rouge  du  Nord  (Urassica  oleracea  fimbriatà\;  le 
choj  navet;  lechou  tumep;le  chou  de  LBp)nie;le 
chou  navet  h&tif  ;  le  chou  rutabaga  ou  navet  de 
Suède;  le  ehou-ravc ;  les  gros  chous  cabus;  le 
cbou  colza  {Brassica  oieracea  catt^estris)  ; 

La  consoude  à  feuille  rude  {Symphytum  atperri- 
mum,  borraginée);  la  consoude  hérissée  (5ymnAy- 
tum  ecbinatum)  ;  la  bugloase  toujoun  verte  (An- 
chusa  «em^nre»)  ; 


Le  mlllefeulUe  {A<MlUa  nûUefolium,  composée, 
voy.  le  mot  AcHitxtE); 

La  moutarde  blanche  {Sinapîs  alba,  crucifère)  ; 
la  moutarde  noire  {Sinapis  ntora);  la  moutarde 
des  Pyrénées {Smapit  pw^naiea); 

La  navette,  rabette  {Brassica  napu*  sylvestris, 
crucifère);  la  navette  ordinaire  ou  d'hiver»  la 
navette  a'élé  ou  quarantaine  ; 

Le  pastel  (Isatis  tinctoria,  crucifère)  ; 

L'ortie  dio'tque  ; 

La  pimpreoelle  fPo/ertuniHintfiftMrba,  rosacée); 

Le  sarrasin  vivace  (Polygonum  cymosum); 

La  spergule  {Sperguia  arveitsis,  alsinécj;  la 
grande  spergule  {Sperguta  maximum)  ; 

L'anthviliae  vulnéraire,  l'astragale,  la  berce  de 
Sibérie,  la  bistorte,  le  bouche  i  grandes  feuilles, 
les  bunias,  le  paspal,  U  ungndsorbe,  la  spirée,  etc. 

IV.  Fourrages  rocmet.  — nous  réunissons  ici  les 
plantes  qui  sont  cultivées  dans  le  but  de  donner 
au  hutail  les  racines  bulbeuses  ou  les  tubercules 
qu'elles  forment  dans  la  terre. 

La  betterave  {Beta  vulgaris)  ;  la  disette,  la  bette- 
rave champêtre,  la  disette  sur  terre;  la  disette 
cameuse  ;  la  disette  d'Allemagne  ;  la  disette  corne 
de  vache  ;  la  betterave  blanche  à  sucre  ou  de  Si- 
lésie  ;  la  betterave  blanche  &  collet  rose  ;  la  bette- 
rave blanche  longue  hors  de  terre;  la  betterave 
grosse,  jaune  ordinaire  ;  la  globe  jaune  ;  la  globe 
rouge;  la  jaune  d'Allemagne;  la  jaune  des  Bar- 
res; 

La  carotte  {Daucus  carola,  ombeUifère);  la  ca- 
rotte rouge  ;  la  carotte  rouge  pàlc,  à  grosse  tête  ; 
la  carotte  blanche;  la  carotte  jaune;  la  jaune 
d'Acbicourt;  la  groue  blanche  de  Breteuil;  la 
carotte  blanche  à  collet  vert;  la  carotte  rouge  à 
collet  vert  ; 

Les  navets  et  raves  (Brassica  napus  et  Brassica 
râpa,  crucifères);  la  rave  du  Limousin  ou  ra- 
bioule;la  rave  d'Auvergne;  la  rave  du  Norfolk;  le 
turnep  ;  le  navet  à  feuille  entière  i  collet  rouge  ; 
le  navet  jaune  rond,  ou  rave  jaune;  le  navet 
jaune  d'Ecosse  ;  le  navet  long  de  campagne  ;  le 
gros  navet  de  Berlin  ; 

Le  panais  {PastiMca  saliva,  ombeUifère);  le 
paniiis  rond  ; 

La  pomme  de  terre  ou  parmcntière  (S-ftanum 
(uberosum,  solanée);  la  grosse  blanche;  la  grosse 
jaune,  la  pomme  de  terre  de  Jeancé;  la  grosse 
inune  hâtive  ou  pomme  de  terre  de  Saint-Jean  ; 
la  sctaaw;  la  segoniac;  la  pomme  de  terre  de 
Rohan;  li^name;  la  chardon; 

Les  succédanées  proposées  pour  remplacer  la 
pomme  de  terre  :  l'olluco  {ullucus  tuberosus), 
ïOxalis  crenala  ;  la  glycine  apios  {A^M  tuberoaa)  ; 
la  picquotiane  (Psoralea  escvMnta); 

Le  raifort  champêtre  {Raphanu  saiivu»  Citm- 
peslris,  crucifère)  ; 

Le  topinambour  (HeUanihus  luberosus,  com- 
posée). 

Autres  substances  alimenlaires  pour  le  bétail. — 
Les  autres  substances  alimentaires,  pour  le  bétail, 
sont  d'abord  les  pailles  des  céréales,  puis  les 
feuilles  des  arbres,  notamment  celles  de  vigne, 
d'orme,  d'aune,  de  tilleul,  de  chêne,  les  glands, 
quelques  fruits,  tels  que  les  caroubes;  ensuite  les 
résidus  de  diverses  industries  :  ainsi  le  son  pro~ 
venant  de  la  mouture  des  grains,  les  tourteaux 
provenant  de  l'extraction  de  l'huile  des  grainns 
oléagineuses,  les  marcs  de  raisin,  les  pulpes  de 
sucrerie  et  de  distillerie,  etc. 

Pension  aliuemtaibk  (jurisprudence).  —  C'est  l;i 
somme  nécessaire  pour  assurer  des  moyens  de 
subsistance  à  une  personne,  eu  égard  à  ses  besoins 
et  à  ses  habitudes.  Elle  est  due,  en  vertu  de  la  loi, 
seulement  entre  parents  en  ligne  directe.entre  époux 
non  séparés,  au  donateur  par  le  donataire.  Pour 
fixer  sa  quotité,  il  est  tenu  compte  de  la  situation 
de  U  personne  qui  doit  la  payer.  Une  pension  all- 
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mentaire  peut  aussi  être  due  soit  par  suite  de  dona- 
tiuD  entre  vifs,  soit  par  suite  de  testament  ;  elle  doit 
lotijoiire  conserver  le  caractère  d'être  consentie 
poor  donner  les  aliments,  e'est-à-dire  des  moyens 
de  inbaislance  conformes  aux  situations  rcspec- 
tivet  de  celui  qui  la  consent  et  de  celui  qui  la 
reçoit.  C'est  no  frit  Fréquent  dans  la  vie  rurale 
d'an  grand  nombre  de  contrées,  soit  de  la  part  des 
descendants  à  l'égard  de  leurs  ascendants,  soit  <tb 
la  part  de  parents  qui  Font  le  partage  en  donation 
de  leurs  biens  entre  leurs  enfants  à  charge  par 
cenx-ei  de  payer  une  pension  alimentaire. 

RtClHB  ALliiaiTAiEK.  —  Règle  que  l'on  suit  pour 
rutage  des  alimenta. 

Pour  l'homme,  un  rérime  alimentaire  est  maigre, 
É  l'on  consomme  exiMusivement  avec  le  pain, des 
légamei»  des  fruits,  des  œufs,  du  lait,  du  beurre, 
du  fromage,  des  poissons;  il  esterai,  quand,  à  ces 
aliments,  on  ajoute  de  la  viande.  Le  régime  est 
laeté,  lorsque  l'on  fait  principalement  usage  liu  lait. 

Un  régime  alimentaire,  pour  6tre  bon,  doit 
remplir  quelques  conditions  principales  :  1°  Il  faut 
qu'il  y  ait  association,  dans  des  proportions  déter- 
nées,  d'une  part  des  aliments  ribumiDofdes,  qua- 
temiires  on  azotés,  et  d'autre  part  des  aliments 
ternaires,  féculents,  cellulosiques  ou  graisseux . 
S*  L'ensemble  des  aliments  doit  contenir  une 
quantité  minimum  de  ces  matières  alimentaires 
qui  dépend  du  poids  et  des  propriétés  idiosyncra- 
fiques,  de  l'âge,  du  travaO,  des  occupations  de 
cu^e  individu  ;  en  même  temps,  il  faut  que  les 
matières  soient  associées  de  telle  sorte  que,  sous  le 

Iilas  petit  volume  possible,  elles  renferment  tous 
es  élémcnlB  indispensables.  3°  Le  régime  doit 
varier  avec  les  srisoQS  et  les  climats,  de  telle  sorte 
le  corps  puisse  autnr  suis  trop  de  souffrance  les 
influences  extérieures.  4*  Les  aliments  doivent 
Hre  facilement  digestibles,  et  être  assez  variés 
pour  ne  pas  produire  la  satiété. 

Pour  le  bétail,  le  régime  alimentaire  est  sec, 
lorsqu'on  le  compose  essentiellement  de  maté- 
riaox  secs,  tels  que  le  foin,  la  paille,  les  grains,  les 
tourteaux;  il  est  vert,  lorsquon  donne  aux  ani- 
maux de  la  nourriture  verte  on  flratche,  des  four- 
rages non  fanés,  frais  on  ensilés,  des  racines,  des 
pulpes,  etc. 

Le  régime  alimentaire  du  bétail  doit  être  d'ail- 
leurs modifié  selon  la  spéculation  que  l'on  a  en 
vue  :  la  production  du  lait,  celle  de  la  viande,  celle 
du  travail.  Les  aliments  doivent  être  en  rapport 
avec  les  résultats  qu'on  se  propose  d'obtenir.  Dans 
tons  les  cas  ;  il  faut  se  garder  de  changer  brusque- 
ment on  régime  alimenture,  aQn  d'éviter  les  acci- 
dents gui  seraient  la  conséquence  d'une  modifica- 
tion faite  sans  aucune  transition,  par  exemple  lors- 
que le  bétail  passerait  du  régime  sec  au  régime  vert. 

Ranoirs  ALiMEirrAiiES.  —  Tout  être  vivant  de- 
pAnae  ehaqne  jour  une  partie  de  sa  propre  sub- 
stance, et  si  elle  ne  lui  est  pas  restituée,  il  Unit 
par  h)éi-ir.  La  ration  alimentaire  représente  l'en- 
semble complexe  des  matériaux  qui  lui  sont  néces- 
saires pour  qu'il  se  maintienne  en  pleine  santé, 
qa'il  puisse  pourvoir  i  toutes  ses  dépenses  ou 
consommations,  i  toutes  les  exigences  du  râle 
<pi'il  est  appelé  A  remplir.  Puur  a|)|irécicr  une  ra- 
tion.i]  faut  connaître  ce  qu'on  attend  de  l'être  vivant. 

Considérons  un  animal  adulte,  un  cbeval  par 
exemple,  et  supposons  successivement  ce  cheval 
an  repos  ou  à  l'écurie,  ou  bien  soumis  î  un  tra- 
vail déterminé,  à  traîner  une  charme»  A  porter  un 
cavalier.  Dans  le  premier  cas,  on  constabra  que, 
par  la  respiration  d'une  part,  par  ses  excrétions 
liquides  ou  solides  d'autre  part,  et  enfin  par  la 
perspiration  i  travers  sa  peau  ou  par  divers  or- 
ganes, il  perd  des  sabsumees  diverses  que  la 
Kience  a  reconnues  contenir  da  carbone,  de  l'a- 
lole,  de  l'oxygène,  de  l'hydrogène,  du  phosphore, 
du  soufre,  du  fer,  de  la  potasse,  de  la  soude,  de  la 


chaux,  de  la  magnûsie,  etc.  On  constatera  ensuite 
que,  pour  qu'il  se  conserve  en  état,  c'est-i-dire. 
vers  le  même  moment  de  chaque  jour,  avec  le 
I  même  poids,  il  faut  lui  avoir  donné  à  consommer 
précisément  les  mêmes  proportions  de  carbone, 
d'azote,  d'oxygène,  d'hydrogène,  de  phosphore,  etc., 
qu'il  a  déversés  au  dehors.  Si  un  seul  de  ecs  corps 
fait  défaut,  le  cheval  cessera  de  revenir  au  même 
poids;  il  dépérira  chaque  jour,  jusqu'à  ce  que  la 
mort  s'ensuive.  De  là  il  résulte  que  tous  les  corps 
indispensables  à  l'entretien  de  lu  vie  du  cheval  au 
repos,  doivent  être  compris  dans  les  aliments 
formant  sa  ration  quotidienne  divisée  en  deux  ou 
plusieurs  repas.  La  meilleure  maniî^re  de  recon- 
naître qu'une  ration  d'entretien  est  sufilsante,  con- 
siste à  vériderque  le  poids  de  l'animal,  pris  chaque 
jour  aux  m^mes  heures,  reste  invariable 

Que  si  la  bête,  le  cheval,  pour  prendre  le  même 
exemple,  est  soumis  à  un  travail  plus  ou  moins 
énergique,  on  constate  par  le  passage  h  labalance 
qu'il  faut  accroître  la  ration  pour  maintenir  un 
poids  constant  du  corps.  La  ration  de  travail  est 
donc  plus  grande  que  la  ration  d'entretien.  De 
même,  il  faut  augmenter  la  ration  d'entretien,  s'il 
s'agit  d'un  animal  dont  on  veut  accroître  la  poids 
ou  le  volume;  ainsi  les  jeunes  animaux,  ou  ceux 
mis  à  l'engraÎEsement,  ont  besoin  de  rations  plus 
fortes.  Une  vache  en  état  de  lactation  ou  de  gesta- 
tion se  trouve  également  exiger  des  rations  plus 
considérables  qu'une  vache  entretenue  simplement 
à  l'étable  ou  dans  la  p&ture. 

Il  y  a  donc  diverses  ccp^ces  de  rations  alimen- 
taires :  les  rations  d'entretien  et  les  rations  de  pro- 
duction. C'est  l'expérience  des  agriculteurs  qui  a 
prononcé  sur  leur  détermination.  Elle  a  démontré 
que,  pour  les  mêmes  sortes  d'aliments,  les  rations 
sont  d'une  part  proportionnelles  au  poids  de  l'a- 
nimal, et  d'autre  part  à  la  quantité  de  produits  qu'il 
s'agit  d'obtenir  au  delà  du  maintien  du  stata  quo. 

La  pratique  et  des  expériences  scientifiquement 
conduites  ont  encore  fait  voir  que  l'on  peut  rem- 
placer dans  une  ration  alimentaire  certaines  sub- 
stances par  d'autres,  non  pas  à  poids  égaux,  mats 
par  des  poids  multiples  ou  sous-multiples  qui  dé- 
pendent de  la  nature  propre  des  substances  em- 
ployées. 

F.nfln,  des  expériences  rigoureuses  ont  mis  hors 
de  doute  que  toute  ration  alimentaire,  soit  de 
l'homme,  soit  des  animaux  domestiques,  doit  ren- 
fermer : 

1**  Des  matières  azotées,  auxquelles  on  a  donné 
des  divers  noms  :  matières  aibuminoïdes ,  pro- 
téiques,  etc>  ; 

V  Des  matières  analogues  à  l'amidon,  au  su- 
cre, etc.  ; 

3*  Des  matières  grasses  ; 

4' Des  matières  minérales:  calcaires,  potassiques, 
phosphatées,  ferrugineuses,  etc.; 

Sf  De  l'eau  en  parUe  mélangée  avec  les  ali- 
ments, en  partie  constituant  les  boissons. 

Ces  diverses  matières  doivent  être  entre  elles 
dans  certains  rapports  tels,  que  si  l'une  des  ma- 
tières est  en  excès,  cette  partie  excédante  est 
inutile  ou  peut  même  devenir  nuisible.  En  outre, 
il  faut  que  les  substances  alimentaires  soient  pré- 
sentées dans  la  ration  sous  une  forme  qui  les 
ronde  digeslives  et  assimilables  totalement,  ou 
du  moins  partiellement,  pour  les  organes  de  l'être 
vivant.  L'expérience  seule  pouvait  prononcer  à  cet 
égard.  L'analyse  chimique  lui  est  venue  en  aide,  et 
elle  a  permis  de  préciser  les  principales  conditions 
auxquelles  doivent  satisfaire  les  substances  alimen- 
taires pour  être  complètement  nutritives  au  triple 
point  de  vue  de  l'entretien  du  jeu  des  divers  or- 
gues, du  remplacement  des  excrétions  et  des  dé- 
jections de  tout  genre,  enfin  de  la  production  ou  de 
l'accumulation  de  matériaux  que  l'élevage  et  l'en- 
graissement des  animaux  domestiques  se  oroposent 
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d'oblecir.  La  physiologie  adù  également  interveoir 
iifln  de  Taire  connaître  le  rAle  de  chacune  des 
parties  constituantes  des  aliments  pour  le  bon  Tonc- 
tionnemeot  de  la  respiration,  de  la  circulation  du 
sang,  du  renouTcllement  incessant  des  tissus  de 
tous  genres.  Il  faut  aux  êtres  vîvantsde  la  matière 
ayant  déjà  revilu  la  forme  organique,  ayant  vécu 
précédemment.  Spécialement  pour  l'homme,  il 
convient  que,  daut  la  ration  alimentaire,  il  se  ren- 
contre une  certaine  association  de  substances 
végétales  et  de  substances  animales.  Hais  bien  des 
choses  sont  encore  inconnues  à  cet  égard,  i  La 
valeur  alimentaire,  dit  excellemment  M.  Bous- 
singault,  varie  nécessairement  suivant  les  conditions 
dans  lesquelles  la  nourriture  est  administrée,  et 
l'on  a  constaté  qu'il  n'est  pas  indifférent  de  donner 
un  seul  aliment,  ou  de  l'associer  i  tel  ou  à  (cl 
autre.  Ce  que  la  science  indique,  c'est  que,  pour 
qu'une  ration  soit  aussi  équivalente  que  possible 
a  une  autre,  il  faut  que  dans  les  deux  rations  il 
y  ait  non  seulement  tes  mêmes  proportions  de 
principes  azotés,  mais  encore  les  mêmes  propor- 
Ituns  des  principes  analogues  à  l'amidoD  ou  au 
sucre,  el,  de  plus,  la  même  proportion  de  matières 
grasses.  En  connaissant  la  constitution  des  sub- 
stances alimentaires,  on  peut  composer,  avec  des 
aliments  d'ailleura  fort  divers,  des  raUons  à  peu 
près  identiques,  puisqu'elles  renfermeront  la  même 
■luantité  et  la  même  nature  des  matières  digesti- 
bles. *  Les  équivalents  oue  l'on  peut  subslitucr  les 
uns  aux  autres  dans  les  rations  données  aux 
hommes  el  aux  animaux  ne  peuvent  être  déter- 
minés que  par  une  double  étude,  celle  de  leur 
compoution  chimique,  celle  de  leur  rAle  physiolo- 
gique. 

Machines  auhehtaires.—  Une  machine  alimen- 
taire est  celle  qui  fournit  à  un  appareil  quelconque, 
au  moment  voulu,  la  matière  aont  cet  appareil  a 
besoin  pour  fonctionner  régulièrement.  Une  pompa 
qui  donne  l'eau  à  la  chaudière  d'une  machine  à 
vapeur  pour  remplacer  l'eau  vaporisée,  est  une 
pompe  alimentaire;  il  en  est  de  même  de  celle  qui 
dans  une  distillerie  amène  l'ean  nécessaire  i  la 
réfrigération  ou  bien  le  moftt  fermenté  qui  doit  Atre 
distiUé.  Dans  cette  acception,  le  mot  alimentaire 
i'f.1  extrêmement  sonvent  employé  au  propre  et  au 
flguré. 

ALmBKTATlOIl.  —  Action  de  fournir  les  choses 
nécessaires  A  la  continuation  d'un  phénomène 
quelconque.  Ainsi  l'alimentation  d'une  machine, 
d'un  canal,  d'une  plante,  d'un  être  animé,  d'une 
famille,  d'une  ville,  d'une  association,  d'une  usine, 
a  pour  but  de  leur  fournir  tous  les  éléments  indis- 
pensables A  l'accomplissement  de  leurs  fimctions 
diverses  et  de  toutes  les  manifestations  qu'on  en 
attend  :  mouvement,  travail,  production  do  maté- 
riaux de  tous  genres,  utilisés  surtout  pour  satis- 
faire les  besoins  H  les  désirs  de  l'homme. 

Au  point  de  vue  agricole,  il  convient  de  consi- 
dérer seulement  l'alimentation  des  êtres  orga- 
nisés, végétaux  et  animaux.  On  confond  souvent 
l'alimentation  et  la  nutrition;  celle-ci  est  du  do- 
maine du  physiologiste  ;  celle-là  est  réglée  par 
l'économiste  et  l'aaministrateur.  Dans  l'étude  de 
la  nutrition,  on  doit  s'occuper  de  ce  que  devien- 
nent les  divers  aliments,  de  leurs  transformations 
et  des  râles  spéciaux  ou  successifs  de  leurs  prin- 
cipes constituants.  Il  s'agit,  au  premier  chef,  dans 
l'alimentation,  de  donner  aux  plantes,  à  l'homme, 
aux  animaux,  une  nourriture  qui  revienne  au  plus 
bas  prix  possible  pour  en  obtenir  la  plus  grande 
somme  des  choses  que  l'agriculturo  se  propose 
d'obtenir. 

L<i  principe  général  de  l'alimentation  rationnelle 
consiste  dans  la  substitution  des  aliments  les  uns 
aux  autres,  en  se  conformant  A  cette  loi  qu'il  faut 
maintenir  des  rapports  constants  entre  les  élé- 
ments essentiels  de  la  nutrition.  Ce  sont  les  re* 


cherches  de  H.  Boussingault  qui  ont  établi  ce  prin- 
cipe, de  telle  aorte  que,  désormais,  on  agit  non 

Ïilus  au  hasard  et  par  routine,  ainsi  que  cela  avait 
ieu  autrefois,  mais  en  suivant  des  règles  certaines. 
Cela  est  vrai,  pour  l'alimentation  végétale  comme 
pour  l'alimentation  animale.  Pour  la  première  on 
complète  les  éléments  du  sol  par  des  engrais  spé- 
ciaux pour  donner  sattafaclion  aux  besoins  des 
plmtes;  en  vue  de  la  seconde,  on  combine  les  rations 
alimentaires  de  manière  que  les  substances  azotées, 
les  graines,  les  bydrates  de  carbone  et  les  ma- 
tières minérales,  demeurent  en  quantité  suffisante, 
en  conservant  entre  elles  les  riq)porls  les  plus 
convenables  A  l'effet  utile  qu'on  se  propose  d  ob- 
tenir. 

ALiMENTATroN  DES  PLANTES  {ogriaUture) .  — 
Pour  l'agriculture,  l'alimentation  des  plantes  a 
pour  but  de  leur  fournir  tous  les  principes  qu'elles 
ne  trouvent  pas  naturellement  ou  en  quantité  suf- 
fisante, dans  l'air,  dans  le  sol  et  dans  les  eaux 
souterraines,  et  dont  elles  ont  besoin  pour  pro- 
duire les  corps  que  l'on  se  propose  d'obtenir  par 
la  culture.  L'alimentation  végétale  est  donc  l'art 
de  compléter  la  nourriture  nécessaire  aux  plantes 
cultivées  et  que  celles-ci  puisent  dans  l'atmo- 
sphère et  dans  la  terre.  On  donnele  nom  d'ongraîs 
à  ce  complément  que  l'agriculture  doit  leur  pro- 
curer pour  avoir  des  récoltes  spéciales  qui  sont  le 
but  de  son  industrie.  Pour  résoudre  ce  problème 
de  la  détermination  de  l'engrais  nécessaire,  il  faut 
connaître,  d'une  part,  la  composition  de  la  ré- 
colte, et,  d'autre  part,  la  composition  du  sol  et  de 
tous  les  afiports  de  l'air  et  des  eaux;  il  faut,  en 
outre,  savoir  si  les  corps  contenus  dans  le  sol  ou 
dans  les  engrais  sont  dans  un  état  qui  permette 
d'espérer  que  la  plante  pourra  s'en  nourrir,  c'est- 
à-dire  se  les  assimiler  dans  la  nature  de  ses  besoins 
durant  le  temps  oit  s'accompliront  les  phases  de  la 
végétation  qui  conduisent  A  la  production  recher- 
chée. 

Lors<ju'on  soumet  une  plante  quelconque  à  l'ana- 
lyse chimique,  on  constate  qu'elle  renferme  :  l'des 
matières  cellulosiques  ou  ligneuses  <nii  en  con- 
stituent la  charpente  ou  les  cellules  ;  î*  des  matières 
au  moins  qualernaires,  dites  albuminoïdes;  3*  des 
matières  ternaires.  Toutes  ces  matières  organisées 
forment  les  principes  immédiats  des  végétaux; 
lorsqu'on  les  soumet,  dans  leur  ensemble  surtout, 
à  la  combustion,  elles  laissent  des  cendres.  Les 
parties  qui  ont  brûlé  sont  constituées  principale- 
ment par  du  carbone,  de  l'hydrogène,  de  l'oxy- 
gène et  de  l'azote  ;  les  parties  qui  restent  dans  les 
cendres  sont  formées  par  du  soufre,  du  phosphore, 
du  chlore,  de  l'iode,  du  fluor^  du  silicium,  du  po- 
tassium, du  sodium,  du  calcmm,  du  magnésium, 
du  fer  et  du  manganèse,  tous  ces  corps  étant  com- 
binés soit  entre  eux,  soit  avec  de  l'oxygène.  Ces 
étémtnti  composfuUs  se  retrouvent  dans  la  plupart 
des  végétaux  en  proportions  variables;  les  uns  ou 
les  autres  existent  dans  les  principes  immédiats 
qu'on  extrait  des  plantes.  On  est  en  droit  de  se  de- 
manderai parmi  ces  corps  simples  que  l'on  constate 
par  l'analyse  chimique  dans  les  végétaux,  il  n'en 
est  pas  quelques-uns  qui  s'y  rencontrent  par  une 
sorte  de  hasard?  Ils  étaient  dans  te  milieu  où 
vivait  la  plante  ;  ils  se  présentaient  sous  une  forme 
telle  qu'ils  ont  peut-être  pu  passer  dans  les  tissus 
végétaux  sans  servir  en  rien  A  l'accom plissement 
des  phénomènes  vitaux.  Des  expériences  directes 
faites  par  plusieurs  savants,  notamment  par  le  prince 
de  Sahn-Harlsmar,  et  dans  lesquelles  on  s'est  atta- 
ché à  écarter  tantAt  l'un,  tantdt  l'autre  de  ces  corps, 
ont  prouvé  que  l'exclusion,  lorsqu'elle  a  été  abso- 
lue, a  toujours  eu  une  conséquence  fatale.  Ainsi  la 
végétation  de  l'avoine  semée  dans  des  pots  faits 
en  cire  et  contenant  pour  sol  du  sable  tout  i  fait 
insoluble  auquel  on  ajoute  des  composés  oft  il 
manque  an  seul  des  éléments  ci-dessas  dénommés. 
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cesse  de  s'accomplir  d'ane  manière  complète.  Il 
Tant  entendre  par  U  que  la  planta  issue  d'un  grain 
ayant  germé  dans  on  tel  miliea  ne  pourra  pas 
fournir  des  grains  qui,  i  leur  tour,  seront  féconds. 
On  conçoit  qu'un  grain  apporte  en  lui-même  tous 
les  corps  simples  indispensables:  mais  c'est  un 
minimum  qui  a  besoin  de  trouver  i  se  compléter 
dans  le  milieu  où  les  phases  de  la  vie  végétale 
vont  s'accomplir.  Si  l'alimentation  ne  livre  pas  ce 
complément,  la  stérilité  doit  finir  pour  apparaître 
dans  la  descendance,  et  c'est  le  résultat  dei  expé- 
riences entreprises  pour  chercher  les  corps  indit- 
peosables  A  la  vie  des  plantes. 

Mail  on  peut  encore  regarder  comme  douteuse 
la  question  de  savoir  s'il  n'est  pas  quelque  autre 
4^on>5  indispensable,  qui  demeure  encore  inconnu. 
Le  lithium,  par  exemple,  ne  serait-il  pas  dans  ce 
cas  ?  N'ayant  pas  été  recherché,  ce  coi^s  peut  s'dtrc 
trouvé  prisent  dans  toutes  les  expériences  faites 
josqu'i  ce  jour.  Tootefbis  il  faut  considérer  comme 
certain  que  son  rdle  ne  saurait  être  important, 
surtout  au  point  de  vue  de  la  ijuantité.  Quoi  qu'il 
en  soit,  il  convient  encore  d'ajouter  que,  i  1  ex- 
captioR  de  l'ongène,  tous  les  corps  qui  viennent 
d'être  dénommes  ne  servent  pas  isolement,  dans 
leur  état  simple,  à  la  vie  des  plantes.  Ils  doivent 
titre  entrés  dans  des  combinaisons  plus  ou  moins 
solnbles  dans  l'eau,  et  ce  sont  ces  combinaisons 
qu'il  flint  apporter  pour  assurer  l'alimentation  des 
recoltes  i  obtenir  lorsque  l'un  de  ces  éléments 
simples  vient  à  faire  défaut  dans  le  milieu  où  l'on 
ealtiTe.  Nous  devons  successivement  passer  en 
rcTOC  chacun  des  seize  corps  qui  paraissent  dans 
l'état  actuel  de  nos  connaissances  et  sous  réserve 
de  nouvelles  découvertes  probables,  indispensables 
k  la  vie  des  végétaux,  pourétre  en  mesure  d'indiquer 
les  moyens  de  pourvoir  à  l'insufilsanee  do  la  nour- 
riture naturelle  des  plantes. 

1*  Carbone.  —  La  plupart  des  plantes  cultivées 
tout  dotées  de  parties  vertes  plus  ou  moins  chargées 
de  chlorophylle  et  qui,  sons  l'influence  de  la  lu- 
mière, ont  la  propriété  do  décomposer  l'acide  car- 
bonique existant  dans  l'air  atmosphérique  et  d'en 
extraire  le  carbone.  Telle  est  la  source  do  la  plus 
grande  ]>artie  du  carbone  des  récoltes.  C'est  un 
fait  acquis  depuis  les  recherches  commencées  dans 
le  dix-buitième  siècle,  par  Bonnet,  Senebier,  Priest- 
ley,  Ingcnhousx  et  continuées  dans  le  dix-neu- 
vième par  un  grand  nombre  de  chimistes  ou  de 
physioti^stes  dont  les  travaux  ont  successivement 

Perfectionné  nos  connaissances  sur  la  question  de 
assimilation  do  carbone  par  les  végétaux,  mais 
sans  changer  un  principe  qui  a  désintéressé  les 
agricaltears  du  soin  de  s'occuper  de  fournir  du 
rarboneà  leurs  cultures.  Et  cependant  il  est  hors 
de  doute  que  lorsque  le  sol  arable  ne  renferme  pas 
des  matières  carbonées,  ou,  pour  employer  l'ex- 
pression agricole,  de  l'humas,  en  certaine  quan- 
tité, il  est  peu  fertile  sinon  stérile.  C'est  uo  des  . 
mtriifs  pour  lesquels  le  cultivateur  ne  veut  pas  re- 
noncer A  l'usage  des  fumiers  faits  avec  de  la 
litière  paillense  ou  ligneuse  en  décomposition; 
c'est  aussi  une  des  raisons  d'être  de  renfonisse- 
ment  des  récoltes  vertes.  D'ailleurs  les  plantes  qui 
n'ont  pas  de  parties  vertes  prennent  incontestable- 
ment du  carbone  dans  les  matières  complexes, 
particulièrement  hydro-carbonées  du  sol.  11  n'y  a 
pas  de  raison  basée  sur  des  expériences  pour  re- 
huer  aux  plantes  A  parties  vertes  un  mode  de 
notrition  que  l'on  constate  dans  celles  qui  en  sont 
dépourvues.  L'acide  carbonique  qui  existe  dans  la 
terre  arable  provient  sans  doute  de  la  combustion 
lente  des  substances  ulmi^ues,  et  il  joue  certai- 
nement son  rêle  dans  l'alimentation  par  les  ra- 
cines. S'il  est  donc  vrai  que  l'agriculteur  n'a  pas  h 
pourvoir  \  l'alimentation  des  plantes  qu'il  cultive 
en  fournissant  du  carbone  i  leurs  orjjanes  folia- 
cé il  ne  doit  pas  néanmoins,  négliger  d'aug- 
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mentor  l'humus  de  ses  terres,  et  il  ne  faut  pas  le 
détourner  de  prendre  ce  soin. 

2"  Oxygène.  —  De  tons  les  corps  simples,  l'oxy- 
gène est  le  seul  qui.  isolé,  exerce  nne  influence 
considérable  sur  la  végétation.  Si  le  sol  dans  lequel 
se  développent  tes  racines  d'une  plante  vient  ï 
être  privé  d'oxygène,  le  dépérissement  de  cette 
plante  ne  tarde  pas  à  se  manifester.  Telle  est  une 
des  raisons  de  la  nécessité  des  labours  qui,  non 
seulement  émiettent  le  sol  arable,  mais  encore 
l'aèrent.  Cela  est  tellement  vrai  que  lorsqu'on 
mélange  un  sous-sol  dans  lequel  il  se  trouve  de 
l'oxyde  de  fer  au  minimum  d'oxydation  avec  la 
tranche  arable  fertile,  celle-ci  peut  devenir  infer- 
tile, A  cause  de  l'action  absorbante  exercée  sur 
l'oxygène  contenu  dans  les  pores  de  la  terre. 
C'est  aussi  un  des  eflets  nuisibles  des  sulfures  al- 
calins qui,  pour  passer  à  l'état  do  sulfates,  doivent 
prendre  de  l'oxygène  ambiant  D'un  autre  eêté, 
la  nécessité  de  la  présence  de  l'oxygène  dans  un 
sol  cultivé,  explique  les  avantages  du  drainage 
qui  fait  circuler  de  l'air  atmosphérique  dans  la 
terre .  A  ces  divers  points  de  vue,  le  rêie'du  cultiva- 
teur n'est  point  d'apporter  directement  le  complé- 
ment d'oxygène  dont  les  récoltes  ont  besoin,  il 
consiste  seulement  â  faire  que  l'oxygène  atmo- 
sphérique soit  plus  facilement  introduit  dans  le  sol 
et  avec  des  proportions  satisfaisantes.  Si  l'on  s'y 
prend  bien,  la  source  atmosphérique  est  indéfinie 
et  suffit  A  la  végétation  la  plus  luxuriante.  Toute- 
fois il  ne  faut  pas  confondre  l'oxygène  qui  entre 
dans  la  plante  à  l'état  gazeux  avec  celui  que  l'on 

Sent  nommer  nutntif  et  qui  y  pénètre  sous  forme 
e  combinaisons  oxygénées  que  le  végétal  puise 
dans  le  sol.  Les  nitrates  notamment  peuvent  jouer 
un  rAle  important  dans  les  phénomènes  d'alimen* 
tation  végétale.  11  est  également  possible  qu'une 
partie  de  l'oxygène  mis  en  liberté  par  la  décom- 
position de  l'eau  et  do  l'acide  carbonique  soit  uti- 
lisée. D'une  part,  la  plante  agit  comme  corps 
réducteur  en  dégageant  de  l'oxygène  ;  d'autre  part, 
elle  exerce  aussi  une  action  cooiburante  en  absor- 
bant le  même  corps.  Dans  les  expériences  les 
plus  usuelles  faites  à  ce  sujet,  l'observateur  ne 
constate  que  la  différence  des  deux  effets  con- 
traires dont  l'un  est  tantôt  supérieur^  tantêt  infé- 
rieur, ou  même  égal  à  l'autre.  L'agriculteur  doit 
s'attacher  à  faire  que  son  sol  arable  soit  toujours 
bien  assaini,  c'est-à-dire  sufllsamment  poreux  pour 
que  l'oxygène  qui  s'y  trouve  consommé  puisse  y 
être  à  temps  remplacé, 

3°  Hydngène.  —  L'hydrogène  des  plantes  pro- 
vient en  partie  de  l'eau  absorbée  par  les  racines  et 
par  les  feuilles,  en  partie  des  matières  azotées  des 
engrais  et  notamment  des  sels  ammoniacaux.  Il  y 
en  a  toujours  en  quantité  sufflsnnte  pour  l'alimen- 
tation végétale,  quand  l'agriculleur  a  pourvu,  soit 
&  l'irrigation,  soit  &  la  fumure  de  ses  terres. 

4*  Awte,  —  On  a  cherché  à  faire  regarder 
comme  uue  vérité  établie  cette  hypothèse  qu'il  y 
a  des  plantes  jouissant  de  la  propriété  exclusive 
d'être  améliorantes,  parce  qu'elles  se  nourrissent 
directement  dans  l'atmosphère,  qu'elles  y  pren- 
nent la  totalité  ou  au  moins  la  plus  grande  partie 
de  l'azote  qui  entre  dans  la  composition  de  leurs 
tissus  ou  de  leurs  principes  immédiats.  Un  bon 
agriculteur  doit  s'arranger  pour  pourvoir,  en  ma- 
tières azotées,  à  tous  les  besoins  des  récoltes 
(|u^l  se  propose  d'obtenir.  Il  ne  doit  pas  du  tout 
compter  sur  l'assimilation  directe  par  les  végé- 
taux de  l'azote  atmosphérique,  et  il  faut  qu'il  agisse 
comme  si,  chose  encore  douteuse,  le  sol  ne  finissait 
pas  par  ga}:ncr  des  principes  azotés  avant  pour 
origine  l'azote  aérien.  La  seule  chose  bien  éta- 
blie, d'abord  par  les  expériences  do  Cavcndish, 
puispnr  celles  de  Bergmann,deBrandes,de  Liebig, 
de  M.  Doussingault,  par  les  oêtres  successivement 
vérifiées  par  des  chimistes  de  tous  les  pays,  c'est 
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qne  dans  l'atmosphère,  particulièrement  par  Tef- 
fet  de  la  foudre  ou  de  relectricité,  il  se  produit  et 
des  composés  nîtrenx  et  des  composés  ammonia- 
caux, donnant  finalement  du  mtrale  d'ammo- 
niaque, lesquels  composés  aiotés  retombent  arec 
les  eaux  météoriques  snr  le  sol  on  sur  lee  plantes, 
et  constituent  un  apport  naturel  jncessaot  qui 
nourrit  celles-ci.  Mais  ragricuîteor  n'est  pas 
maître  de  cet  élément  de  fenîlisation,  et  il  ne  doit 
pas  j  compter  pour  accroître  ses  récoltes.  TI  lui 
est  imposé,  s'il  TCUt  la  prospérité  de  son  exploita- 
tion dn  sol  arable,  de  fournir  i  ce  sol  par  des  en- 
grais azotés  tout  l'excédent  d'axote  nécessaire  au 
supplément  de  produit  qu'il  veut  obtenir  au-dessus 
du^roduit  naturel  de  la  terre  abandonnée  à  sa  seule 
poissancc  de  fertilité  propre. 

n  hut  donc  compléter  par  des  apports  d'engrais 
azotés  les  quantités  de  substances  de  cette  espèce 
qui  existent  dans  la  couche  de  terre  où  les  racines 
peuvent  pénétrer,  dans  les  eaux  souterraines  qui  7 
nflhient,  dans  les  apports  atinoq>liériques.  Le 
fumier  de  ferme  est  le  premier  des  engrais,  mais 
il  importe  de  remarquer  qu'il  ne  provient  en 
fénénl  que  de  rexploitation  elle-même  et  que, 
par  conséquent,  par  lui-même,  n  ne  pourrait 
renrichir  dans  son  ensemble  ;  il  ne  contient,  en 
rffet,  le  plus  souvent,  qu'une  fraction  seulement 
des  matières  azotées  contenues  dans  les  récoltes 
faites  dans  l'exploitation  elle-même.  Sans  aucun 
apport  de  matières  fertilisantes  (provenant  d'ail- 
leurs que  de  l'exploitation  elle-même  sans  eaux 
souterraines  ou  d'irrigation,  sans  afDux  de  terres 
par  inondationi  on  par  cause  torrentielle,  etc.). 
nulle  Carme  ne  pont  se  maintenir  longtemps  au 
même  degré  de  production. 

Iiea  engrais  azotés  principaux  complémentaires 
auqueb  ragriculteur  peut  avoir  recours,  en  lais- 
sant de  cAte  le  fkimier  de  ferme,  sont  :  le  sulfate 
d'ammoniaque,  le  nitrate  de  soude,  le  sang  et  la 
chair  desséchés  et  tous  les  débris  des  boucheries 
rt  des  clos  d'équarrissagej  les  chiffons  de  laine, 
et  les  débris  de  toutes  les  industries  travaillant  les 
peaux  et  les  autres  organes  animaux  ;  les  matières 
provenant  des  détritus  ou  déjections  des  animaux 
de  basse-cour,  des  vers  i  soie,  de  l'homme;  le 
guano,  les  débris  de  poisson  ;  les  tourteaux  de 
graines  oléagineuses  ;  la  poudrette,  les  balayures 
des  mes  des  villes  et  des  cours  de  ferme,  les  cu- 
rages des  étangs  et  des  fossés,  les  algues  marines, 
goémons,  etc.  La  richesse  peut  varier  depuis  21 
pour  100  iusqu'i  moins  de  1  pour  100. 

5"  Soufre.  —  Un  petit  nombre  de  prinopes 
immédiats  des  végétaux  contiennent  du  sou^e  ; 
telles  sont  les  matières  albnminoïdcs  et  quelques 
auences.  En  général,  il  exUte  dans  le  sol  et  dans 
les  fumiers  des  sulfates  en  quantité  suffisante  pour 
pourvoir  aux  besoins  des  plantes  en  soufre.  Néan- 
moins l'agriculteur  en  ajoute  souvent  d'une  ma- 
nière efficace  au  moyen  du  plâtrage  ou  épandage 
de  BulCate  de  chaux.  Mais  on  ne  regarde  pas  celte 
opération  comme  avant  spécialement  pour  but 
1  apport  dn  soufï-e  nécessaire  aux  récoltes. 

fl*  Pho^ihore.  —  n  existe  du  phosphore  ou  des 
phosphates  dans  toutes  les  parties  des  végétaux, 
mais  ils  s'accumulent  particulièrement  dans  les 
grains.  Pour  les  terres  cultivées  depuis  longtemps 
avec  les  seuls  engrais  provenant  des  éUbles  de  la 
ferme,  la  richesse  première  en  matières  phospha- 
tées a  parfois  tellement  diminué  qu'il  en  est  ré- 
sulté une  stérilité  relative.  C'est  un  fait  signalé 
par  sir  Humpbry-Davy,  dis  le  commencement  de 
ce  siècle.  On  y  a  d  abord  remédié  par  l'usage 
des  os  pulvérises  et  du  noir  animal  provenant  des 
fabriques  et  des  rafBncries  de  sucre.  C'était  insuf- 
fisant La  découverte  do  nombreux  et  puissants 
gisements  de  pbosphate  fossile  minéral  a  permis, 
depuis  l'année  18^,  de  faire  un  usage  do  plus  en 
plus  considérable  de  phosphate  do  chaux  pulvérisé 


ou  bien  de  phosphate  de  chaux  rendu  phis  soinble 
par  le  traitement  préalable  au  moyen  d'acide 
sulfurique,  ce  qui  donne  ce  que  Ton  appelle  des 
snperpnosplrateff.  L'emploi  des  phosphates  de 
chaux  précipités  que  Amniissent  ks  fabriques  de 
gélatine,  du  goano  et  dn  pbespho-fvano,  est  aussi 
un  meyen  très  efBeaee  de  donner  aux  terres  cul- 
tivées le  complément  de  phosphore  dont  elles  ont 
besom. 

7*  Cfdare.  —  Le  chlore  est  nn  des  corps  les 
ptos  répandus  dans  la  nature,  pnisqnTI  est  partie 
coDStttuante  du  sel  marin  et  do  sel  gemme,  c'est- 
à-dire  du  chlorure  de  sodium,  qo'ou  trouve  dans 
les  eaux  de  la  mer  00  dans  des  couches  salines 
ffisant  dans  le  sein  de  la  terre  en  maintes  contrées. 
Les  eaux  plovïates  en  cnnfiennent  toiqonrB,  et  il 
ne  parait  pas  qu'il  fasse  jamais  déCsnt  uns  les  cul- 
tures oà  il  arrive  an  contraire  qaft  se  rencontre 
en  proportions  nnistbles.  Feut-0tre  te  chlore  est-i) 
plus  particulièrement  nécessaire  à  fa  formation 
des  graines  et  se  trouve-t-il  pins  essentiel  ponr 
l'alimentation  des  plantes  des  terrains  salés.  Quoi 
qu'il  en  soit,  le  cultivateur  n*a  pas  à  chercher  à 
pourvoir  i  son  absence^  quoiqu'il  arrive  qu'on  se 
tronve  assez  bien  d'addition  de  sel  dans  l'alimen- 
tation du  bétail  on  dans  les  purins. 

8*  Iode.  —  On  ne  rencontre  llode  en  grande 
quantité  qne  dans  un  petit  nombre  de  familles  de 
plantes,  notamment  dans  les  pûnte»  aquatiques 
et  marines,  dans  le  cresson  et  surtout  dans  les 
algues.  Souvent,  il  est  associé  an  brome  dans  les 
cendres  des  varechs.  On  n'a  pas  i  s'en  préoccuper 
dans  tes  eultorts.  Vu  reste,  il  se  trouve  de  l'iode 
en  proportion  notable  dans  beaucoup  de  phosphates 
minéraux  dont  les  agriculteurs  font  usage. 

9*  Fluor.  —  On  a  rarement  signalé  la  présence 
du  fhior  dans  les  tissus  végétaux,  mais  comme 
c'est  un  corps  qui  se  trouve  toujours  dans  les  os 
et  surtout  les  denb  des  animaux  domestiques,  on 
est  conduit  i  admettre  qu^  existe  dhns  les  végé- 
taux dont  ils  se  noumsient  ITaillenn,  comme 
l'iode,  il  se  rencontre  dans  un  grand  nombre  de 
phosphates  minéraux,  et  le  entuvatenr  a'a  pas  à 
s'en  préoccuper. 

10*  Si^id'um.  —  Dans  toutes  les  terres  arables 
et  dans  presque  toutes  les  eenx  souterraines,  on 
trouve  de  la  silice  soluble,  et  le  sable  ou  acide 
siUcîque,  combiné  avec  quelques  bases,  forme  une 
grande  partie  de  l'écorce  du  globe  terrestre.  Le 
cultivateur  n'a  guère  &  s'occuper  de  pourvoir  à 
l'absence  du  silicium  Les  botanistes,  irun  autre 
cêté,  paraissent  vouloir  l'efTacer  de  la  liste  des 
corps  simples  absolument  nécessaires  à  la  végé- 
tation. Nous  ne  pouvons  mieux  faire  que  de  citer 
les  remarques  de  M.  Bâillon  (/>tcttonnaire  de  bota- 
nique, article  Auhektatiod)  sur  cette  question,  au 
fond  très  importante,  parce  qu'on  a  cru  qu'elle  se 
rattachait  d'une  manière  intime  à  celle  de  la  verse 
des  céréales.  «  Le  silicium,  dit  K.  Bâillon,  existe  à 
peu  près  dans  tous  les  végétaux.  D'après  MohI,  la 
silice  se  rencontre  dans  les  parois  des  cellules 
épidermiques  d'un  grand  nombre  de  phanéro- 
games et  de  cr][ptogames,  et  les  fibres  libériennes 
fournissent  touiours  par  la  combustion  un  sque- 
lette siliceux.  Les  EquiMelUm,  les  Co^miis  et  la 
plupart  des  graminées  en  possédant  une  grande 
quantité.  Tantdt  elle  est  associée  moléculaire- 
meat  à  la  cellulose  des  parois  cellulaires  et  s'ob- 
tient par  la  combustion,  a  l'état  d'un  squelette  qui 
conserve  parfaitement  la  forme  des  cellules  ;  tantât 
elle  est  accumulée  en  masses  plus  du  moins  volu- 
mineuses, comme  dans  les  bambous,  où  elle 
forme  les  concrétions  désignées  sous  le  nom  de 
tabatchir.  Malgré  la  présence  presque  constante  do 
la  ailice  dans  les  végétaux,  les  botanistes  sont  à 
peu  près  tous  d'accord  pour  l'exclure  de  la  liste 
des  corps  indispensables  à  la  nutrition  de  ces 
êtres.  De  nombreuses  expériences  ont  montré  que 
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les  plmutes  onfrauFeanit  ristus  m  siUc**  c— ut 
le  maih,  peavent,  sans  iMMwëaÏMt,  m  <lre  eon- 

SlMenent  privées.  Vo  pied  ds-  mis.  Alev6  par 
L  Knop,  sons  nliee,  fleurit  et  thicUOa  d'nna  fa>- 
fion  narmote  M  «tteigiiil  50  gr—oe»  d<  paidi  MC. 
Lb  racrae  cMtoMit  aeateawpC  miulu— i  tvam  é* 
^ce,  ses  qtrio»  feoïMn  SS  wilHBnMmiis^  ci  ta 
tige,  «B  denn-odligraHUM.  Ui  Mira  pied  4r  1« 
soeme  ptente,  âavé  d*  lar  BèâM  laça*  par  IL 
Sacbs,  «t  sw  aheisoit  u»  poids  see  de  29»'^, 
B'eflHt  qw  30  msMgf  ■■m  de  aitice,  paoveBaBt, 
sus  doute,  dit  robserratour,  dat  verre  et  des  pot»- 
sièm  qei  ft'wMasaiest  sur  la  plante,  laodia  ^ 
les  pieis  de  nn»  élevés  as  pie»  air  catiiMniat 
erdnnrement  de  td  à  23  po«r  104  de  mUaa  (sa» 
deote  dans  lears  ceBdfws'n^cavx  ésnl  je  vieaa-d*: 
pwler  en  eoMeaaieat  lewoMeatt  qaalfiiea  éiaiih- 
mea.  CepeadaBl  las  plaaiaa  awirat  vtw  d*BM- 
tÊttm  reguHtre,  la  tîffe  et  ts»  huiJIea  raataat 
drôitea  et  feme*.  Le  pe»  dfnDpoatane  de  1» 
stUee  peut  e«eef«  se  éétnive  de  ce  Mt  ^se  cette 
sobataBce  l'apparatt  daas  las  paraîa  eaMssrsr 
que  lorsqu'elles  OBt  atleînl  iMr  ailier  dàiw- 
loppement.  Q«elt|ees  Maôistea,  ■alMiaria* 
Koep  (IMS),  «•«  adaais  qae  la  siKee  eantriboait 
à  deiiaer  aox  tÎM«s  de»  graniaées  la>  rigidiié  fai 
peraet  A  ces  pèaalas  de  rester  dansée*  Maloré 
Insr  htMe  diamAtre,  jaiM  à  «ne  taîUe  partais 
trèv  éleTée.  M.  Kaap  attribant  les  bbét  cancfce*  &  la 
paurreté  fta  sel  ea  acide  siiiciqsie.  Cette  epiosua 
ne  pevt  dtre  adaiise  an  fcee  des  axpéricaces  qae 
f  ai  citée»  ph»  haot,  daas  kasapeues  te  Maiia> 
privé  de  silice,  aArait  soa  pvt  normal,  (ta  sait,  ea 
oatre,  tpn  le  néae  ebaaip  se  produL  pae  east- 
ataoBMBBt  des  Mé*  eeocbés,  et  *e«-ci  eéincideat 
ardfaiaiNneat  me  des  ptaies  aboadaates  et  aae 
UimifitHtun  aaaesehaadepoardéterauaeraaailea- 
g«nient  Irap  rapide  dn  cbaame.  Bans  le  nsèase  lan- 
raîael  la  MDse  aaaée^kas  Uds  s»  csaabeat  daas 
tes  psâDiB  trop  easèeiaéi  oa  bèaD  daaa  ceui  oè  ils 
MBt  trap  seriiéS)  taadis  ^s»  les  pieds  ÎMlés  et 
e»poa<s  danata^  aa  soleil  ^éseatoat  le«r  rici>- 
dité  habftaeUr,  ^aoitiue  ta  aalurs  du  t»i  seit  la 
anêoBS.  Dae  ftamire  trop  aboadaaéa  pawra  eaceee 
déteranoar  le  eoaata«s  du  Ué.  Ea  ua  Mt,  toatea 
las  caases  d*étialeauat  sa  ifiiliwmii  al  tnf 
rsfide  da  végétal  intervisaaeat  dMs  la  piedas- 
tiaa  da  phénoetèoft.  Eoia,  lers^aa  les  blés  ceo- 
cliés  se  retfeveat,  ceseot  las  aasadi  eacore  jaaaes 
et  teadres  tfoi  eÂcfeaenI  le  Buuvejaeal,  et  uaa  pas 
eeax  qui  soat  déjà  résistsals  t«  aal  dés  fiuùlla  i 
gaaes  ipoèMe»  et  bnaes.  Cepeiidaat.  H  est  vrai 
qmm  la  ttlwe  deaas  ûréqaesfiauat  uae  rigidité  c<Hh- 
sidàraMe  ama.  parais  eellulairas  daas  IsimissUas 
Hte  est  abondaàse,  oosuse  ea  1«  Mit  sartaat  disas 
le*  £laatsef«ga,  odi  elle  read  tépidcrae  propc*  A 
pelir  W  métaas;  Mais  «ett«  rifidilé  ne  panli 
être,  daas  aneao  oàa»  la  aasMS  déiSfiaaaU  et 
néeesaaire  du  pert  spécial  o^^ieeta  le  végétai. 
B^afria  MM.  Widw  et;.  Sach*,  la  siliee  ae  prea- 
drast  aacane  part  aax  diverse*  réaatioaa  t^liaJi^Bli 
■■■  aa  prodaiBeat  daas  las  Ttatlliaw,  oui*  «He  se 
(kposanut  daas  las  parois.  eaUalairss  aolécalD  i 
naslécole,  dans  létat  ostee  eè  etta  a  été  prise 
daas  le  soL  ■  Quoi  qu'il  ea  sesl  desquestioas  tiiui 
pesés»  et  doai  la  aoMiea  o'est  pas  eocwe  déft- 
nitive^  l'agriculteur  emploie  qaslqii^ois  la  saMs 
paar  rintrsdiûre  dans  las  tarie*  fortes  ar^ileeses, 
très  camaaeles,  aia  d'en  aawav  une  cartaias 
divisiea  •ajsiqiM'  ^  naAla  eiltuM  pfau  fsiril*  et 
plasprodaetive. 

tt*  PolasmiflS.  —  La  pétasse  exista  ea  asseï 
tarte  pesportisa  daas  toutes  les  cendres  des  véfé- 
taas  ^  ont  poussé  leia  des  bsrda  de  la  anr  eu 
de*  laes  saK».  ft'ao  autM  cdté,.  la  rareté  de  la 
peéaaas  dans  une  tene  arable  read  cette  terre  peu 
apte  k  produire  la-  plupart  des  récolte*  que  le  out- 
tiralsar  tiaal  la  plu*  i  «Mesir;  seo  absenae  abso- 
lue, soit  dans  le  sol,  soit  dans  les  eaux  loutoi* 
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raiaea,  aaraii  pour  conséquence  la.  stérilité. 
Qae^aas  eoUarea  sat  ua  plus  grand  besoin  de  po- 
tasse ooe  d'aulnes;  telles  sont,  par  eiamole,  La 
vine,  les  ponuacs  de  terre  et  le  aarraaiaTL'agri- 
cMtew  deit  tràs  Ktuveafc  pourvoir  à  im  début  de 
potassa  en  pn^portiea  suffiMale;  il  v  réussit  par 
l'eaMtlsi  des  eaadras  da  bots  bab  lessivées»  du 
eUsrara  de  petaniuai  et  du  suUMe  de  potasse 
que  ITets  teeuve  ■ailtsaaiit,  daai  k  commerce 
avec  Ibailité  depuis  b  découverte  de  gisonaenti  de 
sels  potaaaiques  dans  te  seia  ie  la  tesrc. 

1A>  Sédîmm,  —  Beaucoup  de  tavaats  sautienBOOt 
que  le  ssdiam  ne  se  MBcualr*  qu'accideatelle- 
laent  daas  les  cendres  des  végétaux  da  Tîntérieur 
de*  «eatîaeata  ^  ils  ustimeat  que  sa  coastaoce,  en 
palile*  praaartioas.  dans  tous  les  végétaux,  tieot, 
neapas  A  te  aécessilé  de  es  corps  poiu  lavie  des 
pfauHSs,  mais  sealememl  4  se  que  U  soude,  ou 
abatéi  la  chlorure  de  sodiuar  soat  répaBdaa  dans 
ratiaasphère.  Las  «enta  acracbent  a  la  surface 
des  mers  des  poussières  salines  qu  saut  porLues 
sar  tsas  les  pointa  de  la  sirfaee  du  globe  où  vi- 
sant das  Bbates.  Aobc,  sauf  dans  les  salicoraes, 
et  socsre  [  la  souda  ae  secak  pas  indispensable. 
Ce  n'est  pas  la  ceacluaïOB  de  M.  de  Salm-florlsaiar 
daas  ses  expériences  sur  l'avoiae.  Quoi  qu'il  en  soU, 
il  exista  da  cblorurc  de  sodium,  ou  de  la  soude  dans 
te»  fusaiers,  surtout  lorsqu'oo  «joute  du  sel  à  la 
naurriture  da  bétaiL  L'afj;riculteur  n'a  pas  A  semer 
du  cMarure  de  sodium  ;  s'U  le  faisait,  ce,devratt  âtre 
avae  une  graade  discrétion,  de  peur  'd'amener  la 
stérilité  de  se*  ebanif  s.  Les  ceDores  des  végétaux 
Boaritiaie»  sont  riches  eu  soude. 

13*  Cailiaai ,  —  L'analyse  chimique  dénonce  la 
préaeace  de  la  cbaux  dans  toutes  les  cendres  vé- 
fétala*  et  l'examen  microscopique  des  cellules  des 
plantes  y  fait  reconnaître  la  préseace  des  sels  cal- 
caires. D'un  autre  cAté,  tes  sols  qui  ne  renferment 
pas  de  ebaax  ssat  iaiisEtiles,  et,  s'ils  portent  des 
■dcollaa,  cala  Ueni  A  ce  que  les  eaux  soutar- 
caiaas  amiasat  «ax  taciaea  des  plantes  de*  sels 
da  cbaux  ea  diasalution-  Enfin,  on  constate  qu'en 
ajiHitaal  A  la  plupart  des  (erres  arables^  soit  de  la 
cbaax  «autli^aa,  soit  du  carbonate  de  cbaux  (de  la 
saaraaealcain),  ea  ea  auSBKaie  la  fertilité  ;  il  n'y 
a  dTeac^lioB  i  cette  règle  q^ue  pour  les  sois 
crayeux  où  la  végétation  trouve  surabondamment 
la  ehaux  deat  aile  a  besoin. 
L'agriculteur  apporte  de  la  clutux  aux  plantes 

S'il  cultivâ,  laraqu'elles  n'eu  trouveat  pas  assez 
:ileaeBt  daa*  le  milieu  oii  s'accomplissent  les 
diverses  phases  de  la  végétatioa,  non  seulement 
par  la  cbaalage  et  par  la  raama^e,  mais  encore 
par  le  plâtrage»  et  aaAa  par  l'emploi  des  pbos- 
pbateBr  des  auperphospliatcsy  du  guano  et  de 
beaucoup  d'anyaia  commerciaux.  Quant  au  (umiar 
da  Awne,  il  sa  cantiest  en  propertioa  des  quan- 
tités admas  qui  aaateat  dans  lai  réceUes  du 
doMaiaa,  quand  ta  bétail  n'est  paa,  en  outre, 
nourri  par  des  aliments  achetés  au  dehors. 

tivtra  son  action  nutritive  directe  pour  les 
plantes,  la  ehaax  parait  jauat  dans  la  aaia  de  la 
terra  aiabla-  un  rua  partioBliar  qa'on  a  déûni  en 
disant  qu'elle  rend  assimilables  par  les  Tdfétaux 
quetipiea-uns  des  principes  du  su  qui  awamanl 
denuaniBaieat  inertes. 

MâfÊié^MM.  —  On  a  cni>  pendant  longtemps, 
que  la  magnésie  était  non  seulement  inutile,  mais 
eneare  nuaible  A  la  végétation.  Cela  était  vrai  de 
la  préseace  d'un  excès  de  carbonate  de  magnésie 
dans  ua  aol  arable.  Bes  expértenoea  directes, 
Dotanuaent  celles  du  prince  de  Salm-Hortsmar, 
ont  montré  que  l'absence  totale  du  magnésium 
rend  un  sol  infertile.  TouleCoia  l'agriculteur  n'a 
pas  A  se  préoceaperde  fournir  spécialement  de  la 
magnésie  aux  champs  qu'il  cultive.  Le  carbonate 
de  magnésie  accompagne  le  plus  souvent  le 
carironate  de  chauxdane  les  marnes,  de  toile  sorte 
que  lo  chaulage  et  le  marnage  apportent  pret> 
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qae  toujours  de  la  magnésie  en  même  temps  quo 
de  la  chaux,  et  comme  les  plantes  ne  paraissent 
avoir  besoin  que  de  faibles  proportions  de  magné- 
sium, leur  alimentation  de  ce  cAté  est  toujours 
nnisante  quand  oa  a  pourra  à  la  nécessité  de 
la  chanx.  Il  y  a  d'ailleurs  très  souvent  des  sels 
de  magnésium  dissous  dans  les  eaux  souterraines. 

15*  Fer.  —  Comme  le  fer  fait  partie  intégrante 
du  sang  de  l'bomme  et  des  animaux  domestiques, 
il  ne  saurait  être  mis  en  doute  qu'il  en  existe  dans 
les  plantes.  La  recherche  directe  du  fer  dans  les 
végétaux  a  confirmé  cette  vue  à  priori.  D'un  autre 
edté,  on  a  constaté  expérimentalement  que,  dans 
un  soi  absolument  privé  de  fer,  la  véf^étation  des 
plantes  cultivées  ne  peut  pas  accomplir  toutes  ses 
phases  nécessaires.  EnAn,  on  fait  mieux,  on  gué- 
rit les  plantes  de  la  chlorose  en  «joutant  des  com- 
posés ferrugineux  au  sol  dans  lequel  elles  vivent. 
En  général,  il  y  a  assez  de  fer  dans  le  sol  arable 
et  l'on  n'a  pas*  à  se  préoccuper  d'en  apporter.  Si 
.cela  est  reconnu  nécessaire  ou  utile,  ce  qu'on  a  de 
mieux  à  faire,  c'est  d'ajouter  un  peu  de  sulfate  de 
fer  au  purin  ou  au  fbmier,  tout  au  plus  dans  la 
proportion  d'un  millième.  Quand  le  fer  est  à  l'état 
de  protoxvde  dans  la  couche  arable,  il  est  sou- 
vent nuisible  par  suite  de  sa  tendance  à  absorber 
l'oxygène  de  I  air  confiné  pour  se  peroxyder.  On 
doit  alors,  avant  de  sonmettre  le  sol  à  la  culture, 
l'aérer  par  de  nombreux  labours.  C'est  pour  cette 
raison  qu'il  ne  faut  mélanger  que  peu  à  peu  le 
sous-sol  au  sol,  lorsqu'on  approfondit  les  labours 
dans  les  terrains  où  le  fer  peut  exister  au  minimum 
d'oxydation.  —  L'oxyde  de  fer  augmente  dans  les 
cendres  des  plantes  venues  sur  les  sols  rouges  ou 
ferrugineux,  comme  ceux  que  donnent  la  dolomie 
et  la  calamine  ;  on  en  a  trouvé  plus  de  7  pour  100 
dans  les  cendres  des  frufTes  récollées  dans  la  ca- 
lamine. 

16*  Mangtttiise.  —  On  soupçonne  que  le  manga- 
nèse est  indispensable  i  l'accomplissement  de 
certaines  phases  de  la  végétation.  Mais  les  expé- 
riences faites  pour  élucider  la  question  n'ont  pas 
été  décisives.  En  fait,  il  y  a  des  traces  de  man- 
ganèse suffisantes  dans  les  sols  arables  qui  con- 
tiennent du  fer,  et  l'on  ne  cbercbe  A  ajouter 
directement  et  pour  Ini-mémcce  corps  umple  dans 
aucune  culture. 

17*  Attires  corp$  peut-être  utiles  d  ^alimentation 
de»  végétau:!-  dan»  quelque»  circotutancei  tpécialet. 
—  Il  y  a  plusieurs  autres  corps  simples  qu  on  ren- 
contre parfois  dans  les  cendres  de  diverses  plantes, 
sans  qu'il  soit  possible  d'afllrmer,  dans  'l'état 
actuel  de  nos  connaissances,  qu'ils  entrent  réelle- 
ment dans  l'alimentation  végétale.  ■  Tels  sont,  dit 
M.  Bâillon  qui  a  parfaitement  résumé  cette  partie 
du  problème  ;  le  lithium,  que  Bunsen  a  constaté 

Par  l'analyse  spectrale  dans  beaucoup  de  plantes  ; 
aluminium,  qui  se  rencontre  toujours  dans  les 
Lycopodiacées  ;  le  cuivre,  trouvé  par  Commailles 
dans  le  bois  de  l'oranger,  les  fruits,  le  bois, 
l'écorce  des  pins  et  des  cèdres,  et  parWicke,  dans 
le  Polggonum  aviculare,  le  Siiymbrium  offici- 
nale, etc.,  et  les  feuilles  de  mflrier,  de  cbdne,  de 
tilleul, de  platane,  de  hêtre;  le  tinc,que  H.  Risse 
a  trouvé  en  quantité  parfois  très  considérable  dans 
presque  toutes  les  plantes  vivant  sur  un  sol  qui  en 
contient.  Le  zinc  parait  agir  d'une  façon  remar- 
quable sur  certaines  plantes.  D'après  H.  Risse,  les 
changements  subis  par  le  Viola  tricoter  et  le 
Thlaspi  alpettre,  croissant  sur  des  terrains  riches 
en  zinc,  sont  si  considérables  et  ^!  c  instants,  qu'on 
a  voulu  en  faire  deux  espèces  distinctes  sous  les 
noms  de  Viola  ealaminaria  et  Thiaspi  calntrn- 
narivm.  Si  ces  faits  sont  exacts,  il  serait  intéres- 
sant d'étudier  d'une  façon  plus  approfondie  l'action 
du  zinc  sur  la  végt^lation.  Le  cobalt,  le  nickel,  le 
bure  ont  été  constatés  par  M.  Forchbammer  diins 
lo  /'«en*  vetKuloms  et  le  Zott^  marina  Le  Fuca$ 


contenait,  en  outre,  du  strontium  et  du  baryum.  ■ 
Dans  un  mémoire  présenté  i.  la  Société  d'agri- 
culture, H.  Delesse  a  insisté  sur  le  rdle  joué,  dans 
la  végétation,  par  l'oxyde  de  zinc.  D'après  les  re- 
cherches de  M.  Raulin,  cet  o^e  est  nécessaire 
au  développement  de  certaines  moisissures,  et  il 
quadruple  même  le  poids  de  leur  récolte  ;  d'un 
autre  côté,  lorsqu'il  devient  abondant,  comme  cela 
a  lieu  sur  un  sol  de  calamine,  il  peut  déterminer, 
ainsi  qu'il  vient  d'être  dit,  le  développement  de 
plantes  spéciales.  Toutefois,  les  niantes  venues 
sur  un  sol  de  calamine  tendent  i  éliminer  l'oxyde 
de  zinc,  et  leurs  cendres  n'en  contiennent  que  de 
très  faibles  proportions.  L'observation  démontre, 
d'un  autre  cdté,  que  la  végétation  est  toujours 
faible  sur  un  sol  de  calamme  ;  par  conséquent, 
l'abondance  de  l'oxyde  de  zinc  lui  est  nuisible.  La 
pauvreté  de  la  végétation  est  un  indice  qui  sert 
aux  mineurs,  notamment  dans  le  département  du 
Gard,  pour  suivre  les  affleurements  de  la  calamine. 

L'oxyde  de  cuivre  peut  se  rencontrer  accidnit- 
tellement  dans  les  cendres  des  plantes.  C'est  ce 
qui  a  été  constaté,  en  particulier,  dans  des  trulTes 
récoltées  sur  une  calamine  cuprifère. 

Il  faut  se  nièder  des  rencontres  de  hasard.  La 
présence  d'un  corps  simple  dans  les  cendres  pro- 
venant de  l'incinération  d'un  végétal  ne  prouve 
nullement  que  ce  corps  a  été  absorbé  par  suite 
des  besoins  de  la  plante;  il  a  pu  passer  dans  les 
cellules  végétales  comme  corps  concomitant  ne 
jouant  aucun  rête,  et  parce  qu'il  était  simplement 
présent  lors  de  l'absorption  de  la  sève.  Il  a  joué  le 
râle  de  témoin  et  il  le  jouera  durant  les  phases 
diverses  de  la  végétation  ;  de  su  présence,  il  ne 
saurait  être  déduit  qu'il  est  nécessaire.  Les  plantes 
puisent  dans  le  sot  tous  les  principes  dunt  elles 
ont  besoin,  mais  rien  ne  limite  cette  puissance 
d'absorption  à  tel  ou  tel  corps.  Seulement  il  est 
indispensable  que  ce  corps  ait  été  dissous  pour 
pouvoir  pénétrer  dans  les  cellules  végétales  et 
être  utile  i  l'alimentation.  La  première  condition 
que  doivent,  en  elTet,  remplir  les  matières  alimcn* 
taires  pour  les  végétaux,  contenues  dans  le  sol 
arable,  c'est  d'être  solubles  dans  la  liquide  qui  va 
tout  à  l'henre  constituer  la  sève.  Mais  il  ne  faut 
pas  une  solubilité  excessive  qui  aurait  pour  résul- 
tat do  faire  passer  telle  ou  tello  substance  trop 
vite  et  en  excès  du  sol  dans  tes  cellules  vé- 
gclulos.  Les  matériaux  doivent  venir  successi- 
vement en  petite  quantité  dans  le  tissu  végétal. 
S'ils  sont  trop  solubles  dans  la  scve,  et  en  trop 
forte  proportion,  les  sels  sont  absorbés  en  pure 
perte;  ils  n'ont  pas  servi  à  produire  les  principes 
immédiats  qu'on  se  proposait  d'obtenir.  S'ils  no 
jouissent  pas  d'une  solubilité  sufllsantej  ils  demeu- 
rent à  peu  près  inutiles.  L'art  du  cultivateur  doit 
consister  i  mettre  i  la  disposition  des  plantes  tous 
les  principes  qui  leur  sontutîles  et  dans  des  rapports 
entre  eux  susceptibles  de  satisfaire  aux  besoins 
actuels  du  végétal  pour  la  production  du  principe 
immédiatquel'on  se  propose  d'obtenir.  C'est  ainsi 

3ue  des  matériaux  trcw  solubles  doivent  être  exclus 
e  l'alimentation  végétale  au  même  titre  que  des 
principes  sous  une  forme  trop  peu  sotuble.  Cotte 
appréciation  du  mélange  et  de  la  aolubilité  con- 
venables constitue  maintenant  une  très  forte  partie 
de  l'art  du  cultivateur. 

Alimentation  de  l'honme.  —  Pourvoir  &  l'ali- 
mentation de  l'homme,  c'est  lui  fournir  tous  les 
aliments  solides  et  liquides  dont  il  a  besoin  pour 
réparer  les  pertes  que  son  corps  fait  chaque  jour; 
c'est  lui  donner  et  sa  nourriture  et  sa  boisson 
d'une  manière  qui  lui  permette  do  toujours  exer- 
cer, dans  leur  plénitude,  ses  facultés  physiques  et 
intellectuelles,  et  de  lutter  contre  les  causes  de 
déperdition  de  ses  forces  provenant  de  l'extérieur. 
Pour  l'enfant,  l'alimentation  doit  pourvoir  aussi 
au  développement  de  son  corps.  Dans  les  ezploi- 
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tatiou  nirales  oii  l'on  nourrit  le  personne),  on 
doit  chercher  le  mode  d'alimentation  le  plus  éco- 
nomique qui  permette  de  tirer  des  ouvriers  la  plus 
grande  somme  de  travail,  sans  épuiser  les  Tarées 
et  en  conservant  i  tout  le  monde  un  état  de 
santé  vigoureuse,  en  même  temps  que  la  satis- 
faction d  être  bien  traité.  La  solution  du  problème 
varie  selon  les  climats  et  les  saisons,  aussi  selon 
les  circonstances  économiques  locales.  C'est  l'ex- 
périence qui  a  prononcé  sur  le  parti  à  prendre, 
mais  elle  n'a  pas  donné  de  formule  absolue  ;  les 
cboaeB  ont  bien  changé  d'ailleurs  depaii  que  les 
voies  de  commnoicatMD  rapides  se  sont  multi- 
pliées et  ont  fourni  à  la  classe  ouvrière  des  moyens 
faciles  de  se  montrer  exigeante. 

Les  dépenses  que  l'homme  fait  chaque  jour 
étant  complexes,  ton  alimentation  normale  ne 
saurait  être  fondée  snr  l'emploi  exclusif  d'un  seul 
principe,  et  elle  doit  varier  avec  le  climat,  les 
saisons  et  la  manière  de  vivre;  elle  no  doit  être 
ni  trop  anîmaltsiJc  ni  trop  exclusivement  com- 
posée de  principes  végétaux;  il  faut  qu'elle  com- 
porte, en  outre,  une  quantité  suffisante  de  prin- 
cipes minéraux.  Gela  résulte  de  l'observation  des 
faits.  On  constate,  en  effet,  qu'avec  une  nourri- 
ture exclusivement  animale  1  organisme  dépérit  ; 
qu'avec  des  aliments  retirés  seulement  du  règne 
végétal,  les  forces  s'affaiblissent;  qu'enfin,  en 
l'aosence  de  principu  minéraux  suffisants,  des 
désordres  graves  l^paraissentdans  quelques  fonc- 
tions vitales.  Il  n'y  a  pas  d'ailleurs  d'aliment, 
même  parmi  ceux  c|ui  sont  supposés  complets,  qui 

{tuiise  être  indéfiniment  employé  sans  variation  ; 
e  détfoftt  finit  par  empêcher  la  nutrition  de  s'ac- 
complir. 

Pendant  longtemps,  on  a  considéré  seulement 
les  aliments  plastiques  et  les  aliments  respiratoires, 
c'est-à-dire  ceux  qui  servaient  à  la  rénovation 
des  tissus,  et  ceux  qui  étaient  br&lés  par  l'oxygène 
aspiré  par  les  poumons  pour  produire  la  cbiUeur 
nécessaire  i  la  vie.  Comme  les  choses  ne  se  pas- 
sent pas  ainsi  dans  l'économie  animale,  attendu 
que  les  oxydations  se  produisent  i  peu  près  dans 
toutes  les  parties  du  corps,  on  ne  doit  distinguer 
les  aliments  les  uns  des  autres  que  par  la  compo- 
sition, sans  s'occuper  de  leur  rftle  âéfiniUf.  On  a 
donc  les  matiires  quaternaires  ou  azotées,  les 
matières  ternaires  no^  azotées  ou  hydrates  de  car- 
bone, les  corps  gras,  les  sels  et  l'eau.  La  plupart 
des  aliments  usuels  sont  d'ailleurs  complexes  ou 
des  mélanges  d'espèces  chimiques  diverses  ;  ainsi 
le  pain  et  le  lait  renferment  dos  mati&res  azotées 
et  des  hydrates  de  earirane  (amidon  et  sucre),  ou- 
tre des  coips  gras,  des  mauères  minérales  et  de 
l'eau. 

Pour  que  l'alimentation  de  l'homme  soit  nor- 
male, il  faut  un  certain  rapport  entre  l'azote  des 
substances  azotées  (fibrine,  albumine,  etc.)  et  le 
carbone,  qui,  dans  l'ensemble  des  aliments,  est  sus- 
ceptible de  se  transformer  en  acide  carbonique  ; 
il  faut  en  outre  que  la  matière  sèche  alimentaire 
soit  additionnée  d'une  quantité  convenable  d'eau. 
D'ailleurs  une  partie  de  l'hydrogène  des  aliments 
est  susceptible  de  s'unir  aussi  à  l'oxygène  inspiré 
pour  fournir  de  l'eau  et  de  la  chaleur,  et  de  plus, 
le  sucre  et  l'amidon  peuvent  fournir  des  matières 
grasses  dans  l'économie  animale  et  remplacer 
jDiqn'A  un  certain  point  les  corps  gras  qui  man- 
queraient dans  les  rations. 

L'alimentation  de  l'homme  ne  se  fait  qu'avec 
des  matières  organiques  susceptibles  de  produire 
de  la  chaleur,  en  se  transformant  au  sein  de  l'éco- 
Domie  en  produits  plus  oxygénés.  C'est  l'inverse 
dn  phénomène  que  produit  un  végétal  en  emma- 
gasinant de  la  chaleur  solaire  lorsque,  sons  l'in- 
Bnence  de  la  lumière,  il  absorbe  du  carbone  et 
met  en  liberté  de  l'oxygène.  C'est  ainsi  qu'on  a  pu 
dire  avec  vérité  que  les  animanx  vivent  de  soleil. 


Au  point  de  vue  de  l'alimentation  humaine,  les 
matières  azotées  peuvent  se  partager  en  trois 
classes  :  1'  les  matières  albumineuses  proprement 
dites,  2"  les  matières  collagènes,  3*  les  matières 
azotées  non  proléiques. 

Les  premières  matières  se  distinguent  par  ce 
caractère,  c'est  qu'elles  sont  essentiellement  pro- 
léiques, c'est-i-dire  transformables  rapidement, 
surtout  sous  l'inQuence  des  sucs  gastrique  et  pan- 
créatique, en  produits  solublcs  et  assimilables  par 
l'oi^anisme.  Les  principales  sont,  selon  la  nomen- 
clature qu'en  a  (kile  M.  Armand  Gautier  dans 
son  TnMi  de  chimie  appliquée  à  la  physiologie: 

a.  Les  albuminet  des  œufs  d'oiseaux  et  de  pois- 
sons, celles  du  plasma  musculaire  ;  la  serine  du 
serura  du  sang  ;  la  vitelline  du  jaune  de  l'œuf  des 
oiseaux  et  de  l'œuf  des  mammifères  ;  la  globui~ 
line  ou  VhématocritlaUine  ou  hémoglobine  du  sang; 
toutes  ces  substances  éiant  solubles  dans  l'eau 
et  coagulablcs  pour  la  chaleur;  —  b.  la  caséine 
des  divers  laits;  la  légumine  et  peut-être  Vaman- 
dine  d'un  grand  nombre  de  plantes;  toutes  ces 
substances  étant  solubles  dans  l'eau,  non  coagu- 
lables  par  la  chaleur,  précipitables  par  l'acide 
acétique  ;  —  c.  les  albumines  coagulées,  la  museu- 
liTie  ou  syntonine  cuite,  &iibsunces  înrolubles  dans 
l'eau,  même  dan»  l'eau  acidulée  par  l'acide  chlor- 
hydrique;  — d.  la  /firme  du  sanf/;  la  myotine  des 
muscles  et  la  syntonine  qui  en  dérive  par  l'action 
des  acides  et  des  bases  ;  la  /Urine  du  gluten;  tous 
ces  corps  étant  insoluble.^  dans  l'eau,  mais  solu- 
bles dans  l'eau  acidulée  par  un  millième  d'acîde 
chlorhydrique  ;  —  e.  l»glutin$  extraite  du  gluten, 
Boluble  dans  l'alcool.  Toutes  ces  matières  renfer- 
ment, pour  100  :  51,5  i  5ide  carbone;  7,1  à  7,5 
d'hydrogène;  U,6  à  16,8  d'azote;  0,1  i  l,8de8ou> 
fre,  et  le  complément  en  oxygène,  sans  que  l'on 
puisse  dire  que  l'origine  animale  ou  végétale 
influe  sur  la  composition.  Elles  sont  analogues, 
mats  non  identiques;  le  carbone, l'azote, le  soufre, 

i'  oscillent  dans  des  limites  restreintes.  Ainsi  dans 
a  vitelline  comparée  à  l'albumine,  le  carbone 
diminue,  tandis  que  l'azote  augmente  ;  le  contraire 
se  présente  dans  la  glutinc.  Peut-i>trc  la  légu- 
mine et  l'amandine  devraient-elles  être  reportées 
dans  la  seconde  classe,  celle  des  collagènes,  tant 
il  est  difficile  de  créer  des  distinctions  scientifi- 
quement tranchées,  là  où  la  nature  n'en  a  pas  fail. 
En  ce  qui  concerne  la  richesse  en  soufrn,  on  peut 
établir  l'ordre  décroissant  suivant  :  blanc  d'teuf, 
serine  du  sang,  fibrine  et  globuline,  vitelline,  ca- 
séine, albumine  végétale  coagulée,  légumine. 
Pour  la  contenance  en  phosphore,  l'ordre  décrois 
sant  est  le  suivant  :  légumine,  blanc  d'œuf,  fibrine, 
albumine  du  sang.  H.  Gautier  ajoute  que  la 
caséine  du  lait,  la  vitelline,  la  glutine  des  céréales 
et  la  globuline  se  distinguent  des  autres  matières 
précédentes  en  ce  qu'elles  ne  contiennent  pas  de 
phosphore.  Dans  l'hémoglobine,  il  y  a  notamment 
du  fer,  dont  la  présence  doit  être  plus  fréquente 
qu'on  ne  le  suppose  généralement.  La  seule  difi'é- 
rence  qu'on  pmsse  établir  entre  les  matières  albu- 
minoïdes  proprement  dites  d'origine  animale  et 
celles  d'origine  végétale,  c'est  que  les  dernières 
se  transforment  un  peu  plus  difficilement  que  les 
premières  en  liquides  assimilables  dans  l'orga- 
nisme. 

La  elasse  des  matières  protéiques'coflaaènei  em- 
brasse celles  qui,  par  la  cuisson  avec  l  eaa,  sont 
susceptibles  de  donner  de  la  gélatine  ou  un  corps 
analogue.  Les  principales  sont,  toujours  en  sui- 
vant l'OTdre  établi  par  H.  Gautier  :  l'oweine  des 
os  et  des  arêtes  do  poisson,  et  la  gélatine  qui  en 
provient  par  la  coction  dans  l'eau  ;  la  substance 
qui  forme  les  membranes  des  épitliéliums  ;  la  car- 
tilagéine  des  cartilages,  et  la  choiidrine  dans^  la 

Înelle  ils  se  transforment  par  l'ébullition  ;  l'i^ 
erfflote  de  l'épiderme  ;  la  maiière  de  la  corne  et 
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det  chercn:  le  tiitm  élastîqDff.  Vans  ces  ma- 
tifcres,  OD  trouve  <pam  166  :  49  à  50,5  4e  cmiieM  ; 
6,5  A  7,3  d'hydrogène  ;  14,5  i  ttt  d'uote  ;  te  e«B- 
plément  en  osyraie.  1.ettr  ceractère  in'»|NY,  aa 
point  de  vue  de  la  comporitiaai  ut  qu'elles  «est 
moins  riches  en  carijeDe  qm  lés  natîèraB  de  la 
première  classe. 

Les  msfières  azotées  non  protéiqoes  oA  me 
composltioa  moins  complexe  qoe  les  madièfes  des 
deux  premières  classes;  eHes  sont  ea  a^Mirel 
cristttHisablM,  et  elles  pariisnat  proroBir  «M  ^é- 
cédentes  par  des  oxydations  soccessireB  et  dee  dé- 
doublements ;  ce  sont  prmcipstlemeiit  :  la  eréth- 
mne,  la  créetinê,  la  xmthme,  rkyp»xanlbine  ou 
«orcine,  la  carnine,  Vaàde  wique,  la  iemoine,  te 
iyrotme,  la  cafémt,  la  iMotrominc,  Tofipanf  im. 
Toutes  ces  matières  naraineilt  eptes  i  subir  dans 
l'organisme  des  oxTastions  grndaeDes,  mais  eHes 
se  retrourent  dans  les  urines  et  les  autres  proAnits 
d'excrétion  ;  elles  sont  moins  riches  en  carboM  que 
les  matières  albuminoïdea;  plusieurs  d'entre  ettes 
jouent  le  rftle  d'excitants  par  le  gett  et  rarane 
agréables  qu'elles  possèdent. 

Les  substances  alhnentarm  auxquelles  o»  a 
donné  le  nom  A^kyârat^dt  earbone  sont:  TamidoB, 
les  sucres,  la  dextrtne,  les  gommes,  les  aellnloses  ; 
dles  forment  la  partie  la  ptns  abondante  én  cé- 
réales et  par  eoneéqoent  on  pain  ;  elles  penveet 
ve  transformer  partiellement  en  matières  grasses, 
et,  A  cause  de  ce  fah,  on  leur  a  donné  le  nom  de 
'  matières  adipogènes.  11  convient  r^qirodwr 
Talcool  ont  jnlfsente  la  réunion  de  t'ean  anrec  im 
bydroearaure,  c'eat-A-^Hre  vrvc  un  cerps  éninein- 
ment  combustible. 

Les  corps  précédents  peuvent  jusqu'à  nn  certain 
pohit  remplacer  dans  l'aiimentattoa  les  corps  gras  ; 
mais  ceux-ci  jouent  un  r4le  détemmé  dont  l'im- 

{lOrtiDce  est  mAme  marquée  par  la  powiblHlé  de 
enr  création  accidentelle  dans  l'économie,  s'ils 
viennent  à  manquer  parmi  les  aliments.  Leur  dd- 
tanl  ahBOlu  doit  être  rare,  car  ces  corps  gras  se 
rencontrent  dans  toutes  les  céréales  et  conwtuent 
les  graisses  animales,  les  beurres  animaux  et 
gétaux,  les  huiles,  les  corps  gras,  tous  eor|>s  dont 
les  principes  les  plus  importants  sont:  l'oléine,  la 
margarine,  la  stéarine,  la  palmitine,  ces  snbstaoees 
D'étant  autres  que  des  combinaisons  de  la  g^cé- 
rhie  avec  des  acides  gras  après  Mimrnation  tf^ane 
certaine  quantité  d'eau.  Varmi  les  corps  gras,  il 
en  est  quelques-ons  qui  se  font  remarquer  par  la 
présence  du  phosphore  ;  ils  conslitaent  les  graisses 
prhosphorées  de  I  œur,  du  sang,  du  oerveeu,  de  la 
chair  de  poisson  ;  on  leur  a  donné  les  noms  de  lé- 
cithinef  fle  protagon,  Oe  mydIoeoM,  de  c4r4- 
hrote. 

Les  principales  maHfrres  mmérales  de  Talimen- 
tation  numainc  sont:  le  chlorare  de  sodium,  le 
carbonate  de  chaux,  les  phosphates  et  les  sulfates 
de  potasse,  de  soude  et  oe  clîaux,  les  sels  de  fér  cl 
de  magnésie,  puis  des  traces  de  fluor,  de  silice,  etc. 
Toutes  ces  matières  existent  dans  les  aliments  or- 
dinanvs  en  proportions  sufAsantes,  sauf  le  chlore 
et  le  sodium  que  l'homme  de  tous  les  tempe  et  de 
tous  les  pays  sait  ajouter  dans  les  substances  quHI 
mange  ou  qu'il  boit,  et  qui  sont  si  abondamment 
répandus  dans  la  nature.  Le  potassium,  le  fer,  le 
calcium,  le  magnésium,  le  silicium  se  renoontrent 
dans  les  eaux  potables  ou  dans  Jea  substances  vé- 
gétales et  animales,  soua  forme  de  bases  i  l'état  de 
combinaisons  avec  l'acide  carbonique,  l'acide  snlfu- 
rique,  l'acide  pbo^horiqne,  le-shlnre.  ou  bien  avec 
des  acides  organiqnes.  Le  llnor  est  en  petite  quantité 
dans  le  lait,  Te  sang,  les  céréales  ;  le  phosphore  à 
rétat  de  composés  oi^niques  dans  la  léguminr, 
la  lécithineet  dans  les  phosphates  alcalino-terreux  : 
le  soufre  est  absorbé  avec  les  sulfates  ou  avec 
quelques  matières  albuminoldes.  Lorsque  quelqoos- 
uni  de  ces  corps  viennent  A  manquer,  on  fait 


rép«w  leur  défaut  par  l'emptoî  de  médieaBMiMfl 
alcalins,  ferragineBX,  phespbaléa,  salfakés,  magné- 
neu,  iadwéft,  etc. 

Sa  lète  de  toute  alimentatiea,  il  faut  nUeer 
l'eaa  ;  nUe  ferme  une  fraction  coasidérabie  du 
poids  tnt  des  alimenta  qne  du  ttsaos  du  -corps  de 
l'komaie  ;  elle  e*t  ta  base  de  toutes  les  boiseou  ; 
elle  est-escrétée  sans  cesse  ipar  les  orîM,  par  la 
penpiralîoa,  par  la  anear. 

Ses  «xpériences  dtsecles  ont  été  faites  peur  dA- 
termÎMr  les  beseins  de  l'heonae  en  alimenta  m- 
lides  et  liquidée  de  teatee  sortes.  Il  est  bien  connu 
que  les  oensomnaptions  soat  trèc  variables  d'un 
inéividB  A  aa  aatre  :  tel  est  grand  maqaenr,  tel 
antre  est  grand  buwv.  -On  ne  daUi-quandil  a  agit 
de^donner  des  iadkialiflas  vtUet  A  l'agcieiiltevr  et 
dont  il  puisse  -tirer  ^parti,  s'occuper  que  des  oeotb- 
tions  genéralea, -en  laisMUt -de  B&té  les  cas  eaeep- 
tionnuB.  Noas  omns  laU  avoc  le  -plus  grand  soin, 
en  1847  et  1848,  daranat  jonra  eotîors,  toutes  les 
déteriBinationB'dîreetes  ^i  permettent  de  réeeudre 
le  prcÉdèase.  Ne*  expénenees,  puUiéea  âroù  Xais 
dans  le  ifwraal  d'agrioettare  <me  noue  dirigioBs 
i  celle  èpoipae,  pois  éans  ies  AnnaleÊ-de  ddmtù  et 
âe  pl^qmt  en&a  dans  un  Mvre  intitulé  :  Statkme 
«Atmjfae  ée  i'JmMne  et  des  ontNsaaoE.  paru  en  ie50 
et  depuis  longtemps  époné,  ant  doaoïé  des  réaulUls 
qu'il  nous  -est  permis  de  cher,  puisque  toutes  les 
publications  faites  depuis  eeUe  -^oque  latôtatne 
n'ont  pas  éaané  des  oUffrea  eensiblenieat  difié- 
lenlB  me  canK>qBa  nous  affOM  obtenua;  Jieus  tpea- 
Tons  regarder  ses  éiterminatioM  eonaBe  abÎM»- 
nwnt  vérifiées. 

L'Age,  le  sene,  le  genre  des  ocevpatioaB,  les 
saisons  exercent  des  influences  spéciales.  Paur 
avoir  «ne  moyenne  génArale,  <noa6  avons  fût  cinq 
en»4rîenoes  de  cinq  jours  ohaoaoe.  Voici  Jea  Jé- 
sultals,  pour  chaqae  cas  spécial,  ramenés  A  vne 
•eale  joumie  (SA-neurea),  en  ce  qui  oonoorae  les 
quantités  d'aliments  «t  de  boissons,  lee  nwtifapes 
sèches  ingérées,  l'-ea"  ^..âale  oen sommée,  l'asole 
«t'ie  carbMU  absoa'am. 

1.  Va  homme  de  29  ans,  'pesant  (tons  les  vAte- 
menl*  enlevés)  47^,5.  —  Éxpérienoe  fidle  ducant 
l'hiver.  —  l'homme  travaillant  beaucoup  A  des 
travaux  iotellcolnels,  surtout  la  nuit,  féisant  aaees 
d'exe* oioes  physiques  le  joar.  —  Le  poids  total  des 
ingestions  par  jour  moyen  a  été  de  grammes  ; 
1m  boissons  ont  tté  de  1643  grammes  et  les  ali- 
menta solides  de  1112  grammes.  En  deeeéehant  les 
aliments  solides  et  en  'tenant  compte  de  Teau,  il  a 
été  oonsommé  par  2i  heures  7S6  grammes  de  ma- 
tières solides  sèches  et  1999  grammes  -d'esai; 
l'aiote  total  mgéei  a  élé  de  S3^,9  par  jour  et  le 
earbone  de  366  grammes. 

H.  Le  même  homme,  durant  l'dté  suivant,  avec 
des  fatigues  intellectuelles  moindres,  mais  le 
mâme  exereioe  phi^toue,  a  ingéré  en  totalité,  par 
jour  de  S4  heures,  â;lo6  grammes  se  décomposant 
en  692  grammes  d'alimonis  solides  et  1694  de  boie- 
Bons,  ou  bien  encore  de  544  grammes  de  matières 
sèches  et  de  1812  grammes  d'eau;  la  oonsoinmation 
d'asote  par  24  houres  a  été  de  21"3  et  coUe  du 
carbone  de  265  grammes. 

III.  Dn  enfant  mûe  de  6  ans,  pesant  nu  iSkilo- 
gramies,  jouant  selon  ies  haUludes  de  aoa  Age, 
a  consommé  par  vingt-quatre  heures  440  grammes 
d'aliments  solides,  9o6  grammes  de  boisaooa,  en 
tout  1396 grammes;  en  cTautres  termes, 327  gram- 
mes de  matières  sèches,  1069  grammes  d'esm  ;  le 
tout  contenant  7^,9  d'aiele  -et  154"'«â  An  cm- 
bone. 

IV.  Un  homme  de  59  ans,  pesant  S8^,7,  durant 
le  printemps,  ne  travaillBntiiasintelleotueliemnU. 
mais  ayant  les  occupations  d'un  garçon  de  burean, 
a  oonsommé  en  totalité,  par  'vingt^qualre  heures, 
2710  grammes  se  décomposant  en  981  erammos 
d'alimentt  solides  et  1729  gramiMt  de  bcMMona. 
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reyrésMiéi  70B  griimwai  de  aulièMi  lèebes 
el  9002  gramaws  (Peau  ;  la  eoawmmatiim  d'awte 
par  TtagHpi*'"  h^onM  a  été  de  ^  celle  du 
ca(*oaed«331*'^ 

V.  Ose  fennw,  ^ie  de  31  aBa,  peaaid  net 
61",î,  faisant  un  exercice  modéré  nais  uss  tra- 
nil,  a  eaMosmd  en  été  et  en  totalilé,  par  vïDgt- 
qaatre  heures,  S340  graauMs,  dont  Ml  d'idiiiwatB 
aolides  et  ld36  framaies  de  teiaspn»,  ea  bien 
574  (raDOBes  de  nutï^es  «iches  et  1766  grammes 
d'eaa  ;  la  eauamautiMi  d'axote,  par  viaft-qnatre 
heurea,  a  été  da  9S^A  et  edle  de  cariMoe  de 

De  ces  cinq  expériMCM,  il  réaolt»  que,  par 
viafi-^oatra  hearea,  il  a  fua  : 


■KBto  BoUdet  qui,  i  rdUt  lee  p«Hndert  9M  i 

300  kilt^rammes,  ce  qçxi  ferait  aa  inaxiaiHai  près 
d'un  kilo^mtne  par  jour  et  au  ■ninmin  MO  gr. 
La  quotité  d'e««  (tant  likre  que  eoiukinée)  est 
d'ewrirott  2S35  kilesTames  par  jour.  Ea  patnsaat 
les  recherches  ua  pen  pliu  loin,  on  trauve  qn'nn 
homme  ne  pent  pas  virre  à  an  régiaie  de  prison 
de  500  graimei  de  pain  par  jov  RT«e  de  l'eaa; 
car,  au  bout  de  huit  jonrs,  il  aurait  perdu  plus 
d'un  kilogramme  d«  «on  poids,  et  oomaMneerait  à 
danner  des  signes  oeosiblet  d'épaisement.  Ce  ré- 
giaie  cotttieat  il7  gramnea  de  natières  aietées  «t 
m  de  matières  earbMéet  (ISS**^  de  eM^ne  «t 
S^J^  d'aaito^  Lea  panvres  conluriires  de  Landr*! 
ne  paaicn*  mèa»  «oboiler  ^  tost  joile  dans  m 


Ca  ieaa»  lioMe  (hiver). 
De  jeune  honuae  {ët^}... 

Eo  enfant  de  8  atu  

On  haia—  ée  59  kn>. . . , 
llDefaMedeSftM.... 
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U  fant  puBarqoer  qne  les  fsrtet  dépeaseï  en 
travail  mteUeet*ud  «■  ]^)faqtM  entraînent  une 
pfaia  graade  ceMommalMi  d'asate  et  de  carbone  ; 
qne,  dans  l'enfance,  il  5  a  surtout  une  plus  ferte 
CMnomaonbon  de  carbeae;  «a'ime  feaune  qui  ne 
lawaiUe  ni  physiqueiBc^  ni  iateUactnaHeMeat, 
H— «aaiia  retalmeoMMt  pen,  Migré  nn  poids 
ceMiddralile;  qa'ea  hiw  la  osDaaawntioK  «et 
fba  franda  ja'en  été. 

Dans  son  Traité  éeekittieÂinpikniée  4  fapjbyaie- 
Icgie  publié  en  1871,  H.  Armand  Gautier  donne  les 
caractères  suivants  pour  les  diverses  alimenta- 
tions  de  l'homme  : 

Une  alimentation  est  i»tiiffiaante,  aï  elle  fournit 
i  un  adulte  d'un  poids  in^ea  de  63  kttogrammes, 
et  au  repos,  moins  de  11  granainee  d'azote  et  de 
220  à  S3u  grammes  de  c«r»one  par  jour,  c'est-à- 
dire  seulement  0«',174  d'azote  et  3^,65  de  carbone 
par  kikiBraïUDe  de  poids  YÎf. 

Une  aunentation  est  txoesMie,  quand  elle  four- 
nit i  J'eraanîsme,  dans  les  VMU-l-quatre  heures, 
an  deli  ée  O»'^  à  O",^^  d^asote  et  pWe  de 
4*',36  à  SffSb  de  cvbcàe  par  kilogramme  du 
poite  dn  enps  ehet  an  boanoM  qai  ne  fait  qn'nn 
exerave  exempt  de  fatigue,  et  au  -deli  de  O^^SQ 
d*«*ote  et  de  7*',1  de  carbone  par  kilogramme  An 
poids  du  corps  chez  un  booime  qui  ^  t  un  tranrail 
moeedaire  énergique  durant  sept  i  buit  taenree. 

JL'alimei^tion  babitaeUe  d'un  adnHe  de  ttûlo- 
gnuiniea  emnporte,  d'avis  M.  Gantier: 
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M.  Letheby,  qui  a  publié  en  1666  une  élude  ap- 
profondie des  cmidilions  de  l'alimenution  en  ^n- 
g^eterra,  a'exj^ime  ainw  sur  les  rations  mimma 
qne  l'on  peut  impoeer  A  l'eapioe  humaine  (tradoo- 
tion  de  l'abbé  Hoîgn»)  :  ■  un  peut<dire  d'une  ma- 
nière géaérale  ^'un  bomme  sain  et  vigoureux 
pent  consommer  en  me  année  nae  quantité  d'ali- 


étatdevilalitéfaible,aTec  une  nourriture  moyenne 
de  670  grammes  de  pain  par  jour  et  environ  28  de 
corps  gras.  Cette  nourriture  contient  A  peu  près 
57  grammes  de  matières  aiotées  ot  Alide  matières 
carbonées,  estimées  sous  la  forme  d'amidon  (212 
grammes  de  carbone  et  S*',?  d'azote).  Dansl  es 
prisons  militaires,  où  l'on  donne  aux  prisonniers, 
par  jour,  peadand  une  déteatlon  de  oMute  dorée, 
106  p;ammM  de  nanmture  «aotée  et  661  gramaes 
de  D*arrit«re  earbesée  (146  gnmsaea  de  carkane 
et  leXfS  d'aaete),  ib  perdent  sowMBt  du  poids  et 
deBDeat  dea  signes  évideats  de  dépériaaeiMat  ;  do 
sente  qne,  pour  «m  pins  knne  darée  de  Ja  dé- 
tention,  oa  a  jugé  nécessaire  d'augmenter  la 
nourriture  jusqu'à  133  gramnkM  de  natières  dp*- 
téiques  et  768  de  matières  Jiydre-carbonées  (566^^ 
de  c8rb»De  et  ^',S  d'aaote).  Ea  eSet,  auivaot 
M.  GbnstisHL,  les  hommes  détenus  dans  la  priaon 
de  Peath  se  penvent  faire  le  tnmûl  de  poncer  de 
l'eau  pour  la  prison  a-vee  ua  régime  quotidien  -de 
70  grammes  de  matitHres  urotéiques  et  768  d'bj- 
drates  de  canbooe  (46U^,1  de  caitbone  et  96^,4  d'a- 
xote).  £n  outre,  le  docteur  £dward  firaitb,  dans  ses 
reoborebes  sw  le  ré^me  des  onwiers  adultes 
miles  du  LancaaUre  «t  du  Cbesbire,  pendaaA  la 
famine  du  coton,  et  ausai  des  ountws  de  l'Aagle- 
lerre  nourris  A  bas  prix,  a  trouvé  que  la  quantité 
de  nenrrikure  toit  jtwtement  sufflanete  pour  soute* 
air  l'exiBlanoe,  devait  oonlenir  eo>'»5  de  matières 
asolées  et  &l«  de  matièras  carbonées  (27tr,6  da 
carbone  ett  18  d'aaete).  Les  quantités  ««  eanfe^ 
nues  -dans  992  gtainmes  de  pais,  que  d'n  -vagacde 
comme  un  régime  de  fomine.  • 

D'après  nos  «xpérienoes,  on  a  par  vingt-quatee 
heures,  ipour  un  adulte  de  163  kilegranmes  aouina 
A  une  bonne  alimentation  : 


iD-eaiiMiiia.. 
En  aïole.... 


l)>',1MXS8v438i 


Ces  eocpérienees,  pnbUdes  en  1819  dans  les  d** 
nalet  de  oliimie  W  de  pkf/uOK,  3*  série,  t. 
ont  donc  les  premières  étiddi  des  faits  qui  sont 
devenus  la  base  de  toute  alimentalion  rationnelle. 
Nous  donnerons  fdus  loin,  après  la  revue  de  tous 
les  systèmes  d'aUmentation  anivis  eboi  les  dlfU» 
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rcDts  peuples  et  parUculièrement  au  sein  des  po- 
pulations rurales,  un  tableau  t[n\  présentera  l'ea- 
semble  de  toutes  les  déterminations  acquises,  et 
permettra  de  bien  voir  entre  quelles  limites  on  a 
pu  s'éloigner,  dans  la  pratique,  des  règles  que  la 
science  peut  aujourd'hui  formuler. 

On  conçoit  qu'en  composant  diversement  les 
rations  avec  des  éléments  variés,  on  peut,  ainsi 
que  cela  s'est  Tait  empiriquement  jusqu'à  ce  jour, 
tomber  sur  des  proportions  plus  oh  moins  dilTé- 
rentea  de  celles  que  la  théorie  indique.  L'ali- 
ment qui  est  en  excès  est  rejeté  hors  de  l'écono- 
mie sans  être  utilisé;  il  peut  mém«  être  nuisible. 
Maintenant  que  l'on  connaît  sufflsamment  la  com- 
position de  toutes  les  substances  alimentaires,  il 
est  facile  de  substituer  un  aliment  i  un  autre,  de 
telle  sorte  que  l'alimentation  fournisse  toujours  au 
corps  les  mêmes  doses  élémentaires  nécessaires 
selon  le  climat  et  le  travail  ;  on  peut  abaisser  ou 
élever  l'asote  ou  le  carbone  i  volonté.  L'expé- 
rience a  démontré  que,  dans  une  bonne  alimen- 
tation, les  aliments  doivent  être  aiotés  dans  les 
rapports  suivants  : 


AUaieols  ssoté*  secs   b 

Aialdon  sec  ou  corpt  umU^uos.  ...  16 

Corps  gn»   6 

Total   "ïT 

Pour  un  homme  du  poids  de  63  kilogrammes, 

il  faudra  U.1X  63  =  888  grammes  d'aliments 
secs,  soit  : 

AlinMDti  aïolé*  MCa   164 

Amidon  mg  ou  corps  aiulogvei . .  SS7 

CorpsgTM.....   m 

Toui   m 


AcetteratÏJn  sèche  quotidienne,  qui  contient  en 
général  naturellement  les  matières  minérales  né- 
cessaires i  l'économie,  i  l'exception  du  chlorure 
de  sodium,  il  ftiut  ajouter  16  grammes  de  ce  der- 
nier sel.  Quant  à  l'eau  donnée  en  boisson  on  mé- 
langée avec  les  aliments  solides,  elle  sera,  tou- 
jours pour  un  adulte  de  63  kilogrammes,  de 
43X^°f2709  grammes.  Il  sera  bien  de  ne  pas 
donner  intégralement  de  l'eau  pure,  mais  de  rem- 
placer celle-ci  par  du  bouillon,  du  café  et  des  bois- 
sons fermentécs  (vin,  bière,  cidre,  etc.).  Dans  les 
conditions  ordinaires,  la  proportion  de  un  à  deux 
litres  de  ces  boissons  doit  suffire  par  jour. 

ALIHENTATroN  DANS   L'ESPtCE   CHCVALIUE.  —  Lc 

mode  d'alimentation  du  cheval  varie  considérable- 
ment selon  les  pajs.  Dans  la  plus  grande  partie  de 
la  France  et  du  nord  de  l'Europe,  Tes  chevaux  sont 
nourris  avec  du  foin,  de  l'avoine,  de  la  paille,  du- 
rant la  plus  grande  partie  de  l'année,  si  ce  n'est 
durant  l'année  cnUere,  Les  jeunes  chevaux,  les 
juments,  tes  chevaux  de  l'agriculture  mangent  en 
outre  de  l'herbe  des  prairies  naturelles  ou  artifi- 
cielles pendant  quelques  semaines.  On  lyoute  à 
celte  nourriture,  dans  beaucoup  d'écuries,  du  son, 
des  carottes  et  parfois  des  betteraves  et  des  topi- 
nambours ou  des  navets,  et  même  des  pommes  de 
terre.  Ailleurs,  i  l'avoine  on  substitue  l'orge,  ou 
bien  des  vesces  et  des  féveroUes  ;  l'emploi  du  maïs 
est  devenu  assez  fréquent.  Les  caroubes  sont  très 
usitées  dans  l'Europe  méridionale.  Aillenrs  encore, 
le  riz,  les  tiges  des  cannes  à  sucre,  les  tiges  de 
soi^bo,  l'ajonc  éprneux,  du  genêt,  de  la  bmvère, 
sont  employés,  et  même  on  a  recours  à  des  tour- 
teaux, ou  bien  à  des  boulettes  de  viande,  i  du 
pain,  àdescenfs,  à  du  lait.  Ce  sont  des  animaux  qui 
s'habituent  en  quelque  sorte  i  toute  alimentation, 
i  la  condition  qu'on  ne  la  change  pas  brusquement, 
et  que  d'ailleurs  on  la  compose  de  teUe  sorte 
qu'elle  soit  suffisante  pour  le  service  qu'on  exige. 


Ce  qui  importe,  pour  l'alimentation  du  cheval 
comme  pour  la  nourriture  de  l'homme,  c'est  qu'il 
y  ait,  quoique  le  dernier  soit  principalement  Car- 
nivore et  le  premier  principalement  herbivore,  un 
rapport  convenable  entre  les  divers  principes  des 
aliments.  Ceux-ci  sont  : 

1*  Protéiques,  ou  encore  albuminoldes  et  peu- 
vent être  dits  simplement  azotés  :  il  n'y  a  pas 
grande  différence  dans  ces  diverses  manières  de 
s'exprimer,  car  ou  passe  de  l'aiote  aux  matières 
dites  protéiques  tout  simplement  en  multipliant  par 
6,25  le  dosage  en  azote  ;  on  admet  que  les  matioras 
protéiques  ou  albuminoldes  d'origine  végétale  ren- 
ferment 16  pour  100  d'azote  ; 

2*  Clucosiques,  c'est-à-dire  qui  sont  d'une  com- 
position analogue  à  celle  des  sucres ,  de  l'ami- 
don, etc.,  ou  encore  qui  sont  formés  de  carbone 
et  des  éléments  de  l'ean  ;  ce  qui  les  a  fait  nommer 
hydrates  de  carbone  ; 

3°  tiras  :  leur  composition  est  telle,  qu'outre  du 
carbone  et  des  éléments  de  l'eau,  il  s'y  trouve  de 
l'hydrogène  en  excès,  susceptible,  estime4-on,  de 
fournir  de  la  chaleur  dans  l'organisme,  indépen- 
damment de  celle  produite  par  le  carbone  ; 

4°  Minéraux  :  ils  forment  les  cendres  des  végé- 
taux qu'on  incinère  au  contact  de  l'air. 

Dans  les  végétaux  qui  servent  à  l'alimentation 
du  cheval  et  des  autres  animaux  domestiques,  il 
V  a  en  outre  de  la  cellulose.  On  a  supposé  pendant 
longtemps  qu'elle  ne  jouait  aucun  rêle  dans  l'ali- 
mentation. Il  a  été  démontré  par  de  nombreuses 
expériences  qu'elle  n'est  pas  entièrement  expulsée 
du  corps  des  animaux  domestiques  dans  les  excré- 
ments, et  que,  selon  les  circonstances,  il  s'en  trouve 
une  plus  ou  moins  grande  portion  qui  est  assi- 
milée. 

Il  résulte  des  expériences  directes  de  H.  Bous- 
singault  et  de  MM.  Valentin  et  Brunner,  expéi- 
riences  dont  nous  avons  rapporté  les  détails  dans 
notre  livre  sur  la  Statique  âtmique  de  Phomme  et 
des  animaux,  que  par  kilogramme  de  son  poids,  un 
cheval  consomme  par  S4  heures  : 

0.373  d'uola, 
10,666  d9  cubooe, 
18,641  de  matières  siehas, 
68,000  d'MQ, 

1,658  de  SHtlères  naioénlca. 

Dans  les  expériences  dont  il  s'agit,  l'alimenta- 
tion se  composait  de  foin,  d'avoine,  de  paille  et 
d'eau.  Depuis  qu'elles  ont  été  faites,  beaucoup 
d'autres  ont  été  entreprises  ;  mais  leurs  résultats, 
quoique  ayant  de  l'importance,  ne  changent  pas  les 
rapports  ci-dessus  étsiblis,  en  ce  qu'ils  ont  de  fon- 
damental. Ainsi,  H.  Wolf  a  déduit  de  ses  recher- 
ches qu'un  kilogramme  de  poids  vif  dans  le  cheval 
consomme  par  jour  de  protéine,  ce  qui  revient 
à  0^,4  d'axote.  Mais  selon  la  nature  des  aliments, 
il  pourra  y  avoir  plus  on  moins  de  matières  car- 
bonées dans  les  excréments  solides,  ce  qui  influe 
sur  la  quantité  de  carbone  ingérée  ;  l'eau  varie 
aussi  beaucoup  selon  les  causes  qui  agissent  sur 
la  perspiratton,  la  transpiration  et  l'émission  des 
déjections  solides  et  liquides.  Le  poids  des  ma- 
tières sèches  consommées  qui  vient  d'être  indiqué, 
pourra  être  diminué  avec  liisi^  d'aliments  plus 
azotés  ;  il  suppose  ici  nne  richesse  de  2  peur  100  en 
azote.  Or,  il  y  a  des  fourrages  plus  riches,  d'autres 
plus  pauvres.  Chaque  cas  particulier  exige  un 
examen  attentif  et  une  solution  spéciale. 

Il  faut  distinguer  dans  l'alimentation  du  efaeval 
adulte,  ce  qui  est  nécessaire  à  l'animal  pour  son 
entretien  à  l'état  de  repos  ou  à  l'écurie,  pour  son 
entretien  quand  il  se  transporte  lui-mâne  sans 
aucune  charge  additionnelle,  quand  il  travaille  en 
traînant  ou  en  portant  des  fardeaux.  Tenir  compte 
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rte  bnil»  lu  circonstances  dans  lesquelles  le  che- 
val est  placé  on  employé,  s'arranger  de  manière  à 
substituer  aux  alimenta  dont  le  cours  est  trop  éleré, 
cem  dont  le  prix  est  plus  bas,  mais  sans  diminuer 
en  rien  la  puissance  de  réparation  complète  que 
l'alimentation  rationnelle  dmt  établir  et  bîre  durer  : 
tel  est  le  but  que  doit  constamment  poursuivre 
l'administrateur  qui  dirige  une  écurie  grande  ou 
petite.  Il  ne  saurait  plus  réussir  en  se  contentant 
d'adopter  les  règles  empiriques  usitées  jusque  dans 
ces  derDièrea  années  et  reposant  seulement  sur 
des  observations  sans  précision  ou  sur  la  routine. 
Les  progrès  de  la  chimie,  de  la  mécanique  et  de  la 
phjsiologie,  en  même  temps  que  ceux  de  l'art  de 
i'eipérimentation,  ont  permis  de  faire  la  lumilTc 
rar  cette  partie  importante  de  la  zootechnie. 

Tout  d'abord  on  peut  dire  d'une  manière  géné- 
rale que,  dans  une  alimentation  convenable  faite 
avec  les  fourrages  et  les  grains  les  plus  usuels, 
alimentation  que  l'on  diminue  ou  que  l'on  aug- 
mente, selon  qu'on  demande  plus  ou  moins  au 
cheval,  les  diverses  matières  qui  entrent  dans  le 
total  du  poids  sec  supposé  égal  à  18,  sont  pntre  elles 
ainsi  qu'il  suit  :  matières  protéiques,  3  ;  matières 
gtucosiqnes^  7  ;  matières  grasses,  1  ;  cellulose,  5  ; 
matières  minérales,  S;  poids  total  sec,  18. 

Mais  quelle  est  la  quantité  de  matières  azotées 
00  protéiques  qu'il  faut  administrer  au  cheval  ?  La 
formule  la  plus  plausible,  pour  la  solution  de  la 
question,  qui  ait  été  donnée  jusqu'à  présent,  est 
celle  qu'on  trouve  dans  le  rapport  de  H.  Maurice 
Kxio  sur  l'alimentation,  en  1S77,  des  chevaux  de 
la  Compagnie  des  voitures  de  Paris.  Nous  repro- 
duisons la  substance  de  la  démonstration  de  cette 
solotion  qui  sera  utile  à  tous  ceux  appelés  à  diriger 
ne  cavalerie. 

La  ration  d'entretien  p  est  la  quantité  d'aliments 
qui  est  nécessaire  au  cheval  pour  s'entretenir  en 
bon  état,  en  supposant  quil  ne  fasse  atfcun  travail 
et  qu'il  ne  sorte  pas  de  l'écurie. 

La  ration  de  transport  p*  est  celle  au'il  faut 
donner  au  cheval,  en  plus  de  la  ration  précédente, 
en  supportant  qu'au  lieu  de  rester  à  l'écurie,  il  sorte 
et  marehe  sans  tirer  un  fardeau,  mais  en  ayant 
simplement  à  transporter  son  propre  poids  à  di- 
verses allures,  pins  des  harnais  on  un  cavalier. 

Enfin  la  ration  do  travail  p"  est  celle  qu'il  faut 
donner  au  cheval  en  plus  des  deux  rations  précé- 
dentes pour  produire  un  travail  utile  en  tirant  un 
fiudean. 

La  ratinn  alimentaire  réelle  donnée  au  cheval 
étant  P,  on  a  donc  : 


(t) 


P=-1IA. 


T=.FE. 


Si  l'on  appelle  G  le  coefflcient  méunique  de 
l'nnité  aUmentairOj  c'est-à-dire  le  nombre  de  kilo- 
grammètres  produits  par  un  kilogramme  de  pro- 
létbe  qoe  l'on  prend  précisément  pour  unité  de  la 
nleor  comparative  des  aliments,  ce  qui  est  permis 
lorsque  ceux>ei  ont  des  compositions  analogues,  on 


D'un  autre  cAté,  si  l'on  désigne  par  M  le  poids 
éa  cbeval  et  par  A  la  quantité  (à  déterminer)  de 
matières  protéiques  nécessaire  pour  entretenir 
1  kilogramme  de  poids  vif  à  l'état  de  repos,  comme 
on  admet  que  la  quantité  de  protéine  est  propor- 
tionnelle an  poids  de  l'animal,  on  aura  pour  la  va- 
leur de  la  ration  d'entretien  : 


Mais  on  sait  que  l'expression  mécanique  d'un 
travail  T  quelconque  est  le  produit  de  la  multipli- 
cation de  l'effort  exercé  F  par  lè  chemin  parcouru 
E,  ce  qui  donna  l'équation 


aura  aussi  très  évidemment,  lorsqu'une  ration  Q 
sera  dépensée  :  * 

(4)  T  =  ûc. 

Appelons  maintenant  B  lu  coefficient  de  trans- 
port,  c'est-i-dire  l'effort  constant  que  le  cbeval 
devra  faire  pour  transporter  un  kilogramme,  soit 
de  son  propre  corps,  soit  d'un  fantean  m,  par 
exemple  da  faamais  posé  dessus,  -on  aura  ; 

F=(M  +  m)B; 

d'oïl,  en  vertn  de  l'équation  (3), 

T  =  (ll+ni)BE, 

et,  comme  en  vertu  de  l'équation  (4),  on  a  aussi, 
en  fUsant'Q=p': 


et  encore  : 

(S) 


T-n'Cd'oùp'-i 


[M  +  m)  m 


Si  le  cheval  travaille  nu,  on  fera  m  =  0,  ou  bien 
on  lui  donnera  la  valeur  du  poids  du  sac  ou  du 
cavalier  dont  il  sera  chargé. 

Maintenant  cherchons  l'expression  de  p".  Pour 
cela  désignons  par  N  le  poids  de  la  voiture  tirée 
et  par  D  le  coefficient  de  traction,  c'est^-dîre  l'ef- 
fort constant  que  devra  faire  un  cheval  pour  trans- 
porter, à  une  allure  déterminée,  1  kilogramme  de 
poids  utile  sur  nne  dianssée  déterminée  ;  on  aura 
pour  ce  travail  : 

et  par  conséquent  : 


NDB 


Dès  lors,  en  vertn  des  équations  (1  ),  (2)»  (5) 
et (6); 

gl{M-H«)B-|-ND[. 
C 


PsHA-t-' 


Telle  est  la  formule  à  l'aide  do  laquelle  on 
pourra  déterminer  la  quantité  P  de  protéine  qu'il 
est  nécessaire  de  donner  i  un  cheval  le  jour  où  il 
travaille  en  tirant  une  voiture  ;  si  le  cheval  tirait 
une  charrue,  on  modifierait  en  conséquence  la  va- 
leur (6)  de  p"  en  décomposant  NDE  en  deux  par- 
ties: lune  l'eRort  do  traction  de  labour  multiplti! 
par  la  longueur  du  labour;  l'nutre  l'effort  de  trac> 
tion  de  la  charrue  devenue  simple  charrette,  par 
le  chemin  parcouru  jusqu'au  champ. 

Qu'on  suppose  maintenant  que  le  cheval  ne 
travaille  que  de  deux  jours  l'un,  il  n'aura  besoin, 
le  jour  de  repos,  que  de  sa  ration  d'entretien,  et  si 
pour  aller  &  l'abreuvoir,  au  pansage,  à  la  ferrure, 
il  a  quelques  mouvements  à  faire,  il  lui  faudra  en 
outre  une  petite  ration  de  transport  facile  à  repré- 
senter en  appelant  E'  le  chemin  parcouru  le  jour 
de  repos.  La  ration  alimentaire  sera  pour  cette 
journée  : 

UBE' 
P,HA+— - 

La  ration  totale  de  deux  jours,  sora  donc  : 
r4I"-îlll.t  I  '"«  +  B'tB  +  «f""'  +  SD). 

c 

ptur  appliquer  cette  formule,  il  faut  eonnaltre 
les  coefOcienU  A,  B,  D,  C. 

On  admet  généralement  qu'il  faut  à  un  cheval 
0^,3  de  protéine  d'entretien  par  kilogramme  de 
poids  vif;  donc  A  =  0*,0003. 

Un  cheval  qui  transporte  son  propre  poids,  seul 
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on  vrec  un  fardctu  poêé  demi».  Ait  un  effort  de 

100  grammes  par  kiiogramine  de  poids  porté  tu 
trot;  doiicB  =  0*,l. 

Quant  au  coeffIcieDt  de  traction,  il  a  été  déter- 
miné par  le  général  Utain  pour  divanet  natares 
et  difréreota  étati  de  chauflèéei;  on  aurait,  en 
moyenue,  S  =  0,06  pour  le  trot  et  D  =  0,03  pour  le 

ni.  Ce  sont  des  valeurs  approximatives  plutôt  trop 
rtes  que  trcfp  Taibles. 

Quant  au  coenicient  C,  il  résulterait  des  re- 
cherches de  M.  8anson,  traNin  kilogramme  de 
protéine  produit  1600000  Ulogrammitres  ;  d'où 
C=>1  600000. 

Comme  exemple  d'apiilication,  nous  reproduisons 
celui  fourni  par  M.  Biiio  pour  la  ration  de  deux 
jours  d'un  ohefal  des  voitures  de  Paris;  on  a  les 
valeurs  suivantes  : 

M  •=>  <20  kllocrammea,  poids  ia  cheval. 
A<=  0.0003,  coefficieat  d'enlretieo, 
E  =  SOOOO  mètres,  chaaiin  parcouru  par  joiir  de 
travail. 

E'=s$0O  mèlres,  obentin  yaraonni  parle  cheval 

qtuii<J  il  ne  travailla  pas. 
B  +        60300  Britret. 
B  0-0,1. 

m-^  14  kilofimMS,  poidi  da  hamda. 
N  ■>  &S3  kilosraianws,  poids  iw^iida  la  toUan. 
D  — 0,01^  taOMaak  da  Haelioa  pour  n  tnvaU 
as  trot  Mir  aaa  chsaasée  pavée. 

On  a  alonpenr  la  qtuatilé  de  pratéine  i  bnririr 
en  deux  jenrs,  dont  un  de  repoa: 

î  X  4ï0  X  0,0003  + 
50  300  X  W)  X  0.1  +  50  000  tli  X  O.t  +  533  X  0.06) 
1000000 

et  en  effectuant  les  calculs  V,3(H. 

On  a  satisfait  &  cette  eondition,  dans  l'adminis- 
tration des  voitures  de  Paris,  en  formant  une  ration 
de  la  masièM  soivaBte  : 

kllOfranBea  *  kilt^ammes 

Foin   3,750  coatenaal  «n  praUhie  0,870 

Pwlle   3,500             —  0,106 

Avoine....  4,000              —  0,317 

80D   0,«0             —  0,0» 

Fdnw^ai.  S,SOB             —  0,698 

Haïs   Ifi»              —  0,750 


Total. . . .  9303 

Soit  3^,6  de  protéine  ou  0^,402  d'aaete  par  jour 
«t  par  kiUwrunme  de  poids  vif. 

S'il  eût  fallu  oonstiluer  .ralimentaUon  exclusive- 
ment avec  de  l'avoine,  la  quantité  pour  les  deux 

I'ournées  se  serait  élevée  i  38  kilogrammes.  Mais 
'expérience  a  démontré  qu'il  est  impossible  d'ali- 
menter un  cheval  exclusivement  avec  de  l'avoine, 
et  tju'il  convient  de  lui  dooner  en  même  temps  au 
moins  dn  foin  et  mieux  encore  du  foin,  du 
son  et  de  la  paille  ;  avec  d'autres  grains  on  obtient 
de  meilleurs  résmtals  encore,  et  si  les  prix  du 
marché  }  invitent,  on  peut  mminuOT  considéra- 
blement la  proportion  du  grain  le  plus  cher  pour 
le  remplacer  par  un  grain  meilleur  marché,  en 
respectant  seulement  la  lei  du  maintien  de  la  pro- 
téine nécessaire  au  travail  exigé  de  l'animal. 
Autre  remarque  importante  :  la  richesse  de  l'avoine 
ou  de  tout  autre  grain,  même  de  tout  autre  fbur- 
rage  en  matières  protâ^ues,  est  loin  d'être  con- 
stante ;  elle  peut  varier  da  nrople  an  double  et 
même  plus  selon  les  années,  la  provenance,  la  va- 
riété. B'où  la  conséquence  que  pour  chaque  lot 
nouveau  d'aliments,  on  est  réduit  &  la  nécessité 
d'avoir  recours  à  l'aDaLyee  cbimioue.  C'est  une  né- 
cessité que  doivent  accepter  résolomont  tous  ceux 
qui  ont  à  nourrir  un  nombrenK<e0Bctif. 
A  Paris,  la  Gompiigiiie  géainle  des  vûtuns  et 


&0  —  ALIUENTiTION 

{  celle  des  onmibus  ont  compris  l'importanoe  de 
pareilles  détarminatiuis  ;  elles  les  ont  confiées  à 
deux  chimistes  habiles,  la  première  à  M.  'Cran- 
dent,  la  seconde  i  M.  Miiâu,  et  eUes  ont  pu, 
giice  aux  indicaOuu  obtenues,  iùre  des  ieono- 
miet  considérables.  Aandement  avait  d'aUteurs 
eommencé  antérieurement  des  recbercbea  de 
même  ordre  pour  les  chevaux  d'an  réginuat  de 
cavalerie. 

D'après  d'aneiens  rêgleaieDla,  qui  aont  ensere 
en  vigueur,  la  ration  moyenne  du  «leral  de  Inmpe 
est  représentée  par  lu  quotités  ■ui«a4es  : 

hUogt- 

Foin   3,0 

.PaUledeikM.  _   S.I 

A.valae   4;» 

Il  y  a,  en  outre,  S  ki)ogra année  de  paille  pour 
litière.  —  La  ration  œnsommée  par  le  cheval 
moyen  de  cavalerie  représente,  par  corné qneat,  la 
composition  suivante  : 

hBofr. 


XaliëTM  «niées   0,694 

Melicrw  gnwet   0,771 

Valiéns  clacoidqaee.   4,855 

«bbèras  minéeslai   0,4M 

CeUakMce...   1,TI& 

Mn.   iM9 


9,500 

Cette  Mlion  .de  1P*,500,  oomne  l'a  remarqué 
H.  Grandeau  et  comme  en  eoBvienneat  d'oiUears 
la  plupart  des  oflkiers  de  cavalerie,  est  trop  faible. 
Les  6bi  grammea  de  matières  ne  correspondent 
qu'à  111  grammes  d'asote  par  tête  et  par  ^or.  Le 
rapport  des  matières  asotées  aux  matières  gluco~ 
siques  est  de  1/7,  et  celui  des  matières  azotées  aux 
matières  grasses  est  de  2/61.  Ce  dernier  rapport 
est  assex  convenable,  mais  les  matières  azotées 
sont  un  peu  trop  faibles  par  rapport  aux  matières 
glocosiquea.  L'alimeotation  du  cbesal  de  troupe 
pourrait  être  améliorée  au  double  ponit  de  vue  de 
la  quantité  et  de  la  composition  ;  on  pourrait  y 
auriver  par  des  substitutions  avantageuses  qui 
n'eatraloecaieot  pas  d'augmentation  de  dépenaes  et 
pourraient  oième  donner  lieu  A  des  économies. 

A  la  théorie  qui  vient  d'être  exposée  pour  cal- 
culer la  ration  d'après  le  travail  demandé  aux  at- 
telages, il  peut  être  fait  une  grave  objection  de 
doctrine.  On  a  prétendu  conâure  d'e^ériences 
que  l'utilisation  des  matières  asotées  ne  serait  pas 
plus  grande  dans  le  travail  que  dans  le  repos, 
tandis  que  la  combustion  du  carbone  et  de  fby- 
drogène  augmenterait  dans  des  proportions  énor- 
me*. La  prouve  complète  de  cette  interprétation 
des  faits  n'est  pas  donnée.  Il  est  établi  an  con- 
traire qu'il  faut  des  aliments  azotés  à  tout  .être  vi- 
vant qui  développe  de  grands  efforts  physique*. 
Dans  tous  les  cas,  des  rapports  qui  varient  peu 
existent  toujours  entre  les  diverses  natures  d'ali- 
ments protéiques,  gluaoaiques,  ^ras  et  même  cel- 
lulosiques, dans  une  ration  alimentaire  satîslài- 
sante.  C'est  pourquoi  la  formule  propre  à  calculer 
la  ration  du  cheval  dans  lafjuelle  on  n'a  tenu 
compte  que  des  matières  protéiques,  fournit  néan- 
moins des  indications  précieuses,  toqjoursvériOées 
quand  elles  sont  appliquées  par  un  éleveur  intel- 
ligent et  sachant  son  métier.  La  nouvelle  doctrine 
coasse  devant  elle  les  prescriptions  de  la  routine, 
qui  mesurait  au  volume  la  nourriture  des  animaux 
domestique^,  ou  bien  qui  se  basait  pour  les  sub- 
stitutions des  divers  aliments  sur  des  roo^lace- 
ments,  volume  peur  volume  ou,  ce  qui  était  moins 
mal,  poids  pour  poids.  Il  n'est  pas  exact  Ae  com- 
parer un  moteur  animal  Ji  une. macbine  i  fbu,  les 


Digitized  by  Google 


AUMEITTATION 


-«51  - 


ALIMETrTATION 


alimeBU  étant  timplemsat  du  combuvEtUe  ;  il  n'y 
«  qu'uBe  analogie  loiataioe  en  ce  sens  que,  dans 
raBiraal,  comme  dans  la  «aehrne  à  fe«,  tl  ;  a  de 
la  didaur  produite  «t  qne  la  ohalear  m  truts- 
fww  fin  foroe  et  doane  à»  trmàl.  Hall  il  «st 
uapessible  d'affirmer  que  les  matières  asotées 
n'tnl  pas  un  rAle  apAoial  dans  Ja  machine  anim&le, 
tandis  qu'il  est  «ertais  qn'eUea  n'intervieunanl 
paa  éamt  la  imcMmi  i  ftra. 

Lorsqu'une  adninistratioa  econpe  plusieurs  mil- 
liers da  chevaux,  au  delà  môme  de  f(M)00,  comme 
la  Compagnie  -des  voitures  de  Paris,  l'écononiie 
prodoite  par  l'aiimeaiBtioa  rstionnelle  se  diiffre 
par  des  dizaines  de  milliers  de  francs,  et  cela 
nrappe  l'iittenlioB  ;  les  BgricuUaurs  ne  t«Dt  pas 
OMias  seBsiUes-ji  des  éoonomim  de  oantaînes  de 
Crasct.  Par  conséquent,  ils «'insfurerent des  fensei' 
gaements  foorais  par  M.  Biuo,  en  1676:  t  Le» 
dwvanx  des  omnibus  de  iLondres  n'eat  if»A  reçu 
an  ^raîn  d'avoine  depuis  quatre  ans  ;  ils  sont  ex- 
clasiweiDent  noarris  au  foin,  i  la  paille  et  ao  maïs. 
Les  tramways  et  ies  omnibus  de  Berlin  «ont  «n- 
tréfl  ti>ès  laraernent  dans  la  voie  de  la  eabstitution 
A  l'avoiae,  des  tourteaux,  du  mus  et  des  pois,  -et 
nue  fabrique  spéciale  est  établie  i  Sarha  peur 
Conrair  A  I  aUmaatalsM  des  obevaux,  mm  tovieau 
mélaapé  d'inie  série  d'tiémaDts  dlmrt.  Lh  •ood- 
aibas  «t  traœwap  de  Naj^s,  Toria,  Hilaa,  vant 
an  nuus,  asK  caroubes  et  i  U  téveroie  -dans  pls- 
sienrs  de  oes  Tillet,  avec  -euluaiim  ■emaifiiitt  de 
l'avaiae.  > 

Les  recherches  entreprises  à  la  Gompa 
oBBibas  de  Paris,  d'abtvd  par  M.  IIorea»4jliaiIon, 
pria  paru.  La«al«<d,  aveeleooQeeursdelL  Munta, 
pour  iei  «xpénences  chimiqBea,  oandaiaent  A  des 
caocliinen*  ualogvas,  avec  fim  <de  pvéoiiiaa  et 
d'otilîté  généride. 

Le  ebemia  paroeoru  obaqne  joar  par  le  cbeval 
des  omnibas  de  Paris  est  moindre  que  oeloi  des 
vaîtnw  ;  il  «*l  seulement  de  il  &  i%  kilomètres. 
Quant  au  travail  lui-Bérae,  il  n'est  ipas  évalué  dans 
iè«  rapports  de  la  Campagpie  oii  l'on  ne  trouve 
pas  les  données  aéeessaires  pour  le  «alcidw  d'a- 
près le  paMt  des  voftatei,  te  nombre  de»  voyaganrs 
et  l'état  du  pavé.  Le  poids  des  chevaux  est  compris 
entre  5S6  «t  SBH  kilogrammes  ;  il  est  en  moyenne 
de  540  kilogrammes.  La  ration  qai  permet,  avec  le 
travail  qu'on  lui  demande,  é'-eatseteair  le  cheval 
toiqours  ea  bon  état  etamc  le  même  poids,  a  été 
ainsi  composée  en  m^enae  en  1679-: 

htluf  uuiaw 

F<Aa   i,lS& 

Paille   ».TW 

Amrfae   4,556 

Maï»..^   MOB 

SoastemllM.   8,4» 

Oi«e   OtOU 

Panr  vérifier  la  sufllsanœ  entière  de  'oette  aU- 
aseatalion,  Irais  expérienees  <du  qiïm  haut  intérêt 
ont  été  entreprises  et  menées  i  terme  par  HH.  <La- 
valard  et  H&ntz.  £Ues  ont  eonusté  :  la  première, 
à  véiiAer  sur  un  nembse  ecmsidérable  de  chevaux 
(MB),  .pndaat  on  temps  asseï  long  (7  no>vembre  lft78 
an  7  avril  18?ft),  qu'une  ration  A  peu  près  identique 
&  c^e  qni  vient  d'être  indiquée  maintient  constant 
le  poids'de  la  cavalerie  ;  la  seconde,  qu'une  aug- 
mentation, mène  asseï  faiUe  de  la-ration,  amène 
on  sceroisaeiaant  de  poids;  la  troisième  enfia, 
an'naa  •dimination  -égatemant  ,pen  élevée  dans 
1  alimMtation  a  pour  effet  une  déperdition  dans 
le  poids  des  chevaux.  Dans  les  trois  expériences 
de  même  durée  et  eaéoatées  sur  un  effectif  à  pou 
fait  identique,  le  Hême  travail  était  demandé  aux 
ehevamu 

La  ratiaB  pmir  la  preaii^  eutérienoe  avait  été 
fixée  par  M.  Lavalard  anx  quantités  soivanles  : 


IdlsgiaBimus 

ATOine   4)600 

  »,0« 

Fenovlea   4,800 

Foin   t,OM 

Paille   5,000 

Son   0,400 

Toutes  les  consemmstioni  aat  été  pesées  «t  ana- 
lysées, et  il  résulte  des  détramlttationB  faites  par 
M.  nantit  qu'en  An  de  ooakpSe,  chaque  cheru  a 
coosomné  par  jour  18*,7a8,  aiasi  qu'il  suit  : 

UBagranaas 

Atoim   4,851 

Mata   1,088 

Févoroka   0,M| 

Foin   4,W0 

Paille   4,080 

Soo  ^  0,&19 

Cette  ration  de  i»,lS3  eoBte«tf  tes  fnaripes 

suivants: 


Ban  iQfMOijlilMw  das  aUtasata . 

urinériM.. 


kîkigTanuBBa 

Malièriâ  irinénlM.  .'*  Ijm 

Mêi^int  uaém  (prolâae)   1,B8B 

Maiières  maasa   0,4M 

Hatikea  KMeoshmas,  «diidon,  sic   9,581 

CoUshMe   S.M 


Le  poids  moyen  des  chevaux  étant  resté  continu 
et  égal  k  548  uiogrammes,  La  ration  journalière 
par  linogranime  de  poids  vif  de  cheval  a  donc  été  : 


Haliéas  Motéea.  

MstiteM  (fMaaa  

Hatiiras  fkuauqKes,  sic... 
CaUidoae  


gnmmm 

17.48 


Les  rapports  des  matières  asotées  A  renseadile 
des  matières  glaao^ues  a  été  de  1  i  6.  <Qttant  i 
la  otmscsnmation  par  jour  et  par  kilogramme  «Ue  a 
été  en  carbone  de  1^,870  et  en  aaote  de  0«',467. 

£b  bien  !  il  a  suffi  qu'on  augmentât  de  30  grammes 
par  jour  la  proportion  de  protéine  par  tête  de  che- 
val et  de  40  grammes  celle  d!amidon,  pour  que  le 
pmds  moyen  du  cheval  s'aconiU  de  548  à  S56  'kilo- 
grammes. Inversement,  dans  la  troisième  expé- 
rienee,  une  diminutioD  df  90  grammes  de  protéine 
par  Jour  et  par  téte  de  cheval  et  de  1400  grammes 
environ  des  principes  hydrocanbonés,  a  amené  une 
réduction  de  iO  kitegrammes  dans  le  poids  nn^en 
des  chevaux.  De  li  cette  oonséquence  que  les  agri- 
culteurs, en  s'attachait  seutememt  &  conserver  dans 
l'alimentation  les  quotités  et  les  rapports  des  prin- 
cipes nutritifs  qui  viennent  d'être  indiqués,  pour- 
ront toujours  introduire  dans  l'alimentation  des 
olievaox  des  substitutions  des  altmesti  moins  chars 
aux  aliments  d'un  conrs  accidentel  trop  élevé. 

Hais  il  faut  remarquer  'que  la  ration  qui  vient 
d'être  démontrée  nécessaire  et  suffisante  est  une 
ration  de  tnvafl.  Comment  faut-il  alimenter  un 
cheval  au  repos  ?  Pour  résoudre  la  qneslioda,  il  a 
été  fait  par  H.  Hikats  deux  «sjiériracea,  l'une  avec 
le  tiers,  l'autre  avec  la  moitié  de  la  ration  de  tra- 
vail, en  esBBtstont  te  poids  des  ebevaux  chaque 
jour.  Avec  le  tiers,  tes  animaux  ont  diminué  de 
poids  ;  avec  la  moitié,  te  poids  s'en  est  accru.  Bonc 
la  ration  au  repos  e^  comprise  entre  les  A/li  et 
tes  6/12  de  la  ration  totale'dans  te  fravail  ;  d'où  l'on 
a  conclu  que  la  ration  '  d'entretien  devait  -être 
portée  aux  5/12  de  la  ration  néeessure  et  suffi- 
sante pour  le  travail  d'un  parcours  de  14  à  18  kilo- 
mètres chaone  jour  avec  la  charge  d'un  omnflras 
attelé  dans  les  conditions  que  tout  le  monde  con- 
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Hait  à  Paris  et  portant  le  nombre  moyea  des  voya- 
geurs qui  Tréquentent  ces  véhicules. 

Le  travail  utile  produit  doit  être  estimé  dans 
chaque  cas  selon  les  formules  précédemment  don- 
nées. D'après  l'espace  parcoam  et  l'effort  exercé, 
ce  calcul  servira  de  mesure  i  la  proportionnalité 
des  rations. 

La  quantité  d'azote  que  doit  contenir  la  ration 
de  simple  entretien  sera  en  conséquence  de 
0^,194  par  kilogramme  de  poids,  soit  19  grammes 
d'azote  ou  121  grammes  de  protéine  parlOO  kilo- 
grammes de  poids  vivant.  On  devra  augmenter 
cette  quantité  dans  la  proportion  du  travail,  des 
efforts  de  tirage  ou  d'allures  que  l'on  voudra  ob- 
tenir du  cheval.  On  admet  que,  pour  une  même 
quantité  de  travail  mécanique  produite,  il  faut 
au  trot  quatre  fois  plus  d'aliments  aiotés  on  de 
protéine  qu'au  pas. 

Pour  déterminer  l'alimantation  à  donner  aux 
juments  portières  ou  aux  juments  nourrices,  il  sera 
nécessaire  d'ajouter  une  quantité  proportionnelle 
au  poids  du  fœtus  porté  ou  du  jeune  poulain  nourri. 
L'alimentation  doit  aussi  être  augmentée  pour  les 
étalons  en  raison  des  saillies  qu'on  leur  fait  faire, 
et  en  admettant  que  trots  saillies  pour  l'étalon 
correspondent  i  une  journée  de  travail. 

AUMEKTATIOM  DANS   L'eSPÊCE   ASINE.  —  La  SO- 

briété  de  l'àne  est  proverbiale  j  elle  n'est  pas  antant 
mesurée  scientillquement.  S'il  s'agit  de  la  qualité 
des  aliments  sur  laquelle  l'&ne  est  incontestable- 
ment moins  difllcite  que  le  cheval,  il  n'y  a  pas 
d'opposition  i  faire.  Mais  les  expériences  manquent 
en  ce  qui  concerne  la  composition  chimique  des 
rations  les  plus  convenables  i  l'espèce  asine  :  à 
l'ftnesse,  au  baudet  et  &  leurs  produits.  Mais  rien 
n'autorise  à  dire  que,  pour  la  même  quantité  de 
travail  effectif  et  par  kilogramme  de  poids  vif, 
il  y  ait  moins  de  matières  alimentaires  dépensées 
dans  l'espace  asine  que  dans  l'espèce  chevaline , 
notamment  moins  de  matières  soit  azotées,  soit 
hydrocarbonées  ;  seulement  ces  matières  peuvent 
être  ineontestablemeal  sous  une  forme  plus  gros- 
sière, d'où  le  nom  d'animal  rustique  et  frugal  donné 
à  l'àne;  mais  il  se  trouverait  mieux  d'une  meil- 
leure nourriture.  La  possibilité  de  la  substitution 
de  fourrages  grossiers  à  des  fourrages  plus  délicats, 
voilà  le  caractère  principal  de  ralimentation  de 
l'àne,  de  la  mule  et  du  mulet  qui  donnent,  en  con- 
séquence, de  la  foree  moins  cottteuse,  et  aussi 
sous  une  forme  toute  spéciale,  puisque  les  bêtes 
asinea  et  mulassières  sont  de  meilleures  bôtes  de 
somme,  surtout  pour  porter  et  ayant  le  pied  plus 
sAr. 

Alihentation  dans  L'ESPtCE  BOVINE.  —  L'ali- 
mentation dans  l'espèce  bovine  est  réglementée 
dilTéremment  selon  l'un  des  trois  buts  à  atteindre  : 
obtenir  du  travail,  faire  du  lait,  produire  de  la 
viande. 

Animavx  de  travaU.  —  On  emploie  comme  mo- 
teurs le  bœuf  et  la  vache.  Ces  animaux  peuvent 
être  nourris  exclusivement  avec  du  foin  ou  bien 
avec  de  l'herbe  à  l'état  vert.  On  admet  que  l'ali- 
mentation doit  être,  dans  les  conditions  habituelles, 
composée  de  telle  sorte,  que  l'animal  reçoive  par 
kilogramme  de  poids  vif  et  par  24  heures,  9  à  10 
grammes  de  carbone,  et  0*',i20  d'asote.  La  quan- 
tité de  travail  produite  par  jour  est  variable  selon 
la  force  de  l'animai  ;  les  calculs  faits  donnent  de  1 
&  2  millions  de  lùlogrammèlros  pour  chaque  jour, 
selon  les  cas. 

Dans  la  ration  précédente,  il  faut  qu'il  y  ait  un 
certain  rapport  entre  les  matières  asolées,  les  ma- 
tières grasses  et  les  hydrates  de  carbone  ;  il  faut 
aussi  une  quantité  sufflsante  de  matières  minérales  ; 
enOn  l'eau  ne  doit  pas  être  considérable.  On  peut 
admettre  aussi  que  la  ration  du  boeuf  au  repos  ne 
doit  pas  descendra  an-desaons  des  S/IS  de  celle 
du  bœuf  travaillant. 


Le  bon  foin  peut  suffira  pour  nourrir  le  bœuf  de 
travail  et  lui  donner  tonte  son  énergie.  Quand  on 
emploie  la  nourriture  Terte,  U  est  bon,  pour  éviter 
que  l'alimentation  soit  trop  aqueuse,  d'y  joindre  de 
la  paille  hachée.  Selon  les  circonstances  écono- 
miques, on  substitue  en  partie  au  foin  des  bette- 
raves ou  bien  des  pulpes  de  sucrerie  ou  de  distil- 
lerie ;  on  mélange  à  ces  aliments  aqueux  de  la 
paille  hachée,  des  menues  pailles,  des  eiliquesde 
colsa,  des  tourteaux.  Comme  règle  pratique,  on 
peut  considérer  qu'un  mélange  qui  doserait  0**,42U 
a  O'iiSO  d'azote,  soit  2>',63  de  protéine  par  kilo- 
gramme de  poids  vif,  fournira  généralement  tous 
les  autres  principes  alimentaires  en  proportions 
convenables,  et  alors  on  ne  s'occupe,  pour  régler 
l'alimentation,  que  de  calculer  les  rations,  de  ma- 
nière à  donner  la  protéine  en  proportion  suffisante. 
Sur  une  ration  égale  i  40,  les  matières  protéiques, 
les  matières  grasses  et  les  bydrates  de  carbone 
doivent  être  les  uns  me  les  autres  dans  les  pro- 
portions de  7  à  2  et  i  31 ,  d'après  l'ensemble  de 
toutes  les  expériences  faites  jusqu'-i  ce  jour.  On 
peut  ajouter  que  le  poids  de  la  ration  supposée 
dessécnée  doit  être  de  2  i  3  pour  100  du  poids  total 
de  l'animal. 

Les  mêmes  règles  doivent  être  appliquées  aux 
taureaux  et  aux  vaches  que  l'on  fait  travailler.  On 
augmente  la  ration  en  proportion  du  travail  à  ob- 
tenir. Les  taureaux  ont  plus  do  vigueur  que  les 
bœufs,  les  vaches  un  peu  moins.  11  faut  modérer  le 
travail  demandé  aux  vacbes  laitières,  pour  ne  pas 
diminuer  la  puissance  lactifère. 

Les  boissons  difTèrent  en  quantité,  selon  l'état 
des  aliments  ;  on  conçoit  qu'on  ne  doit  pas  donner 
à  boire  également  selon  que  les  aliments  sont 
composés  par  exemple  de  foin  à  14  pour  iOO  d'eau, 
ou  bien  de  betteraves  à  84  pour  1w.  En  général, 
on  laisse  l'animal  boire  à  sa  soif  et  se  régler  lui- 
même  d'après  ses  besoins. 

Vache*  laitière*.  —  D'une  expérience  faite  par 
M.  Boussingault  sur  une  vache  qui  a  conserve  le 
poids  moyen  de  tët^fi  et  qui  donnait  par  jour  8',5 
de  lait,  il  résulte  que  l'alimentation  exigeait  par 
Si  heures  et  par  kilogramme  de  poids  vif  : 

graromes 

Eau  totale   153.5 

Hatiiret  >èche>   83,5 

Hilièrei  minérmloi   1,9 

Haltères  owaniqaessicbei.  SO,d 

Amto   0,430 

Haticrea  proUlqwf   S,688 

Carbon»   10,3 

Hjdrogéno  en  excH   0,194 

L'alimentation  était  faite  avec  15  kilogrammes 
de  pommes  de  terre,  7500  grammes  de  regain  de 
foin  et  60  litres  d'eau  pour  Iwisson. 

On  Tint  que  la  consommation  d'unevaehe  laitière 
pour  même  poids  ne  diflère  pas  sensiblement  de 
celle  du  bœuf  de  travail  ;  seulement  les  aliments 
doivent  être  plus  aqueux  ou  bien  accompagnés  de 
boissons  plus  abondantes.  Il  parait  utile  aussi  d'a- 
jouter en  petite  proportion  de  la  graine  de  lin  et 
une  décoction  très  légère  de  graine  de  fenouil  pour 
favoriser  et  accroître  la  production  du  lait.  ïi  est 
incontestable  que  la  nature  des  aliments  inOue 
tantêt  sur  la  qualité,  tantAt  sur  la  quantité  de  lait 
fourni  par  1ns  vaches,  soit  pour  augmenter  ou  dimi- 
nuer la  proportion  du  beurre,  par  exemple,  soit 
pour  donner  un  arôme  estimé  ou  un  goût  qui  dé- 
précie, soit  pour  avoir  plus  ou  moins  de  caséine  ou 
de  sucre,  soit,  ce  qui  se  définit  plus  aisément,  pour 
avoir  un  nombre  de  litres  plus  grand  i  chaque 
traite.  Dans  tous  les  cas,  les  vaches  (|ui  fournissent 
plus  de  â  litres  de  lait  par  _jour,  doivent  recevoir 
une  alimentation  qui  accroisse  pour  chaque  litre 
en  plus,  de  11  mul^rammes,  par  kilogramme  de 
poids  vit  sa  ration  en  asote,  évaluée  i  430,  c'est- 
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&-dire  d'environ  un  quaranlième,  les  matières  pro- 
léiques.  Il  faut  en  même  temps  s  ou  3  grammes 
d'eaa  en  plus  par  kilogramme  de  poids  vivant,  les 
autres  principes  étant  naturellement  consommés 
en  proportions  sulllsantes,  par  le  seul  Tait  de  leur 
présence  nécessaire  dans  les  rations. 

L'alimentation  prérérable  pour  tes  vaches  lai- 
tières est  celle  qui  se  fait  avec  des  rourrages  verts, 
soit  aux  pâturages,  soit  à  l'étable  ;  la  luzerne,  les 
prairies  naturelles,  le  trèfle,  le  mélange  de  trèOe 
et  de  rav-grass,  la  grande  spergule,  le  maïs  donné 
en  vert,'  sont  les  meilleures  nourritures,  surtout 
lorsque  toutes  ces  herbes  ou  matières  vertes  sont 
venues  sur  des  terres  saines  et  bien  fiimées.  On 
doit  se  souvenir  que  la  composition  do  tous  ces 
Tourrages  verts  est  variable  avec  le  temps  et  sui- 
vant les  champs,  ce  qui  rend  assez  délicate  la  con- 
duite de  ralîmentalion.  Avec  les  fourrages  secs, 
les  dilBcuItés  sont  moindres  ;  on  peut  alors  arriver 
à  l'homogénéitâ  pour  de  longs  jours,  mais  il  con- 
vient surtout  de  les  employer  dans  des  mélanges, 
soit  avec  des  résidus  industriels,  soit  avec  des  ra- 
cines et  des  légumes.  La  paille  hachée  peut  être 
ajoutée  dana  les  rations  ainsi  que  les  balles  de 
céréales,  les  sons,  tous  les  farineux  et  les  tourteaux 
de  graines  oléagineuses.  Les  pulpes  de  distillerie 
et  les  résidus  de  féculerie  ne  sont  pas  très  favo- 
rables à  la  sécrétion  du  lait  ;  les  résidus  des  bras- 
series sont  meilleurs.  Les  betteraves,  les  choux- 
raves,  lea  navets  sont  assez  bons  ;  les  carottes,  les 
pommes  de  terre,  les  topinambours,  les  panais, 
viennent  ensuite.  Les  matières  fermentées  sont 
mises  à  un  rang  inférieur  ;  il  en  est  de  m^me  des 
lupins.  Toutefois,  lesdïverses  alimentations,  quand 
elles  fournissent  les  principes  nécessaires,  parmi 
lesquels  il  ne  faut  pas  oublier  les  phosphates  à 
doses  é^les  aux  doses  d'azote,  exercent  plutdt 
une  action  réelle  sur  la  ^alité  que  sur  la  quantité 
du  lait  ;  celle-ci  peut  toujours  être  obtenue,  si  les 
matières  sèches  et  les  boissons  sont  dans  un  rap- 
port convenable  ;  mais  celle-là  n'est  jamais  que  le 
résultat  d'une  alimentation  de  choix. 

Dan*  ralimentatlon  des  vaches  laitières,  surtout 
dans  les  contrées  oè  le  lait  est  employé  à  la  fa- 
brication du  beurre  ou  à  celle  des  fromages  déli- 
cats, on  attache  avec  raison  un  assez  grand  prix 
au  choix  de  la  qualité  des  fourrages.  11  est  certain 
que  les  choux,  les  betteraves,  quelques  herbages, 
divers  résidus  industriels  donnent  aux  matières 
intimes  du  lait,  matière»  grasses  au  caséine,  un 
goût  particulier  qui  en  diminue  la  qualité  et  la 
valeur  vénale.  Il  est  également  hors  de  doute  que 
les  herbes  délicates,  aromatiques  des  prairies'na- 
tureiles  de  plusieurs  provinces,  notamment  de 
quelques  parties  do  la  Normandie,  contribuent  A 
donner  au  beurre  une  finesse  exceptionnelle  qui 
fait  le  haut  prix  de  ce  beurre,  par  exemple  de 
celni  d'Isigny.OndoU  donc  tenir  grand  compte  de 
la  qualité  particulière  de  toutes  les  substances  ali- 
mentaires administrées  aux  vaches  laitières. 

Engraissement.  —  L'alimentation,  pour  obtenir 
l'engraissement,  ou  même  la  mise  en  chair  ou  en 
viande  des  animaux  de  l'espèce  bovine,  doit  com- 
mencer par  l'emploi  de  celle  qui  était  employée, 
en  augmentant  peu  à  peu  la  protéine  et  en  dimi- 
nuant au  contraire,  dans  une>i.eBure  sagement  di- 
rigée, les  hydrates  de  carbone.  Dans  beaucoup  de 
contrées,  l'engraissement  des  animaux  adultes  se 
fait  avec  de  grands  avantages  dans  les  prairies  aux 
herbes  riches  et  succulentes;  on  doit  toutefois 
avoir  soin  de  donner  du  bon  foin  aux  animaux 
avant  de  les  mettre  au  pré.  Le  trèfle  et  les  vesces, 
mélangés  avec  du  foin  liaché,  les  pommer  de  terre 
cuites,  les  betteraves  coupées  et  un  peu  fermentées, 
puis  les  grains  égrugés,  les  tourteaux  et  les  grains 
oléagineux,  les  sons,  les  fèves,  les  pois,  les  vesces, 
les  lapins,  le  maTs,  toutes  les  graines  légumineuses, 
lesdrtehesdebrasserieetleirésidusdes  sucreries. 


des  distilleries  et  des  féculeries,  sont  avantageuse- 
ment employés,  en  suivant  cette  règle  :  d'accroître 
la  proportion  des  matières  azotées  ou  protéioues,  à 
mesure  que  l'engraissement  approche  de  son 
terme.  Le  tableau  suivant  indique  les  rapports  des 
divers  principes  nutritifs  à  trots  époques  de  l'cn- 
graissemenlpar  kilogramme  de  poids  vif  et  par  jour  : 


COlfHlINCB  - 

PHIN- 

il  nitiv  jr^if  K 

■BMT 

CIPALB  PÉ- 

DS 

RIODE  DK 

DE 

l'enghais- 

L'E^GHAIS- 

SBKBNT 

SiaSNT 

SBMK:tT 

graounes 

grammes 

grammes 

Sabitaïuet  iMws.. . 

«0,9 

99.4 

S6,0 

Substances  pnrtél- 

3,5 

4.S 

7,8 

Hailbrei  sraiMi.... 

I.U 

i.i 

1,55 

Hydrates  de  earitoite. 

13,7 

13.00 

0,50 

0,69 

1,233 

Rapport  do  la  plisse 

1/3 

1/2.8 

i/î,5 

Rapport  dfl  la  pro- 

téine aux  matîurcs 

1/7.68 

1/6,37 

1/3,45 

Ces  chiffres,  qui  sont  les  résultats  d'expériences 
d'accord  avec  la  théorie,  n'ont  pas  besoin  de  com- 
mentaires. 

Elevage.  —  L'alimentation  des  veaux  commence 

fiar  l'allaitement  que  Ton  fait  durer  plus  ou  moins 
ongtemps,  selon  que  le  lait  a  moins  au  plus  de 
valeur.  En  buvant  en  moyenne  de  7  i  8  litres  de 
lait  par  jour  pendant  cinq  à  six  semaines,  un  veau 
augmente  de  1  kilogramme  ù  \*,î  par  U  heures. 
Quand  on  le  sèvre,  il  faut  lui  donner  l'équivalent 
de  cette  nourriture.  On  ne  fait  pas  le  sevrage 
brusquement;  on  donne  au  jeune  animal  de  la  fa- 
rine de  céréales  ou  de  tourteaux  délayée  dans  de 
l'eau  tiède,  etr>  n  met  dj  foin  à  sa  disposition  pour 
qu'il  s'habitue  à  en  consommer.  Si  le  veau  ne  doit 

Sas  teter,  on  lui  donne  d'abord  du  lait  étendu 
'eau  chaude  et  l'on  fait  peu  A  peu  dos  mélanges 
avec  des  flarinenx  délayés  dans  de  l'eau.  II  faut  s'ar- 
ranger de  telle  sorte  que  par  kilogramme  de  poids 
vif,  il  ait  dans  sa  ration  les  mêmes  propurlions  des 
divers  principes  nécessaires  A  la  nutrition  ;  la 
partie  de  la  ration  qui  chez  la  vache  est  employée 
a  produire  le  kit,  sert  au  développement  du  corps 
chez  le  veau.  Trop  souvent  on  nourrit  avec  parci- 
monie les  jeunes  animaux  ;  aussi  n'oblient-on  que 
des  bâtes  petites  et  cbétives.  En  ayant  soin  d'aug- 
menter la  ration  à  mesure  que  l'animal  grandit  ot 
en  la  proportionnant  aux  poids  successifs  constatés 
par  la  bascule,  on  fait  une  iqtération  rationnelle  et 
en  même  temps  économique.  L'abstinence  dans 
laquelle  on  maintient  trop  souvent  les  animaux  do 
l'espèce  bovine  est  toujours  nuisible.  On  doit  régler 
d'ailleurs  l'alimentation  d'après  la  spéculalion  que 
l'on  a  en  vue  :  génisse  pour  la  reproduction  et  en- 
suite la  production  du  lait,  taureau,  bœuf  pour  le 
travail  ou  l'engraissement,  veau  pour  l'engraissct- 
ment;  dans  ce  dernier  cas,  l'alimentalion  doit  étro 
intensive  pour  donner  des  résultats  qui  seront 
d'aulant  plus  avantageux  qu'ils  auront  été  acquis 
plus  rapidement.  Gela  se  conçoit,  puisque  la  simple 
ration  d'entretien  constitue  une  dépense  qui  n'a  pas 
d'autre  effet  que  de  foire  durer  l'animal  sans  aug- 
menter SB  valeur. 

Alikehtation  dans  l'espèce  ovine.  —  Pour  l'es- 
pèce ovine,  il  n'y  a  pas  à  s'occuper  de  production 
de  travail  ;  l'animal  se  développe,  s'il  est  jeune  ; 
il  donne  de  la  viande,  si  on  l'engraisse  ;  il  fournit 
la  gestion  ou  l'allaitement,  si  l'on  a  affaire  A  une 
breois.  Quant  à  la  laine,  elle  ne  peut  être  consi- 
dérée isolément  ;  elle  se  forme  en  mémo  temps  que 
la  viande,  et  il  est  impossible  de  séparer  dans  l'a- 
limentation la  firaction  qui  est  employée  A  son  dé- 
veloppement. Trois  expériences  que  nous  ayons 
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faites,  CD  juillet  et  août  18*»,  sur  uo  mouton  nrf- 
rïnos  nourri  avec  du  foin  et  do  son,  nom  «al 
fourat  les  relations  survaoles  poor  bs  consomma- 
tionspwkÛi^ainrae  depoida  Tif  et  p«  Î4  hean»: 


IbUëreJ  asotde)  

HatHns  grauM  

Hydrate»  dm  ctrboM. 
IhtikTM  giiiiriralei. . 
CdlulvM.  


Total  d.-»  MilièrM  Mm* . 


Atolo.. . . 
Cirbone . 

Eaa  


Rspporldci  maliires  p-auMaux 
matière*  aiotées  

Rapport  dca  niatièru  aut^e*  à 
U  BomsM  dea  maUirei  graw» 
et  dea  hydralea  de  oanone. . . 


«8,80 


0.556 
19.S 


V4.* 


L'ensemble  des  matières  organiques  sèches  di- 
gestibles  étant  représenté  par  26,  les  matières 
azotées  soat  aux  matières  grasses  et  aux  bjdrates 
de  carbone  (ou  extractif)  comme  5  est  &  1  eât  i  20. 

0ans  les  autres  recherches  faites  sur  l'alimen- 
tatioo  du  mouton  par  divers  agronomea  ou  chi- 
mistes, on  n'est  pas  arrivé  A  des  résultats  notable- 
ment différents  ;  tontes  les  rations  doivent,  pour 
être  satisfaisairtes,  tourner  auteur  des  chtRtés  qui 
précèdent,  en  formant  an  peu  la  proportion  dea  ma- 
tières aiofiéet  en  vue  de  la  production  de  la  viande, 
de  la  laine,  du  lait  ou  du  développement  des  jeunes 
animaux. 

^rmi  les  expériences  faites  postérieurement  à 
celles  que  non  venons  de  résumer,  il  en  est  quatre 
qui  ont  une  tmportanee  particulière  et  que  nous 
(levons  encore  rtter;  elles  ont  été  exécutées  en 
1856-57  par  H.  Reiset  : 

1*  Pendant  une  première  période  de  tl  jours, 
3  montons  pesant  ensemble,  A  l'origine,  m  ki- 
logrammfs,  ont  été  nourris  en  totalité  avec 
SPv^gO  de  betteraves  cuites,  i9*,0»  d'avoine  en 
grain  et  9'*,51  d'avoine  moulue.  Au  bout  de  l'ex- 
périence, les  trois  hôtes  n«  pesaient  phn  que  112 
kilogrammes;  efles  avaient  eneemUe  perdn  1S  ki- 
logrammes. L'alimentsHoa  était  done  insuffiswite. 
Cettealimentattonne  contenait  en  tout  que  liSÎ^M 
d'asote,  soit  9^,996  d'aiote  par  jour  et  fur  kiia- 
gramme. 

S*  Pendant  89  jours,  deux  des  moutons  précé- 
dents, pesant  ensemble  à  l'origine  79  kilogrammes, 
ont  été  nourris  en  totalité  avec  191*<,92  do  bette- 
raves cnites,  28*,80  d'avoine  en  grain,  9^,96  de 
son,  et  27^,70*  dé  menue  paille.  Le  poids  est  monté 
k  95  kilogrammes,  soit  un  accroissement  de  M  ki- 
logrsnmnes.  Iffais  l'alîmenbttion  comprenaK  d'^Sf  7 
d'asote  par  jour  et  par  kilogramme. 

3*  Une  troisième  expérience  sur  les  deux  mêmes 
montans  a  duré  72  jours,  te  poids  est  passé  &e 
95  kilogrammes  i  lie,  avec  un  accroissement  de 
21  kilogrammes.  Les  aliments  ont  été  composés  en 
tout  de  351^,2»  de  betteraves  eoites,  72^,50  d'a- 
voine en  grain,  78**,5T  de  son  et  S^M  de  menue 
paHle,  ce  qui  a  correspondu  à  ^,5vl  d'azote  par 
kilogramme  et  par  H  henree. 

4*  Enân  les  deux  mêmes  moutons  ont  reçu  dans 
16  derniers  jours  T8*,M  de  betteraves  cuites,  24 
kilogrammes  d'avoine  en  ffrain,  16  kilogramihes  de 
son,  7^,99  de  menue  paille.  Le  poids  n'est  monté 
que  de  Hi  i  118  kittigrammes,  et  les  moutons  à  la 
lin  reftnaient  la  même  paille.  La  ratnra  d'azote  a 
été  êsns  ortte  expérience  de  par  kâiDgraaune 
et  perSA  bemvs. 

On  voit  par  cette  série  d'expériences  la  néces- 
sité da  mélenge  des  aliments  et  la  limite  de  Fali- 
mentafion  insnlDunle  pear  le  meatmi. 
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L'alimentation  des  agneaux  exige  aa  foin  snran- 
reux  et  tendre  :  si  le  foin  n'est  pas  de  très  bonne 
qualité,  il  convient  d'j  ajouter  d'autres  aliments, 
notanunent  des  ïirineux  acolés.  Pendant  t'aUaite- 
ment  ou  la  production  du  lait,  la  brebis  doit  rece- 
voir un  supplément  correspondant  i  ta  qaantité  de 
lait  sécrétée,  c'est-A-dire  i  on  dixième  en  rius  des 
matières  acutées  et  des  matières  grasses.  Pour  la 
production  de  la  viande  ou  l'engraissement,  tes 
mêmes  nécesntés  s'imposent.  Les  béliers  doivent 
reeeveir  des  graïas,  notanunent  de  l'avoine. 

Toute  nourriture  verte  A  la  pAture  convient  A 
respèee  osÉae,  concurremment  avec  de  le  Benrri- 
tnre  eèelw  ;  les  keUeravea,  les  carottes,  le»  navets, 
les  pommes  de  terra,  les  topinamboers,  les  tur- 
neps,  tes  glands,  lee  shAtaiones,  le  son  et  le» 
grain»,  la  bonne  païUe,  la  paule  haebée,  tes  aitt- 

Îoe»  de  aalsa,  les  mares  de  raiaiB,  Ipa  résidas  de» 
istiUeriea,  des  suoreriesv  des  fikaleries,  des  bras- 
series, peuvent  être  emplovéa  en  c^culmit  les  mé- 
langes de  manière  A  satiuiure  A  la  formule  expé- 
rimentale précédente  et  aux  indications  qui 
viennent  d'être  donnée»,  avec  son  af^eatioa  daa» 
les  différents  cas. 

ALIIOniTATIOH  iàlW  L'EWftei  PSaCMB.  —  L'ali- 
mentation  des  animaux  dans  l'espèce  porcine  a- 
ponr  bot  de  produire  aussi  rapidement  qne  eo»- 
sible  de  la  cheir  et  du  lard  ;  les  autres  produit» 
aecessoiras  viennent  sans  qu'on  s'en  occinte.  Dv» 
expériences  faites  par  H.  BeuasiBgmH  permetteat 
de  préciser  les  relation»  des  divers  principe»  wa- 
tritift  dans  une  ration  qui  ne  produit  que  de  la 
viande,  dans  une  ration  produisant  A  la  bis  de  la 
viande  et  de  la  ç-aisse  ;  eaSn  dans  une  alinaent»- 
tion  prodeisant  liOO  gramme»  d* aceniasenMiit  de 
poids  par  jour.  On  en  dédoit  le»  ebifte»  saieaats 
pou  L  alimentation  par  jour  et  par  fcili^rMune  de 
poids  vif: 


ALOlK-f- 
TATIOK 
VMBANT 
DS  LA 

«Ma 

SUIS 

aauBSK 


Hatièrea  

Hvdralaaae  mtoea... 
IbUèrea  Miaéralea. . . . 

SoBune  doa  prineipos 
(Hgaaliblei  è  rAat  sm.. 
Asote. 


2.» 
0,1» 

0,9i 


23,04 
6.95 

CtrkMe   W,U 

II*piiort  dea  malièm 
an  Mai  aux  nuitèra» 
■Mtéei   1/11^ 

Bapport  do*  matièrea 
aïolédi  h  la  aamm»  des 
raaiîèm  msatu  et  dm 
hydrates  de  cartKms . . . 


ALMEH- 
TATIOIT 

niSAirv 

DB  LA 
CHAJK 
n  UU 

saAiaax 

(vaia. 

3,94 
O.TS 
«,04 
1,80 

M.-» 

e,8s 

tS,M 


AUUeHTATlOII 

PaODtnSART 
VNAOCHOISM» 
MHTIM  MfM 
DB  UO 
OBAMUS 
t>AB  JOOK 

tnm. 

4v46 
0,W 
38.36 
1,57 


0,71 
«.37 


1/53  1A« 


1/S;M  lAS 


On  voit  que  le  directeur  d'une  porcberie  devra 
chercher  A  rapprocher  l'aUmentatioD  de  la  dernière 
formule,  dès  qu'il  voudra  obtenir  rengraîesemeat, 
passer  du  simple  élevage  A  la  production'' rapide. 

Les  porcs  ne  sent  pas  diffleile»  sur  la  nature  des 
aliments  ;  il»  mangent  tout,  matières  animale»  et 
matières  végétales  :  les  eaux  grasses,  les  pommes 
de  terre,  les  farineux  (notaniaent  le  aura),  les 
gtaod»,  ton»  les  résidus  ctes  ashies  acrieoliB»,  le 
petH-bnt  des  firomageries.  Il  faat  enter  ||k*Hs 
avalent  de»  déjections  et  des  animaux  noïtibles. 

AuaiNTATIOn  CnKX  LRS  AHMMX  >AS»B-«Sim. 

—  On  a  peu  d'expériences  sur  l'alimentation  de» 
animsns  de  basse-eour,  mats  tout  ftai  supposer 
qu'en  comparant  les  rations  d'um  manière  appro- 
chée des  indications  fournies  par  les  grasdii  ani- 
maux domestiques,  mais  en  forçaoA  les  doses,  en 
obtiendra  une  i^entatfaM  canvasaMe.  Baoa  tovs 
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les  ea»,  etla  doit  étro  proporUonnelle  au  poïda  des 
Mtes,  et  MM  ainma  dmte  plus  ricbe  qias  mQs 
Tétnitant  ée»  foramlM  dtià  doonéM^  partùndière- 
ment  poor  les  oiseans  qui  bat  beaucoup  de  mou- 
vements, et  cbez  lesquels  il  y  a  en  outre  dw  pro* 
doiti  «ccsaBoirei  tais  que  osuft  et  plumes. 

i^witii  et  eof».  —  On  admet  génetalement  qn'oa 
MHtrrtt  UB»  poïUa  aoyauBe  avec  ua  dami-liBeto» 
Ktn  de  menus  grains  par  aa,  soit  envinm  awe 
tOO  grammes  par  iéta  et  par  jour,  ou  biut  à 
S  ftammea  d'awte.  Maie  le  poids  des  animanx  de 
l'esftèce  faUiiu  est  très  variable  d'une  caee  i 
Fairtra  ;  ca  poide  varie  de  7S0  grammes  à  3, 4  et 
aaèm*  5  kilograaimea.  IVaiUanrs,  ce  sont  des  am- 
mmx.  «MÏTorea,  etileoaviantdaleor  fenmir  une 
alfaBsatalion  miato  :  isoine,  sanruûi,  mais  ;  ou 
donne  anai  despAtéaafloiireetioiinéeBaveodespoot^ 
mes  de  Ism  et  des  résidus  de  hrines  bilas  avec  de 
l'eau  ow  du  laii  «uUé,  pnîa  des  Tenduras,  salades 
et  os^Utt^et  desKguaea  eraa  eu  enits-  de  tontes 
aorte»;  enOn  onr  leur  laisse  atandre  des  wa  et 
Bourritores  animales  en  leur  livrant  des  cours  et 
des  fumiers  i  parcourin  où  ils^  vont  chercher  des 
insectes  qui  se  logent  ou  dans  Ut  terre  ou  dans  les 
intentiees  des  {nerres.  On  a  proposi  de  forcer  la 
dose  des  matières  animales,  mais  c'est  ane  pra- 
tique qui  ne  parait  pas  avoir  de  bons  résultats,  au 
moins  pour  le  bon  goflt  des  œufs  et  de  la  chair  des 
volaillM.  Dans  tous  les  cas,  les  gallophilas  ont  soin, 
potu*  les  bétes  qui  ne  sont  pas  en  liberté,  de  Awre 
varier  l'alimentation  et  d'augmenter  on  de  dimi- 
nuer les  doses,  pour  entretenir  en  bon  état  les 
animaux  selon  leur  destination. 

Pour  reograissemsnt,  on  force  l'alimentation  par 
l'emploi  de  nourritures  très  azotées  et  très  fari- 
neoaes  <pi'oa  administre  de  diverses  manières  pour 
en  fidre  eonsommer  un  maiimum. 

La  détermination  directe  et  seiantUlque  de  la 
quantité  des  aliments  consommés  par  les  animaux 
de  l'espèce gallins  n'ayant  pas  encore  été  faite, 
nous  l'avons  exécutée  a  la  fin  de  mars  et  au  com- 
mencement d'avril  UIBl,  avec  le  concours  de 
H.  Lemoine,  éleveur  distingué  d'animaux  de  basse- 
cour,  dont  rétablissement  est  à  Cosno  ^Seine- 
et-Oise).  Des  lots  formés  de  :  1  coq  et  3  poules  de 
la  race  de  Crève-coeur:  1  coq  et  A  poules  de  la 
race  de  La  Flèche  ;  1  coq  et  3  poules  de  la  race 
deHoudan^ï  coq  et  i  poules  de  la  race  de  Dorking, 
ont  été  mis  isolément  dans  des  parquets  pendant 
six  jourst  M.  bemoina  a  pesd  chaqno  jour  ta  naur- 
ritare  damnée  et  mangée  par  les  lata  qd.  aiaaient 
été  pesés  à  l'origine  et  qui  ont  été  pesés  i  ht  fin 
de  rexp^nee  ;  las  «nfepondoa  ont  été  sacuaitlis 
et  paaiet  Ses  éalunliUea»  de-  toutes-  les  Beursi- 
tures  ont  dtd  pris,  et  BOBlïaéh.  Loa  résBltato  e«i  étd 
les  MÏnBlsr 

Raea  de  Crève-enr  : 


k  L'OaiOINK 

i  ooq  wiMt   s.» 

s  poules  paianr  sasmMe .  T.M 


A  LA  rm 
7,95 


Poiék  ifai  M  

...  M,7S 

11,3S 

Poids  atojen  ptr  MU. . 

...  tM 

M« 

Ront- 

moa- 

ASOTR 

WHBMnUB  COMOMBÉa 

amme 

amaa 

na  SA 

A  L'fiTAT 

A  L'tTAT 

mon- 

IHHUU& 

SIS 

RRURa 

tnm. 

fruB. 

gnna. 

rm 

U8S 

3I.M 

•m 

m 

9» 

m 

1,9* 

Tolanx  pour  lix  jonra . . 

89» 

iB.n 

Son  par  léte  et  pv  jw . . . 

t86.S 

05^6 

Par  wl«  e(  p«r  kihMFuaaa 

O.0W 

Il  j  a  eu  SR  le  lot  une  augmentation  de  6Û0grara- 
mes  de  poids  vif,  soit  S,5  p  )ur  100  du  poids  au 
eommencemant  de  l'expérience  ;  il  a  été  pondu 
en  outre  14  œufk  pesant  ensemble  958  grammes, 
et  en  moyenne  68*',5  chacun. 


Aacs  de  La  flècfte  : 
A  L'oRiania 
kilogr. 

1  coq  peunt   3,75 

4  poule*  penni  enisinble.     8, Ht 


A  LA  m 
kiovr. 

9,95 

8,» 


Poldidulot.   12,00 

Poids  majm  par  Uto   8,82 

KOURRITURB  CONSOMHiS 


13.90 
«,88 


Gralos, 

Rii... 


ToUbi  pmr  éx.  ioam. 
Soit  pw  iMe  et  per  jour.. . 


nonii- 

MOun- 

AZOTE 

KtTons 

MTURK 

m  LA 

A  i.'4tat 

A  L'tTAT 

Hocn- 

Kouau. 

SBC 

BmiRK 

|nnn. 

gnn. 

gnin. 

«00 

fnr 

89,48 

1850 

910 

9.59 

950 

«1 

0,13 

4400 

3058 

"58.19 

1(6,7 

101,9 

1,9( 

57,5 

38,9 

0,701 

Il  y  a  eu  sur  l'ensemble  du  lot  ane  augmenta- 
tion de  poidk  vif  à»  800  grammes,  soit  2,5  pour 
100  du  poids  au  commencement  de  Te^érience  : 
il  a  été  en  outre  pondu  7  <Bub  pesant  ensemble 
436  grammes^  ou  en  moyenne  TO^'iS  chacun. 

floce  de  HoudaH  : 

A  L'OMBUB    A  LA  Fllt 

kilo|r.  kilogr. 

l«oqpwBal   9,00 

apmles  pesant  ensenble..     7.50  7,51 

PDMsdaM   «i»  "WT 

PM»  msfw  par  tlle   «;8I  %» 


Sraitt». 

Rif.... 


Totaoi  pwn  ris  }oia«. . . 

Sdl  Mr  téta  et  ur  jour  

Pu-  Ifile  et  par  }our  de  kilo- 


Mwa- 

Hoon- 

AUTE 

aiTuaa 

niTDRB 

DX  LA 

A  L'tTAT 

A  L'ÉTAT 

Koua- 

noaiUL 

SU 

anvRi 

gTMS. 

gnun. 

pwn. 

tfOO 

t040 

93,50 

1900 

m 

8,52 

m 

338 

7,68 

3189 

2187 

39,70 

135.t 

91,3 

1,65 

54,9 

3«5 

0,090 

11  y  a  eu  dans  l'ensemble  du  Tôt  une  diminution 
de  poid»  vif  de  140  grammes,  soit  une  perte  de 
0  7  pour  iOO  du  poids  au  commencement  de  l  ex- 
péricBce  :  U  n  a  été  pondu  que  4  «uft  pesant  en- 
senUeSra  grammes,  ou  en  moyenne  68i',Vthacun. 


A  l'o 
kilor< 

1  CM  pesant   8.» 

4  po^M  pesant   >.W 

Poids  du  lot   13,55 

auyea  par  I4te   *.71 


A  LA  PIK 

kilogr. 

3,90 
10,85 

14,75 
9.05 
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KODMUTiiiii  comoniti 


HOUR'  «00»-  Alon 

MTOH  RITURI  H  LA 

A  L'ÉTAT  A  LtlAT  MOUR- 

MMUUL        UG  KITUHB 


GralM   1075 

IU<   1100 

Pllëa..                        .  1400 

ToUdi  pour  *ix  }onn. . .  4175 

Soit  par  tMe  et  par  jour. . .  186^4 
Par  tete  et  par  jour  pour  un 

Ulogramiude  poidi  Tif..  6S,9 


gram.  gnm. 

1643  87,13 

74»  7,81 

SOI  13,M 


48,38 
«,48 


tu 


43,8  0,894 


Il  y  a  eu  sur  l'ensemble  du  lot  une  aupmen- 
talion  de  poids  vif  de  1300  grammes,  Mit  une 
Augmentation  de  9,7  pour  100  du  poids  au  com- 
mencement de  rexpérience;  en  outre  il  a  été 
pondu  21  ceufs  pesant  ensemble  1310  grammes, 
ou  en  moyenne  bâ**,!  chacun. 

II  convient  d'igouter  que  les  grains  donnés  aux 
volatiles  étaient  formés  d'un  mélange  par  trois 
parties  égales  de  froment,  d'avoine  et  de  sar- 
rasin. Le  riz  était  du  riz  déjà  cuit.  EnQn  la  pfttée 
était  composés  d«  moitié  pommes  de  terre  cuites 
et  moitié  Airine  A'orga  et  de  son  en  parties  égales. 
Ces  diverses  nourritures  cmteoaient  ponr  100  i 
l'état  normal  : 

RAD  AZOTE 

Fnim«it   16,78  1,00 

Avoine   14,67  1,96 

SarnuB   18,94  1.77 

Rli  cdt   3t,fi0  0,71 

mte.   87,16  0,96 

On  remarque  que  la  quantité  de  matières  azo- 
tées consommées  par  jour  a  correspondu  dans  ces 
quatre  expériences  à  i«',93,  1«',94,  1»',65, 
par  jour  et  par  téte.  Dans  la  troisième  expérience 
(race  de  Houdan)  la  dose  des  niatiires  azotées  a 
été  trop  faible;  aussi  y  a-t-il  eu  amaigrissement 
des  poules  et  plus  faible  production  d'aors.  La 
ration  était  insuffisante,  non  pas  pour  le  poids 
total  qui  était  dans  les  conditions  ordinaires,  mais 
pour  la  puissance  nutritive.  On  remarquera,  en 
outre,  que  les  (Quantités  de  matières  azotées  con- 
sommées par  kilogramme  de  poids  vif  sont  plus 
fortes  que  celles  constatées  pour  l'homme  et  pour 
les  animaux  domestiques  dans  les  expériences 
citées  dans  le  cours  de  cette  étude  sur  l'alimentation, 

Dindont.  —  Après  l'entretien  dans  un  berbage, 
il  lïaut  avoir  recours  i  la  bonne  mise  en  cbair  par 
des  pAtées  que  l'on  rend  tris  excitantes  et  nour- 
rissantes en  T  faisant  entrer  de  la  mie  de  pain,  des 
œufs  durs,  oes  oignons,  des  orties,  de  rberbe  A 
mille-feuilles,  du  fait  caillé  égoutté. 

Caaardt.  —  Ces  animaux  aiment  à  chercber  leur 
nonrrituro  en  barbotant;  mais  pour  les  engraisser, 
il  faut  forcer  leur  alimentation  par  l'emploi  de 
pâtées  mixtes  où  l'on  fait  entrer  toutes  sortes  de 
graines  et  de  matières  animales,  notamment  des 
chrysalides  de  vers  à  soie,  si  l'on  on  a  à  sa  dispo- 
sition. Cela  ne  doit  pas  empêcher  de  laisser  Us 
canards  chercher  beaucoup  d'animaiis  de  tons  les 
genres,  jusqu'au  jour  oit  l'on  prend  le  parti  de  les 
enfermer  pour  les  empâter. 

Ôiei.  —  Le  pAlurage  est  la  principale  source  de 
la  nourrilure  des  oies;  on  les  mine  aux  champs, 
en  troupeaux,  comme  les  moutons.  Mats  en  même 
temps  qu'elles  cherchent  elles-mêmes  une  partie 
de  leurs  aliments  parmi  les  plantes  qu'elles  pré- 
fèrent, par  exemple  la  sauge,  il  convient  de  leur 
fournir  divers  grains,  tels  aue  de  l'orge  et  du  sar- 
rasin. Puis,  lorsqu'on  veut  les  engraisser,  on  aug- 
mente les  matières  protéiques,  en  ayant  recours  i 
l'avoine  et  au  lait  caillé,  puis  aux  farines  de  sar- 
rasin, de  pois  et  de  maïs  dont  on  fait  des  pâtées 
avec  diverses  herbes  excitantes  ou  aromaUques. 
Enlln  on  procède  à  l'empAtement.  On  fiiit  consom- 


mer ainsi  A  l'oie  pins  d'an  kiloRramme  de  farine  ou 
de  grain  égrugé  en  un  jour,  fi  est  vrai  qu'on  ob- 
tient des  animaux  pesant  de  8  i  10  kilogrammes, 
et  dont  le  foie  a  un  poids  qui  ra  jusqu'à  plus  de 
500  grammes. 

Pigeons,  ramieri,  colomba,  Umrtawei.  —  L'a- 
limentation des  pigeons  se  fait  avec  de  la  vesce, 
des  lentilles,  des  pois,  des  féveroles,  du  millet,  de 
l'orge,  du  mais,  du  chènevis,  du  sarrasin,  du  seigle 
et  avec  tontes  les  criblures  de  grains  ;  ces  oiseaux 
consomment  très  avidement  des  pépins  de  raisins  ; 
ils  mangent  aussi  volontiers  des  pommes  de  terre 
bouillies  et  écrasées.  H"*  Hillet-Hobioet  évalue  à 
10  litres  de  mentis  grains  la  consommation  annuelle 
d'un  pigeon,  ce  qui,  vu  le  dosage  moyen  des  grains 
en  azote,  donne  au  moins  400  milligrammes  d  azote 
par  jour  et  par  tète  pour  nn  poids  oo  900  grammes, 
soit  S  grammes  dllzote  pour  1  kilogramme  de 
poids  vivant.  A  cAté  de  cette  donnée  générale,  on 

8 eut  placer  ici  deux  expériences  directes  de 
[.Boussingault,  sur  une  tourterelle  du  poids  moyen 
de  187  grammes,  nourrie  avec  dn  millet.  Il  a  trouvé 
en  SA  beurea  U  consommation  suivante  : 


pAa  rtn 

Pha  EILOOaAIillB 

ET 

BB  POIDS  Vir  8T 

PAR  JOUR 

PARS4BHRB8 

(numes 

16,74 

80,50 

81,23 

34.11 

39,44 

37,38 

i,67 

8,18 

16,69 

Par  l'an^yse  du  contenu  des  jabots  de  quatre 
ramiers  tués  A  Compandré-Valcongrain  (Calvados), 
par  M.  Victor  Chatel,  et  qui  contenaient  :  trois  des 
débris  de  feuilles  de  colza,  un  des  grains  de  blé, 
nous  avons  trouvé  en  azote  dans  chaque  jabot: 

0,433 
0.683 
0,t13 
0,&3â 


llojenao.  0,515 

Ces  résultats  sont  identiques  à  ceux  trouvés  par 
H.  Boussiniwill  dans  l'étude  de  l'alimentaUon 
d'une  tourterelle. 

On  peut  donc  regarder  comme  un  fait  bien  acquis 
que  les  oiseaux,  poids  pour  poids,  consomment 
généralement  plus  que  les  mammifères. 

Volatittê  divers.  —  On  élève  encore  dans  les 
basses-cours,  en  liberté,  on  dans  des  cages,  plu- 
sieurs autres  oiseaux  recherchés,  soit  en  France, 
soit  en  Angleteire,  soit  dans  quelques  autres  pays  ; 
tels  sont  le  faisan,  la  pintade,  la  perdrix,  la  caille, 
le  paon,  le  cygne,  le  hocco,  l'agami,  le  marail,  le 
goura.  On  les  nourrit  avec  des  grains  ou  avec  des 
pâtées,  mais  on  n'a  guère  étudié  leur  alimentation. 

Lapim. —  La  nourriture,  donnée  au  lapin  influe 
sur  le  développement  et  le  goût  de  sa  chair.  Avec 
des  aliments  bien  choisis,  on  parvient  à  obtenir  la 
qualité  en  même  temps  que  la  quantité.  Toutes  les 
plantes  des  prairies  artillcielles,  la  chicorée  sau- 
vage, le  serpolet,  lui  conviennent  ;  il  faut  éviter  les 
herbes  mouillées.  L'hiver,  on  donne  aux  lapins  des 
regains  de  prés  naturels  ou  artiHciels  et  des  racines 
de  toutes  sortes,  carottes,  betteraves,  navcU,  pa- 
nais, pommes  de  terre,  topinambours,  etc.  Dans 
toutes  les  saisons,  on  doit  leur  fournir  de  l'eau  très 
claire,  mais  en  petite  quantité.  Au  moment  de  l'en- 
graisscment  onpeut  ajouter  un  peu  de  son  A  leur 

Srovende.  On  amrme  que  le  lapin  est  produit  très 
eonomiqnement.  On  n'a  pas  fait  d'expériences 


Digitized  by  Google 


ALIMENTATION 


—  Ï57  — 


ALIMEDITS 


pour  démontrer  le  rapport  de  ralimeotatioB  avec  ; 
les  résultats  obtenus. 

ALiMENTATioîi  PBBLCOOE  (économie  ^inique).  — 
Pourvoir  à  la  subsistance  des  populations  a  été  de 
tout  temps  une  préoccupation  constante  des  goa- 
Temcments  et  des  municipalités.  Le  problfeme  n*a  : 
été  résolu  que  du  jour  où  ('on  a  compris  que  la  li- 
berté et  la  sécurité  du  commerce  combinées  avec 
une  bonne  viabilité  et  une  grande  facilité  de  tous 
les  moyens  de  transport  élaient  les  seuls  moyens 
efAcaces  A  employer.  Laisser  passer  le  commerce 
honnête  et  assurer  qu'il  passera  toujours  malgré  les 
actes  du  commerce  déshonnélc,  garantir  la  liberté 
sur  les  halles  et  les  marchés,  veiller  sur  la  santé 
publique,  poursuivre  les  fraudes  et  les  falsiflcations 
et  les  taire  condamner  sévèrement  sans  nuire  à  ce 
qui  est  loyal:  telle  est  la  seule  protection  qu'il  faut 
demander  k  l'autorité.  Quant  A  la  charger  de  s'oc- 
cupter  des  approvisionnements  et  de  régler  les  prix 
des  principaux  aliments,  c'est  une  chose  à  laquelle 
il  n'est  permis  de  songer  que  dans  des  circonstances 
absolument  anormals  et  beureusement  transi- 
toires, telles  qne  des  blocus  et  des  Ruerres. 

Les  gouvernements  doivent  assurer  l'instruction, 
la  bonté  des  chemins,  la  sécurité  des  transactions; 
ils  doivent  aussi  encourager  tous  les  progrès,  tous 
les  essais  utiles,  toutes  les  œuvres  de  bien  public. 
Ainsi  les  associations  coopératives  pour  la  fabrl- 
ration  du  pain,  pour  l'abatage  du  bétail  et  la  vente 
(le  la  viande,  pour  l'achat  et  la  revente  des  épicéa, 
des  objets  de  lingerie  et  de  vêtement,  peuvent  être 
avantageusement  soutenues  dans  quelques  villes  et 
surtout  dans  celles  où  il  existe  de  grandes  usines. 
Nais  ce  ne  doit  jamais  être  qu'à  titre  d'œuvres  par- 
tienlières,  dans  lesquelles  l'autorité  publique  n'a 

Cas  à  intervenir,  sï  ce  n'est  pour  garantir  la  lï- 
crté  de  tous.  L'Ëtat  ne  peut  se  constituer  ni  fa- 
bricant, ni  marchand,  à  une  exception  près,  c'est 
qu'il  vendra  très  cher  en  faisant  de  très  gros  béné- 
lices  et  qu'il  exercera  un  monopole  absolu,  comme 
pour  le  tabac.  Cola  doit  rester  une  rare  exception. 
Lorsque  l'agriculture  a  des  débouchés  ouverts  et 
fait  des  transactions  nombreuses  par  elle-même 
ou  par  le  commerce  libre,  l'alimentation  publique 
est  assurée  dans  les  meilleures  conditions.  Toutes 
les  douanes,  tous  les  octrois  sont  des  entraves  qu'i 
faut  réduire  à  un  minimum.  C'est  ce  que  font  les 
peuples  bien  administrés.  Aller  à  rencontre,  c'est 
perpétuer  les  luttes  stériles,  grever  les  prix  des 
sutuislances,  multiplier  les  chances  contraires  i  la 
sftreté  de  l'alimentatloo  générale. 

ALIHBNT8  (P»£PAIIAT10n  ET  ADMINISTRATION  DES) 
(économie  rurale),  —  On  peut  voir  au  mol  Alimen- 
tation que  l'homme  et  les  divers  animaux  domes- 
tiques élevés  par  l'agriculteur  exigent  des  aliments 
complexes  et  variables.  En  outre,  les  substances  ali- 
mentaires ne  deviennent  pas  des  aliments  sans  une 
certaine  préparation  préalable.  Ainsi,  par  exemple, 
le  blé,  qui  est  alimentaire,  doit  être  transformé  en 
farine,  puis  en  pain,  pour  devenir  un  aliment. 
Enfin  c'est  dans  un  but  de  spéculation  que  l'on 
nourrit  le  bétail,  et  il  faut  pouvoir  atteindre  ce  but 
de  la  manière  la  plus  avantageuse  pour  les  direc- 
teurs de  chaque  entreprise  et  pour  rintérêt  public. 
Labonne  préparation  et  l'administration  laplusjudi- 
cieusfi  des  aliments  sont  donc  des  problèmes  a  ré- 
soudre dans  un  pays  tout  entier  et  dans  les  diverses 
exploitations  qui  s'y  rencontrent  ;  nous  sjlons  ré- 
sumer les  faits  acquis  en  ce  qui  cooeeme  le  bétail. 

ALrauTs  hv  BÉTAIL.  —  La  préparation  et  l'ad- 
ministratioD  des  aliments  du  bétail  sont  choses 
simples  en  comparaison  des  soins  que  demande 
l'alimentation  des  agglomérations  humaines.  Le 
plus  souvent  on  se  contente  de  donner  aux  ani- 
maux domestiques  leurs  aliments  à  l'état  naturel. 

Tout  d'abord,  dans  la  pAture,  ils  broûtent  l'herbe 
sur  pied  ;  le  plus  souvent  ils  sont  abandonnés  dans 
des  enclos  où  iU  ont  toute  liberté  de  manger  & 

MCT.  D'AGRICCLrUat. 


leur  bim.  On  prend  seulement  quelquefois  des 

dispositions  pour  que  les  animaux  ne  restent  pas 
trop  longtemps  sur  la  même  place  afin  que  l'herbe 
ne  soit  pas  tonsurée  de  trop  près  ;  on  fait  passer 

Itlus  ou  moins  vite  un  troupeau  sur  un  champ  en 
e  conduisant  au  moyen  de  chiens  dressés  a  ce 
manège,  ou  bien  on  attache  les  bétes  à  des  piquets 
que  l'on  change  de  place  et  autour  desquels  elles 
paissent.  D'autres  fois  on  n'estime  pas  que  les  ani- 
maux ont  une  nourriture  sufflsante  dans  un  pré, 
et  on  leur  apporte  un  supplément  qui  consiste 

{généralement  en  racines  ou  en  tubercules  qu'on 
aisse  entiers  ou  bien  que  l'on  coupe  en  tranches 
avec  un  coupe-racines.  On  apporte  aussi,  mais 
plus  rarement,  des  tourteaux  ou  du  son,  et  l'on 
peut  même  faire  des  barbotages  dans  des  auges. 
EnSn  on  dispose  parfois  des  pierres  de  set  que  les 
animaux  viennent  lécher  à  leur  convenance.  Hais 
c'est  surtout  dans  les  écuries,  les  étables,  les  ber- 
geries et  les  porcheries  que  se  distribuent  les  ali- 
ments avec  des  soins  particuliers. 

Le  foin  et  l'avoine  sont  aujourd'hui  pour  ainsi 
dire  tes  seuls  aliments  qui  sint  donn&  aux  ani- 
maux saus.autre  préparation  que  de  placer  devant 
eux  les  portions  qui  leur  sont  destinées,  et  encore 
prend-on  quelquefois  la  précaution  d'écraser  ou 
d'aplatir  l'avoine  afin  qu'aucun  grain  n'échappe 
à  la  digestion  dans  le  corps  des  animaux  dont 
l'appareil  masticatoire  serait  en  mauvais  état. 
Pour  bien  faire  consommer  la  paille  de  manière 
que  toutes  les  parties  alibiles  en  soient  uti- 
hsées,  il  faut  la  liacher  ;  on  doit  pulvériser  ou 
concasser  les  tourteaux;  il  convient  de  concasser 
les  grains  d'un  volume  un  peu  considérable  ou  qui 
sont  trop  durs,  tels  que  sont  souvent  le  maïs,  les 
fèves,  les  féverolos,  les  lupins,  les  gros  pois.  Les 
betteraves,  les  navets,  les  turneps,  les  topinam- 
bours, les  carottes,  les  panais,  sont  avantageuse- 
ment coupés  en  tranches  ou  en  languettes  selon 
que  les  animaux  auxquels  on  les  destine  appar- 
tiennent i  l'espèce  bovine  ou  bien  à  l'espèce  ovine. 
Des  mélanges  sont  souvent  préférables  à  l'emploi 
des  aliments  isolés;  la  nourriture  devient  plus 
appétissante  et  elle  est  plus  rapidement  assimilée 
SI  elle  a  été  préalablement  soumise  à  une  fermen- 
tation ou  A  une  cuisson.  On  peut  employer  plus 
avantageusement  les  pulpes  de  sucrerie  ou  de  dis- 
tillerie, les  drèches  de  brasserie,  les  résidus  de 
féculerie,  si  ces  aliments  en  général  très  aqueux 
sont  mélangés  de  corps  secs,  tels  que  des  balles  de 
céréales,  des  silîques  de  eoica,  même  du  foin 
haché,  foin  qui  serait  peut-être  autrement  dédaigné 
par  le  bétail  s'il  lui  est  arrivé  d'avoir  été  rentré 
dans  de  mauvaises  conditions.  Pour  pouvoir  faire 
consommer  certains  fourrages  durs  ou  épineux, 

Sar  exemple  l'ajonc  (voy.  ce  mot),  il  est  nécessaire 
e  les  soumettre  préalablement  à  un  écrasage  ou 
un  hachage.  Enfin  l'ensilage  de  certains  fourrages 
verts,  tels  que  le  maïs  et  le  sorgho,  ne  peuvent 
bien  se  faire  avec  tous  les  avantages  qu'on  en 
attend  qu'à  la  condition  de  les  hacher  auparavant. 
Dans  toutes  les  exploitations  agricoles,  on  ren- 
contre maintenant  un  plus  ou  moins  grand  nombre 
d'instruments  ou  d'appareils  alTectés  pour  la 
préparation  des  aliments  do  tous  les  animaux 
domestiques. 

Les  avantages  de  l'emploi  de  ces  appareil» 
mécaniques  sont  reconnus  par  tous  les  agricul- 
teurs éclairés.  La  division  des  aliments  au  moyen 
d'instruments  spéciaux  permet  de  faire  consommer 
certains  produits  qui,  sans  cette  précaution,  se- 
raient en  partie  perdus.  C'est  pour  remplir  ces 
divers  buts  qu'ont  été  inventés  les  bache-paille, 
les  coupe-racines,  les  dépulpeurs,  les  concas- 
leurs,  etc.  La  division  des  aliments  permet  aussi 
de  faire  des  mélanges  pour  assurer  l'absoiption  de 
denrées  qui,  isolées,  seraient  mal  digérées  ou 
même  refusées  par  le  bétail.  La  mise  en  mouve- 
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iHMrt  de  ces  appareils  demanderait  une  main- 
d'ovrre  considérable;  pour  parer  &  cet  inconvè- 
oient,  plusieurs  conatnicleurs  établissent  des 
dispeaitioDS  spéciales  qui  doivent  être  signalées. 
On  eni^ie  comme  moteurs  on  des  manèges  ou 
des  macbines  iTapeur^etron  s'arrange  poarbire 
marcher  par  le  même  arbre  de  couche  des  ma- 
chines &  battre,  des  tarares,  des  trieurs,  des  ba- 
rattes, mtme  de  petits  moulins  pour  Taire  les 
moBtnrea  nécessaires  i  tons  les  aesoins  de  la 
ferme. 

M.  Bodin,  constructeur  aux  Trois-Croix,  près  de 
Rennes  (llle-et- Vilaine),  a  imaginé  une  transmis- 
sion de  mouvement  spéciale  que  représente  la 
flgure  iS6.  Un  manège  A,mâ  par  un  ou  deux  che- 
vanx,  communique  le  mouvement  à  une  transmis- 
sioD  B  qui,  par  un  système  de  poulies  et  de 
eosrroios  x,  y,  s,  actionne  en  même  temps  un 
coneasseur  de  tourteaux  ou  de  grains  C,  un  haclie- 
paille  D,  et  un  coupo-racines  E.  Ce  système  est 
simple  et  ne  demande  pas  une  grande  force 
motriee. 

La  fl|pre  ST  montre  une  installation  de  ce 
genre  usitée  en  Anrieterrc  ;  elle  est  due  aux  con- 
Btraetews  Wood  et  Gockscdge.  L'appareil  de  trans- 
minion  est  au  centre  d'un  cercle  dont  doux  dia- 
mètre* perpendiculaires  ont  i  leurs  extrémités  : 
l'un  le  manège  et  an  haehe-paille  ;  l'autre,  un 
cou^e-racines  et  un  concasscur-aplatisseur  de 
grains. 

On  peut  aussi  installer  un  manège  spécial  dans 
un  bltiment  d'exploitation  au-dessous  de  la  chambre 
aux  instroments  diviseurs  des  aliments  (ng.  228). 
Ce  nanige,  d'une  grande  simplicité,  mû  par  un 
seel  cbcYal  on  un  Ine,  commande  par  sa  grande 
rose  deux  pignons  dentés  G  et  D  sur  l'axe  des- 
quels lonment  deux  arbres  reliés  aux  murs  opposés 
en  H  et  en  F.  Cet  deux  arbres  portent  chacun 
deax  peuKes  I,  K,  Il  et  0,  sur  lesquelles  s'enrou  - 
lent des  cenrroies  sans  fln  qui,  traversant  le  plan- 
cher supérieur,  font  mouvoir  soit  des  hache- 
paille  X,  soit  des  coupe-racines  U,  soit  des 
coBcassenn  S  et  R,  dans  lesquels  sont  préparés 
les  aliments  destines  aux  animaux. 

Dans  les  exploitations  agricoles  qui  possident 
des  machines  à  vapeur  locomobiles  servant  prin- 
cipalement au  battage  des  grains,  ces  machines 
à  vapenr  peuvent  être  utilisées  pour  mettre  en 
mouvement  les  appareils  servant  a  la  préparation 
des  ahments.  La  l^ture  %89  représente  une  instal- 
lation de  ce  genre  faite  sur  la  propriété  de  Saint- 
Priesi-Taurion  (Baute- Vienne),  par  son  proprié- 
taire, H.  Teisserenc  de  Sort,  A  proximité  de  la 
vacherie  est  an  corps  de  b&liment  dont  le  rez-dc- 
chaoasée  communique  avec  celle-ci.  Sur  le  plan- 
cher du  premier  étage  sont  installés  des  coupe- 
racines,  des  hache-paille,  des  dépulpeurs,  des 
nettoyeurs  de  grains,  des  trieurs,  qui  sont  mis  en 
mouvement  par  des  courroies  sans  fln  se  reliant  à 
des  poulies  portées  par  un  arbre  de  couche  qui 
court  dan*  tente  la  longneur  de  la  pièce.  Cet  arbre 
de  couche  est  mA  par  la  machine  &  vapeur.  Au- 
dessous  de  chaque  appareil  est  ménagé  dans  le 
plancher  un  trou,  muni  d'une  trappe.  La  nourri- 
ture hachée  et  préparée  tombe,  par  ces  ouvertures, 
dans  des  wagonnets  i  trois  roues;  quand  cpux-ci 
sont  pleins,  ils  sont  poussés  sans  difficulté  à  proxi- 
mité des  mangeoires  des  animaux. 

Ces  exemples  montrent  que  les  dispositions  de 
ce  genre  peuvent  être  variées  à  1  infini;  elles 
sont  d^wndantes  des  locaux  dont  on  dispose,  des 
instonments  qui  sont  employés,  du  genre  de  nour- 
riture adopté. 

La  farce  des  appareils  doit  nécessairement 
être  différente  suivant  l'importance  de  l'exploitation. 
Pour  an  petit  nombre  d'animaux,  et  cela  a  été  le 
cas  le  pins  fréquent  pour  les  exploitations  fran- 
fabes  pendant  de  longues  années,  on  peut  se  con- 


tenter de  hache-paille,  de  coupe-racines  et  d'antres 


instmments  analogues  mus  à  bru.  C'est  ainsi 
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({u'ont  été  fabriqués  les  premiers  instruments  d'in- 
tc-riear  de  ferme,  Dotammeut  les  coupe-raciues  et 
les  hache-paille  de  Dombasle,  à  Nancy  ;  Bodin,  à 
Rennes;  Pmet,  à  Abilly  (Indre-et-Loire);  Garnicr, 
a  Redon  (Ille-et-VilaioeJ  ;  Maréchaux,  à  Hontmo- 
rillon  (Vienne)  ;  Trîtsnhier,  à  Limoges;  Peltier, 
à  Pans  ;  Pécard,  à  Nevers.  Lorsque  le  bétail  a 
pris,  dans  nos  fermes,  plus  d'importance,  on  a 
compris  la  néceuité  des  grands  instruments  pour 


lesquels  il  faut  au  moins  un  manège  et  mâmo  une 
machine  à  vapeur,  et  c'est  ainsi  que  la  maison 
Albaret,  à  Liancourt,  a  entrepris  la  construction 
d'appareils  mus  par  l:i  vapeur.  Dès  qu'une  établc 
compte  plusieurs  dizaines  de  vaches  ou  de  bœufs, 
et  pour  les  écuries  considérables,  telles  que  celles 
des  grandes  entreprises  do  transport,  il  faut  avoir 
recours  à  une  installation  mécanique  complète 
dont  le  moteur  est  une  machine  à  vapeur.  La 
Ugurc  230  donne  un  exemple  d'une  installation  de 
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ce  genre  faite  en  AnaleUrre.  Le  meavement  est 
donné  par  une  macFiine  à  vapeur  verticale.  Sur 
l'arbre  de  couche  qu'elle  met  en  marche,  des  poulies 
eont  disposées  pour  commander  plusieurs  appareils: 
lin  moulin  à  farine,  un  aplatisseur  et  un  dépulpcur, 
un  coupe-racines,  un  concasseur,  un  haclie-paillc. 
En  Angleterre,  oti  la  préparation  mécanique  des 
aliments  a  une  grande  importance,  les  construc- 
teurs de  ces  instruments  sont  nombreux.  On  cite 
notamment  pour  les  coupe-racines  :  MM.  Bentall, 
Wood-Cockscdge,  Samuelson  ;  pour  les  conca»- 
seurs  de  tourteaux  :  HM.  Wood-Cockscdgc,  Ni- 


d'hui  on  emploie  de  plus  en  plus  le  système  de 
cuisson  à  la  vapeur.  C'est  d'Angleterre  que  sont 
venus  les  premiers  appareils  de  ce  genre.  Ils 
afTectcnt  des  formes  très  dilTérentes,  mais  ils  sont 
toujours  composés  d'un  générateur  de  vapeur  ei 
d'un  ou  plusieurs  récipients,  dans  lesquels  sont 
placés  les  légumes  et  les  racines  à  cuire,  commu- 
niquant avec  le  générateur  par  des  tuyaux  d'ad- 
ductiou  de  la  vapeur.  Le  générateur  est  muni  d'une 
soupape  de  siïretë,  d'une  pompe  alimentaire,  de 
robinets  de  niveau  d'eau,  pour  qu'on  puisse  sur- 
veiller l'approvisionnement  des  cuves,  etc.  Le  foyer 


chulson,  Mac-Gregor  :  pour  les  aplatisseurs  et  les 
dépulpeurs  :  MM.  Wood-Cockseage ,  Turner  et 
Dentall  ;  pour  les  moulins  :  MM.  Turner,  Barford 
et  Perkins,  etc.  ;  le  hache-paille  le  plus  réputé  est 
celui  d'Edwards. 
Dans  la  ligure  230,  on  aperçoit  à  droite  un  ap- 

Eareil  pour  la  cuisson  des  aliments  du  bétail, 
'usage  de  cuire  au  moins  une  partie  de  la  nour- 
riture se  répand  de  plus  en  plus.  Il  n'était  gu^rc 
suivi  autrefois  qui;  pour  faire  la  cuisine  des  porcs. 
T.a  cuisson  se  frtisait,  comme  elle  se  pratique 
iiDcorc  quoiquefuis,  diins  de  gi'andes  marmites  pla- 
cées au-dessus  d'un  fourneau  ordiiinirc.  Aujour- 


présente  une  grande  surface  de  cliaufTc,  de  sorte 
que  la  vapeur  se  forme  très  rapidement. 

Le  meilleur  appareil  connu  en  Angleterre  est 
celui  de  Stanley,  construit  par  Barford  et  Per- 
kins. 11  a  été  introduit  on  France  par  M.  Piller. 
Cet  appareil  est  représenté  par  la  Tigure  231.  A 
droite  et  à  gauche  du  générateur  &  vapeur,  sont 
dispesées  une  marmite  à  bascule  et  une  euve.  Les 
légumes  sont  cuits  dans  la  marmite,  et  le  cuvicr 
sert  pour  le  foin,  la  paille  et  les  grains.  La  mar- 
mite et  la  cuva  sont  en  fer  galvanisé;  on  en  con- 
struit dont  le  volume  atteint  450  litres. 

Ln  (îgurc  "i  M  inonlro  uu  aulro  modèle  conïti  uii. 
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en  France,  par  H.  Fouché.  Cot  appareil,  établi 
d'après  les  m^ineB  principes  que  celui  de  Stanley, 
en  difTcre  en  ce  que  les  deux  réservoirs  placés  à 
droite  et  à  gauche  du  générateur,  peuvent  bas- 
culer, pour  £tre  vidés,  sur  les  tourillons  qui  les 
portent. 

C'est  encore  un  appareil  du  mime  genre  (Ag.  233) 
qu'un  habile  agriculteur  de  l'Oise,  M.  Wallct,  a 
installé  dans  sa  ferme  d'Haussu.  Les  pommes  de 
terre  ou  les  betteraves  sont  cuites  dans  deux  cuves 
fixes,  situées  près  du  générateur  de  la  machine  à 
vapeur,  qui  est  également  llxe,  et  communiquant 
avec  lui  par  des  tuyaux.  Chaque  marmite  est  de  la 
capacité  de  6hectolilres;  la  cuisson  des  tubercules 
et  des  racines  s'y  fnit  en  vingt  minutes. 

On  construit  aussi  des  appareils  à  une  seule  mar- 
mite qui  peuvent  affecter  des  formes  très  diverses. 
M.  l'oucliO,  constructeur  1  Paris,  fabrique  le  mo- 
dèle que  représente  la  ligure  334.  Le  fourneau 
constituant  chaudière  pour  la  production  de  la  va- 
peur en  est  la  partie  mférieure;  le  foyer  est  dis- 
posé de  façon  à  vaporiser  abondamment  et  rapide- 
ment. Sur  cette  p:irlie  inférieure  s'adapte  une  cuve 
mobile  qui,  loraqu'vllo  est  placée  comme  le  montre 
le  dessin,  se  joint  au  foui  neau  par  une  gouttière 
garnie  de  chanvre.  On  la  soulevé  à  volonté  en 
abaissant  l'anse  dont  le  point  d'attache  forme  excen- 
trique avec  l'axe  de  la  cuve.  Comme  le  levier  ain!;i 
formé  est  très  long,  le  poids  de  la  cuve  pleine 
devient  insignifiant,  et  elle  peut  être  enlevée  aisé- 
ment. La  cuve  suspendue  sur  son  tourillon  basculo 


ri|f.  â33.  —  Appareil  pour  ruire  des  racines  de  U  fermo 
d'Hausiu. 

acilemcnt.  Il  y  a  lieu  d'ajouter  que  le  fond  de  la 
cuve  est  disposé  de  façon  d  bien  diviser  la  vapeur 
dégagée  dans  la  masse  qu'il  s'agit  de  cuire. 

Les  flguri-s  S35  et  336  représentent  une  installa- 
tion de  chaudière  faite  par  M.  Hoissenet,  dans  les 
Moii'rcs  belges.  La  chaudière  est  en  tAle,  et  elle  a 
une  capacité  de  20  hectolitres.  Elle  est  réunie  à 
la  machine  à  vapeur  par  un  tuyau  en  cuivre.  Le 
fond  est  double  ;  dans  l'inteni-alle  circule,  en  forme 
d'hélice,  le  prolongement  du  tuyau  d'adduction  perc<'- 
d'une  multitude  de  petits  trous  pour  le  dégage- 
ment de  la  vapeur  Le  fond  supérieur  sur  lequel 


reposent  les  pommes  de  terre  ou  les  racines  à 
cuire,  est  lui-même  percé  à  jour.  Un  robinet  placé 
BOUS  le  double  fond  permet  de  recueillir,  avec 
l'eau  de  condensation,  les  jus  extraits  des  racines 

Îendant  la  cuisson.  Ces  jus  sont  mélangés,  dans 
es  cuves  spéciales,  avec  les  racines  cuites  et  avec 
des  pailles  hachées. 

Les  aliments,  après  avoir  été  préparés  par  une 
méthode  ou  par  une  autre,  doivent  être  servis 
séparément  ou  réunis  dans  des  proportions  conve- 
nables. Voici  quelques  mélanges  qui  peuvent  être 
employés  avec  succès. 
Les  pailles  et  les  fourrages  secs  hachés  sont  un'« 


Fig.  ^3i.  —  Appareil  de  H.  Fouclié  ii  )tiw  Mn'«  cuva 
mcbile  pour  la  culiaon  k  Tapeur  des  racines. 

avec  les  résidus  des  sucreries,  distilleries,  brasse- 
ries, féculeries,  dansla  proportion  d'un  quart  à  un 
tiers  en  poids. 

En  dehors  de  ces  résidus,  si  après  avoir  divisé 
la  betterave  au  coupe-racines,  on  y  «joute  trois  ou 
quatre  fois  son  volume  de  menues  pailles  ou  de 
fourrages  divers  hachés,  on  obtient  un  mélange 
excellent,  surtout  s'il  a  fermenté  quatre  à  cinq 
jours  dans  les  fosses. 

En  Alsace,  on  prépare  des  aliments  fermentés 
en  plaçant  dans  des  cuves,  durant  deux  jours, 
des  fourrages  bâchés  et  des  racines  divisées  au 
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coupe-racines,  qa'on  sale  légèrement  et  qu'on 
charge  pour  les  soumettre  à  la  compression.  Ge 
mélange  Termeoté  est  composé,  pour  100  parties 
en  poiSs,  de  30  de  fourrages  coupés,  40  de  navets, 
300  de  betteraves,  9  d'eau  et  1/2  de  sel.  En  géné- 
ral, on  ne  traite  ainsi  que  des  fourrages  de  qua- 
lité inréricuro. 

Pour  transporter  dans  les  étables,  bergeries  ou 
porcheries,  les  aliments  préparés  dans  les  petites 
exploitations,  on  se  sert  généralement  de  mannes 
en  paille  ou  en  osier  dont  on  connaît  le  volume, 
de  telle  sorte  que  l'on  sait  à  peu  près  la  quotité 
de  la  ration  que  l'on  donne  aux  animaux.  Dans  les 
grandes  exploitations,  l'emploi  de  wagonnets  rou- 
lant sur  de  petits  chemins  de  fer  fixes  ou  portatifs, 
tend  à  devenir  très  répandu,  (les  voies  ferrées, 
d'un  usage  très  commode,  sont  construites  en 
France  par  MM.  Suc,  Decauville,  Paupier  Les 


Pig-        —  Cuv«  k  caiison  pour  kulail,  i  l>  ferme 
do  H,  Hoisaeaet.  aux  Uocres  belgei. 


wagonnets  peuvent  être  introduits  dans  les  étables 
et  les  bergeries  jusqu'à  proximité  des  mangeoires, 
des  râteliers  ou  des  auges,  de  telle  sorte  que  la 
main-d'œuvre  pour  1b  distribution  des  aliments  est 
devenue  peu  dispendieuse,  plus  commode  et  plus 
rapide.  C'est  un  progrès  réel  dans  l'organisation 
des  exploitations  rurales. 

ALI  HOCHE  (soolof/ie). —  Vautoursi  tête  blanche, 
appartenant  au  genre  des  vautours  premptèrcs  ou 
à  ailes  tachetées  de  noir. 

ALIRETTB  ou  ALIGNETTB  (pùciculture).  ~  Ba- 
guette avec  laquelle  on  embroche  les  poissons, 
notamment  les  harengs.  —  L'alignole  est  un  filet 
dont  on  se  sert  pour  pâcher  les  petits  poissons 
de  mer;  sur  les  cAtes  de  la  Provence,  on  l'ourdit 
avec  des  (Ils  retors  assez  forts  pour  pouvoir  prendre 
des  bonites,  des  thons,  des  espadons,  etc.  11  a  la 
forme  d'une  simple  nappe  avec  flotte  et  plombs, 
qu'on  établit  près  de  la  surface  de  l'eau. 

ALIOS  (géologie  agricole).  —  On  appelle  aliosune 
sorte  de  poudingue  grossier,tantâtmou,  mais  parfois 
aossi  très  dur  et  constituant  alors  une  vériuible 
roche,  qui  se  trouve  former  le  sous-sol  imper- 
miable  d<  vastes  terrains  sableux.  L'alioscst  dans 


quelques  cas  i  une  profondeur  asseï  faibledeSOA 
^  centimètres  ;  on  le  trouve  parfois  à  une  pro- 
fondeur plus  considérable.  Il  so  présente  surtout 
dans  les  landes  de  Gascogne,  en  bancs  peu  épais, 
mais  il  arrive  ausM  que  son  épaisseur  atteint  plu- 
sieurs décimèlrcs.  Il  est  constitué  par  un  grès 
cimenté  par  de  l'oxyde  defer  et  des  matières  orga- 
niques ;  la  richesse  en  oxyde  de  fer  est  très  varia- 
ble. L'alioB  par;>it  être  produit  par  les  matières  orga- 
niques de  la  surface,  qui,  étant  dissoutes  dans  les 
eaux  d'infiltration,  so  concentrent  et  se  déposent 
sou  terrai  ne  ment  dans  la  couche  sableuse,  par  suite 
de  l'évaporation  de  l'eau. 

Voici  d'abord  les  résultats  de  quatre  analyses 
qui  ont  été  faites  par  M.  Jacquot  et  M.  Linder, 
sur  des  échantillons  d'alios  pris  sur  quatre  points 
différents  de  la  Gironde. 

Le  premier  échantillon  était  un  alîos  peu  cod- 


Fiff.  i3G.  —  Coupo  de  ta  cuve  à  cufaioa  do  b  ferme 
da  H.  Holsieoet. 


sîstant  et  de  couleur  noirâtre,  provenant  de  Saint- 
Alban  ;  —  le  deuxième  un  alios  très  friable  et  do 
couleur  noire,  pris  près  de  la  station  de  Pierroton; 
—  le  troisième  un  alios  très  consistant  et  de  cou- 
leur brunâtre  venant  de  la  station  de  Gaeinet;  — 
le  quatrième  un  alios  trèsfriablo  et  d'un  brun  très 
foncé,  pris  dans  une  excavation  à  1  kilomètre  do 
la  station  de  Pierroton.  Les  deux  premières  ana- 
lyses sont  de  H.  Jacquot  ;  les  deux  autres  de 
M.  Liuder: 

I  II         III  IV 


Sable  qiurlicui   93,80  91,70  Bl.lO  09.30 

Peroiydu  <le  fer   1,80  1,60  15,00  3.50 

Matière  organiiiun...  3,10  4,10  1,10  3,00 

E«u   1,30  2,00  S,50  i.iv 


Totaux   100,00    100,00    100,00  100,00 


L'examen  minéralogique  du  sable  qui  forme 
l'alios  des  landes  de  Gascogne  a  montré  qu'il  est 
composé  surtout  de  débris  siliceux.  On  y  distinguo 
notamment  du  silex  gris  ou  noirUtre,  brun  ou 
blond,  du  silex  zonaire,  du  quartz  meulière,  du 
quartz  hyatin,  du  quartz  rouge  ou  noir,  ua  pouding 
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quarteetix  à  ciment  ferrugineux.  Il  y  a,  en  outre, 
des  parties  argileuses  ou  kaolinisiies,  provenant 
de  la  décomposition  de  roche»  feldspathiques. 
D'après  H.  Linder,  ces  débris  proviennent  de  ter- 
rains feldspathiques  et  cristallins,  ainsi  que  des 
étages  supérieurs  de  la  craie  et  des  calcaires  la- 
custres terrestres. 

L'alios  ne  se  forme  pas  seulement  sous  le  sable 
flndes  Landes,  mais  aussi  sous  le  sol  graveleux  et 
caillouteux-  du  Hédoc.  M.  Léon  Périer  a  étudié 
l'alios  de  Montgrand  qui  présente  une  masse 
frfable,  de  couleur  marron  ou  brun  noir,  A  grain 
moyen,  et  contenant  quelaue s  cailloux  qui  lui  don- 
nent la  structure  d'un  poudingue.  Cet  alios  renfer- 
mait 90,66  pour  100  de  sable,  1,17  d'argile,  2,73 
d'oxyde  de  fer  et  3,07  de  matières  organiques.  — 
Une  variété  ronsse  de'cet  alios  du  Médoe  renfer- 


fortion  de  matières  organiques  variait  entre  4  et 
0  pour  100,  celui  qui  était  le  plus  cimenté  en  ren- 
fermant le  moins.  Dans  tous  il  y  avait  de  l'oxyde 
de  fer,  mais  penda  magnésie  et  de  chaux.  Le  sable 
quartceux  formait  90  a  94  pour  100  de  la  masse. 

Des  roches  semblables  à  l'alios  des  landes  for- 
ment le  sous-sol  des  terres  sablonneuses  du  nord 
de  l'Allemagne,  notamment  dans  les  landes  de 
Lunebourg,  aux  environs  de  Hecklembourg,  sur 
les  rives  de  la  mer  Baltique,  surtout  près  de 
Memel,  vers  la  frontière  de  la  Prusse  et  de  l.i 
Russie.  Suivant  M.  G.  Berendt,  l'alios  est  inter- 
calé dans  le  sable  des  landes  de  la  Prusse  qui 
appartient  à  l'alluvion  ancienne.  On  le  rencontre 
de  30  A  70  centimètres  de  profondeur,  et  son 
épaisseur  varie  de  30  centimètres  A  1  mètre:  il  ne 
raafenne  pas  plus  de  fer  que  le  sable  qui  lui  est 


(yraitdqur  uklurollc) 


Fifs-  938  —  Inflorotcence  de  l'Alisier  de  Bonr^^^iM. 


Flg.  S3ft  —  Fndis  conesllbles  de  l'dltler  tomlnal. 


mait seulement  1,94 pour  lOOde  matièreorganiquc. 

H.  Baudrimont  a  donné  la  composition  de  l'alios 
jaune-brun  de  Cestas.  Il  renferme  97,30  de  sable 
quartzeux  et  2,70  de  matières  organiques. 

H.  Chevreul  a  fait  des  expériences  sur  plusieurs 
échantillons  d'alios,  qui  renfermaient  une  quan- 
tité notable  de  carbonate  do  chaux,  en  proportion 
telle  quc,àpoid5  égal  décomposé  par  l'acide  chlor- 
hydriquc,  ils  donnaient  un  volume  d'acide  car- 
bonique représenté  par  M,  lorsque  le  volume  du 
même  gaz,  dégagé  parle  grès  de  Fontainebleau, 
était  représente  par  21. 

L'alios  se  rencontre  dans  les  divers  sables  du 
bassin  parisien,  et  notamment  dans  les  sables  ter- 
tiaires moyens  des  environs  d'Ermenonville.  Divers 
échantillons  pris  dans  la  forêt  de  Chantilly  par 
H.  Clavé,  et  analysés  par  M.  Delesse  et  M.  L.  Du- 
rand-Claye,  présentaient  des  consistances  très  va- 
riables. A  20  centimètres  de  profondeur,  l'alios 
était  sans  consistance;  à  45  centimètres,  il  était 
friable,  et  A  60  centimètres  bien  cimenté.  La  pro- 


associé ;  sa  couleur  brune  ou  noirAtre  parait  devoir 
être  attribuée  à  des  matières  organiques.  —  Enlln, 
l'ahl  des  plaines  sableuses  du  Danemark  présente  la 
môme  composition  que  l'alios  des  Landes;  il  est 
donc  vraisemblable  que  ces  deux  grès  se  sont  for- 
més de  la  même  manière,  par  rinhltratinn  de  sels 
organiques  fournis  par  la  décomposition  des  végé- 
taux développés  à  la  surface  du  sol. 

ALIPATA  (botanique).  —  Aiiire  vénéneux  des 
lies  Philippines  qu'on  croit  être  VExcœcaria  tgal- 
locha  L.,  donnant  le  bois  d'agalloche  vrai. 

ALIQUOTB.  —  On  n'emploie  cet  adjectif  féminin 
que  dans  la  locution  partie  aliquote,  c'est-à-dire 
partie  contenue  un  certain  nombre  de  fois  juste 
dans  un  tout.  Le  pouce  est  partie  aliquote  du  pied, 
le  douzième  ;  le  décigramme  est  partie  aliquote  du 
gramme,  le  dixième. 

AL18B.  —  L'alise,  nommée  aussi  alose,  est  le  fruit 
de  l'alisier.  Elle  se  présente  sous  la  forme  d'une 
dnipe  à  noyau,  rougp-brun,  de  la  grosseur  d'une 
petite  cerise,  à  goût  légèrement  aigrelet.  Les  alises 
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sont  disposées  en  corynibc  composé  i  l'extrémité 
des  rameaux  (lïg.  î^^).  Les  oiseaux,  notamment 
les  grives  et  les  merles,  sont  très  Trinnds  de  l'alise. 
Le  fruit  de  l'alisier  terminal  (fl^.  £37)  est  surtout 
comestible  ;  celui  des  autres  alisiers  n'a  que  peu 
de  pulpe  autour  des  noyaux  o#seux  (I  k  5).  Pour 
pouvoir  manger  les  alises,  il  faut  les  cueillir  en 
octobre  et  les  laisser  blùtir  à  la  manière  des  nèfles. 
Elles  sont  astringentes  et  antid}'sentéri()ues. 
Quand  on  les  fait  fermenter,  on  peut,  parla  distil- 
lation, en  extraire  de  l'alcool;  on  peut  aussi  s'en 
servir  pour  la  fabrication  du  vinaigre. 

ALISIEK  (botanique  et  iylviculture).  —  Arbre 
indigène  en  France,  i  tronc  élevé,  â  branches 
nombreuses  et  bien  garnies,  à  feuilles  grandes, 
simples,  lobées  et  souvent  dentées.  Ce  genre  est 
caractérisé  par  ses  fleurs hermaphroditesbianches, 
réunies  en  corymbe  composé,  â  l'extrémité  des 
rameaux  (fig.  238).  —  L'alisier  [Cralœgus),  qu'on 
écrit  aussi  alitîer,  appartient  à  la  tribu  des  Po- 
macées,  dans  la  famille  des  Rosacées.  Ce 
genre,  très  voisin  du  poirier,  renferme 
plusieurs  espèces  que  l'on  rencontre  com- 
munément dans  un.  grand  nombre  de 
forêts  en  France,  et  (]ui  distinguent 
surtout  par  leurs  feuilles.  Les  espèces 
indigènes  sont  au  nombre  de  trois,  savoir  : 

1*  L'alisier  terminal  {Cralaqus  tormi- 
nalù),  appelé  aussi  alisierdes  bois,  aigré- 
lier,  alisier  tranchant,  anier,  tormigne. 
C'est  un  arbre  de  8  à  9  mètres,  à  feuilles 
fjrandes,  découpées  en  plusieurs  lobes 
luégalement  dentés  ;  à  fleurs  blanches  qui 
s'épanouissent  en  mai  et  juin. 

I*  L'alisier  blanc  ou  à  longues  feuilles 
(Cratoegui  tongifolia  ou  Pynu  aria),  com- 
munément allouchier  ou  alouche  de  Bour- 
gogne, sorbier  des  Alpes ,  droullîer 
(fig.  238).  Le  tronc  est  très  droit,  les 
feuilles  sont  ovales-allongées,  entières, 
finement  dentées,  cotonneuses  en  dessous  ; 
les  fleurs  sont  blanches  et  les  fruits  d'un 
beau  rouge. 

3*  L'alisier  à  feuilles  larges  ou  de  Fon- 
tainebleau {Cralœgus  lalifotia)  (fig.  2iO), 
A  feuilles  largi^s  et  arrondies,  pointues, 
épaisses,  sinuécs  et  blanches  à  leur  fnce 
inférieure.  Les  fleurs  blanches  sont  odo- 
rantes. Cet  arbre  atteint  une  hauteur  de 
10  mètres. 

Dans  les  parcs,  on  cultive  aussi  l'alisier 
de  Népaal  {Cntœgua  nepoJennt),  h  feuilles 
épaisses,  ovales,  oblongucs,  atteignant 
ane  longueur  de  20  centimètres,  de  cou- 
leur vert  foncé  à  la  fuce  supérieure,  et 
d'un  beau  blanc  à  la  face  inférieure.  C'est 
un  grand  arbuste  qui  résiste  assez  bien 
aux  hivers  ordinaires  du  climat  de  Paris. 

Les  forestiers  classent  les  trois  espèces 
d'alisier  indigènes  parmi  les  essences 
subordonnées  dcsforéts,  c'est-à-dire  celles 
qui,  quoique  répandues  sur  une  étendue 
assez  restreinte,  sont  remarquables  par 
leurs  dimensions  ou  par  les  qualités  du 
bois  qu'elles  fournissent.  Ces  espèces  appartien- 
nent a  la  région  tempérée  des  forêts  ;  elles  peuvent 
vivre  sur  les  hautes  montagnes,  mais  leur  crois- 
sance ;  est  lente,  et  souvent  elles  dégénèrent  en 
art>ustes.  Au  contraire,  dans  les  plaines  et  sur  les 
coteaux,  leur  végétation  est  très  prospère.  Les  expo- 
sitions du  levant  et  du  couchant  paraissent  être 
celles  qui  leur  conviennent  le  mieux.  Les  sols  cal- 
caires ou  argileux  assez  profonds  sont  favorables  à 
ces  arbres,  mais  ils  viennent  mal  tant  dans  les 
sables  secs  que  dans  les  fonds  humides  et  maréca- 
geux. Les  racines  sont  pivotantes,  quand  le  terrain 
«st  suffisamment  profond  ;  elles  sont  traçantes  dans 
les  terres  légères;  elles  pénètrent  aussi  très  bien 


dans  les  fentes  des  rochers.  La  croissance  des  ali- 
siers est  tente;  ils  deviennent  fertiles  à  l'ùge  de 
vingt  ans,  et  ils  se  dévcloppentjusqu'Â  quatre-vingt- 
dix  à  cent  ans;  à  partir  de  ce  moment,  la  crois- 
sance est  presque  nulle,  jusqu'à  l'âge  de  deux 
cents  ans  qui  parait  être  le  terme  de  la  vie  de  ces 
arbres. 

Le  bois  des  alisiers  est  blanc  ou  légèrement  jau- 
n&tre  et  remarquable  par  sa  dureté.  Son  grain  est 
très  serré,  il  est  susceptible  de  recevoir  un  très 
beau  poli  et  prend  bien  la  teinture.  Ce  bois  est 
très  estimé  par  l'ébénisterie,  la  mnrquettcrie,  la 
lutherie  et  la  tabletterie,  qui  en  font,  soit  des 
meubles,  soit  des  objets  de  certaine  valeur,  comme 
des  instruments  de  musique.  On  l'emploie  oussi 
dans  les  gros  ouvrages  de  cliarronnagc  ;  à  raison 
de  sa  dureté,  il  est  recherché  pour  la  fabrication 
des  dents  de  roues,  des  écrous,  des  vis,  etc.  En 
Bourgogne,  on  se  Eort  beaucoup  du  bois  de  Tallou- 
cliier  ou  alisier  blanc  pour  faire  les  vis  tics  prcs- 


Fij.  iiO.  —  Port  del'AIiiîor  k  Un;»  fouilles  ou  do  Fonlutnobleau. 


soirs.  Comme  chauffage,  te  bois  d'alisier  est  aussi 
très  estimé,  et  il  donne  un  excellent  charbon, 
voisin  de  celui  du  meilleur  chêne.  Le  stère  de 
bois  d'alisier  pèse  de  781  à  885  kilogrammes,  et 
l'hectolitre  de  charbon  22  kilogrammes. 

Les  alisiers  sont  recherches  dans  les  parcs  et  les 
jardins  paysagers,  tant  à  raison  de  leur  feuillage, 
que  de  la  grande  quantité  de  belles  llcurs  dont 
ils  se  chargent  au  printemps.  On  les  multiplie 
soit  de  graines,  soit  par  marcottes  et  rejetons, 
soit  enfin  par  la  greffe.  Ce  dernier  procédé  est 
surtout  employé  quand  on  cherche  à  accélérer  la 
croissance  de  ces  arbres.  Les  greffes  en  écussoii, 
en  fente,  en  incrustatioD  et  en  pied,  peuvent 
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rtosslr.  On  peut  crofTer  l'alisier  sur  le  poirier,  le 
cognassier,  le  néflier  et  surtout  sur  l'aubépine; 
celui  de  Fontainebleau  eataussi  quelquefois  greffé 
sur  l'alisier  blanc.  M.  Charles  Baltet  recommande 
de  greffer  l'alisier  suraubipine  rei  terre,  pour  évi- 
ter la  difformilé  d'un  swjet  plus  étroit  que  la  grefie, 
et  la  végétation  de  pousses  affamantes  sur  le  sau- 
vageon. D'apr<>s  ses  indications,  il  faut  rejeter  du 
rameau-grelfon  tes  yeux  de  la  base  <pii  se  dévelop- 
peraient malg  et  ceux  dn  sommet  qui  sont  trop  du- 
posés  A  Qeunr. 

ALIBHACÉBS  Ibotanigw).  —  Famille  de  plantes 
moDOCotylédones,  vivant  dans  les  lieux  humides, 
marécageux  ou  môme  dans  l'eau.  Dans  cette  famille, 
les  plantes  qui  seules  intéressent  le  cultivateur, 
sont  l'alisme,  la  sagittaire,  le  butftme  ou  jonc 
fleuri  et  la  tnglochine.  La  plupart  des  plantes  de 
cette  famille  renferment  un  suc  Acre. 

ALISIHB  (botanique^  hortitmiture).  —  Plante  vi- 
vace.  herbacée,  habitant  le  bord  des  eaux  ou  les 
lieux  marécageux.  Le  genre  Alisme  (Alisma),  vul- 
gairement fluteau,  renferme  un  petit  nombre  d'es- 

EËces.  La  plus  commune  est  l'Alisma  plavta^o 
inné,  connu  sous  le  nom  de  plantain  d'eau,  pam 
de  grenouilles,  etc.  C'est  une  belle  plante  à  feuilles 
cordiformes,  ovales-aiguës,  disposées  en  rosette, 
A  inflorescence  rameuse,  avec  fleurs  d'un  blanc 
rose.  La  tige  se  présente  sous  la  forme  d'un  rhi- 
zome souterrain,  terminé  en  bulbe;  on  lui  a,  pen- 
dant longtemps,  attribué  des  propriétés  qu'elle  n'a 

F as  contre  Thydrophobie.  On  doit  signaler  aussi 
Atima  damatonium  oatteUttum,  appelé  commu- 
nément étoile  d'eau,  étoile  on  flftte  du  berger, 
et  VAlitma  angustifolia  dont  lesnicines  «ont  man- 
gées par  les  Kalmouks. 

Cette  plante  est  très  commune  sur  les  bords  des 
étangs,  des  mares,  dans  les  prairies  marécageuses. 
Elle  est  regardée  comme  mauvaise  pour  la  santé 
du  bétail,  et  comme  altérant  la  qualité  du  fourrage 
dans  lequel  elle  se  trouve  en  certaine  proportion. 
—  On  la  cultive  dans  les  jardins,  pour  orner  les 
bords  des  ruisseaux,  les  pièces  d'eau,  etc.  Suivant 
H.  Vilmorin,  on  multiplie  aisément  l'alisme  d'éclats  à 
l'automne  et  au  printemps,  mais  le  plus  souvent 
de  graines,  que  1  on  sème  d'avril  en  juin,  dans  des 
pots  non  submergés,  ou  dont  le  fond  seul  baigne 
dans  l'eau;  dès  que  le  plant  s'est  sufnsamment  dé- 
veloppé, on  le  repique  en  terrine  ou  dans  des  pots 
tenus  également  le  pied  dans  l'eau,  et  on  le  met 
en  place  peu  de  temps  après.  La  graine  est  très 
flne  ;  par  conséquent,  elle  doit  être  très  peu  recou- 
verte ou  même  simplement  appliquée  contre  la 
terre.  Quand  l'eau  est  tris  jtrolonde,  on  maintient 
les  pots  ou  les  paniers  qui  renferment  le  plant, 
par  un  moven  quelconque,  élevés  au-dessus  du 
niveau  de  I  eau. 

ALUARl  {commerce).  —  Nom  donné  par  le 
commerce  A  la  racine  entière  de  la  garance.  On 
distingue  le  plus  souvent  ces  racines  d'après  leur 
provenance  ;  on  dit  :  alixaris  d'Avignon.  d'Alsace, 
de  Chypre,  de  Smyme,  de  Perse,  deNapies,  Lesali- 
laris  d  Avignon  étaient  divisés  en  deux  catégories: 
aliiaris  palus  et  alizaris  rosés,  suivant  les  terres 
où  la  plante  avait  poussé.  Lespremiersvenaientdes 
terres  dites  palus,  anciens  marais,  riches  en  dé- 
tritus organiques,  et  qui  donnaient  des  racines 
rouges,  tandis  que  les  autres  natures  de  terre  pro- 
duisent des  racines  rosées.  Le  commerce  des  ali- 
zaris estdevenu  presque  nul,  par  suite  de  la  pro- 
pagation de  l'emploi  de  l'alizarine  artiflcielle  dans 
toutes  les  teintureries.  L'allxarine  représente,  en 
effet,  la  principale  matière  tinctoriale  de  la 
racine  do  garance;  sa  fabrication  économique  par 
d'autres  procédés  a  anéanti  en  France  la  culture 
de  la  garance  qui  avait  acquis  une  grande  pros- 
périté, principalement  dans  le  département  de 
Vaucluse. 

ALIUIIHB  {induttrie  agricole).  —  Matière  colo- 


rante, d'un  rouge  orangé,  extraite  des  racines  de 
la  garance  ou  préparée  artifleiellement  avec  l'an- 
thracène.  Elle  a  été  découverte  dans  la  garance  en 
1828,  par  Robinet  et  Colin.  Quand  elle  est  pure, 
elle  est  absolument  identique,  qu'elle  soit  extraite 
de  la  garance  ou  qu'elle  soit  préparée  avec  l'an- 
thracène.  C'est  un  exemple,  heureusement  rare 

ftour  l'apiculture,  de  la  possibilité  de  tirer  des 
aboratoires  quelques-uns  des  principes  immé- 
diats qui  existent  dans  les  plantes  et  que  la  culture 
avait,  durant  longtemps,  exclusivement  produites. 

L'ailisarine  se  présente  sous  la  forme  dune  sub^ 
stance  inodore,  insipide,  neutre  aux  réactifs  colorés, 
mais  se  comportant  comme  un  acide  faible  via-A-vis 
des  iHises.  t'alizarine  (C*'H*0*)  cristallise  facile- 
'  ment  :  en  paillettes  minces,  d'un  jaune  doré, 
quand  elle  est  hydratée;  en  aiguilles  brillantes 
et  prismatiques  terminées  par  des  biseaux  aigus; 
longes  et  minces,  d'une  cooleur  rouge  tirant  sur 
le  jaune,  quand  elle  ut  anhydre.  Elle  fond  vers 
215  degrés  et  se  sublime  sans  résidu  entre  215  et 
240  degrés  en  vases  clos.  Peu  soluble  dans  l'eau 
froide,  un  peu  plus  dans  l'eau  chaude,  elle  se  dis- 
sout facilement  dans  l'alcool,  l'éthcr,  l'essence  de 
térébenthine,  les  huiles  de  goudron,  l'esprit  de 
bois,  l'acide  sulftirioue  concentré,  etc.  ;  ces 
solutions  sont  de  couleur  jaune  ou  rouge-brun, 
suivant  les  dissolvants.  Avec  les  tissus  mordancés 
l'alizarine  donne  toutes  les  couleurs  oue  la  garance 
peut  fournir;  avec  les  mordants  a'alumme,  les 
couleurs  sont  rouges  ou  roses  ;  avec  ceux  de  fer, 
elles  sont  noires  etviolettes.  Ces  couleurs  possèdent 
une  grande  résistance  A  l'action  de  la  lumière , 
de  même  qu'à  celle  de  l'acide  atotique  faible 
et  A  celle  des  bains  de  savon  bouillants.  Le  pouvoir 
tinctorial  de  l'alizarine  est  enriron  95  fois  supé- 
rieur à  celui  de  la  garance. 

Pour  extraire  de  la  garance  l'aliiarine,  qui  s'y 
trouve  mélangée  avec  90  pour  100  environ  de  pur- 
purine, le  procédé  le  plus  simple  est  celui  indiqué 
par  Schwartz  en  1856.  On  se  sert,  comme  matière 

Sremiëre,  d'un  extrait  alcoolique  de  garancine,  ré- 
uiten  poudre  ÛDe.Une  feuille  de  papier  A  filtrer, 
couverte  d'une  légère  couche  de  cet  extrait,  est  pla- 
cée sur  une  plaque  en  tdle  munie  d'un  manche  qui 
permet  de  la  rapprocher  ou  de  l'éloigner  à  volonté 
du  feu  ;  on  chauffe  de  manière  à  ne  pas  altérer  le 

Eapier.  L'extrait  était entréenfùsion,  le  papier  s'îm- 
ibe  d'une  matière  résineuse  brune,  tandis  que  do 
l'alizarine  très  pure  se  dépoNO  à  la  surface,  sous  la 
forme  de  ciistalli salions  de  couleur  jaune  orangé. 

En  vue  d'obtenir  de  l'alizarine  suffisamment 
pure  pour  le  commerce,  en  peut  recourir,  soit  A  la 
méthode  de  HM.  Verdeil  et  Michel,  soit  A  celle  do 
H.  Kupp. 

La  découverte  de  la  préparation  de  l'alizarine  au 
moyen  de  l'anthracène  a  été  faite,  en  1868,  par 
MM.  Graebe  et  Liebermann.  Le  principe  de  cette 
fabrication,  qui  a  porté  un  coup  si  fatal  A  une 
branche  prospère  de  l'agriculture,  consiste  A  oxyder 
directement  l'anthracène,  soit  par  l'acide  azotique, 
soit  par  un  mélange  de  bichromate  de  potasse  et 
d'acide  sulfurique  ou  d'acide  acétique  cristallisable, 

Puis  on  fait  reagir  le  brome  sur  ce  composé,  et 
on  fait  chauffer  avec  une  solution  de  potasse  caus- 
tique ;  après  refroidissement,  on  dissout  le  produit 
dans  l'eau,  on  lîUrc  et  on  neutralise  la  liqueur  par 
un  léger  excès  d'acide  chlorliydrique,qui  précipite 
l'alizarine.  —  Dans  l'industrie,  on  remplace  les 
premières  opérations  par  les  suivantes  :  l'anthra- 
cène est  chauffé  avec  raclde  sulftirique,  puis  oxydé 
par  le  peroxyde  de  manganèse;  on  ajoute  un  lait 
de  chaux,  puis  on  chauffe  sous  pression  aven  la 

fiotas!;e  caustique;  le  liquide  est  ensuite  neutra- 
isé  par  l'acide  chlorhydrïque. 

ALIXIA  ou  ALVXU  {botamqtte).  —  Plante  de  la 
famille  des  Apocvnées,  tribu  des  Plumériées,  dont 
le  nom  tignifle  fiante  qu'il  faut  éviter.  On  distingue 
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VAtixia  gijnopogtm,  l'A.  daphnoida;  l'A.  à  feuille» 
de  Fragon.  Ce  sont  des  ariirïsseaux  dont  le  dernier 
surtout  est  aroruatique;  on  extrait  de  son  écorce 
un  camphre  qui  forme  des  cristaux  blancs  subli- 
mabtes  vers  80  degrés,  solubles  dans  l'eau  chaude, 
dans  l'alcool,  l'étTier,  Tessonce  de  térébenthine, 
l'acide  acétique  et  les  alcalis. 

ALUIBl.  —  Nom  vulgaire  donné  an  micocoulier 
dans  quelques  parties  au  midi  de  la  France.  — 
Le  nom  d'alisier  'Cratmgtu)  est  aussi  quelquefois, 
mais  i  tort,  écrit  alisier. 

ALKANIIA  (botanique  technt^gique).  —  Plantes 


Fig.  Sil .  —  Alktfkeiife  jaune  douce  on  cuqusrct  eomesliblc. 


appartenant  à  la  famille  desBorraginées,  de  la  tribu 
des  Lilhospermées,  réunies  aux  Anchusa  par  la 
plupart  des  auteurs.  On  en  connaît  une  vingtaine 
d'espèces,  parmi  lesquelles  on  doit  signaler  VAl- 
Aonna  Unctoria,  dont  la  racine  constitue  l'orcanette. 


donne  le  henné  des  Ef^ptiens;  c'est  une  Sali- 
cariée. 

ALKÉKBII6B  (botomque  et  hortietature).—  Plante 
herbacée  et  vivace,  croissant  spontanément  dans 
beaucoup  de  haies  et  de  vignes.  Elle  appartient  h 
ia  famille  des Solanées;  elle  esti  racines  fibreuses, 
articulées  et  traçantes,  à  tige  velue  et  rameuse,  à 
feuilles  entières,  ovales  et  aiguës,  à  Qcurs  jaunes, 
solitaires  et  opposées  aux  feaiUes,  à  fhiits  en  forme 


de  baies  rouges  et  charnues.  L'alkékengefPAt/softs 
alkekengi  de  Linné),  appelée  aussi  coqueret,  bague- 
naude, coccigroUe,  coccigrue,  coqucrellc,  herbe 
à  cloque,  lanterne,  physalide,  croit  communément 
dans  les  terrains  calcaires  cultivés  où  elle  se  mul- 
tiplie très  rapidement  par  ses  rhitomcs  qui  s'éten- 
dent dans  le  sol.  Les  fleurs  et  les  feuilles  sont  em- 
ployées, ainsi  que  les  racines,  comme  apéritives  ; 
quant  aux  baies,  qui  ont  une  saveur  légèrement 
acide,  elles  passent  pour  être  apéritives  et  cathar- 
tiques.  On  les  connaît  vulgairement  sous  les  noms 
de  cerise  d'huile  ou  de  suif,  cerise  de  Hahon, 
mirabelle  de  Corse.  On  en  fait 
usage  dans  quelques  pays 
pour  colorer  le  beurre  en 
rouge.  On  les  sert  sur  les 
tables  en  Suisse  et  en  Es- 
pagne. On  fait  entrer  le  jus 
de  ces  baies  dans  le  sirop  de 
chicorée.  On  extrait  des  ra- 
cînesetdes  feuilles  un  prin- 
cipe amer  auquel  on  a 
donné  le  nom  de  physaline. 

On  connaît  plusieurs  es- 
pèces de  phj'sales,  coquerets 
ou  alkékenges.  —  Le  coque- 
ret  comestible  (fig,  2tl)  ou 
alkékengo  jaune  douce  {Pk^ 
salis  puoeiceru,  ou  bien  en- 
core edulis)  est  originaire  do 
l'Amérique  méridionale.  En 
serre  et  dans  les  jardins  du 
Midi,  il  est  vivace;  mais  il 
est  traité  comme  annuel  dans 
la  culture  potagère.  Il  forme, 
dit  le  fion  t'ardinter,  d'asseï 
fortes  touffes  de  0",70  à 
î  mètre  et  donne  eu  abon- 
dance des  fruits  juteux,  jaune 
orange,  de  la  grosseur  d'une 
cerise,  enveloppés  dans  le 
calice;  leur  saveur  légère- 
ment acide  les  fait  recher- 
cher dans  les  pays  méridio- 
naux ;  au  Chili  on  en  fait  des 
confitures.  On  sème  en  mars 
sur  couche  et  sous  cloche  ou 
chikssis  pour  repiquer  en 
place,  à  bonne  exposition, 
dans  le  courant  de  mai.  Celte 
plante  peut  être  aussi  mul- 
tipliée très  facilement  par  la 
division  des  racines  à  l'au- 
tomne, en  octobre  et  no- 
vembre, ou  bien  au  prin- 
temps. 

On  connaît  sous  le  nom  de 
tomate  da  Mexique  une  autre 
espèce  {Physalis  mexicana) 
qui  a  une  cerLaine  importance 
au  Mexique  et  aux  Iles  espa- 
gnoles et  t[ui  est  remarquable  par  sa  vigueur;  elle  a 
des  fleurs  jaunes  avec  une  forte  macule  brune  au 
centre;  elle  donne  des  baies  de  la  grosseur  d'une 
belle  prune  moyenne,  présentant  à  la  maturité  un 
vert  jaunâtre  lavé  d'une  faible  teinte  violette;  ces 
baies  ont  presque  exactement  le  goût  des  tomates. 

H.  Paillieux  a  introduit  en  France  une  troisième 
espèce,  l'alkékengedu  Pérou  (Physalis  peruviatia). 
dont  les  fruits,  d'une  saveur  agréable,  se  mangent 
crus  ou  confits  au  sucre.  On  la  cultive  comme  la 

Eirécédente  à  la  manière  des  tomates.  On  récolte 
esfruits  à  partir  du  commencement  de  septembre; 
on  reconnaît  leur  maturité  à  ce  que  leur  calice 
se  dessèche  comme  une  feuille  morte;  ils  se  con- 
servent iusqu'en  janvier. 

L'alkékenge  passe  pour  avoir  des  propriétés 
fébrifuges.  La  physalioe  a  été  employée  comme 
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succédanée  de  la  qiiitiiiie.  11  est  assez  facile  de 
la  préparer  en  traitant  par  l'eau  froide  les  feuilles 
de  la  plante.  On  agite  vivement  l'extrait  aqueux 
avec  du  chtoroforroeji  raison  de  S  grammes  par 
litre,  jusqu'à  ce  que  ce  dissolvant  ait  enlevé  i 
l'extrait  toute  son  amertume.  Par  un  repos  pro- 
longé le  chloroforme  laisse  déposer  la  pnysaline. 

ALKBMIËS  (pkanneuM).  —  Est  un  mot  qui  s'em- 
ploie comme  substantif  ou  comme  a^jectifpour  dési- 
gner descompositionsou  des  élixîrsdansiesqueia  il 
entre  du  kermès  animal,  c'est-à-dire  des  coques  de 
coclienilte.  L'électuaire  ou  confection  alkermès  a 
pour  formule  :  cannelle,  24  ;  kermès  animal,  24  ;  san- 
tal citrin,  15  ;  corail  rouge,î5;  sirop  de  kermès,  &00. 
— On  donne  le  nom  d'élixir  alkermès,  ou  celui  d'al- 
kennès  liquide  des  Italiens,  à  une  liqueur  stoma- 
chique très  estimée  à  Florence  et  à  Naples.  On 
prend:  cannelle,  23;  macis,  15;  girolle,*;  mus- 
cade, 4  ;  alcool  à  33  degrés,  3800.  On  laisse  digérer 
pendant  cinq  jours,  on  distille  et  on  ajoute  :  sucre, 
6000;  eau  distillée  de  roses,  25U0;  eaii  ordinaire, 
3000.  On  colore  avec  une  teinture  aqueuse  de 
cochenille  alunée,  on  clarifie  etflitre.  Quelques-uns 
y  ajoutent  de  l'ambre  ou  des  fouilles  d'or,  des  perles, 
dn  musc  et  des  bois  aromatiques. 

ALLSANTHVS  [boUmiqiu).  —  VAllœanthu» 
Zetjlanicu»  est  un  arbre  lactescent,  à  feuilles  al- 
ternes, dont  le  liber  sert  à  faire  du  papier,  des 
étoffes  grossières  et  des  sacs. 

ALLAG0PAPPU8  {botanique).  —  Arbrisseau  des 
Canaries,  glabre,  gluUneux,  à  feuilles  alternes, 
étroites,  entières  ou  denticulées,  souvent  très  rap- 

f rochées,  appartenant  au  genre  des  Gomposécs- 
nuloïdées.  On  dit  aussi  allagopappe . 
ALLAIBB  (bioçrapkie  agricole^.  —  Sylviculteur  et 
agronome,  né  a  Saint-Brieuc,  le  20  janvier  1742, 
Allaire  (Julien-Pierre)  fut,  dès  l'itge  de  24  ans, 
receveur  général  des  domaines  et  bois  de  la  géné- 
ralité de  Limoges.  Devenu  bientôt  administrateur 
général,  il  occupa  ce  poste  Jusqu'à  In  Révolution. 
Kéintégré  dans  l'administration  des  forêts  de  l'Etat 
lors  de  sa  reconstitution,  il  fnl  un  des  administra- 
teurs généraux  iasqu'àsa  mort,  le  26  janvier  1816. 
Ailaire  a  été  élu  membre  titulaire  de  la  Société 
nationale  d'agrtcuiturc  en  1803.  Chargé  spéciale- 
ment du  contentieux  et  du  repeuplement  des  bois, 
Allaire  a  rendu,  dans  ce  poste,  d'importints  ser- 
vices ï  l'administration  de»  forêts;  il  a  fait,  en  1814, 
dans  tes  forêts  des  bords  du  Rhin,  un  voyage  dont 
la  relation  n'a  pas  été  publiée. 

ALLAISIB.  —  Amas  de  sablo  dans  une  rivière, 
formant  une  barre  ou  une  sorte  de  barrage. 

ALLAITEMENT  (économie  du  bétail).  —  Fonction 
des  mères,  dans  l'ordre  des  Mammifères,  de  nour- 
rir leurs  petits  avec  le  lait  de  leurs  mamelles.  L'al- 
laitement commence  à  partir  du  moment  où  le  petit 
estsorti  du  sein  de  sa  mère,  et  il  est  prolongé  pen- 
dant un  temps  qui  varie  suivant  les  espèces.  La 
cessation  de  1  allaitement  est  le  sevrage.  La  période 
de  l'allaitement  doit  être  considérée,  pour  lesani- 
maux  domestiques,  soit  au  point  do  vue  des  mères, 
soit  à  celui  des  petits. 

La  condition  indispensable  pour  un  bon  allaite- 
ment, chez  les  mères,  est  une  hygiène  rationnelle, 
accompagnée  d'une  nourriture  abondante  et  pro- 
pre i  nivoriser  la  sécrétion  du  lait,  de  telle  sorte 
t\ue  le  petit  puisse  se  développer  dans  des  condi- 
tions normales,  sans  <juc  sa  mère  souffre  de  le 
nourrir.  Quand  il  s'agit  d'animaux  de  trait,  parti- 
culièrement des  juments,  on  peut  les  faire  tra- 
vailler quelque  temps  après  le  part;  mais  le  travail 
doit  être  relativement  facile,  et  en  même  temps  il 
importe  de  donner  un  excédent  de  nourriture  en 
rapport  avec  le  travail  demandé.  Le  bon  entretien 
des  litières,  tes  soins  de  propreté  pour  les  mamel- 
les, entrent  aussi  en  ligne  de  compte  dans  l'al- 
iaitrmcnt,  11  est  d'une  grande  importance  pour  la 
UDté  du  petit,  qu'il  n  ait  pas  à  ingérer  un  lait 


échauffé,  par  conséquent  moins  nutritif,  et  qui 
même  peut  provoquer  des  altérations  dans  son  or- 

Janiame.  Mais  il  faut  distinguer  entre  le  lait 
chauffé  et  le  premier  lait  appelé  quelquefois  co- 
loitrum  ;  ce  premier  lait  est  séreux  et  jaunâtett; 
il  exerce  sur  les  organes  du  jeune  animal  une  ac- 
tion purgative  propre  à  les  débarrasser  et  à  les 

E réparer  à  recevoir  un  lait  plus  substantiel.  — 
es  causes  qui  peuvent  amener  soit  la  diminution, 
soit  la  cessation  de  la  sécrétion  du  laît  sont  mul- 
tiples :  l'affection  qui  atteint,  dans  ce  cas,  la  mère 
est  appelée  agalaxie  (voy.  ce  mot),  et  celle-ci  doit 
recevoir  des  soins  en  conséquence. 

En  ce  qui  concerne  les  petits,  ils  doivent  être 
soumis  i  unn  hygième  rigoureuse,  afin  de  bien 
profiter  du  lait  de  leur  mère.  Une  habitude  pres- 
que générale  est  de  les  faire  cohabiter  avec  celle- 
ci.  C'est  une  pratique  qui  peut  avoir  des  inconvé- 
nients; le  principal  csl  que  le  jeune  animal  pou- 
vant teter  a  toute  heure  du  jour  et  de  la  nuit,  ne 
s'habitue  pas  à  un  régime  régulier,  et  souvent  fati- 
gue sa  mere  à  l'excès.  Il  est  plus  sage  de  placer, 
quelques  jours  après  sa  naissance,  le  jwtit  dans 
un  local  séparé,  rapproché  de  sa  mère,  si  l'on  veut, 
de  telle  sorte  que  celle-ci  puisse  le  sentir  el 
même  lo  lécher,  mais  sans  qu'il  puisse  atteindre 
les  mamelles.  A  des  heures  fixes,  on  réunit  la  mèro 
et  le  petit  pendant  un  temps  déterminé,  pour  les 
séparer  ensuite,  lorsque  celui-ci  s'est  repu.  Cette 
méthode  présente  l'avantage  de  ne  pas  fiitiguer 
inutilement  la  mère  et  permet,  en  outre,  de  pré- 

[larer  le  sevrage,  en  augmentant  progressive  meut 
a  quantité  d'aliments  donnés  auxjeniios  animaux, 
cten  diminuant  dans  la  même  proportion  le  temps 
pendant  lequel  on  les  laisse  en  conLactavec  la  mère. 
Quand  les  mères  sont  excellentes  nourrices,  leurs 
mamelles  se  remplissent  quelquefois  d'une  plus 
grande  quantité  de  lait  que  celle  nécessaire  à  la 
nourriture  du  petit.  Il  arrive  que  ce  lait  s'écoulo 
naturellement;  mais  le  plus  souvent  il  reste  dans 
les  mamelles:  dansce  cas,  il  en  distend  les  parois 
gonflées  outre  mesure,  et  c'est  pour  l'animal  une 
cause  de  souffrance.  Le  seul  moyen  d'obvier  i  cet 
accident,  est  de  traire  la  mère  quand  le  fait  se 
produit,  et  qu'il  est  bien  certain  qu'elle  a  du  lait 
en  excès.  Il  est  d'ailleurs  rare  qu'on  laisse  les 
veaux  absorber  tout  le  lait  de  leur  mère. 

La  règle  qui  doit  guider  pour  la  durée  de  l'allai- 
tement, est  l'évolution  complète  des  dents  cadu- 
ques chez  le  petit.  Tant  que  toutes  ces  dents  n'ont 
pas  poussé,  le  sevrage  serait  prématuré,  car  les 
organes  digestifs  ne  sont  pas  encore  suffisamment 
prêts  pour  se  contenter  exclusivement  d'une  nour- 
riture végétale.  En  partant  de  ce  principe,  l'allai- 
tement doit  durer  :  pour  les  races  chevalines,  de 
6  à  8  mois  ;  pour  les  races  bovines,  de4  i  5  mois; 
pour  les  races  ovines,  de  4  mois  à  4  mois  et  demi  ; 
pour  les  races  porcines,  de  6  semaines  à  2  mois; 
pour  les  races  canines,  de  6  semaines  à  2  mois. 
Le  sevrage  doit  totgours  se  faire  pn^ressivemcnt, 
de  manière  A  habituer  le  jeune  animal  à  passer  du 
régime  lacté  au  régime  d'adulte. 

A  l'allaitement  naturel,  quand  le  jeune  sujet  tète 
sa  mère,  on  substitue  parfois  l'allaitement  artificiel. 
Ce  mode  consiste  à  faire  boire  lo  lait  dans  un 
vase.  Il  est  surtout  adopté  pour  les  veaux  et  les 
agneaux  (Voy.  ce  mot).  Il  présente  le  double  avan- 
tage qu'on  peut  mesurer  la  quantité  de  lait  admi- 
nistré et  y  ajouter  ou  même  y  substituer  d'autres 
substances  alimentaires. 

ALLAHAND  (biographie).  —  Jcan-Nicolas-Sébas- 
tien  AUamand  naquit  à  Lausanne  en  1713  et  devint 
pasteur  protestant  à  Leydc  où  il  a  parcouru  toute 
sa  carrière  scientifique  et  où  il  eslmort  le2  mar8l787. 
11  a  élé  un  des  professeurs  les  plus  estimés  de  la 
célèbre  université  de  sa  ville  d'adoption.  C'est  à 
lui  que  les  marins  hollandais,  au  retour  de  leurs 
lointaines  excursions,  rapportaient  les  objets  d'iiiv 
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toire  naturelle  qu*ils  avaient  recueillis.  Il  les  dé- 
terminait  et  en  enrichissait  soit  le  jardin  botanique, 
soit  les  eollectioDS  de  l'Université  de  Leyde  où  sa 
mémoire  est  vénérée. 

ALLAMAHDA  [hotanimit  et  Aorttculfure).  —  Genre 
de  piantea  de  la  famille  des  Apocynécs,  importé 
des  régions  tropicales  et  équatoriales  de  l'Amérique 
du  Sud.  formant  des  arbmseaux  sarmenteux,  un 
peu  grimpants,  avec  feuilles  lancéolées,  en  -verti- 
eilles  écartés  ou  bien  opposés.  Cinq  ou  six  espèces 
jouent  un  rdle  distingue  dans  l'horticulture  de  serre, 
surtout  à  cause  de  leurs  très  belles  fleurs  disposées 
en  forme  de  grandes  campanules,  lantdt  axillaires, 
tantôt  en  pamcules  terminales,  et  généralement  du 
jaune  le  plus  vif. 

La  plus  ^ncienoement  introduite  est  YAtlamanda 
eothttTtica,  originaire  de  la  Guyane;  elle  a  été 
nommée  ainsi  par  Linné,  qui  l'a  dédiée  au  profes- 
smr  AUamand,  à  cause  de  ses  propriétés  émétiques 
et  purgatives.  Allamand  t'a  employée  contre  les 
cdiques  de  plomb.  On  lui  donne  encore  les  noms  de 
Allamartda  grandifiora,  d'Orélie,  A'Aurelia  gran- 
diflora,  d'fcAifes  «Uictfolia.  De  juin  à  la  An  de 
l'automne,  elle  donne  de  grandes  et  belles  Deurs 
d'un  jaune  pUc,  eampanulees.  Ses  feuilles  lancéo- 
lées sont  «n  verticilles  écartés.  Elle  exige  beau- 
coup de  chaleur  et  do  fréquents  arrosement*,  dans 
des  pots  ou  un  sol  léger  bien  draine  ;  on  la  mul- 
tiplie pur  marcottes  et  par  racines. 

L'^llamonda  nobilU,  originaire  du  Brésil  septen- 
trional, a  le  même  port  que  la  précédente,  mais 
avec  des  fleurs  du  double  plus  larges,  et  d'un  jaune 
vif. 

VAliamanda  neriifolia  ou  à  feuilles  de  laurier- 
Tfoe,  a  été  importée  du  Mexique.  Ses  feuilles  sont 
oblongues,  acuminées,  coartement  pétiolées  et  d'un 
bel  emt  ornementât.  La  plante  fournit,  dès  qu'elle 
a  atteint  3U  i  59  centimètres  de  hauteur,  d'abon- 
dantes Ocurs  campanulées,  d'un  jaune  vif  strié  de 
carmin,  disposées  en  bouquets  terminaux.  Elle 
demande  aussi  une  terre  légère  mais  substantielle, 
et  de  nombreux  arrosages  ;  on  la  nialtiplie  de  bou- 
tures sur  couche  chaude. 

C'est  sous  la  forme  d'un  magnifique  arbrisseau 
de  1',50  à  2  mètres,  à  feuilles  sessiles,  verticillées 

riar  3  ou  par  4,  quelquefois  simplement  opposées, 
ancéolées,  aiguës  et  glabres,  que  se  présente 
MUamonda  5cno(ftt,  introduit  du  Brésil.  Il  donne 
des  fteurs  campanulées,  d'un  jaune  vif  lavé  de  rose 
à  l'extérieur,  de  5  i  6  centimètres  de  diamètre.  On 
cultive  celte  espèce  en  serre  chaude,  comme  la 
précédente  et  aussi  comme  les  Allamanda  verticil' 
iata,  violacea  et  Handenonii  dont  l'horticulture  de 
Inxe  s'est  sueeesùvement  enrichie. 

ALLANTOlM  (amifomte).  —  Membrane  du  fœtns 
dont  le  développement  précède  celui  du  placenta, 
et  qui  sert  de  conducteur  aux  vaisseaux  établis- 
sant une  liaison  entre  l'embryon  et  sa  mère,  de 
manière  A  changer  son  mode  de  nutrition.  L'allan- 
to'îde  alTeete  la  Terme  d'une  vésicule  qui  disparaît 
plus  ou  moins  rapidement  suivant  les  espèces.  Les 
vatSMaux  qu'il  renferme  deviennent  plus  tard  les 
vaisseaux  ombilicaux  ou  placentaires. 

ALLANTOlDIEN  (ana(omie).  —  Qualification 
donnée  aux  vaisseaux  que  renferme  î'allantolide, 
et  aux  liquides  qui  sont  contenus  dans  ces  vais- 
seaux. 

ALLANToInb  (cftimte  agricole).  ~  L'allantolne 
est  une  matière  qui  cristallise  en  prismes  brillants, 
incolores  et  d'un  aspect  vitreux,  avant  pour  formule 
chimique  C*HU*K)>,  soluble  &  froid  dans  160  fois 
son  poids  d'eau,  beaucoup  plus  soluble  à  chaud; 
donnant  une  solution  insipide,  sans  action  sur  les 
couleurs  végétales  ;  décomposable  par  l'action  de 
la  chaleur  et  se  transformant  en  divers  autres  com- 
posés soit  par  l'action  desalcalis,  soit  par  celle  des 
acides.  L'allantolne  peut  notamment  donner  de 
l'urée  et  un  acide  spécial,  l'acide  allanturique, 


quand  on  la  cliaufTu  avec  de  l'acide  chlorhydrique 
ou  de  l'acide  azotique.  Avec  les  oxydes  métalliques, 
il  y  a  des  doubles  décompositions  résultant  du 
remplacement  d'un  atome  d'hydrogène  par  un  atome 
du  métal;  les  combinaisons"  formées  ont  re(u  le 
nom  d'allantoates  ;  ninsi  l'all<iatoatc  d'argent  a  pour 
formule  0*H*AE>0'Ag.  On  a  de  même  des  allan- 
toates  de  cadmium,  de  sine,  de  plomb,  et  divers 
allantoatés  mercunques. 

L'allantoïne  a  été  découverte  par  Vauquelin  dans 
le  liquide  de  l'amnios  de  la  vache,  puis  par  Las- 
saigue,  dans  le  liquide  allantoïque  du  même  animal  ; 
plus  tard,  Wohler  l'a  rencontrée  dans  l'urine  des 
veaux.  On  la  produit  artillciellemcnt  en  chauffant 
de  l'acide  urique  avec  de  l'eau  et  du  peroxyde  de 
plomb.  C'est  en  raison  de  l'existence  de  ce&  com- 
posés salins  qu'on  appelle  quelquefois  l'allantoïne 
acide  allanto'ique . 

ALLIÊB  (art  des  jardiné).  —  Chemins  tracés  dans 
les  jardins,  les  parcs  on  les  forêts,  pour  permettre 
de  se  rendre  d'un  point  à  un  autro  et  pour  trans- 
porter les  produits.  Les  allées  peuvent  être  consi- 
dérées, snit  au  point  de  vuo  de  l'utilité,  soit  à  celui 
de  l'architecture  ou  de  la  décoration  des  jardins. 

Sous  le  premier  rapport,  les  règles  à  suivre 
dans  le  tracé  des  allées  sont  très  simples.  Celles- 
ci  doivent  être  sufllsammcnt  multipliées  pour  les 
besoins  de  la  culture,  tout  en  tenant  compte  de  la 
perte  de  terrain  qu'elles  entraînent;  être  dirigées 
en  ligne  droite,  être  assez  larges  pour  le  passage 
des  brouettes,  des  arrosoirs  ou  des  pompes  d'arro- 
sage, etc.  On  les  divise  en  allées  principales  et  en 
allées  secondaires.  Les  premières  sont  générale- 
ment en  terre  battue  recouverte  d'un  cailloutis; 
leur  largeur  est  trois  à  quatre  fois  plus  considé- 
rable que  celle  des  allées  secondaires  qui  s'em- 
branchent sur  elles  et  dont  le  sol  est  générale- 
ment gazonné,  en  vue  de  diminuer  les  frais  d'en- 
tretien. Les  allées  principales  sont  lo  plus  sèment 
bambées  en  dos  d'ane,  c'est-à-dire  que  leur  partie 
médiane  est  plus  élevée  que  les  cAtés,  de  manière 
à  assurer  un  écoulement  régulier  des  eaux  plu- 
viales. Dans  les  jardins  polngers,  les  allées  sont 
généralement  bordées  par  des  arbres  fruitiers. 

En  ce  qui  concerne  les  jardins  d'agrément  et 
les  parcs,  la  forme  et  la  direction  des  allées  va- 
rient suivant  le  style  adopté  pour  dessiner  ces 
jardins  ou  ces  parcs.  Dans  les  jardins  de  grand 
style  français,  les  allées  sont  généralement  recti- 
lignes,  so  coupant  à  angles  droits  ou  suivant  des 
angles  tels  que  les  parties  du  parc  ou  du  jardin 
qu'elles  entourent  présentent  une  forme  géométri- 
que régulière;  les  allées  circulaires  ou  elliptiques 
sont  les  seules  lianes  courbes  qui  entrent  dans  les 
combinaisons  de  l'architecte. 

Les  dimensions  des  allées  doivent  être  en  r.tp- 
port  avec  l'architecture  et  les  proportions  des  bâ- 
timents que  les  jardins  accompagnent;  les  princi- 
paux axes  doivent  être  communs  aux  bâtiments  et 
aux  jardins.  Les  allées-terrasses  doivent  être  paral- 
lèles aux  bâtiments.  En  un  mot,  le  tracé  des 
allées  dans  les  jardins  réguliers  fait  partie  inté- 
grante de  l'architecture;  H  doit  être  dominé  et 
réglé  par  les  lois  de  celle-ci;  l'art  consiste  à 
bien  combiner  les  jardins  avec  les  constructions  cl 
à  tirer  de  cette  combinaison  les  cfTcts  les  plus 
heureux. 

Les  règles  i  suivre  sont  tout  autres,  dans  les 
jardins  paysagers  modernes  et  dans  les  parcs 
qu'on  appelle  de  style  anglais;  ici  les  lignes  droi- 
tes sont  bannies,  et  les  lignes  courbes  sont  seules 
admises.  La  règle  qui  domine  la  forme  de  ces  allées, 
c'est  qu'il  faut,  dans  un  jardin  paysager,  tracer  au- 
tant d'allées  commodes  et  spacieuses  qu'il  y  a 
d'objets  intéressants  i  voir,  et  dissimuler  'au- 
tant que  possible  ces  chemins  dans  le  paysage. 
En  outre,  les  allées  ne  doivent  pas  présenter  tes 
sinuosités  multipliées  que  parfois  lo  mauvais  guAt 
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tend  &  leur  donner  ;  elles  doireot,  aa  contraire, 
toujours  affecter  la  ftorme  de  couroes  correctes  à 
grand  rayon.  On  distingue,  dans  ce  genre^  plu- 
sieurs sortes  d'allées  dont  les  caractères  dittinctirs 
vont  âtre  rapidement  indioués. 

L'allée  d  arrivée  est  celle  qui  mène  de  l'entrée 
du  jardin  aux  b&timents  d'habitation.  Elle  doit 
toujours  présenter  une  largeur  de  i  mètres  à  i'fiO, 
et  affecter  nnc  forme  légèrement  courbe,  sans  que 
eelle-ci  soit  trop  accusée,  afin  que  la  longueur  du 
cliemia  à  parcourir  ne  soit  pas  augmentée  dans  des 
proportions  trop  grandes.  Le  plus  souvent,  cette 
allée  entoure  une  pelouse  à  peu  près  elliptique. 
Son  importance  est  capitale'dans  le  tracé  du  jardin. 

En  ce  qui  concerne  les  allées  de  promenade, 
elles  doivent  conduire  naturellement  et  agri^able- 
mcnt  à  un  but  déterminé  ;  elles  ne  doivent  pu  être 
trop  multipliées,  ni  présenter  de  trop  grandes  si- 
nuosités, et  surtout  if  faut  éviter  qu'elles  occupent 
dans  le  paysage  uneplace  considérable,  principale- 
ment quand  ifs'agit  d'un  jardin  uni  à  un  parc.  Leur 
largeur  dépend  de  leur  impiniance  :  elle  doit  varier, 
dans  les  allées  destinées  a  dtre  parcourues  en  voi- 
ture, entre  5i  6  mètres  pour  les  plus  large%  et 
3  mètres  pour  lesplus  étroites.  Il  faut  éviter  que  les 
allées  de  promenade  présentent  une  courbe  uni- 
forme qui  serait  aussi  monotone  qu'une  ligne 
droite  ;  les  courbes  alternes  sont  imposées  par  la 
nécessité  de  varier  les  aspects  ;  mais  on  ne  doit  pas 
en  abuser,car  l'excès  des  sinuosités  sanscause  néces- 
saire est  une  preuve  de  très  mauvais  goût.  L'amorce- 
ment  des  allées  secondaires  sur  les  allées  princi- 
pales doit  être  fait  aussi  naturellement  que  pos- 
sible, en  évitant  les  angles  droits.  Ces  dernières 
allées  sont  plus  étroites  que  les  allées  princi- 
pales; elles  doivent  être  ombragées,  afin  d'être 
plus  agréables  aux  promenades,  et  ne  pas  do- 
miner dans  le  paysage.  Quant  aux  sentiers,  ils 
doivent  être  tout  u  fait  couverts,  toutes  les  fois 
qu'on  le  peut. 

Dans  les  anciens  jardins  paysagers,  on  se  préoc- 
cupait beaucoup  de  ce  qu'on  appelait  l'allée  de 
cemture,  c'cst-a-dire  faisant  le  tour  de  la  pro- 
priété, et  bordée  extérieurr>nient  d'épais  massifs 
de  manière  à  ramener  toutes  les  vues  sur  l'inlé- 
rieur  du  parc.  Les  architectes  modernes  proscri- 
vent cette  manière  défaire,  exceptédans  les  jardins 
de  faible  étendue  cntourés'de  murs  ou  situés  au  milieu 
d'un  paysage  peu  mtéressant;  dans  les  grandsjar- 
dins  et  parcs,  ils  s'ingénient,  au  contraire,  i  éten- 
dre, par  des  percées  bien  combinées,  la  vue  aussi 
loin  que  possible.  Quand  cette  allée  de  ceinture 
est  imposée  par  la  dimension  du  jardin,  elle  per- 
met d'y  augmenter  la  promenade,  mais  il  faut 
qu'elle  soit  complètement  isolée  des  murs. 

On  appelle  aUéet  couvertes  des  allées  qui  sont 
surmontées  par  un  treillage  sur  lequel  on  fait 
courir  des  plantes  grimpantes  qui  le  garnissent  de 
manière  à  intercepter  les  rayons  du  soleil.  Ces 
allées,  très  communes  en  Italie  et  dans  le  midi  de 
la  France,  sont  plus  rarei  dans  les  régions  sep- 
tentrionales, —  Les  alléet  creuia  sont  celles  qui 
sont  comprises  entre  deux  talus  assez  élevés,  soit 

?uc  cette  disposition  soit  naturelle,  soit  qu'elle  ait 
té  provoquée  par  le  travail  de  l'architecte.  On 
produit  sur  les  talus  une  végétation  vigoureuse 
par  des  semiset  des  plantations,  et  l'on  forme  ainsi 
des  allées  qui  produisent  un  effet  exceptionnelle- 
ment af^éahle.  La  pente  d'un  demi-^ngie  droit  est 
celle  qui  est  la  plus  convenable  pour  les  talus  des 
allées  creuses.  —  Les  allées  en  pente  doivent  être 
dessinées  de  manière  que  le  centre  de  la  courbe 
qu'elles  forment  soit  lf>  même  que  celui  du  monti- 
cule ou  de  la  colline  où  elles  sont  tracées.  Quand 
on  veut  relier  deux  monticules,  il  faut  faire,  en 
partant  de  leur  base,  une  allée  A  deux  courbes 
opposées,  concentriques  &  chacune  de  ces  hauteurs. 
—  Les  allées  tracées  aux  bords  des  ruisseaux,  des 


pièces  d'eau,  etc.,  ne  doivent  pu  en  suivre  tous  les 
contours  avec  servilisme  ;  elles  doivent  itre  diri- 

{:ées,  en  suivant  des  courbes  i  grand  rayon,  vers 
es  points  les  plus  remarquables,  de  manière  i 
varier  les  aspects. 

Quelle  que  soit  l'allée  que  l'on  trace,  il  est  in- 
dispensable de  garder  un  parallélisme  rigoureux 
entre  les  deux  bordures  ;  la  conservation  de  ce 
parallélisme  doit  entrer  an  premier  rang  des  tra> 
vaux  d'entretien.  Rien  n'est  plus  disgracieux  i 
l'œil  qu'une  allée  dont  les  bordures  présentent  des 
zigzags  a.u]  gré  de  la  végétation  des  plantes  qui 
les  forment  ;  c'est  la  preuve  la  plus  tangible  de 
l'incurie  et  de  la  paresse.  —  Quant  i  l'orienlation, 
elle  doit  varier  suivant  les  circonstances:  l'essentiel 
est  que  les  .lUées  soient  abritées  contre  les  grands 
vents  dominanls,  et  surtout  les  vents  froids,  et 
qu'elles  soient  ombragées  contre  le  soleil. 

11  est  nécessaire  que  les  allées  soient  construites 
aveu  soin,  pour  ne  pas  être  d^adées  par  l'action 
des  intempéries.  Les  tiavaux  a  faire  varient  sui- 
vant qu'il  s'agit  des  grands  parcs  publics  ou  des 

Earcs  et  jardins  prives.  Dans  les  promenades  pu- 
liquos,  les  allées  qui  sont  très  fréquentées,  doi- 
vent être  établies  avec  le  plus  ^rand  soin,  et  doi- 
vent posséder  une  solidité  qui  leur  permette  de 
résister  aux  multiples  causes  de  desagrégation 
auxquelles  elles  sont  soumises.  Le  plus  souvent, 
les  allées  de  ces  promenades  sont  macadamisées.; 
dans  quelques  circonstances,  et  pour  celles  des- 
tinées aux  piétons,  on  emploie  l'asphalte;  cette 
dernière  substance  est  principalement  adoptée 
dans  les  parcs  en  Angleterre.  —  L'entretien  des 
chaussées  est  plus  facile  d.in8  les  jardins  et  les. 
parcs  privés  où  ne  circulent  presque  pu|de  lourdes 
voitures.  Sauf  dans  les  terrains  légers  A  l'excès,  il 
est  rare  çue  l'on  doive  recourir  à  un  empierrement 
pour  faire  les  grandes  allées.  Il  sumt  le  plus 
souvent  de  bien  dessiner  le  relief  du  toi,  de  bom- 
ber le  milieu  de  l'allée,  mais  sons  excès,  afin  de 
ménager  l'écoulement  latéral  des  eaux  pluviaies, 
et  de  battre  fortement  lasurface  avant  de  répandre 
le  sable.  La  couche  de  sable  qui  recouvre  le  sol 
doit  avoir  une  épaisseur  de  5  centimètres,  alln 
qu'elle  ne  se  mélange  pas  constamment  avec  la 
terre  et  ne  disparaisse  rapidement.  Le  sable  de  ri- 
vière dont  on  peut  faire  plusieurs  catégories,  sui- 
vant sa  grosseur,  en  le  passant  au  tamis,  est  r.clui 
qui  convient  le  mieux  ;  quant  au  sable  de  cai-rièro, 
il  ne  doit  être  employé  qu'a  défaut  d'autre  ;  le  sable 
calcaire  est,  de  tous,  celui  qui  convient  le  moins 
En  Angleterre,  on  emploie  fréquemment  un  gra- 
vier rugueux  jaunfttre,  provenant  de  la  désagréga- 
tion des  rochers  des  Iles  de  la  Hanche.  C'est  au 
printemps  ou  i  la  fin  de  l'hiver  que  les  allées  doi- 
vent être  recouvertes  de  sable. 

Les  allées  enAerftëes  sont  celles  sur  lesquelles  on 
laisse  ou  l'on  fait  pousser  de  l'herbe.  Llles  sont 
surtout  adoptées  dans  les  parcs  de  très  grande 
étendue  pour  les  allées  extérieures.  Elles  sont 
d'un  entretien  plus  facile  que  les  allées  sablées  ; 
mais  il  faut  les  tenir  propres  et  en  regarnir  les 
places  qui  se  dénudent.  On  leur  reproche  de 
mouiller  par  la  rosée  les  pieds  des  promeneurs 
Cet  inconvénient  est  évité  en  traçant,  de  chaque 
cAté  de  l'allée,  un  petit  sentier  en  terre  battue  ou 
recouverte  de  sable. 

ALLELUIA  (botaniqiu),  —  Nom  vulgaire  donné 
à  une  plante  herbacée,  1  oxalide  (Oxoiîi  acelotella}, 
appelée  aussi  surelle.  Le  nom  d'alleluia  lui  ^ent 
do  ce  qu'elle  fleurit  vers  l'époque  ordinaire  de  la 
fête  de  Pftques. 

ALLBHA6NB  (géogrqtlùe  agricoU).  —  L'Allema- 
gne forme  une  grande  partie  de  l'Europe  centrale 
Elle  s'étend  sur  une  surface  de  SiO477O0  hectares 
et  se  divise  en  2i>  royaumes,  grands-duchés,  duchés, 
principautés,  villes  lihru  ou  pays  d'empire,  de  la 
manière  suivante  : 
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SojaixiM  (lo  Pnaaa  

—  Bavière  

—  Saxe  

'■—  Wurtcoibenc  

<;md-dwbé  d«  Bade  

—  HesM  

—  MecUembwirg-Srhnariii  

_  MeckIcinbourK-StrellU  

—  Sax-Meimar  

—  OUtenbourc  

Dnriié*  i9  Branswicb  

'  —  Stxs-Mfliiiingni  

—  Saxe-AlttnibouK.  

—  Su»GolNMirff-Gotha  

—  Aahalt  

Principwlécda  Sctawanboni^Rudtribladt.... 

—  Sctawaribourg-Sonderbanseii.. 

—  WaWcck  

—  Reius  (bnndi«  alnde)  

—  Reius  (branche  cadollu)  

—  Schaumboarc-Uppfl  

Tinta  librn  :  Lubeck  

Brème. 
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—  Hambomc. .. 
l'Empin:  Aluoe-Lorr 
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Pi^t  d'Empin 

La  population  totale  sVIèvc,  d'après  le  recense- 
ment de  décembre  1875,  &  42727000  habitants. 
C'ost  une  population  moyenne  de  79  babitanti  par 
100  hectares  on  par  kilomètre  carré.  Les  territoires 
des  villes  libres  sont  les  plus  peuplés  ;  ils  renfer-> 
ment:  Hambourg  949,  Brème  567  et  Lubeck  191 
habitants  par  kilomètre  carré.  Les  pajs  les  plus 
peuplés  sont  ensuite  le  royaume  de  Saxe  oik  l'on 
compte  184  habitants  pour  la  même  surface:  la 
principauté  de  Reuss  (branche  aînée),  149  ;  le 
grand-duché  de  Hesse,  115;  Reuss  (branche 
cadette),  111  ;  le  duché  de  Saxe-Altenbourg,  110  ; 
le  srand-duché  de  Bade,  100.  La  Prusse  n'a  que 
74  habitants  pour  la  même  surface,  et  la  Bavière 
66.  Au  point  de  vue  de  la  densité  de  la  population, 
rAIIemanie  tient  le  cinquième  rang  en  Europe, 
après  la  Belgique,  la  Hollande,  les  Iles-Britanniques 
et  l'Italie  ;  la  France  ne  vient  qu'au  sixième  rang. 
_  La  population  adonnée  à  la  production  agricole, 
est  estimée  A  80  ponr  100  environ  de  la  population 
totale,  dans  l'ensemble  de  l'Allemagne. 

Au  point  de  vue  du  climat,  l'Allemagne  se  di- 
vise en  trots  grandes  zones.  —  La  première,  au 
nord,  est  la  zone  du  littoral  :  elle  s'étend  sur  la  mer 
du  Nord  et  sur  la  Baltique;  elle  est  limitée  pab 
des  dunes  sableuses  d'une  vaste  étendue,  dont 
une  grande  partie  est  formée  par  des  sables  mou- 
vants; &  l'extrémité  occidentale  de  cette  xane, 
principalement  dans  le  bassin  de  la  partie  infé- 
rieure du  Rhin,  sont  les  marches,  célèbres  par  leur 
fertilité,  et  dont  le  sol  est  presque  complètement 
formé  par  des  alluvions  ou  des  atterrissoments  des 
grands  Oeuves  qui  se  jettent  dans  la  mer  du  Nord. 
—  La  deuxième  zone  est  celle  du  centre,  consti- 
Inée  en  grande  partie  par  de  vastes  plaines,  dans 
losquelles  on  rencontre  alternativement  des  ter- 
rains sableux,  granitiques,  tonrbeux  et  maréca- 
geux. Des  landes  d'une  vaste  étendue  couvraient 
autrefois  une  grande  partie  do  cette  zone  ;  elles 
ont  été  successivement  mises  en  culture,  parfois 
avec  beaucoup  de  peine  et  de  sacrifices.  C'est 
dan»  cette  zone  que  le  travail  agricole  s'est  le  plus 
développé.  —  La  troisième  zone  coupe  l'Allemagne 
dans  tonto  sa  largeur  depuis  les  sources  de  l'Oder 
jusqn'i  la  Meuse;  c'est  la  zone  montagneuse.  KUc 
comprend  la  chaîne  des  Sudètes,  l'Erzgebirge,  la 
forêt  de  Thurtnge,  le  Vogelsberge,  etc.  Elle  forme 
la  ligne  de  partage  des  eaux  :  c'est  la  région  e^ 
Ecntiellement  forestière;  les  nombreuses  vallées 
qu'elle  renferme  sont  d'une  assez  grande  fertilité. 

Très  également  arrosée  dans  son  ensemble  par 
ses  nombreux  cours  d'eau,  possédant  des  terres 
fertiles  en  adsez  grande  étendue,  favorisée  dans 
tes  riions  moyennes  par  la  variété  dos  coteaux  et 


des  vallées,  l'Allemagne,  malgré  sa  situation 
nord-est,  jouit  d'un  climat  tempéré,  sans  trop 
longue  durée  de  la  saison  d'hiver.  Elle  doit  cet 
avantage  à  sa  position  géographique  au  centre  de 
l'Europe  et  surtout  A  la  façon  dont  elle  est  traver- 
sée d'un  cAté  par  des  montagnes,  tandis  que  dans 
l'autre  partie  elle  est  bornée  par  des  contrees  ma- 
ritimes. 

Appuyé  au  sud  sur  les  Alpes  orientales  elle 
connue  A  l'Italie  et  aux  régions  méridionales  de 
l'Europe.  Dans  son  ensemble  le  pays  présente  une 
déclivité  régulière  de  la  base  du  système  alpique 
aux  rivages  de  la  mer  du  Nord  et  de  la  mer  Bal- 
tique. Les  plateaux  de  la  Bavière,  du  Wurtemberg, 
du  duché  de  Rade,  sont  plus  élevés  que  les  val- 
léeslde  l'Allemagne  centrale,  ce  qui  fait  que  la  tam- 
pératnre  s'y  irouve  rafraîchie  par  la  hauteur  des 
montagnes.  La  contrée  s'abaisse  du  sud  au  nord, 
par  gradins  inégaux,  pour  aboutir  aux  immenses 
plaines  du  Hanovre,  du  Mecklembourg  et  de  la 
Poméranie.  Le  climat  qni  devrait  être  très  rude 
dans  ces  pays  est  maintenu  à  un  degré  moyen  par 
le  voisinage  de  la  mer.  Ainsi  tes  efTets  de  l'altitudo 
compensent  ceux  de  la  latitude  et  placent  l'Alle- 
magne sous  un  ciel  de  température  i  peu  près 
égale.  C'est  ainsi  que  dans  toute  la  partie  comprise 
dn  Rhin  à  l'Oder,  la  température  annuelle  de- 
meure entre  8  et  9  degrés.  Dans  le  restt  du 
pays  ses  oscillations  varient  suivant  le  relief  du  sol. 

Dans  la  région  des  hauts  plateaux,  les  pluies  sont 
plus  abondantes  que  dans  les  plaines  septentrio- 
nales; mais  à  un  poiutde  vue  tout  à  fait  général,  on 
peut  dire  que  d'un  boutàl'autre  de  l'Allemagne,  les 
variations  locales  dans  l'ensemble  des  météores 
s'écartent  peu  les  unes  des  autres,  entre  les  Alpes 
et  la  mer  du  Nord,  entre  le  Rliin  et  le  Niémen, 
bien  que  pendant  l'hiver,  du  cété  de  l'est,  la  tem- 
pérature moyenne  soit  plus  basse  en  hiver  et  les 
pluies  moins  abondantes  que  du  côté  de  l'ouest. 

L'utilisation  du  sol,  au  point  do  vue  agricole, 
dans  les  diverses  parties  de  l'Allemagne,  est  indi- 
quée dans  le  tableau  oui  suit.  La  surface  totale  de 
chaque  partie  étant  désignée  par  100,  les  diverses 
natures  de  production  sont  représentées  par  les 
ebilires  suivants  : 


Prusse.  

Bavière  

Saxe  

Wurtcmberj, . . 

Bado  

Het*e.  
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23.1 

33,0 
30,5 
30,6 
33.4 
32,7 
13,3 


8.5 
6,0 
4,1 
4.8 

11,9 
*A 

48,2 


43,S       15,3       19,7  21.8 


Le  Mecklembourg,  la  Saxe  et  la  Prusse  sont  lei 
parties  de  l'Allemagne  qui 'renferment  la  plus 

Î grande  proportion  de  terres  arables  ;  les  prairies  et 
es  pftturages  se  rencontrent  en  plus  grande  pro- 
portion dans  la  Bavière,  la  Prusse,  le  grand-duché 
de  Bade  et  le  Wurtemberg.  Les  parties  les  plus 
boisées  sont  les  grands-duchés  de  Hesse  et  de 
Bade,  puis  la  Bavière. 

Sous  le  rapport  de  la  richesse  de  la  production 
agricole,  rAllemagne  méridionale  est  beaucoup 
mieux  partagée  que  l'Allemagne  du  Nord.  Les 
royaumes  de  Saxe,  de  Bavière  et  de  Wurtemberg 
ont  fait,  à  cet  égard,  les  plus  grands  progrès.  La 
vallée  du  Rhin  peut  être  placée  au  mâme  rang. 
Il  suffit  d'indiquer  ici  que  c'est  dans  ces  parties 
que  la  culture  du  froment  et  de  l'orge  s  est  le 
plus  développée  :  le  seigle  est,  au  contraire,  la 
principale  céréale  de  le  Prusse.  C'est  aussi  dans 
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l'Alletnagne  mériuionale  que  les  cultures  indus- 
triellus  ont  pris  le  plus  d'extension,  et  que  par 
concomitance  se  «ont  surtout  d^Teloppees  les 
usines  agricoles  qui  transforment  les  promiitsde  ces 
cultures.  Les  régions  du  sud  et  du  sud^est  de  l'Al- 
lemagne sont  aussi  celles  qui  sont  le  plus  riches 
en  furèts,'et  celles  en  même  temps  où  l'exploitation 
des  bois  est  Taite  suivant  la  méthode  la  plus  ra- 
tionnelle. La  viticulture  n'a  qu'une  faible  impor- 
tance ;  le  climat  septentrional  d'une  grande  partie 
du  pays  l'oppose  à  la  maturattoa  des  raisins;  c'est 
seulement  dans  les  vallées  du  bord  du  Rhin  et 
de  la  Moselle  que  la  vigne  réussit;  quelques  crus 
ont  une  légitime  renommée. 

Par  un  grand  nombre  d'autros  denrées  agricoles, 
rAllemagno  occupe  un  des  premiers  rangs  en 
:  Europe.  La  culture  du  lin  et  celle  du  cbanTre  y  sont 
|trës  répandues,  notamment  dans  les  plaines  du 
Hanovre  et  de  la  Prusse  proprement  dite.  Les 
'  betteraves  alimentent  de  nombreuses  fabriques 
de  sucre.  Le  houblon  suffit  à  la  consommation  des 
I  innombrables  brasseries  qui  prospèrent  sur  tous 
les  points  du  territoire.  Le  tabac  ne  fournit  pas  aux 
millions  de  fumeurs  allemands,   bien  que  sa 
récolte  atteigne  plus  de  MOUO  tonnes  dans  les 
diverses  provinces.  Les  vergers,  les  potagers,  les 
jardins  de  fleurs  ont  pris  une  réelle  importance 
économique  dans  la  production  annuelle,  surtout 
antour  des  grandes  villes,  comme  Francfort,  Er- 
ftirt,  Bamberg,  Hambourg,  etc. 

L'élevage  du  bétail  se  fait  sur  une  grande 
échelle  dans  une  partie  de  l'AIIemogae,  surtout 
dans  l'Allemagne  méridionale.  C'est  dans  cette 
partie  que  l'élevage  des  races  bovines  a  pris  le  plus 
'.  d'extension  ;  le  mouton  est  surtout  l'animal  des 
,  provinces  plus  pauvres  qui  constituent  une  partie 
do  la  Prusse.  Quant  aux  races  porcines,  leurs  re- 
présentants sont  i  peu  près  répandus  d'une  manière 
égale  dans  les  diverses  parties  du  pays. 

La  petite  propriété  était  jadis  très  faiblement 
représentée  en  Allemagne.  Partout  de  grands  do- 
maines se  partageaient  le  territoire.  Mais  un  mou-i 
vement  économique  s'est  produit  en  sens  inverse.  ; 
On  a  vu  peu  à  peu  les  vastes  héritages  échoir  i 
A  des  seigneurs  presque  tous  absents  de  leurs 
terres  et  dépensant  plus  que  leurs  revenus,  être  ' 
hypothéqués  dans  uno  proportion  variant  de  la 
moitié  aux  trois  quarts,  être  vendus  par  autorité 
de  justice,  pour  devenir  le  partage  de  nomibreux 
propriétaires.  Les  terrains  de  rÂllemagne  sont 
divisùs  aujourd'hnï,  comme  ceux  de  la  France, 
en  biens  de  toute  grandeur.  Cependant  le  morcel- 
lement n'y  est  pas  encore  aussi  complet.  Ainsi,  en 
Prusse,  la  petite  propriété  n'est  guère  représentée 
que  dans  les  provmces  rhénanes  où  la  législation 
française  a  longtemps  prévalu.  La  moitié  au  solde 
tout  l'empire  appartient  encore  à  des  propriétaires 
ayant  encore  au  moins  75  hectares  et  en  moyenne 
hectares.  Hais  la  terre,  comme  les  idées,  se 
démocratise,  et  le  morcellement  continue  sa 
marche  ascendante.  Les  économistes  considèrent 
favorablement  cet  état  de  choses,  car  on  a  constaté 
que  dans  tous  les  pays  fertiles  de  l'Allemagne,  le 
rendement  du  sol  est  beaucoup  plus  fort  pour  les 
petites  propriétés  que  pour  les  grandes,  l'Etat 
même,  le  plus  puissant  propriétaire,  étant  celui  qui 
retire  de  ses  domaines  le  ftius  foible  revenu. 

L'empire  d'Allemagne,  constitué  en  1871,  avec 
les  paysénumérés  plus  haut  et  quelques  annexions 
violontes,  telles  que  celles  du  Schleswig-Holstein 
et  de  l'Alsace-Lorraine,  est  surtout  une  unité  mi- 
litaire. L'administration  des  royaumes,  grands- 
duchés,  etc.,  qui  le  constituent,  est  TGStSa  indé- 
pendante; elle  varie  suivant  ces  pays,  de  mémo 

3ue  l'organisation  des  mesures  prises  en  vue  du 
évclopperoent  de  l'agriculture,  notamment  en  ce 
qui  concerne  l'enseignement,  les  associations  agri- 
coles, le  crédit,  etc.  U  mouvement  de  la  propriété 


et  des  systèmes  de  culture  varie  également  dans 
des  proportions  considérables,  que  nous  indique- 
rons séparément  pour  chacun  des  pays.  Toutefois, 
il  faut  ajouter  ici  quelques  détails  surunemesure 
qui  a  été  adoptée  d'une  manière  générale  dans 
presquetout  l'empire  et  qui  est  relative  aux  moyens 
d'obvier  au  parcclicment  excessif  des  exploitations 
rurales. 

C'est  du  Wurtemberg  que  ce  mouvement  est 
parti  dès  1850.  Les  dispositions  législatives,  ac 
tuellement  en  vigueur,  autorisent  les  propriétaires 
dont  les  terres  sont  enclavées  les  unes  dans  les 
autres,  ou  situées  à  une  distance  plus  ou  moins 
grande  du  centre  de  l'exploitation,  4  échanger 
leurs  parcelles  de  manière  a  constituer,  autant  que 
possible,  des  fermes  d'un  seul  tenant.  A  cet  effet, 
des  commissions,dont  l'action  peuts'exercersurune 
assez  grande  surface,  ont  été  établies  pour  les  de.- 
mandes  collectives  en  réunion  de  parcelles  ou  en 
consolidation,  suivant  le  terme  adopté  en  Allema- 
gne, qui  pourraient  leur  être  adressées.  Des  délé- 
gués de  ces  commissions  sont  envoyés  sur  les 
Deux,  pour  entendre  les  propriétaires,  concilier 
leurs  intérêts,  si  c'est  possible,  procéder  à  l'ar- 
pentage et  à  l'estimation  des  parcelles.  U  n'est  pas 
nécessaire  que  le  consentement  de  tous  les  pro- 
priétaires intéressés  soit  donné:  il  sufBt  que  les 
trois  quarts  demandent  la  réunion  des  parcelles 
pour  que  celle-ci  devienne  obligatoire  pour  tous. 
Chaque  intéressé  peut  assister  ïux  opérations  des 
délégués,  afin  de  les  cootrdler.  Quand  le  travail 
est  achevé,  si  des  oppositions  s'élèvent  contre  les 
nouvelles  délimitations,  ces  oppositions  sont  sou- 
mises à  l'examen  de  tous  les  propriétaires  qui  dé- 
cident, par  un  vote  à  la  majorité,  de  leur  rejet  ou 
de  leur  acceptation.  La  décision  des  dét^ués  de 
la  commission  peut  être  portée  devant  la  com- 
mission tout  entière,  et  même,  comme  en  Prusse, 
être  renvoyée  devant  la  cour  de  cassation.  Les 
réclamations  contre  les  erreurs  commises  par 
la  commission  dans  l'appréciation  des  titres  de 
pr>priété  ou  autres,  sont  prescrites  dans  un  délai 
de  quatre  ans.  Toutefois,  il  faut  dix  ans  pour  la 
lireseriptien,  si  l'un  des  intéressés vientidécouvrir 
un  document  authentique  qu'il  n'aurait  pu  pro- 
duire pendant  le  travail  de  la  commission,  ou  bien 
s'il  demande  de  faire  entendre  des  témoins  qui, 
cités  dans  l'instruction,  n'avaient  pu  être  trouvés 
ou  répondre  à  l'appel.  Les  avantages  de  la  réunion 
des  parcelles  sont  multiples':  ils  diminuent  les 
frais  d'exploitation,  permettent  de  faire  des  che- 
mins ruraux  bien  adaptés  aux  besoins  du  sol,  et 
rendent  souvent  à  la  culture  des  surfaces  occupées 
par  les  clôtures,  les  fossés,  etc.,  qui  étaient  impro- 
ductives; enfin,  ils  mettent  fin  aux  contestations 
sur  les  limites  entre  les  propriétés  contiguës. 

L'Allemagne  est  depuis  longtemps  unifiée  au 
point  de  vue  du  commerce  international.  L'union 
douanière  des  Etats  allemands  est  désignée  sous  le 
nom  de  ZoUverein.  Jadis  le  revenu  des  droits  de 
douane  était  partagé  entre  les  Ëtats  confédérés  : 
aujourd'hui  il  fait  partie  des  recettes  du  Trésor  de 
l'empire,  de  même  que  les  droits  sur  les  objets  de 
consommation  d'origine  ou  de  fabrication  alle- 
mande, tels  que  sucre  de  betterave,  sel,  tabac, 
eau-de-vie  et  bière.  Toutefois,  la  Bavière,  le  Wur- 
temberg et  le  grand-duché  de  Bade  ne  versent  pas 
dans  les  caisses  de  l'empire  les  sommes  provenant 
des  droits  perçus  sur  les  spiritueux  et  sur  la  bière. 
Quelques  parties  de  l'Allemagne  ne  sont  pas  com- 
prises dans  le  Zollvereïn,  quoique  faisant  partie 
de  l'empire.  Ce  sont  les  territoires  des  ports  do 
Hambourg  et  d'Altona,  de  Brème,  de  Bremerha- 
ven,  de  Gcestermunde  et  de  Bracke,  ainsi  que 
quelques  communes  du  grand-duché  de  Bade  sur 
la  limite  du  grand-duché  de  Hombourg.  Par 
contre,  le  grand-duché  de  Luxembourg  et  la  com- 
mune autrichienne  de  Jnngfaoli  sont  compris  dans 
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l'onioD  doaaoiire  allemande.  —  Après  itre  entré 
dans  la  voie  des  dégrèTemetits  de  tarifs  de  ^uane, 
l'empire  d'Allemagne  est  revenu  en  1879  au  ré- 
gime des  tarifs  élevés.  Parmi  les  diminutions  de 
tarif  les  plus  importantes  (jui  avaient  été  opérées,  il 
faut  citer,  en  1872,  la  dimmution  des  droits  sur  les 
vins,  de  45  fr.  à  SU  fr.  par  100  kilogr.,  la  libre  en- 
trée des  fontes,  et  en  1877  la  suppression  com- 
plète de  tous  les  tarifs  sur  les  fort,  les  aciers  et  les 
machioes.  Tous  les  anciens  tarifa  ont  été  réta- 
blis, et  quelques-uns  surélevés  d'une  manière  no- 
table. 

ALLIACÉ.  —  Qualification  d'une  chose  qui  lient 
de  l'ail  on  qui  a  rapport  à  l'ail.  Ainsi,  on  dit  une 
plante  alliacée,  une  odeur  alliacée,  un  goût 
alliacé.  —  Link  avait  proposé  de  faire,  pour  le 
Kcnre  AUium  dans  la  famille  des  Liliacees,  une 
tribu  spéciale  dite  des  Alliacées.  Cette  division  n'a 
pas  été  adoptée  par  les  botanistes. 

ALLIAGE.  —  Résultat  de  runion  de  deux  ou 
de  plusieurs  métaux,  obtenue  par  la  nisîon,  et 
dont  la  masse  est  bien  homogène  dans  toutes  ses 
parties.  LorsQue  le  mercure  est  un  des  métaux 
employés,  l'alliage  prend  le  nom  d'amalgame.  Le 
laiton,  le  bronze,  le  métal  des  cloches,  celui  des 
instruments  de  musique,  le  chrysocale,  l'argent  et 
l'or  mounayés,  les  métaux  employés  pour  les  mon- 
naies d'appoint,  l'or  et  l'argent  des  orfèvres  et  des 
bijoutiers,  le  maillecbort,  le  métal  de  l'outillage 
des  marchands  de  vijn  et  de  la  robinetterie,  le 
métal  des  caractères  d'imprimerie,  les  plaques 
fiuibles  des  machines  à  vapeur,  la  soudure  des  plom- 
biers, sont  les  principaux  alliages  dont  on  fait 
usage  dans  les  arts  et  dans  l'industrie. 

Les  alliages  sont  binaires»  ternaires,  quater- 
naires, etc..  selon  qn^ls  sont  composés  de  denx, 
trois,  quatre,  etc.,  métaux.  Ils  peuvent  Cire  con- 
stitués par  des  combinaisons  en  proportions  défi- 
nies ou  par  des  mélanges.  La  preuve  qu'il  peut  s'y 
trouver  des  proportions  définies,  est  donnée  par 
ce  fait  que,  si  Ton  abandonne  à  un  refroidissement 
lent  et  tranquille  un  alliage  fondu,  on  peut  obte- 
nir des  cristaux  bien  déterminés,  en  s'arrétant  au 
moment  où  le  thermomitre  plongé  dans  l'alliage 
reste  stationnaire  pendant  quelque  temps,  hn 
outre,  on  constate  pendant  le  refroidissement  d'un 
bain  métallique  mixte,  que  les  combinaisons  défi- 
nies ou  les  métaux  isoles  se  solidifient  successive- 
ment en  se  superposant  d'après  l'ordre  de  leurs 
densités.  C'est  le  phénomène  connu  sous  te  nom 
de  liqualion,  mis  quelquefois  à  profit  pour  obtenir 
la  séparation  des  métaux,  notamment  celle  du 
plomb  et  de  l'argent.  Aussi  est-il  nécessaire,  pour 
avoir  un  alliage  homogène,  d'agiter  continuelle- 
ment la  masse  pendant  le  refroidissement. 

Les  alliages  n'ont  pas  exactement  les  mômes 
propriétés  que  les  métaux  qui  les  constituent.  Ils 
sont,  en  général,  moins  ductiles,  plus  durs,  plus 
tenaces,  plus  résistants  que  le  plus  ductile  des 
métaux  qui  en  font  partie.  C'est  la  principale 
raison  de  l'emploi  dans  les  arts,  par  exemple, 
du  bronze  à  la  place  du  cuivre,  et  des  alliages 
d'or  et  d'argent  a  la  place  de  ces  deux  métaux 
purs. 

ALLIAIMB  (frolonifve).  —  Plante  herbacée,  de  la 
famille  des  wicifères,  A  feuilles  dentées  ou  pres- 
que entières,  i  fleurs  blanches  disposées  en  grappe 
terminale,  A  fruits  en  sili(iue  allongée  et  grêle. 
Le  genre  AlUaria  est  voisin  des  genres  Vaar  et 
Sisymbritm,  dont  il  a  été  sépare  par  Adanson. 
L'alliaire  est  commune,  en  France,  au  pied  des 
murs  et  des  rochers,  ainsi  que  dans  les  haies  et 
les  endroits  ombragés.  Elle  répand  une  odeur  d'ail 
très  prononcée,  d'où  lui  vient  son  nom.  Les  feuil- 
les étaient  employées  autrefois  comme  dépuratives 
et  diurétiques,  et  les  graines  ont  servi  A  faire  des 
cataplasmes,  car  elles  sent  émolHentes  et  donnent 
une  assez  forte  qnantili  d'buile.  Cependant  les 

DICT.  D'Af:niCL'LTl'Rt, 


essais  industriels  qu'on  a  tentés  pour  l'extraire 
ont  écboué  jusqu'ici.  Le  suc  de  la  plante  est  Acre. 
Quelques  personnes  en  mettent  des  feuilles 
dans  les  ragoûts;  mais  cette  plante  est  maintenant 
très  pou  employée. 

ALLICANTE  (viticulture).—  S'écrit  généralement 
Alicante.  —  Ville  et  port  important  du  midi  de 
l'Espagne,  qui  a  donné  son  nom  à  un  vin  de  liqueur 
estimé.  Dans  les  départements  du  Var  et  des 
Bouches-de-Ithdne,  on  appelle  aussi  de  ce  nom 
un  cépage  qui  n'est  autre  que  le  grenache.  Dans 
le  département  de  Tam-et-Garonne,  on  donne  la 
même  dénomination  A  un  cépage  très  voisin  du 
grenache  ou  jgranaehe.  Ces  cépages  produisent 
entre  les  mains  des  bons  viticulteurs,  des  vins 
tout  à  fait  comparables  aux  bons  alitantes  d'Es- 
pagne. 

ALLIER  {chatte).  —  Filet  A  grandes  mailles  dont 
on  se  sert  pour  prendre  les  oiseaux,  particulière- 
ment pour  capturer  les  perdrix. 

ALLIE!  («i/iricttUure  et  botanique).  —  Synonyme 
dans  quelques  pays  d'd/isier  (voy.  ce  mot).  — 
On  désigne  sous  le  nom  d'allier  de  Suisse  l'^ffart- 
ciu  geotroput,  et  sous  celui  d'allier  des  montagnes 
VAgariaa  alUanut. 

ALLIEE  (département  de  Vjigéograpbie  agricole). 
—  Le  département  de  l'Allier,  dont  la  supcrncie 
est  de  73U837  hectares,  a  été  formé,  en  1790,  de 
la  presque  totalité  de  l'ancienne  province  du  Bour- 
bonnais, et  en  outre  de  quelques  parties  de  la 
Basse-Auvergne;  les  cantons  de  Saint-Pourcain 
et  de  Chantelle  et  la  partie  sud  du  canton  de 
Cusset  appartiennent  i  cette  ancienne  province.  Il 
nul  divise  en  quatre  arrondissements,  comptant 
â8  cantons  et  317  communes. 

C'est  un  des  départements  de  U  France  centrale. 
11  est  borné  au  nord  par  le  département  de  la 
Nièvre,  i  l'est  par  les  départements  de  SaAnc-et- 
Loire  et  de  la  Loire,  au  midi  par  celui  du  Piiy-de- 
Ddme,  au  sud-ouest  par  celui  de  lu  Creuse,  au 
nord-ouest  par  celui  du  Cher.  Sa  plus  grande  l»n- 

fueur  dans  le  sens  de  l'ouest  â  l'est,  est  d'environ 
30  kilomètres  ;  sa  plus  grande  lurgL'ur  est  de 
91  kilomètres.  La  circonférence  totale  est  de  480 
kilomètres  environ.  Ses  limites  sont  pour  la  plus 
grande  partie  artificielles;  cependant  elles  sont 
naturelles  eo  quelques  endroits  :  ainsi  au  sud-est, 
les  monts  de  la  Madeleine  servent  do  délimitation 
entre  les  départements  de  l'Allier  et  de  la  Loire; 
ensuite,  à  l'est,  le  cours  de  la  Loire  sert  de  ligne 
de  séparation,  sur  près  de  80  kilomètres;  d'uutre 
part,  la  rivière  de  l'Allier  est  limite  au  nord-est 
entre  les  départements  de  l'Allier  et  de  la  Nièvre 
sur  environ  20  kilomètres;  puis  le  cours  du  Cher 
sépare  les  départements  du  Cher  et  de  l'Allier,  au 
nord-ouest,  et  ceux  de  l'Allier  et  de  la  Creuse,  au 
sud-ouest. 

On  estime  que  l'altitude  moyenne  de  tout  le  dé- 
partement est  d'environ  350  mètres,  mais  elle 
varie  de  plus  de  1000  mètres  d'un  point  à  un  autre. 
Le  point  culminant  est  le  Puy  de  MontonccI  qui 
se  partage  entre  les  trois  départements  do  l'Allier, 
du  Puv-de-DÂme  et  de  la  Loire.  Son  alUtude  est 
de  an  mètres. 

En  traversant  du  sud  au  nord  le  département 
auquel  elle  donne  son  nom,  la  rivière  de  l'Allier 
la  partage  en  deux  parties  dont  les  caractères,  au 
point  de  vue  do  la  configuration  du  sol,  sont  par- 
faitement tranchés.  A  l'eal,  c'est-à-dire  sur  la  rive 
droite,  se  trouvent  l'arrondissement  de  la  Palisse 
et  environ  la  mmtié  de  l'arrondissement  do  Mou- 
lins; à  l'ouest,  e'esl-à-dire  sur  la  rive  gauche,  sont 
la  seconde  partie  de  l'arrondissement  de  MoulinR, 
puis  les  arrondissements  de  Montluçun  et  do 
Gannat. 

Le  département  appartient  entièrement  au  bassin 
de  la  lotre,  et  c'est  dans  ce  grand  fleuve  que,  di- 
rectement ou  indirectement,  il  déverse  toutes  lus 
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eaux.  On  y  compte  d'ailleurs  de  très  nombreux 
cours  d'eau.  L'Allier  et  le  Cher  ;  ont  ensemble 
ÎÔl  kilomètres  navigables»  et  il  faut  y  ajouter 
trois  canaux  ayant  un  développement  de  95  kilo- 
mètres :  le  canal  du  Berry,  qui  est  parallèle  au 
Cher,  comprend  dans  le  département  27  écluses 
sur  une  longueur  de  26  kilomètres  ;  le  canal  latéral 
à  la  Loire  va  sur  la  rive  gauche  du  fleuve  de  Digoin 
à  Briare;  le  canal  de  Roanne  à  Digoin  limite  le 
dénartemcHl  ti  l'est. 

un  grand  nombre  d'étangs,  de  réservoirs,  de  ma- 
rdis augmentent  les  masses  d'eau  qui  sont  retenues 
dans  le  département  et  qui  pourraient  y  trouver 
(hins  l'agriculture  beaucoup  plus  d'application» 
qu'on  DcTeuren  donne  jusqu'à  présent.  Lesétangs 
y  occupent  plus  de  4500  hectares,  et  ils  sont  en 
général  poissonneux  ;  quelques-uns  servent  à 
l'entretien  des  caniiux  d  irrigation  et  même  des 
canaux  do  navigation. 

I^n  raison  de  son  voisinage  des  hautes  montagnes 
«le  l'Auvergne  et  du  Forez,  le  climat  du  département 
de  rAllicr  est  en  quelque  sorte  excessif,  c'est-à- 
dire  qu'il  présente  de  très  grandes  chaleurs  et  de 
très  grands  froids;  de  plus  les  changements  do 
température  d'un  jour  à  l'autre  sont  brusques  et 
considérables.  Les  liivers  y  sont  longs  et  se  pro- 
longent parfois  jnsquo  dans  le  mois  d'avril.  11  y 
tombe  de  la  neige  dès  avant  le  mois  de  décembre 
jusqu'à  la  Hn  de  Février  et  quelquefois  jusqu'en 
mars.  Quant  aux  iniantités  de  pluie  tombées,  elles 
varient  considérablement  dans  les  divers  lieux  et 
d'une  année  A  l'autre  Ainsi  en  1874,  on  a  mesuré 
à  Moulins  598  millimitres  d'eau  pluviale,  et  à 
Monfmarault  530  millimètres  seulement,  tandis 
que,  en  1878,  on  a  trouvé  A  Moulins  788  millimè- 
tres, et  à  Montmarault  999  millimètres.  Le  vent 
d'ouest  est  surtout  accompagné  des  pluies  les 
plus  abondantes,  parfois  torrentielles.  Les  vents 
du  sud  et  de  l'est  sont  froids,  parce  qu'ils  passent, 
pour  y  arriver,  par-dessus  des  montagnes  glacées. 
Les  orages  sont  fréquemment  accom[>a^iiés  de 
grêle,  rt  piirticulîèremcnt  en  juin  et  juillet,  ils 
sont  calaïuiteux.  D'une  manière  générale,  on  peut 
dire  que  le  climat  de  Moulins  est  le  même  que 
celui  de  l'aris,  avec  un  hiver  un  peu  plus  froid  cl 
un  été  un  peu  plus  chaud.  L'insolaliun  y  est  un 
peu  plus  furtc  avec  une  nébulosité  moindre.  Gannal 
a  une  altitude  beaucoup  plus  élevée  que  Moulins, 
SIS  mètres;  son  climat  se  rapproche  davantage  de 
celui  do  Clermont.  Les  saisons  y  sont  plus  tran- 
chées, et  l'insolation  y  est  plus  forte.  Le  raisin  et 
les  fruits  y  réussissent  bien. 

Le  cadastre  achevé  eo  ''844  donne  la  répartition 
suivante  do  tontes  les  terret  du  département  : 

hectares 


Terres  labovnJdi'»  

Poî*  

Vi^'HM  

Bill!  

Vcrgors,  pépinière*  el  jardin:*  

OseraicB,  nulnaiea,  saussaie*  ,  

Carricrci  ot  mines  

Landes,  pAtia,  bruycros  ctc  

I']lnn(rs  

Abreuvoir»,  niaref,  canaax  ii'irri|piion.. 

Cliilaigncraics  

Canaux  de  navigalion  

Propriétés  bèties......  


mmM 

78417,48 

16001,07 
73387.83 
5117,30 
SiO.iO 
31,35 
S063>I,lt 
«759.42 
5tâ.8l 
68B,01 
151,97 
3050,01 


Total  de  la  cnotenance  imposable...  678141.81 


Koiiles,  chemins,  plaCM  pnbllqaei,  rurs. 

Iliiièrcs,  lacs,  ruisseaux  

ForAls  et  domaines  non  productifs  

Ciiuetièrci,  égWtes,  prcsbylires,  bi'ill- 

menl*  publics  

Autres  objets  aon  iuiposobles  


6839.57 
23981,65 

83,02 
55,27 


Total  de  la  coalvnance  non  imposable.  52093,03 
Soperlda  totale  cadastrée   730630^ 


Les  terres  labourables  occupaient,  lors  de  l'acliè- 
vement  du  cadastre,  les  64  centièmes  de  la  super- 
ficie totale  du  département.  La  répartition  des 
terres  entre  les  diverses  sortes  de  culture  se  mo- 
difie lentement  aiee  le  tenipi.  Pour  apprécier  le 
mouvement  qui  se  produit,  nous  prendrons  comme 

tioint  de  départ  la  répartition  suivante  donnée  par 
a  statistique  agricole  de  1852  pour  les  quatre 
arrondissemeiits  et  l'ensemble  du  département  . 

AltROXUlSSUBNTS  DE 


Cdr&iles  

Hacioes  et  lé- 

cumcs  

Culliirot  dÎTcr- 

•cs   

Pralnca  artifi- 

eiriles  

Jachères 

Tolauxdei  Isrm 
labourables... 


betl. 

80116 

3556 

2  471 

7087 
61909 


bect. 
8i375 

3021 

IS» 

56760 


'  3  ^'1 

hect.  bect.  hccl. 

41  006  64370  2^9867 

343S  6343  16&%t 

1961  1686  6&11 

9074  7103  «7441 

13058  S640â  160465 


158101  14B105  081»  105572  481300 

On  voit  qac  In  proportion  des  terrrs  labourables 
a  passé  de  1814  à  1852  de  M  à  C5,85  pour  100,  et 
elle  s'élève  même  au  delà  de  71  g^our  100  dans  l'ar- 
rondissement de  Montluçon. 

Les  autres  terres  étaient  ainsi  réparties  d'aprc4 
la  statistique  du  1832  : 
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bwl.     bccl.  kâCl. 


3 

iKCt. 


lit;  E 


lioct. 


Prairies  nafai- 
rellos  

Vi<ne«  

Piluraees  

Superllclos  di- 
verses   

Surfaces  ca- 
daslrûes  


S7030  W138  4S00  16775  08438 
3090  3  703  5218  4  081  1700 
9175    3120    ItSO    5150  191» 

«1352  32183  21009  30206  1137811 
357816J0â914  102080  161991  T3083T 


Les  superficies  diverses  comprennent  les  bois  et 
les  foréis,  les  terres  incultes,  les  chemins,  les  étangs 
et  les  cours  d'eau,  ainsi  que  les  surfaces  bâties. 

Les  prairies  naturelles  ont  une  importance  assez 
grande  dans  tous  les  arronilisscincuts,  sauf  dans 
celui  de  Gannat;  on  peut  y  joindre,  eu  partie  au 
moins,  les  pAluragesqui  quelquefois  sont  fauchés. 

L'enquête  de  1863  no  donne  pas  sépai^ment  les 
divers  arrondissements,  mais  elle  fournit  les  détails 
suivanti  sur  l'ensemble  du  département  : 

hectares 

(aréale*   906453 

Racines  et  I<>^'nnie4   j5081 

Culture*  diverses   3000 

Prairici  arlilicielics   31  ^ 

Fourraices  consoin:rés  ou  vi>rl ...  3  34j 

Jaebcros  morios   154943 


Total  des  terres  labourables.  483'.I08 

La  proportion  des  terres  labourables  h  la  siiper- 
flcié  totale  du  département  a  passé  de  Ctbfiô  en 
18r>2  à  66,22  en  18G2;  l'accruisseroont  n'est  pas 
rapide,  mais  il  se  continue  depuis  1841.  QnanI  aux 
autres  surtïices,  elles  se  réparlissaieut  ainsi  qu'il 
snil  en  18C2  : 
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becUra 

Pnirioa  lulirdlM   68815 

Vipus   15  «0 

PftiiB   S0C65 

Saperfici»  dÎTorses   1M151' 

Sarfaco  cadisirëe  toble   730837 

Les  principaux  changements  mis  en  évidence 
pir  la  comparaHon  des  cbilTrea  de  ce  tableau  avec 
ceux  de  coosialcat  d'abord  dans  une  augmen- 
tation de  plus  de  5000  hectares  dans  les  embla- 
Tures  en  froment,  et  dans  un  accroissement  de 
6000  hectares  dans  tes  plantations  de  pommes  de 
terre;  mais  le» emhlavures  en  seigle  et  en  avoine 
ont  diminué. 

L'étendue  des  prairies  naturelles  n'a  pas  changé, 
mais  les  prairies  artificielles  ont  augmenté  de 
4000  hectares  environ.  La  partie  faible  de  l'agri- 
culture du  département  est  l'énorme  surface  que 
continuenl  à  occuper  les  jachères  mortes.  Du  reste 
de  grands  progrès  n'apparaissent  pas  encore  au 

Point  de  vue  des  assolements.  Il  faut  continuer 
élude  des  faits  pour  mettre  en  évidence  une  ten- 
dance cuiturale  nouvelle. 

Le  rapport  sur  la  grande  enquête  agricole  de 
IStiti  en  ce  qui  concerne  le  département  de  l'Allier 
est  des  moins  bien  faits  de  cette  grande  publica- 
Uoa.  On  n'y  trouve  qu'un  petit  nombre  de  rensei- 
gnements positifs,  et  il  est  vraiment  regrettable 

Sue  cette  entreprise  considérable  n'ait  pas  été 
Erigée  par  un  humme  de  science  qui  aurait  foret* 
les  rapporteurs  à  répondre  à  toutes  les  quesUons 
posées  et  surtout  à  préciser  les  faits,  de  telle  sorte 
qu'on  eût  pu  y  puiser  pour  l'Allier  les  mêmes  do- 
cnments  qu'on  y  rencontre,  par  exemple,  pour  le 
département  de  l'Aisne.  Quoi  qu'il  en  soit,  noua 
en  extrayons  le  tableau  suivant  relativement  à  la 
répartition  des  terres  entre  les  divers  arrondis- 
se oieala  : 

AnnOICMSSESBXTS  DE 


lioo.  hoct.  iiecl.  bocl.  hecl. 

Tenrs  tabon- 

rAw   U7TC6  133913  63S3S  401173  4U37S 

ViftM»   3000  5  001  3306  16089 

PrSi   1»m  10  551  0  673  18  477  74 109 

Piiurac»...  18471  16000  2708  9858  47730 

Bail   3S038  «8935  13Wt  168»  809&3 

Etang»   S56I  883  «9  1029  4  705 

«met....     33337     15333     10851     11290  60807 

Tolaïa..    257816  206914   102086   161991  730837 

On  commence  A  constiitcr  qne  l'étendue  des 
terres  labourées  a  diminué  d'une  matière  notable, 
de  35000  hectares  environ,  tandis  que  les  prés  et 
pâturages  ont  pris  une  extension  qui  compense 

Einr  plus  des  deux  tiers  le  déeroissement  des 
hours. 

C'est  surtout  sur  les  pùturages,  plus  que  sur 
les  prairies  qui  donnent  du  foin  fauclié,  que  cette 
augmentation  est  ronslatée;  la  création  des  hcr 
ba^es  a  été,  en  effet,  un  des  principaux  signes 
du  progrès  agricole  dans  l'Allier,  et  elle  a  eu  pour 
conséquence  un  accroissement  notable  dans  1  éle- 
vage du  bétail.  Le  développement  de  l'élevage 
ressortira  d'ailleurs  des  #enseij;neraents  qui  sont 
réunis  plus  loin  dans  cette  notice. 

Ce  fait  se  confirme  en  a'accentnaof,  d'après  la 
slalistiqûe  ofQcielle  de  1873,  qui  fournit  le  tableuu 
suivant  : 
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hectares. 

Cérédes...   192760 

Racines  et  léiftimos   28{J55 

Cultures  indiislricllet   300S 

Prairies  artilicirllcs   47  197 

Fourrages  consonimtSs  on  verl..  8185 

Cultures  diverses  et  jacbbres...  1530M 

Total  drt  terres  labonrablet...  433313 

licc  tares. 

Vignes   135*2 

Prairies  natorelloi  «t  vorgor*...  65574 

PlturafTcs  cl  pacages.....   11451 

Boii  et  forêts   79103 

Terres  Incullci   58484 

Suparflclei  bltïet,  voies  do  trans- 
port, rte   60367 

Tottl   39SSM 


Superficie  cadastrée...  730837 
Il  est  probable  que,  dans  celte  dernière  évalua- 
tion, on  a  compris  sous  la  rubrique  de  terrei  iw 
cultes  une  partie  des  terres  considérées  comme 
pacages  dans  renquèle  agricole  de  1866;  c'est  la 
seule  manière  d'expliquer  les  grands  écarts  des 
chiffres  officiels  des  deux  époques;  on  conçoit 
d'ailleurs  que,  dans  les  appréciations  des  terrains, 
on  puisse  faire  confusion. 

Lorsque,  par  exemple,  il  y  a  sécheresse,  on  ne 
trouve  pas  qu'il  y  ait  lieu  de  faucher  certains  prés, 
qui,  alors,  deviennent  des  pacages.  D'autres  fois,  si 
la  saison  a  été  favorable,  des  pièces  de  terre  qui 
n'étaient  que  des  pAturages,  portent  assez  d'herbo 

Îiour  qu'on  trouve  convenable  de  la  couper  et  d'en 
aire  du  foin.  Des  recensements  faits  dans  ces  deux 
circonstances  donnent  des  résultats  Irës  différents  ; 
il  est  absolument  nécessaire,  ddns  les  statistiques 
agricoles,  de  rapprocher  les  résultats  obtenus  i 
diverses  époques,  afln  de  pouvoir  en  tirer  des  con- 
clusions vraies  sur  la  situation  d'une  localité. 

Quoi  qu'il  en  soit,  un  progrès  très  important, 
celui  du  remplacement  d«  la  culture  du  seigle  par 
celle  du  froment,  est  mis  en  évidence  par  tous 
les  documents  ofllciels  qui  sont  unanimes  k  cet 
égard. 

Ainsi  la  production  totale  du  froment,  dans  lo 
département  île  l'Allier,  a  quintuplé  depuis  le  corn- 
ntenccment  du  siècle;  elle  a  passé  de  200 000  hec- 
tolitres à  plus  d'an  million,  avec  des  emblavures 
simplement  doubles  en  surface,  et  la  production 
totale  du  seigle  est  restée  la  même  avec  des  em- 
blavures moitié  moindres,  lilnlln  la  production  totale 
de  l'avoine  est  de  cinq  à  six  fuis  plus  considérable 
avec  une  étendue  de  culture  simplement  doublée, 
a  Le  blé  du  Bourbonnais,  qui  autrefois  ne  produi- 
sait que  peu  de  farine,  dit  M.  Heuzé  dans  le  vo- 
lume des  primes  d'honneur  do  1869,  a  dos  qualités 

3ui  maintenant  le  font  rechercher  par  la  meunerie 
es  environs  de  Paris  et  du  Lyonnais.  Il  est  cul- 
tivé sur  d'importantes  surfannsdans  les  cantons  do 
Bourbon,  Cérilly,  Lurcj-Lévy,  Souvigny,  Gaiinat, 
Escurolles,  Sain't-Pourçaîn,  Cliantelle,  jaligny  et 
Varennes-sur-Allier.  Le  seigle  est  surtout  cuïlivô 
dans  les  terres  sablonneuses  et  tirani  tiques"  appar- 
tenant aux  cantons  de  Chevagncs,  le  Montet,  Hé- 
risson, Hurii-I,  Mitrcillat,  Hoiilinarault,  la  Palissr- 
ct  Mayut-dc-Monlagne.  L'avoine  est  cultivée  trèS' 
en  ^rand  dans  les  cantons  de  Bourbon,  Lurcv-Lévjr,. 
Huriel,  Escurolles,  Varennes^ur- Allier  et  Jaligny. 
Les  cantons  de  Gunnat  et  de  Chnntelle  sont  ceù\ 
qui  produisent  le  plus  d'orge.  »  C'est  un  fait  évi- 
dent de  soi  que  les  rendements  doivent  considéra- 
blement varier  d'un  canton  à  l'autre  dans  un  pays- 
présentant  des  situations  aussi  différentes  que  lc■^ 
divers  cantons  da  département  de  l'Allier.  «  Dair^ 
les  parties  basses  do  la  plaine  de  la  Limagnp,  do 
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l'arrondisfemenl  de  Gannat,  dit  M.  de  Larmin.it, 
longtemps  président  de  la  Société  d'agriculture  de 
HoulÎDS,  les  Froment*  rendent  jusqu'àïS  et  30  hec.- 
tolilres  par  hectare;  dans  les  terres  d'alluvion  et 
dans  celles  qui  ont  été  amendées  par  la  chaux  ou 
la  marne,  ils  s'élèvent  encore  jusçiu'i  18  ou  20, 
tandis  que  dans  les  terrains  tertiaires  où  le  pro- 
grès agricole  n'a  pas  encore  pénétré,  mal  cullivé», 
mal  fumés,  souvent  pourris  par  les  eaux  que  le 
sous-sol  ne  laisse  pas  s'infiltrer,  les  seigles  ne  ren- 
dent pas  plus  de  trois  ou  quatre  fois  leurs  semences 
et  ne  payent  pas  un  travail  qui  a  été  la  plupart  du 
temps  inintelligent,  c'est  vrai,  mais  presque  lou- 
iours  ftpre  et  persévérant.  >  D'après  l'enquête  agri- 
cole de  1866,  la  répartition  proportionnelle  de  k 
production  des  céréales  entre  les  quatre  arrondis- 
sements du  département  serait  la  suivante  : 
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On  peut,  d'après  tous  ces  Taits,  dire  avec  vérité 

a ne  le  jugement  porté  en  18G0  sur  l'agriculture  du 
épartement  de  rAllicr  par  Léonce  de  Lavei^e 
dans  son  Economie  ruro/e  de  ta  France  a  cessé 
d'être  vrai  en  1881.  Voici  ce  jugement  :  «  L'ancien 
Bourbonnais,  aujourd'hui  département  de  l'Allier, 
occupe  à  peu  près  le  même  rang  que  le  Nivernais 
dans  l'échelle  de  la  richesse,  quoique  doué  de  plus 
grandes  ressources  naturelles.  On  n'y  trouve  rien 
de  comparable  aux  montagnes  du  Morvan.  L.t 
belle  vallée  de  l'Allier  le  traverse  du  sud  au  nord 
et  en  forme  la  plus  grande  uarlie;  le  reste  si:  par- 
tage entre  la  vallée  de  la  Loire  et  celle  du  Clicr. 
Peu  de  pays  sont  plus  propres  i  la  culture;  il  n'en 
a  çuèrc  profité.  Quoiqu'il  soit  le  berceau  de  la 
maison  royale  do  Bourbon,  il  avait  été  bien  né- 

fligé  sous  l'ancien  régime;  il  s'est  relevé  depuis 
8I5,  mais  beaucoup  plus  par  l'industrie  que  par 
l'agriculture.  Un  peu  plus  éloigné  de  Paris  que  le 
Nivernais,  il  n'a  pas  eu  les  marnes  débouchés. 
D'immenses  étendues  de  terres  incultes  s'y  main- 
tiennent encore.  L'assolement  biennal  est  univer- 
sellement suivi,  des  jachùros  occupent  la  moitié 
des  terres  arables.  Le  seigle,  qui  s'accommode 

fil  us  que  le  froment  d'une  culture  arriérée,  forme 
a  plui  grande  partie  det  emblavures,  et  ne  donne 
en  moyenne  que  5  à  6  fois  la  semence.  La  culture 
se  fait  par  de»  métayers,  et  ces  métavers  sont  des 
plus  pauvres.  Le  déparlement  de  l'Allier  possède 
maintenant  un  chemin  de  fer.  Il  a,  de  plus,  des 
établissements  industriels,  destinés  au  plus  grand 
avenir.  L'arrondissement  de  Montluçon,  un  des 
plus  riches  de  France  en  mines  de  houille,  grandit 
rapidement  en  activité  et  en  population.  Ce  dé- 
partement possède  une  vaste  source  de  richesse 
dans  ses  eaux  minérales,  notamment  celles  de 
Vichy,  d'un  usage  universel  pour  les  maladies  des 
classes  opulentes.  Dans  les  environs  immédiats 
de  Vichy,  ragricullurc  est  arrivée  à  une  prospérité 
extraordinaire,  qui  coïncide-  avec  une  extrême 
division  de  la  propriété.  ■  Aujourd'hui  la  culture 
du  seigle  n'occupe  plus  que  46000  hectares  en- 
viron, et  celle  du  froment  s'est  étendue  sur  plus 
de  80  000  hectares.  Les  terres  incultes  ont 
diminué  d'un  bon  tiers,  et  les  jachères  ont  été 
réduites  au  moins  dans  la  même  proportion. 

Outre  les  céréales,  l'Allier  produit  quelques  autres 
plantes  alimentaires,  principalement  des  pommes 
de  terre  et  dei  haricots. 


Partie  de  5000  hectares  environ  vers  1820.  la 
culture  de  la  pomme  de  terre  s'est  élevée  jusqu'à 
35000  hectares  en  1843;  mais  ce  maximum  a  ra- 
pidement disparu  :  depuis  vingt  ans,  l'étendue 
consacrée  à  cette  plante  varie  entre  l.'tOOJ  et 
22000  hectares.  La  production  annut^Ho  oscille  ac- 
tiieltemf  nt  entre  2à3millionsd'heclolilresde  tuber- 
cules, avec  un  rendement  moyen  de  100  i  I30liec- 
tolitres  par  hectare. 

La  culture  des  haricots  n'embrasse  guère  que 
3000  hecUres;  celle  des  fèves,  300;  eellc  des  puis, 
3'>0.  Quant  à  la  culture  maraîchère,  elle  commence 
seulement  à  se  répandre,  et  l'iiorticulture  propre- 
ment dite  est  encore  un  luxe  asseï  rare. 

Presque  toutes  les  statistiques  donnent  des  chif- 
fres erronés  en  ce  qui  concerne  l'étendue  des  bois 
et  forêts;  ainsi  dans  celle  de  l'enquête  de  1808,  on 
trouve  les  nombres  suivants  : 
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On  trouve  des  étendues  totales  bien  différentes, 
diins  les  mesures  cadastrales  rapportées  précé- 
demment. Mais,  en  outre,  la  stitistique  spéciale 
dressée  par  l'administration  forestière  elle-même, 
et  publiée  à  l'occasion  de  l'Exposition  univer- 
selle de  1878,  la  seule  i  laquelle  on  puisse  main- 
tenant prêter  conHance,  fournit  un  totil  de  90669 
hectares  dont  2t389  appartiennent  à  l'Etat,  »21  i 
des  communes,  481  à  des  établissements  publics, 
et  enfin  près  des  trois  quarts  on  exactement 
61 878  hectares  i  des  particuliers.  Il  y  a  16  fo- 
rêts domaniales;  le  nombre  de  communes  pro- 
priétaires de  forêts  est  de  8  pour  727  hectares, 
et  Idi  hectares  appartiennent  à  21  sections  com- 
munales; le  dép.irteinent  n  est  pas  propriétaire  de 
bois.  Aucune  forêt  ài  l'Allier  n'est  en  sol  calcaire. 

t  Les boisdc l'Etat, disait  H. de  Larminal  en  1859, 
sont  traités  en  futaies  ou  en  taillis.  Les  premiers 
sont  soumis  à  un  aménagem'"it  régulier  qui  a  réglé 
la  possibilité  et  la  succession  des  coupes,  et  dans 
lequel  des  éclaircies  successives  préparent  les 
coupes  de  régénération.  Le  peuplement  de  qnel- 
ques-uncs  de  ces  forêts  est  remarquable;  elles 
fournissent  dans  les  années  de  vinee  une  asseï 
grande  quantité  de  merrain  qui  est  exporté  sortes 
bords  de  la  Loire.  Les  taillis  de  l'Etat  sont,  suivant 
leur  nature,  aménagés  de  20  i  30  ans  et  ex|>loité8 
en  charbon  et  en  nois  de  chaufTage.  Les  bois  des 
particuliers  sont  presque  exclusivement  en  taillis 
et  généralement  soumis  à  une  très  courte  révolu- 
tion, ordinairement  de  15  ans.  Outre  le  besoin  de 
jouir,  une  des  causes  qui  ont  fait  adapter  un  trrmc 
aussi  court,  était  la  valeur  qu'avaient  les  charbons 
pour  les  usines  du  département  ou  celles  du  dé- 
partement de  la  Nièvre.  Depuis  quelques  années, 
l'usage  beaucoup  plus  répandu  du  charbon  de 
terre  a  fait  baisser  considérablement  le  prix  du 
charbon  de  bois,  et  les  propriétaires  seront  peut- 
être  forcément  obligés  d^augmenter  l'Age  de  leurs 
coupes  pnur  y  trouver  du  boïs  de  bûche  d'une 
dimension  qui  puisse  être  acceptée  par  le  com- 
merce. >  Cette  prévision  était  exacte,  et  les  pro- 
priétaires forestiers  sont  de  plus  en  plus  entrés 
dans  la  voie  de  la  réforme  qui  leur  était  sinnalén 
comme  le  salut  pour  la  prospérité  forestière  du 
département. 

La  culture  de  la  vigne  a  une  importance  asscx 
grande  dans  le  dép.irtem?nt;  on  y  cultive  les 
cépages  rouges  pour  les  vins  rouges,  et  les  cép.T(!nB 
blancs  pour  les  vins  blancs;  d'ailleurs,  de  très 
grandes  dilTérenees  léparent  ces  deux  sortes  de 
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cultures  dans  le  dreasement,  la  conduite  et  le  sou- 
tènement dei  ceps. 

Pour  les  vins  rouges,  on  CDiploie  trois  cépages, 
selon  les  localités  :  Te  lyonnais  ou  gamay,  le  bour- 
guignon et  la  mondeuse  ou  parsafcne,  que  l'on 
appelle  ta  vache  dans  les  localités  où  elle  est  usitée 
(ae  Saint-Germain  des  Fossési  Cusset).  On  dresse 
les  ceps  très  près  de  terre,  sur  deux  on  trois 
petites  cornes,  portant  chacune  un  seul  sarment 
taillé  i  un,  deux  ou  trois  yeux.  Lu  plus  souvent 
les  cépages  rouges  sont  munis  d'échalas.  Les  ceps 
sont  placés  en  ligne  au  milieu  de  petits  billons, 
tantôt  bombés,  tantôt  en  cuvette  ou  gouttière, 
selon  répoque  de  la  culture.  Les  bonnes  récoltes 
sont  de  30  î  36  hectolitres  par  hectare.  Les  meil- 
leurs Tins  rouges  proviennent  de  Saint-Pour- 
Cain  et  surtout  des  garennes  d'Ussel;  ils  Talent 
en  général  deux  fois  plus  que  les  vint  blancs,  qui 
manquent  d'alcool. 

Les  vignes  blanches  sont  plantées  en  planches 
séparées  par  des  sentiers,  et  sont  disposées  en 
berceaux  soutenus  par  des  treillages  horiiontaux 
ou  un  peu  bombés  que  portent  des  écbalas.  Les 
ceps  garnissent  les  deux  bords  des  berceaux  que 
l'on  ronne  avec  les  sarments  attachés  sur  les 
Iraversînes  et  les  longrincs  reposant  sur  les 
échalas.  Les  cépages  blancs  sont  le  tressalier  et  le 
saint-pierre  ou  épinette  blanche.  Les  bonnes 
vendanges  de  vins  blancs  donnent  de  60  i  80 
hectolitres  par  hectare.  Lps  vins  blancs  les  plus 
estimés  sont  ceux  des  vullées  de  la  Sioule  et  ae  la 
Bouble,  notamment  ceux  de  Saiut-Pourcain,  de 
la  Chaise  (commune  de  Monétay),  de  Creuaier- 
le-Vienx  et  Greuiier^Ie-Neuf;  ils  étaient  connus 
dès  le  treizième  siècle,  et  l'on  assure  qu'ils  furent 
plus  tard  réservés  pour  la  table  de  Henri  IV  à 
cause  de  leur  bonne  qualité  relative;  leur  renoni- 
mée  tenait  de  l'époque  ;  alors  que  les  moyens  de 
transport  i  de  grandes  distances  manquaient,  il  se 
bisait  plus  facilement  del  réputations  locales 
parfois  usurpées;  d'ailleurs  c'était  d'un  bon  exemple 

Îae  sur  la  table  d'un  Bourbon  parussent  des  pro- 
uils  du  Bourbaanais. 

Les  vignes  de  l'Allier  n'étaient  pas  encore 
atteintes  par  le  phylloxéra  au  printemps  de  1881 . 

La  production  fruitière  est  asses  importante 
dans  le  département.  On  peut  signaler  surtout  les 
cultures  de  pêchers  et  de  cerisiers  dans  l'arrondis- 
sement de  Gannat.  Les  poires  de  Souvigny  (canton 
de  l'arrondissement  de  Moulins)  sont  estimées.  Le 
cidre  de  Saint-Palais  et  de  Viplaise  a  de  la  répu- 
tation. Les  noyers  sont  très  répandus  dans  l'ar- 
rondissement de  Gannat  et  fournissent  des  noix 
pour  la  consommation  fruitière  ou  pour  l'extrac- 
tion de  l'huile.  Les  cliùlaigniers,  assez  communs 
dans  le*  sols  siliceux  et  granitiques,  donnent  des 
ebttaignt'S  très  estimées,  surtout  à  Sainl-Palai!<, 
Tlplaise,  Saint-Désiré  et  Saint-Sauvier. 

Les  cultures  industrielles  sont  encore  peu  déve- 
loppées dans  l'AUier,  et  elles  n'y  prennent  pas  un 
grand  essor. 

La  culture  de  la  betterave  a  pris  de  l'extension  ; 
faîte  sur  quelques  centaines  d'hectnrcs  seulement, 
il  y  a  quinze  ans  environ,  elle  occupe  maintenant 
quelques  milliers  d'hectares. 

On  a  vu  la  difflculté  de  bien  préciser  dans  le 
passé  l'étendue  dos  ftrairies  du  département,  soit 
naturelles,  aoit  artiflcielles,  et  particulièrement  de 
donner  avec  une  approximation  digne  de  quelque 
confiance  la  surface  arrosée.  Celte  difficulté  n'ap- 
paraît que  pour  ceux  qui  comparent  les  diverses 
atalisUques  et  cherchent  où  peut  être  la  vérité. 

A  cdté  de  cette  appréciation,  il  est  utile  de  citer 
cette  conclusion  de  l'enquôtc  agricole  de  1^: 
■  Les  progrès  du  département  ont  été  importants 
sous  toutes  les  formes.  Depuis  longtemps,  on  y  a 
introduit  des  guanos  et  engrais  arlillcicls  en  très 
grandes  quantités.  On  a  obtenu  avec  la  poudre 


d'os  et  le  noir  animal  d'immenses  résultats.  On  suit 

Îénéralement  dans  le  pays  l'assolement  triennal, 
a  jachère  a  été  remplacée  par  des  cultures  fourra- 
gères. Les  trèfles,  les  luzernes  et  les  sainfoins  sont 
cultivés  sur  d'immenses  étendues.  On  a  converti  en 
prairies  de  nombreux  étangs  et  desséché  de  très 
grands  marais.  Dans  le  seul  arrondissement  de  la 
Palisse,  on  a  drainé  plus  de  800  hectares,  et,  au 
moyen  de  la  formation  d'un  syndicat,  on  a  assaini 
dans  la  vallée  de  Valençon  une  étendue  qui  n'est 
pas  moindre  de  S500  hectares.  De  très  belles  irriga- 
tions ont  été  pratiquées  dans  plusieurs  arrondisse- 
ments de  l'Allier,  et  toutes  avec  un  égal  succès.  ■ 
Ainsi  la  situation  actuelle  des  cultures  four- 
ragères dénote  un  progrès  véritable,  surtout 
si  l'on  se  reporte  A  vingt  ou  trente  ans  en  ar- 
rière. Ce  hit  ressort  d'ailleurs  de  la  comparaison 
des  statistiqoei  successives  do  bétail  qui  se  trou- 
vent résumées  dans  le  tableau  suivant: 
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L'élevage  du  cheval  n'est  pas  très  répandu 
dans  l'Alficr,  ce  qui  se  conçoit,  puisque  les  tra- 
vaux des  champs  se  font  presque  exclusivement 
avec  des  bœufo.  L'espèce  chevaline  n'est  pas  tr^s 
remarquable,  cependant  elle  s'est  notablement  amé- 
liorée, grftce  A  la  multiplication  des  étalons  du 
gouvernement.  La  race  du  pays  n'est  pas  distin- 
guée. Elle  a  la  tête  trop  forte,  la  croupe  trop  res- 
serrée ;  mais  elle  est  sobre  et  très  énergique  et 
elle  fournit  anx  remontes  des  sujets  qui  ont  de  la 
valeur.  L'élevage  fait  des  progrès;  il  prend  même 
faveur  chez  les  métayers  qui,  en  produisant  le  gros 
choval  amélioré,  commencent  à  obtenir  de  bons 
prix  de  leurs  animaux,  au  double  proQt  des  pro- 
priétaires et  des  colons. 

Les  Anes  sont  petits  et  chélîfs. 

Lo  département,  au  point  de  rue  de  l'admi- 
nistration des  haras,  ressort  du  dépdt  d'étalons  de 
Gluny,  qui  fait  partie  do  sixième  arrondissement 
d'inspection  générale. 

L'espèce  bovine  forme  les  gros  bataillons  du 
bétail  du  Bourbonnais  ;  c'est  par  elle  que  s'effec- 
tuent la  plupart  des  travaux  agricoles.  L'ancienne 
race  bourbonnaise  était  résistante  anx  plus  rudes 
fatigues  et,  par  conséquent,  essentiellement  propre 
au  travail;  mais  placée  dans  des  conditions  très 
distinctes  selon  les  arrondissements,  et  en  contact 
de  voisinage  avec  d'autres  races  plus  nombreuses 
et  d'aptitudes  plus  variées,  elle  a  subi  de  fré- 
quents croisements  :  dans  l'arrondissement  de  Gan- 
nat, avec  les  races  d'Auvergne,  notamment  avec 
le*  Salers  ;  dans  celui  de  MonUu(on,  avec  la  race 
limousine  ;  dans  les  arrondissements  de  Moulins  et 
de  in  Palisse,  avec  la  race  charolaîse,  à  laquelle 
elle  ressemblait  beaucoup,  particulièrement  par 
sa  robe  blanche,  et  avec  la  nouvelle  race  nivcr- 
naise  où  le  sang  durham  a  Joué  an  rAte  améliora- 
tear  considérable.  Le  sang  durham  mis  directement 
aussi  dans  les  bétes  bovines  du  Bourbonnais  les  a 
transformées;  on  ne  peut  plus  guère  les  distin- 
guer aujourd'hui  de  celle»  de  la  race  dite  nivei>- 
naise.  L  amélioration  du  bétail  suit  celle  dos  cul- 
tures fourragères.  C'est  eu  ûn  de  compte  la  race 
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charolaise  améliorée  qui  domine  maiotenant  dans 
l'arrondiisemenl  de  Moulins,  dans  presque  tout 
colui  de  la  Palisse,  et  dans  une  partis  des  arron- 
disisments  de  Cannât  et  de  Montlafon. 

Dans  lo  Bourbonnais,  le  bétail  bovin  est  soumis 
nu  régime  mixte  de  la  stnbulatioa  pour  l'hiver  et 
du  pâturage  pour  l'élé.  i  «tabulation.  dit  H.  de 
Ciaridel,  commence  vers  le  1"  novembre,  un  peu 
plus  tAf  pour  les  bœufs  do  travail  ou  d'engrais,  un 

feu  plus  tard  pour  les  autres  animaux.  Les  jeunes 
êtes  sont  sorties  des  étables  et  mises  au  p&tu- 
rago  à  la  fin  de  mars  ou  au  commencement  d'avril, 
les  vaches  un  peu  apr^s,  puis  les  bœufs  les  der- 
niers, à  la  dn  de  mai  ou  au  commencement  de 
juin.  Les  veaux  sont  généralement  laissés  en  liberté 
aux  champs  avec  leur  nitee;  ceux  l'on  veut 
élever  tètent  jusqu'à  l'A^cdesixonbuit  nois,  quel- 
quefois pins  ;  les  autres  sont  vendus  à  la  boucherie 
&  six  semaines  on  deux  mois.  A  deux  ans  et  demi 
les  bouvîllona  les  moins  bons  et  ceux  dont  on  n'a 

fias  besoin  pour  en  faire  des  bœufs  do  travail,  sont 
ivrés  au  commerce  ;  ils  se  vendent  depuis  le  com- 
mencement d'aoftt  jusqu'à  la  An  d'octobre,  la  plus 
grande  partie  pour  Sa4ae-et-Loire.  Les  meilleurs 
sont  conservés  dans  les  fermes  au  nombre  de  deux 
ou  quatre  chaque  année,  suivant  l'imiiortance  du 
domaine,  dressés,  puis  complètement  livrés  au 
travail  de  3  i  5  on  6  ans;  ils  sont  alors  vendus 
comnre  bœufs  de  trait  ou  coiume  bœufs  d'embouche 
ou  bien  livrés  à  l'enaraissement.  Les  bœufs  obte- 
nus par  ce  système  d'élevage  sont  excellents,  ils 
sont  extrâmement  recherchés  dans  toutes  les 
forêts.  ■ 

Les  bêles  à  laine  du  pays  sont  petites,  mais 
très  rustiques;  elles  sont  en  rapport  avec  la  na- 
ture du  sol  qui  produit  l'herbe,  et  avec  l'étendue 
des  pâturages.  L^élevage  les  modiQe  par  des  croi- 
•emenltt  soit  me  la  race  mérinos,  soit  avec  les 
races  anglaises,  southdown  ou  dishlej,  cl  cela 
asaet  heureusement  quand  la  nourriture  du  trou- 
peau peut  être  rendue  suMsammcnt  abondante  tt 
riche  par  la  transformation  des  cultures.  Le  nom- 
bre des  bètes  à  laine  diminue,  mais  leur  poids 
s'accroît  et  leur  précocité  augmente. 

Les  chèvres  sont  nombreuses,  comme  cela  se 
conçoit  dans  un  pa^  très  accidenté;  à  Hontma- 
ranlt,  où  l'industrie  fromagère  et  laitière  est 
d'ailleurs  asses  développée,  on  fait  avec  le  lait  de 
ch&Vre  un  fironiage  estimé  qu'on  appelle  roujn- 
doux  ou  boudiùoux  et  chevrotin. 

Les  porcs  du  Bourbonnais  sont  beaucoup  en- 
voyés dans  les  pacages,  et  ils  appartiennent  en 
conséquence  à  une  race  rustique  et  bonne  mar- 
cheuse. On  leur  fait  entreprendre  de  loDip  parcours 
pour  les  vendre  hors  du  département.  Lei  croise- 
ments avec  la  race  craonnaise  et  les  races  anglaises 
sont  employés  pour  accroître  la  précocité. 

L'ontrulien  des  animaux  de  liusso-eour  donne 
lieu  à  une  industrie  asses  importante,  particuliù- 
rement  mitour  de  Vichy  et  des  autres  stations 
d'eaux  minérales.  On  évalue  à  -700  000  ou  800  000 
lo  nombre  de  volailles  de  tous  genres  qui  exis- 
tent dans  le  départoment. 

La  grande  étendue  des  bois  et  des  p&turagesoù 
les  abeilles  tronvent  une  nourriture  facile  rend 
l'industrie  apicole  assez  prulitable.  On  port:  i 
SOOOO  le  nombre  des  ruches  donnant  chacune  en 
moyenne  21  kilogrammes  do  cire  et  3^,5  de  miel. 

La  conclusion  de  l'enquête  agricole  de  1866,  en 
ce  qui  concerne  le  bétail,  doit  être  considérée 
comiue  vraie  dans  son  ensemble:  ■  L'amélioration 
des  bestiaux  n'a  pas  fait  de  moindres  progrès  que 
celle  des  cultures.  Presque  partout  la  race  cna- 
rolaise  a  été  introduite;  elle  exiite  en  nombre 
t;ès  considérable  dans  le  département.  La  race 
dnriiam  est  elle-même  très  répandue;  du  reste, 
les  éleveurs  nombreux  dana  le  pays  pour  les  races 
bovines  cbarolaise  et  durbam,  et  pour  les  races 


ALLIER 

ovines  southdown  et  dishicy,  ont  prouvé  sufDsani- 
nient  par  leurs  succès  dans  les  concours  le  porrec- 
lionnement  des  races  élevées  dans  le  département 
de  TAllier.  i 

Si  l'on  réduit  tous  les  animaux  domestiques  de 
l'Allier  en  têtes  de  gros  bétail,  on  trouve  que  dans 
le  département,  il  y  a  environ  4  dixièmes  de  ^ros 
bétail  par  hectare  ;  ce  n'est  pas  un  chiEPre  considé- 
rable, mais  il  est  au-dessus  de  ce  que  possèdent 
beaucoup  d'autres  départements.  Cela  correspond  à 
un  poids  vif  de  140  à  180  kilogrammes  par  hectare. 
La  production  du  fumier  donné  par  ce  bétail 
est  insuffisante  pour  entretenir  une  grajide  fertilité. 
Il  faut  des  apports  de  matières  fertilisantes  venant 
du  dehors  ou  du  sous-sol.  Jusqu'à  présent,  il  a  été 
seulement  fait  des  chaulages  et  des  marnages  qui, 
bien  que  d'une  grande  eflfcacité,  sont  encore  insuf- 
llsants  pour  transformer  complètement  l'agriculture. 
Comme  tout  se  tient  dans  les  classes  rurales,  la  po- 
pulation de  l'Allier  est  au-dessous  de  la  moyenne 
générale  de  la  France,  etcela  témoigne  d'une  infé- 
riorité agricole  qui  s'atténue  avec  le  temps,  mais  qui 
existe  encore  malgré  les  progrès  accomplis  dans 
les  dernières  années.  Ces  progrès  sont  mis  en 
évidence  par  la  comparaison  des  doute  recense- 
ments de  la  population  faits  depuis  1821.  Il  y  a 
eu,  en  60  années,  un  accroissement  de  126  000  na- 
bitants,  soit  de  31  pour  100  du  nombre  actuel 
C'est  Ce  qui  résulte  du  tableau  suivant  qui  donne 
pour  chaque  recensement  quinaaennal  la  popu- 
lation des  arrandiBsemeDts  et  du  Mparttiment  : 


AaaoNDissBasNTS  na 


i 

o 
■ 

u 

M 

S 

3 

2 

■< 
j> 

M 

M 

a 

ini... 

83290 

68806 

61783 

65310 

S8009S 

83837 

70i38 

63177 

68125 

384  577 

4831 

86837 

75703 

611(3 

7157» 

20SSS7 

90SS2 

70050 

MOU 

736U 

309370 

iSH... 

S0323 

70795 

OT333 

749i0 

311861 

18»,... 

959S1 

8S913 

niflGU 

78668 

3ttUf 

07003 

MS18 

68398 

78840 

336758 

.  100215 

103M» 

66030 

80473 

353341 

1861.... 

1M23Q 

1058i3 

67015 

81S78 

330433 

1866.,.. 

108710 

114733 

65895 

86837 

376161 

1873.... 

113871 

133368 

60133 

87410 

S00813 

118563 

131310 

B57n 

80163 

405783 

Sans  exception,  tous  les  •rrondluements  de 
l'Allier  avaient  au  dernier  recensement  une  popu- 
lation plus  grande  une  de  1821  i  1836;  seul, 
rarrondissement  de  Gannat  n'a  ças  présenté  un 
accroissement  continu;  il  est  arrivé  a  son  maxi- 
mum en  18'>1  ;  depuis  lors,  sa  population  décroît, 
et  elle  est  devenue  en  1876  inférieure  &  ce  qu'elle 
était  en  1836. 

Ainsi  on  constate  ce  fait  que  l'ariondissement 
dont  l'agriculture  est  le  plus  riche,  malgré  quel- 
ques parties  faibles,  se  trouve  être  à  la  fuis  le  plus 
peuplé  et  le  seul  où  il  y  ait  décroissance  de  la 
population . 

On  peut  évaluer  la  population  rurale  à  plus  des 
trois  quarts  de  la  population  totale,  et  estimer 
que  les  familles  employées  aux  occupations  des 
champs  ne  doivent  pas  former  un  effectif  inférieur 
à  250000  dont  6OOO0  chefs  de  famille,  en  nombres 
ronds,  se  répartissant  ainsi  : 

PropriéUIm  agrloiltem   9500 

Fennien   8500 

MéUyers   17000 

RéeiMSurt  et  luall'c*  valots....  500 

iooraaliers   «500 

Total   66000 
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L'exploitatioQ  du  >ol  est  Taile  par  35500  pro- 
priétaires exploitant  eux-mêmes,  fermiers,  mé- 
lajera,  régisseurs  ou  maîtres  valets  travaillant 
sons  les  ordres  des  propriétaires.  Le  nombre  des 
journaliers  tend  A  diminuer,  ou,  en  d'autres  ter- 
mes, il  devient  plus  difficile  pour  la  culture  de  se 
procurer  de  la  main-d'œuvre  auxiliaire.  Aussi  le 
taux  des  salaires  des  ouvriers  agricoles  tend  de 
plus  en  plus  à  s'élever,  mais  il  est  encore  loin 
d'atteindre  celui  qu'on  rencontre  dans  d'autres 
contrées.  Ainsi  la  journée  des  hommes  en  temps 
ordinaire  est  comprise  entre  1  fr.SOet  Sfr.SO,  et  en 
temps  de  moïsssa,  entre  3  et  5  francs  ;  colle  des 
femmes  en  temps  ordinaire  est  entre  i  franc  et 
1  fr.25,  et  en  temps  de  moisson  entre  1  fr.  60  et  1  fr.  75. 
Dans  la  plupart  des  exploitations,  les  journaliers 
sont  nourris.  Quant  aux  gages  des  agentsà  l'année, 
iU  sont:  poar  les  maîtres  valets,  de 400  à  500  tr.  ; 
ponr  les  bouviers  et  les  bergers,  de  300  à  400  fr.  ; 
pour  les  domestiques  de  ferme,  charretiers,  etc., 
de  250  A  300  francs;  pour  les  servantes,  de  150  à 
SJO  francs.  Tous  ces  agents  sont  logés  et  nourris. 
Ils  sont  engagés  à  la  Saint-Jean  (34  juin),  jour  ou 
se  tiennent  les  assemblées  qu'on  appelle  ta  loue  et 
qu'on  désignait  autrefois  sous  le  nom  de  foire  aux 
àometligue». 

Le  nombre  des  métayers  est  presque  égal  au 
total  des  fermiers,  régissears  et  propnétaires  qui 
exploitent  eux-mêmes.  Le  trait  caractéristique  de 
l'ulministration  culturale  du  Bourbonnais  est,  en 
effet,  le  métavage  ;  on  peut  même  dire  qu'il  est  do- 
minant, car  l'étendue  des  terres  soumises  â  ce 
régime  est  certainement  le  double  do  l'étendue 
occupée  par  les  fermier»  ou  les  propriétaires  agn- 
cultenrs  ;  cenx-ei  appartiennent  presque  tous  a  la 
catégorie  des  petits  propriétaires.  La  erande  et  la 
moyenne  propriété  comprennent  généralement 
plusieurs  domaines  confiés  à  des  fermiers  ou  A  des 
métayers,  et  constituant  le  plus  souvent  autant 
d'exploitations  distinctes.  Les  fermiers  généraux 
n'exploitant  pas  eux-mêmes,  intermédiaires  entre 
les  propriétaires  et  les  métayers,  représentant 
pufois  plusieurs  propriétaires  et  réglant  leurs 
aflWres  avec  les  métayers,  en  rançonnant  pour  la 
plupart  les  uns  et  tes  autres,  se  rencontrent  de 
moins  en  moins.  Sauf  quelques  exceptions,  le  fer- 
mier général  ne  se  souciait  euèro  de  la  situation 
des  métayers  dont  la  misère  était  cependant  digne 
de  pitié;  il  favorisait  l'absentéisme  du  proprié- 
taire en  l'allégeant  de  tous  ses  devoirs  envers  ses 
tenanciers,  et  il  était  dur  envers  les  colons  pour 
leur  faire  panr  l'espèce  de  subordination  dans  la- 
quelle son  rile  de  subalterne  le  tenait  vis-i-vis 
des  grands  possesseurs  du  sol. 

Pour  les  concours  régionaux,  le  département  de 
l'Allier  appartient  À  la  région  du  Centre,  qui  com- 

frend  les  départements  de  l'Allier,  du  Cher,  de 
Indre,  d'Indre-et-Loire,  de  Loir-et-Cher,  du 
Loiret  et  de  la  Nièvre.  Trois  concours  régionaux 
ont  été  tenus  i  Moulins  en  1862, 1860  et  1877,  Les 
grandes  primes  d'honneur  y  ont  été  attribuées  : 
en  1862,  à  M.  Laraat,  à  Longes,  dans  le  canton  de 
Saint-Pourçain;  en  1869,  i  MM.  Riant  frères,  à 
Vieiire,  dans  le  canton  de  BourIran-rArchambault;' 
en  1877,  i  U.  Achille  Parias,  an  Deffand,  près  de 
Saint-Pourcain.  Dans  ce  dernier  concours,  le  prix 
cultural  des  fermiers  a  été,  en  entre,  déemié  à 
H.  Ramin,  A  Jaligny. 

Les  concours  pins  restreints,  mais  plus  multi- 
pliés, faits  par  les  soins  des  comices  ou  des  sociétés 
d'agriculture,  ont  aussi  exercé  une  heureuse  in- 
fluence sur  les  progrès  agricoles,  en  signalant  les 
hommes  les  plus  dévoues  et  les  efforts  tes  plus 
heureux.  Les  principales  associations  agricoles  du 
département  sont  les  sociétés  d'agriculture  et 
d'horticulture  de  l'Allier,  et  les  comices  de  Hont- 
luQon,  de  la  Palisse  et  de  Cannât.  La  Société 
d'agriculture  de  l'Allier  se  distinguo  par  des  dis- 


cussions souvent  Ir&s  approfondies  sur  les  ques- 
tions agricoles. 

Une  chaire  départementale  d'agriculture  a  clé 
créée  en  1880,  et  donnée  au  concours  A  M.  Jouf- 
froy,  répétiteur  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Grignun. 

L'excitation  A  accomplir  des  imélioralions  n';i 
donc  pas  manqué  au  département,  et  elle  a  pro- 
duit des  résultats.  D'abord  la  jachère  qui  régnait 
naguère  en  souveraine,  est  en  général  remplacée 
aujourd'hui  par  des  plantes  fourragères.  On  suit 
l'assolement  quadriennal  dans  toutes  les  localités 
où  l'on  peut  compter  sur  la  réussite  du  trèfle 
et  ojk  la  récolte  du  froment  est  assurée.  Dans 
les  terres  A  seigle,  après  avoir  obtenu  quelques 
récoltes  de  cette  céréale,  on  livre  la  couche 
arable  à  une  sorte  de  végétation  spontanée  qui 
fournit  on  pAturage  qu'on  utilise  principalement 
pour  les  bêles  A  laine,  pendant  plusieurs  années. 
Partout  on  eomprend  la  néceuité  d'augmenter 
les  ressources  fourragères.  Un  autre  signe  de 
progrès  est  le  développement  qu'a  pris  dans 
rAllier  la  fabrication  des  instruments  d'agri- 
culture. Sur  un  grand  nombre  des  exploitations 
on  a  remplacé  la  charrue  en  bois  qui  ouvrait 
ta  terre  sans  la  retourner,  par  des  charrues  per- 
fectionnées, et  la  herse  en  bois  a  fait  placo  à 
des  herses  à  dents  en  fer.  Sur  30  000  cnarrucs 
environ  qui  se  trouvent  dans  le  département, 
on  en  compte  environ  12  000  à  avant-train  et  il 
reste  tout  au  plus  18  000  anciennes  charrues  du 

fiays.  Le  battage  au  fléau  cède  anssi  peu  à  peu 
a  pas  au  battage  i  la  machine.  En  ISel,  on  peut 
citer  les  fabriques  d'instruments  :  à  Moulins,  de 
MM.  Berger  et  Barillot,  Uruel,  Moreau  et  Pinaud  ; 
A  Gansât,  celles  de  MH.  Boscan-Barthclain  et 
Lesbre  père  et  fils;  à  Vichy,  de  M.  Pétillai; 
à  Varennes.  de  H.  Meunier.  Deux  entrepreneurs 
'  de  battage  A  vapeur,  MH.  Berthier  et  Dcbcaud, 
se  sont  établis  à  Coulanges.  La  Société  d'agri- 
culture de  Moulins  a  acheté  un  appareil  de  la- 
bourage à  vapeur  et  l'a  confié  à  un  mécanicien 
qui  s'est  fait  entrepreneur  du  labourage  moyen- 
nant un  prix  déterminé.  Enfin  de  grandes  amé- 
liorations sont  introduites  dans  les  bAtiments  dos 
exploitations  agricoles  et  des  habitations  rurales. 
Aux  bouveries  et  aux  vacheries  trop  étroites, 
mal  aérées,  sans  écoulement  convenable  pour 
le  purin,  anx  chaumières  ouvertes  A  tous  les 
vents,  commencent  de  plus  en  plus  à  succéder 
des  b&Uments  bien  conçus,  construits  en  bons 
matériaux,  convenablement  couverts.  La  mtsèn 
recule  en  vérité. 

La  création  de  voies  de  communication  nom- 
breuses, la  multiplication  et  le  perfectionnement 
des  chemins  et  des  routes  ont  amené  de  nouveaux 
débouchés  et  ont  assuré  le  développement  de 
la  prospérité.  II  s'y  trouve  onze  roules  natio- 
nales, d'une  longueur  totale  de  500  kilomètres; 
neuf  roules  départementales  ayant  un  développe- 
ment de  240  kilomètres;  seixante-deux  ehemma 
vicinaux  de  grande  communication  présentant  une 
longueur  de  1706  kilomètres;  trente-quatre  che- 
mins vicinaux  d'intérêt  commun  d'une  longueur  de 
403  kilomètres;  enfin  6360  chemins  vicinaux  ordi- 
naires ayant  un  développement  de  11418  kilo- 
iitètres.  Le  réseau  vicinal  présente  un  total  de 
13526  kilomètres,  mais  il  offre  enrore  malheureu- 
sement des  lacunes  sur  plus  de  6000  kilomètres  ; 
5500  kilomètres  seulement  sont  A  l'état  d'entretien 
ou  &  l'état  de  viabilité. 

On  a  vu  plus  haut,  lors  de  la  description  des 
cours  d'eau  du  département,  que  tes  deux  rivières 
navigables  ont  ensemble  une  longueur  de  191  kilo- 
mètres, et  les  trois  canaux  une  longueur  de 
95  kilomètres,  ce  qui  fait  en  tout  286  kilomètres 
do  voies  navigables. 

En  n'y  comprenant  pas  les  chemins  industriels, 
les  chemins  de  fer  du  département  de  l'Allier  en . 
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pleine  exploitation  au  31  décembre  1879,  présen- 
taient une  longueur  totale  de  342  kilomètres  ter- 
minés et  43  kilomètres  en  constraction  ;  ils  étaient 

ainsi  rt^piirtis  : 

Réteau  de  Pari»  à  OrUmi 

Bourgc*  k  Uoiittuçon.   2472i 

Hmuiicoa  i  HonliDi  et  ArdwinbaHit...  878^>  Aonua  m 

Commentry  i  Guiut  «728 

Itonllucon  à  lamogn   USM 

Réieau  de  ParU-Lyon-MidiUrranée 

Nevcn  1  Roanne   90843 

HonlGluDin  k  HouUi»   36368i 

Sl-GerBuaa-dft-Fou6i  k  Clenuont  26746; 

Le  chemin  de  Vichy  àThicrs,  de  13410  mètres, 
appartenant  au  réseau  do  Paris-Lvon-Héditerra- 
née,  et  le  chemin  de  Tours  à  Hontiuçon,  de 
S9323  mètres,  appartenant  au  réseau  de  l'Etat, 
sont  actuellement  en  construction. 

A  ces  chemins  de  fer  d'intérêt  général,  il  faut 
encore  ajouter  40  kilomètres  environ  de  chemins 
industriels  d'intérêt  privé,  deCommentry,  de  Beze- 
nel  et  de  la  mine  de  Bert  ;  ce  dernier  sert  notam- 
ment au  transport  des  bouilles  jusque  sur  le  canal 
latéral  i  la  Loire. 

Le  département  exporte  principalement  en  pro- 
duits agricoles:  des  céréales, des  bestiaux, des  vins, 
des  1)013  de  miVture  et  de  chauffage,  des  fourrages, 
du  chanvre,  des  noix  ;  il  importe  des  vins,  des 
eaux-de-vîe  et  des  liqueurs.  Il  est,  en  résumé,  plus 
producteur  que  consommateur. 

ALLIEE  (culture  potagère)  —  Nom  vulgaire 
donné  aux  lentilles  dans  quelques  parties  des  Alpes, 
notamment  aux  environs  d'Embrun  (Hautes-AJpesl. 

ALLIONU  (viticiUture).  —  Cépage  italien  rê- 

Eandu,  de  temps  immémorial,  dans  le  vignoble  de 
ologne.  Sn  grappe,  de  forme  pyramidale,  est 
longue  ;  ses  grains  sont  gros  et  sphériques.  Il 
donne  un  vin  sec,  corsé,  qui  gagne  beaucoup  en 
TieilUssant.  Avec  nne  taille  très  allongée,  on  ob- 
tient de  très  beaux  produits  de  ce  cépage. 

ALLOGHÉZIB  {médecine  vétérinaire\.  —  Sortie 
des  excréments  par  une  ouverture  accidentelle  de 
l'intestin  ou  par  un  anus  artiflciel. 

ALLOGHBOHASIB.  —  Ce  mot  est  employé  pour 
désigner,  soit  le  cbangemeut  des  couleurs,  sotl  la 
vision  des  couleurs  autrement  qu'elles  sont. 

ALLOBOBMIB.  —  Métamorphose  ou  passage 
d'une  forme  à  une  autre  forme  tout  à  fait  difl'é- 
rente.  La  transformation  des  larves  des  coléoptères 
ou  des  lépidoptères  en  insectes  parfaits  est  une 
allomorphie. 

ALLOHfiB  (médecine  vitérinn^re].  —  Boiterie  du 
cheval  déterminée  par  un  écart  violent  des  mem- 
bres postérieurs.  Les  animaux  affectés  d'allonge 
semblent  traîner  le'  membre  qui  est  atteint.  Le 
traitement  i  employer  est  dans  le  repos  et  dans 
des  lotions  émollientes  sur  Içs  membres,  puis  des 
frictions  toniques,  quand  les  lotions  n'ont  pas  réussi 
à  faire  disparaître  le  mal. 

ALLOMTBIB.  —  Méthode  médicale  qui  consiste 
à  administrer  aux  malades  des  médicaments  de 
nature  à  provoquer  des  accidents  morbides  autres 
que  ceux  dont  le  sujet  est  atteint. 

ALLOUGBIEK.  —  Nom  vulgaire  de  l'Alisier  blanc 
(voy.  Ai.isi£B).  Ce  nom  lui  vient  de  ce  que  son  bois 
très  dur  est  très  propre  à  faire  les  nlluchons  des 
roues  d'engrenage  et  des  vis  de  pressoir. 

ALLDGHON  {technologie). —  On  appelle  alluchon 
une  dent  qui  ne  fait  pas  corps  avec  la  roue  sur 
laquelle  elle  est  montée.  Les  allucbons  remplacent 
les  dents  entaillées  dans  la  roue.  On  les  construit 
généralement  en  bois  lisse  et  dur,  comme  l'alisier, 
le  cormier,  et  quelquefois  en  fer  ou  en  fonte.  On  les 
fait  entrer  dans  des  mortaises  pratiquées  sur  la  roue; 
Ja  partie  qui  pénètre  dansles  mortaises  est  appelée 


la  queue  de  l'alluchon  ;  l'autre  extrémité,  qoi  est 
dite  la  tète,  est  saillante  et  forme  engren.-^e.  La 
qneue  est  clavetéa  fortement.  La  force  et  l'épais- 
seur des  alluchons  se  règlent  d'après  la  pression  à 
laquelle  ils  doivent  être  soumis.  Quant  à  ia  forme 
qu'on  leur  donne,  elle  dépend  de  l'appareil  sur 
lequel  ils  sont  flxés  ;  le  principe  qui  doit  guider 
dans  le  choix  de  cette  forme,  est  que  l'engrenage 
et  le  dégagement  doivent  se  faire  librement,  sans 
arrêt  ni  frottement  inutile.  Les  appareils  agricoles 
dans  lesquels  on  rencontre  généralement  des  allu- 
chons sont  les  pressoirs,  moulins,  rouets,  etc. 

KLL€1ÊKtTBS  {technologie).  —  On  appelle  allu- 
mclle  une  petite  tige  combustible  dont  une  des  ex- 
trémités est  généralement  enduite  d'une  substance 
plus  inflammable.  La  tige  est,  le  plus  souvent, 
en  bois  ou  en  chénevotte;  mais  elle  est  aussi, 
parfois,  en  libres  textiles  enduites  de  stéarine; 
c'est  le  cas  des  allumettes-bougies.  Quant  i  la 
matière  pins  inflammable,  c'est  binlAt  du  vmtn 
pur,  et  alors  l'allumette  prend  (éu  quand  on  la 
met  en  contact  avec  une  Oanime  ou  un  corps  in- 
candescent; tantôt  une  pâte  de  phosphore  ordinaire, 
tantâtenOn  une  composition  de  phosphore  amorphe. 
Le  phosphore  ordinaire  peut  prendre  feu  par  fric- 
tion sur  un  corps  dur  et  sec  quelconque,  tandis  que 
le  phosphore  amorphe  doit  être  frotté  sur  une  sur- 
face enduite  d'une  préparation  spéciale  dans  la- 
quelle le  chlorate  de  potasse  entre  pour  une  forte 
proportion.  Les  allumettes  ont  remplacé,  dans 
les  usages  journaliers,  les  briquets  et  les  autres 
anciens  procédés  usités  pour  obtenir  du  feu.  Les 
allumettes  simplement  soufrées  coûtent  moins 
cher  (pie  les  autres,  et  elles  sont  recherchées  dans 
les  cuisines  et  dans  tous  les  autres  lieux  où  le  feu  de 
la  cheminée  et  des  fourneaux  est  entretenu  d'une 
manière  i  peu  près  constante.  Lorsqu'on  est  en 
présence  d'une  flamme,  on  peut  se  servir  d'alln- 
mettes  en  papier. 

La  fabrication  des  tiges  des  allumettes  est  une 
industrie  agricole  qui,  dans  quelques  contrées,  a 
une  grande  importance.  C'est  en  Autridie  et  en 
Scandinavie  qu'elle  s'est  principalement  dévelop- 
pée. En  France,  on  emploie,  pour  la  fabrication  des 
allumettes,  les  bois  tendres,  peuplier,  tremble, 
bouleau,  tilleul  et  quelquefois  les  résineux.  Hais 
dans  la  plupart  de  ces  arbres,  les  Abres  sont 
courtes,  par  la  présence  d'un  grand  nombre  de 
nœuds,  de  telle  sorte  qu'on  ne  peut  faire  que  des 
allumettes  de  très  petite  dimension. 

La  principale  cause  de  l'extension  de  la  fabrica- 
tion des  allumettes,  en  Autriche,  c'est  que  le  pin 
de  ce  pays,  Pinus  auxtriaca,  a  des  Qbres  très  langues 
sans  nœuds,  et  offre  un  grand  nombre  de  parties 
qu'on  peut  fendre  en  fragments  droits,  et  qui  peu- 
vent être  facilement  débitées  à  l'aide  de  machines. 

Dans  son  rapport  sur  l'Exposition  universelle  de 
1855,  H.Stas  a  donné,  sur  l'origine  et  le  déve'oppe- 
ment  de  cette  industrie,  des  détails  qui  méritent 
d'être  analysés.  C'est  Etienne  Romer  qui,  en  Au- 
triche, réussit  le  premier  dansia  confection  des  ti^cs 
d'allumettes  à  l'aide  d'une  machine  d'une  simplicité 
extrême.  Cette  machine  n'était  autre  chose  que  le 
rabot  ordinaire  muni  d'un  fer  particulier  constniit 
par  l'ouvrier  chargé  de  débiter  le  bois.  Ce  fer  a  la 
forme  générale  d'une  mèche  ordinaire  ;  seulement, 
à  la  place  du  tranchant,  son  extrémité  inférieure  se 
termine  par  une  partie  recourbée.  On  ménage  dans 
celte  partie  trois,  quatre  ou  cinq  trous  cylindriques 
iiu'oa  perce  d'outre  en  outre  à  l'aide  d'un  foret. 
Le  for  le  plus  convenable  parait  être  celui  i  trois 
trous.  Par  le  travail  de  la  lime,  on  transforme  ces 
ouvertures  en  emporte-pièces  qui  doivent  pénétrer 
dans  le  bois  et  le  débiter  en  petites  baguettes 
cylindriques.  La  forme  des  trous  peut  être  ronde  ou 
carrée,  suivant  que  l'on  veut  obtenir  des  allumettes 
cylindriques  ou  rectangulaires. 

Pour  faire  les  baguettes,  on  scie  te  pin  on  grosses 
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bûches  de  70  A  85  centimètres  de  longueur.  La 
pièce  de  bois  est  fixée  sar  un  établi,  ou  elle  est 
égalisée  avec  un  rabot  ordinaire.  Puis  on  Tait  passer 
le  rabot,  muni  du  Ter  aux  emporte-pièces,  qui  vient 
d'être  décrit.  Enfin,  les  siDons  produits  par  cet 
inslmment  sont  planés  avec  le  rabot  ordinaire.  On 
obtient  ainsi  de  petites  baguettes  dont  on  forme 
des  bottes  destinées  A  être  coupées.  On  lie  ces 
bottes  avec  plusieurs  Dcelles  qui  sont  espacées 
convenablement,  de  telle  sorte  que,  aprt-s  le  décou- 
page, chaque  ficelle  se  trouve  au  centre  d'un  pa- 
quet de  bois  d'allumettes.  Le  eonteau  qui  sert  à 
couper  les  bottes  est  formé  par  une  lame  dont  l'une 
des  extrémités  est  mobile  autour  d'un  axe,  de  ma- 
nière à  former  un  levier  tranchant.  La  longueur 
des  tiges  d'allumettes  ainsi  obtenues  varie  de  5  à 
7  centimètres.  Un  ouvrier  assidu  peut  facilement 
produire,  à  t'aide  du  bois  brut,  400000  i  450000 
tiges  d'allumettes  dans  une  journée  de  travail. 

On  a  essavé,  à  diverses  reprises,  en  Autriche,  de 
remplacer  le  rabot  spécial  guidé  par  la  main  de 
l'ouvrier  par  des  machines  plus  compliquées,  mais 
ces  machines  n'ont  pas  pu  détrôner  riodustric  qui 
vient  d'être  décrite,  pour  plusieurs  raisons.  La  pre- 
niire  est  que  les  petites  baguettes  confectionnées 
avec  ces  machines  ne  présentaient  pas  la  même 
régularité  que  dans  le  travail  fait  A  la  main.  Une 
autre  raison^  non  moins  importante,  c'est  que  le 
prix  de  revient  du  travail  était  plus  élevé.  Cela 
l«Diit  A  des  circonstances  spéciales  et  locales. 
Enfin,  dans  les  lieux  où  se  fait  le  débitage  du  bois, 
le  salaire  est  estraordinairement  faible.  Ce  sont 
les  populations  habitant  les  forâts  qui  font  tout  le 
travail  de  préparation  des  allumettes;  elles  y  trou- 
vent une  occupation  domestique  qui,  pour  les  vieil- 
lards et  les  enfants,  assure  un  salaire  qu'ils  ne 
pourraient  gagner  dans  le  travail  des  hifcherons. 

Quelques  constructeurs  fabriquent  aujourd'hui 
des  machines  spéciales  pour  le  débilage  des  bois 
d'allumettes.  Parmi  ces  machines,  on  a  beaucoup 
remarqué  à  l'Exposition  universelle  de  1867,  celle 
exposée  par  H.  Rimailho,  de  Paris.  La  fabrication 
des  allumettes  avec  cette  machine  est  tout  A  fait 
distincte  du  procédé  autrichien,  en  ce  sens  qu'elle 
coupe  les  morceaux  do  bois  A  la  longueur  voulue 
avant  de  les  débiter  en  allumettes.  La  machine 
Mt  formée  par  deux  rabots  marchant  allemative- 
ment,  de  telle  sorte  que  chaque  coup  de  rabot  sur 
le  bloc  de  bois  fonne  une  série  d'allumettes  cylin- 
driques. 

G  est  dans  les  oraDdes  forêts  de  la  Haute-Autriche, 
de  la  Bobéme  et  de  la  forêt  Noire  du  Wurtemberg 
que  sont  fabriquées  les  tiges  d'allumettes  empierrées 
par  les  nombreuses  usines  de  l'empire  d'Autriche 
et  de  la  plus  grandepartie  de  rAllcmagne. 

La  fabrication  des  allumettes  a  pris  aussi  une 
très  grande  extension  en  Suède.  La  plus  grande 
partie  des  allumées  suédoises  sont  faites  sans 
soufre  ni  phosphore;  elles  ne  peuvent  s'allumer 
que  par  la  friction  sur  une  des  plaques  de  la  boite 
qui  les  renferme.  L'enduit  fixé  à  l'une  do  leurs 
extrémités  est  principalement  composé  de  chlo- 
rate et  de  chromatc  de  potasse,  et  la  plaque  de  la 
boite  est  recouverte  d'une  couche  de  phosphore 
amorphe.  Le  bois  le  plus  généralement  employé 
pour  cette  fabrication  est  le  tremble.  Les  allumettes 
sont  le  plus  souvent  carrées.  Pour  préparer  le 
bois,  on  fait  d'abord  passer  les  planenes  sur  un 
tour  spécial  qui  les  divise  en  bandes  dont  la  lar- 
geur est  é(,'ale  A  la  longueur  que  doivent  avoir  tes 
allnmettes,  et  dont  l'épaisseur  est  la  même  que 
celle  des  allumettes.  Ces  bandes  sont  ensuite  di- 
visées en  pièces  qui  ont  la  mémo  largeur  que 
l'épaisseur  de  la  bande.  On  obtient  ainsi  des  allu- 
Biettes  A  section  parfaitement  carrée. 

L'industrie  des  allumettes  remonte,  en  Suède. 
i  l'année  184S;  les  produits  sont  atùourd'bui  connus 
dans  le  monde  entwr.  Pour  l'année  1876,  la  valeur 


de  l'exportation  des  allumettes  suédoises  a  dépassé 
H  millions  de  francs.  Le  nombre  des  fabriques  va 
d'ailleurs  toiuours  en  augmentant:  elle  était  de  13 
en  1865,  de  U  en  1870  et  de  38  en  1876.  Dans 
cette  dernière  année,  le  nombre  des  ouvriers  em- 
ployés dans  ces  fabriques  était  de  4000  ;  sur  ce  toUl 
on  comptut  1900  femmes.  La  plus  importante  fa- 
brique est  celle  de  Joiikoping  qui  occupe,  A  elle 
seule,  environ  1800  ouvriers;  cette  seule  labrîque 
a  livré  au  commerce  8i  millions  de  boites  d'alhi- 
mettes  en  1870,  184  millions  de  boites  on  1875  et 
200  millions  de  bottes  en  1876. 

En  France,  un  impét  de  consommation  a  été  établi 
sur  les  allumettes  en  1871.  La  lot  du  i  aoûtl872  a 
ensuite  créé  le  monopole  delà  fabrication  au  profit  do 
l'Etat.  Ce  monopole,  qui  est  entre  les  mains  de  la  di- 
rection générale  des  contributions  indirectes,  a  été 
concédé  par  elle  A  une  compagnie  à  la  suite  d'une 
adjudication  publique.  Cette  compagnie  possède 
onze  usines,  dont  deux  i  Marseille  et  trois  a  Paris. 
Elle  fabrique  des  allumettes  en  bois  et  des  allu- 
mettes-bougies. La  fabrication  occupe  environ  un 
millier  d'hommes  et  cinq  mille  ouvrières.  Elle  con- 
somme A  peu  près  30  à  z5000  mètres  cubes  de  bots. 

L'importation  en  France  d'allumettes  étrangères 
se  réduit  aux  deux  types  des  allumettes  autri- 
chiennes et  des  allumettes  suédoises  en  bois. 
Quant  A  l'exportation,  elle  porte  surtout  sur  les 
allumettes-bougias. 

ALLURES  (itxdogie).  —  Les  allures  sont  les  di- 
vers modes  de  locomotion  des  animaux  terrestres. 
Il  convient  de  distinguer,  au  point  de  vue  agricole, 
les  allures  chez  l'homme  et  chez  les  quadrupèdes. 

Allures  de  l'homme.  —  Les  principales  allures  de 
l'homme  sont  la  marche,  la  course,  le  saut  et  le 
galop. 

La  marche  est  l'allure  la  plus  simple  et  la  plus 
usitée  pour  l'homme.  Elle  est  caractérisée  en  ce 
que,  sur  un  terrain  plat,  le  corps  ne  quitte  jamais 
le  sol.  En  avançant  alternativement  le  pied  droit 
et  le  pied  gauche,  l'homme  fait  peser  le  poids  du 
corps  d'un  membre  sur  l'autre,  de  sorte  que  le 
corps  est  continuellement  porté  en  avant.  11  ré- 
sulte des  recherches  de  M.  Marev,  professeur  au 
Collège  de  France,  que  l'intensité  de  la  pression 
des  pieds  sur  le  sol  varie  avec  la  vitesse  de  la 
marche  et  avec  la  grandeur  des  pas;  elle  n'est 
pas  seulement  égale  au  poids  du  corps  que  le  pied 
doit  soutenir;  mais  un  effort  plus  grand  se  produit, 
A  un  moment  donné,  pour  imprimer  au  corps  les 
mouvements  de  soulèvement  et  de  progression. 
D'autre  paK,  le  corps  éprouve,  sous  forme  d'oscil- 
lations régulières,  la  réaction  des  appuis  de  cha- 
que pied  sur  le  sol,  et  les  dilTérents  points  du 
corps  subissent  cette  réaction  A  des  degrés  divers. 
Ces  oscillations  sont  verticales  ou  horizontales,  do 
sorte  que  la  trajectoire  que  suit  cTiaque  point  du 
corps  est  une  courbe  très  complexe.  De  plus,  le 
corps  s'incline  et  se  redresse  A  cliaque  mouvement 
d'une  des  jambes.  Enfin,  les  membres  antérieurs 
animés  d'un  balancement  alternatif,  atténuent  les 
influences  qui,  à  chaque  moment,  tendent  à  dévier 
le  corps  de  la  ligne  droite  suivant  laquelle  on 
veut  se  diriger.  Lorsqu'un  homme  monte  sur  un 
terrain  fortement  inclint',  sur  un  escalier,  les  fou- 
lées successives  des  pieds  empiètent  les  unes  sur 
les  autres  ;  chaque  pied  repose  encore  sur  le  sol, 
quand  l'autre  s'est  d^à  posé  en  avant.  An  contraire, 
quand  il  descend  un  plan  incliné  ou  un  escalier, 
les  mouvements  alternatifs  se  succèdent  comme 
sur  un  sol  plan. 

Dans  la  courte,  les  pieds  foulent  alternativement 
lo  sol  A  des  intervalles  égaux,  comme  dans  la 
marche  ;  mais  elle  diffère  de  celle-ci,  en  co  que  le 
corps  quitte  le  sol,  A  chaque  pas,  pendant  un  in- 
stant. Ce  temps  de  suspension  ne  provient  pas  de 
ce  que  le  corps,  projeté  en  l'air,  quitte  le  sol, 
mais  de  Cf  que  les  d{iui  jw^ei.  se  retirent  du 
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t  il,  par  l'elTet  de  leur  flcxioQ,  au  moment  où  le 
corps  est  à  son  maximum  d'élévation.  On  distin- 
gue, d'après  la  vitesse,  plusieurs  espèces  de  cour- 
ses :  le  pas  gymnastiwe*  le  trot,  la  course  pro- 
prement dite.  Elles  diOèrent  suivant  la  force  et  la 
brièveté  des  appuis  sur  le  sol,  en  même  temps 
«juc  par  la  longueur  des  pas.  Pendant  la  course,  le 
tronc  subit  des  oscillations  verticales  et  horizon- 
tales analogues  à  celles  qui  se  produisent  pendant 
la  marche,  mais  plus  accentuées. 

Le  laut  n'est  pas  un  mode 
régulier  de  locomotion,  mais  il 
est  quelquefois  nécessaire,  tl 
consiste  à  soulever  le  corps  par 
une  flexion  énergique  des  jam- 
bes, soit  simjilement  dans  la 
direction  verticale, sait  à  la  fois 
verticalement  et  horiiontale- 
mcnt.  Le  saut  peut  être  exé- 
cuté sur  les  deux  pieds  ou  sur 
un  seul  pied.  Son  amplitude  dé- 
pend de  rénei^ie  de  l'effort  des 
iiiiiscics  des  jambes  :  cet  effort 
est  d'ailleurs  combiné  avec  une 
projection  du  tronc  en  avant. 

Le  gatop  est  une  allure  irré- 
gultère.  Il  est  produit  par  dos 
bonds  saccadés,  dans  lesquels 
le  même  pied  est  toujours  tenu 
en  avant.  L'homme  ne  l'emploie 
presque  jamais,  parce  que  cette 
allure  est  très  fatigante;  les 
enfants  l'adoptent  quelquefois 
dans  leurs  jeux. 

Allures  de»  quadrupèdes.  — 
Les  allures  du  cheval  qui  est  l'animal  de  trait 
par  excellence,  sont  les  plus  importantes  i  con- 
naître ;  ce  sont  aussi  celles  qui  ont  été  le  plus 
étudiées.  Quand  le  cheval  marche,  chaque  pied  se 
lève  et  se  pose  alternativement;  au  moment  où  le 

Eied  se  pose,  on  entend  nn  bruit  qui  est  appelé 
altue,  et  le  pied  laisse  sur  le  sol  une  roannie  qui 
est  ^pciée  foulée  et  désignée  aussi  qneiqneniispar 
le  nom  de  trace  ;  l'ensenuile  des  traces  forme  la 

f liste.  Le  cheval  a  trois  allures: 
e  pas,  le  trot,  le  galop;  toutes 
les  autres  allures,  soit  naturelles, 
soit  apprises,  dériventdeees  trois 
Ivpes.  Les  dlures  ont  été  l'objet 
uc  nombreuses  observations  ;  pen- 
dant longtemps,  l'œil  et  l'oreille 
ont  seuls  servi  pour  ces  obser- 
vations. Dans  ces  dernières  an- 
nées, M.  Marejr  a  imaginé  des 
appareils  enregistreurs  qui  ont 
nermis  de  mesurer  avec  précision 
la  marche  dev  membres  dans 
chacune  des  allures,  et  d'en  garder 
de  vérit^les  diagrammes.  Pour 
suivre  l'allure  d'un  quadrupède, 
on  suppose  que  l'animul  est  divisé 
en  deux  ;  on  appelle  bipède  an- 
térieur la  réunion  des  deux  pieds 
de  devant,  et  bipède  posiérieui 
celle  des  deux  pieds  de  dcnière. 
On  divise  aussi  quelquefois  l'ani- 
mal dans  le  sens  de  la  longueur; 
dans  ce  cas  on  a  deux  bipèdes  latéraux;  le  droit, 
formé  par  les  deux  pieds  de  droite  ;  le  gauche 
qui  est  la  réunion  des  deux  ineds  de  gauche. 

Le  pas  (llg.  2iâ)  est  l'allure  la  plus  lente  du 
cheval  ;  il  est  caractérisé  par  quatre  battues  éga- 
lement espacées.  Les  pieds  se  lèvent  successive- 
ment et  se  posent  dans  l'ordre  de  leur  lever.  Les 
bipèdes  antérieur  et  postérieur  marchent  alterna- 
tivement. Si,  par  exemple,  1o  pied  droit  do  devant 
est  levé  le  premier,  le  pied  gauche  de  derrière 
Tient  ensuite,  puis  le  pied  gauche  de  devant. 


et  enfin  le  pied  droit  de  derrière.  Les  traces 
laissées  par  les  pieds  de  droite  et  ceux  de  gauche 
forment  deux  lignes  parallèles.  Les  pistes  de 
^ite  et  de  gauche  alternent  régulièrement  sur 
ces  lignes.  A  l'allure  normale,  la  piste  du  pied 
de  derrière  vient  recouvrir  exactement  celle  du 

tiied  de  devant.  Le  corps  du  cheval  ne  quitte  pas 
e  sol,  il  est  toujours  soutenu  par  deux  memtives 
formant  une  dia^male  :  pied  antérienr  droit  et  pied 


Fig.  M.  —  Qurul  aa  pas. 

postérieur  gauche;  pied  antérieur  gauche  et  pied 
postérieur  droit.  L'oreille  entend  quatre  battues 
régulières  :  quand  le  cheval  est  droit,  ces  hattnes 
sont  égales  ;  si  le  cheval  boite,  une  des  battues  est 
plus  forte.  Lorsque  le  pas  est  accéléré  ou  dans  les 
descentes,  les  foulées  des  pieds  postérieurs  antici- 
pent sur  celles  des  pieds  antérieurs  ;  dans  le  pas 
ralenti,  ainsi  que  dans  les  montées,  an  contraire, 
elles  ne  les  atteignent  pas.  Lorsque  le  eheval  tire 


Fig.  3i3 —  Cheval  an  Iroî. 

une  charge,  les  battues  se  font  entendre  comme 
dans  le  pas  ordinaire  ;  mais  les  membres  sont  placés 
obliquement  par  rapport  an  sol,  et  inclinés  en 
avant  dans  le  poser.  Dans  le  pas  ordinaire,  l'inter- 
valle entre  deux  foulées  successives  du  même  côté 
est  égal,  le  plus  souvent,  à  la  taille  du  cheval  me- 
surée  au  garrot.  Cn  cheval  qui  a  un  bon  pas  pai^ 
court  environ  115  mètres  par  minute. 

Dans  l'allure  du  trot(flg  i43),  te  cheval  lève  et  pose 
les  membres  en  diagonale,  neux  par  deux.  Parexeot- 
pie,  le  membre  droit  antérieur  se  lève  et  se  pose 


Digitize^  by  Google 


ALLURES 


—  SS3  — 


ALLURES 


CD  même  temps  qoe  le  membre  gauehe  postérieur, 
«t  le  membre  ^uebe  antérieur  en  même  temps 
que  le  membre  droit  postérieur.  Le  trot  a  deux 
battues  qui  sont  régulières,  quand  le  trot  est 
■ormai,  et  plus  ou  moins  accélérées,  suivant  que 
faunul  s'avance  an  p«nd  ou  au  petit  trot.  Dans 
nDlAmlle  de  deux  battues  successives,  ranimai 
est,  pendant  un  instant,  suspendu  en  1  air.  On  a 
longtemps  disnité  sur  la  durée  respective  de  celte 


Fifi.  iii.  —  Clioval  galopani  à  droilo. 

suspension  et  de  l'appui  ;  d'après  les  résultats  des 
observations  graphiques  de  H.  Harey,  il  existe  une 
grande  variné  dans  ces  durées  relatives.  Ainsi, 
pour  eerlains  chevaui^  la  durAe  de  l'appui  est  deux 
fois  phia  longue  que  lasmpension;  pour  d'autres. 


va.  —  Chanl  k  rsnbls. 

la  traeft  de  saspension  est  &  peine  visible.  H.  Harey 
a,  en  entre,  constaté  que  le  moment  où  le  corps 
de  l'animal  est  au  bas  de  son  oscillation  verticale, 
coïncide  précisément  avec  celui  oîi  les  pieds  ne 
touchent  pas  le  sol,  ce  qui  démontre  que  le  temps 
de  suspension  ne  tient  pas  à  ce  que  te  corps  du 
cheval  est  projeté  en  l'air,  mais  à  ce  que  les 
<piatre  jambes  sont  fléchies  pendant  ce  court  in- 
stant. Le  maximum  de  hauteur  du  soulèvement  du 
corps  correspond,  au  contraire,  i  la  fln  de  l'appui 
des  membres  ;  le  soulèvement  commence  an  pou 


après  chaque  double  battue  et  continue  pendant 
toute  la  durée  de  l'appui.  Dans  la  piste  du  trot,  les 
foulées  sont  doubles,  car  le  pied  postérieur  vient 
toujours  prendre  la  place  de  l'antérieur  du  même 
côté.  Comme  dans  la  piste  du  pas,  les  Toulées  des 
pieds  do  droite  et  de  gauche  sont  disposées  sur 
deux  lignes  parallèles,  et  elles  altwnent  parbite- 
ment  antre  elles.  On  dit  que  le  trot  est  bas  et  rac- 
courci, quand  la  roulée  du  pied  postérieur  ne  vient 
jias  rejoindre  celle  du  membre 
antérieur  \  c'est  ce  que  l'on  ob- 
serve ordinairement  au  déput 
de  l'animal  ou  quand  il  passe  du 
pas  au  (rot.  Au  contraire,  le 
irotest  relevé  et  allongé,  quand 
la  foulée  du  membre  postérieur 
anticipe  sur  celle  du  membre 
antérieur.  On  appelle  trot  dé- 
cousu, celui  dans  lequel  chaque 
battue  est,  en  quelque  sorte,  dé- 
doublée, parce  que  les  deux  pieds 
en  diagonale  ne  posent  pas  exac- 
tement en  même  temps  sur  le 
sol  ;  dans  ce  cas,  c'est  généra- 
lement le  membre  postérieur  qui 
est  en  retard  sur  le  membre 
antérieur.  La  vitesse  d'un  cheval 
de  cavalerie  au  trot  est,  en  gé- 
néral, de  330  A  3S0  mètres  A  la 
minute  ;  les  grands  trotteurs  font 
jusqu'à  500  mèires  ;  après  un  en- 
traînement spécial,  cette  vitesse 
peutattcindre  1000  mètres. 

Le  galop  (flg.  344)  est  la  plus 
rapide  des  allures  du  cheval.  Il 
est  caractérisé  par  l'enlevé  de  U 
partie  antérieure  de  l'animal  ou  avant-main,  sur  la 
partie  postérieure  ou  arrière-main,  et  par  l'impul- 
sion de  la  masse  en  avant  par  la  détente  des  jar- 
rets. Ctai  distingue  d'abord  deux  sortes  de  galop  : 
celui  à  droite  et  celui  à  gauche,  qui  diffèrent  en 
ce  que  lo  pied  de  devant  qui  pose 
à  terro  le  dernier,  est  le  pied  de 
droite  ou  celui  de  gauche.  Au  ga- 
lop, le  cheval  est  successivement 
i  terre  ou  en  l'air.  Le  mouvcmont 
se  décompose  de  la  manière  sui- 
vante :lo  cheval  galopantàdroite, 
le  membre  antérieur  gauche  se 
lève  le  premier,  puis  simultané- 
ment les  trois  autres  membres: 
à  ce  moment,  le  corps  du  cheval 
ne  touche  plus  le  sol.  Le  poser 
s'ofTcctueen  trois  battues:  lajambc 
(;auche  postérieure,  qui  a  lancé 
le  corps  en  avant,  pose  à  terre 
la  première,  puis  simultanément 
le  membre  antérieur  gauche  et  le 

Itostérieur  droit  qui  soutiennent 
a  masse,  et  enfin  le  membre 
antérieur  droit.  Dans  le  galop  à 
droite,  les  membres  de  droite 
dépassent  toujours  ceux  de  gau- 
che. Dans  le   galop  à  gauche, 
l'inverse  se  produit.  Tel  est  le 
galop  normal  ou  galop  naturel, 
qui  est  aussi  appelé  ga^op  i  trois 
temps,  pour  le  distinguer  du  galop  de  manège  ou 
galop  à  quatre  temps,  qui  est  caractérisé  par  un 
léger  intervalle  entre  la  battue  de  la  jambe  anté- 
rieure gauche  et  celle  de  la  jambe  postérieure 
droite,  battues  qui  se  font  simultanément  dans  le 

§alop  normal  &  droite.  Entre  la  troisième  battuo 
u  galop  normal  et  la  première  du  pas  de  galop 
qui  va  suivre,  il  règne  un  silence  dont  la  durée 
esté  peu  près  égale  à  celle  des  trois  battues  prises 
ensemble.  L'expérience  a  montré  depuis  long- 
temps, etlesrecliercties  récentes  de  M.  Hare;  ont 
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prsuvé  que  la  pression  des  pieds  sur  le  sol  est  beau- 
coup plus  énergique  dans  le  galop  que  dans  les 
autres  allures,  hn  elTet,  l'animal  doit  non  seulement 
supporter  le  poids  de  son  corps,  mais  encore  lui  im- 
primer de  violentes  impulsions;  l'énergie  ta  plus 
grande  p&ratt  appartenir  à  la  première  battue.  La 
piste  du  galop  varie  avec  la  vitesse  de  l'allure.  Le 
galop  des  manèges,  dit  galop  raccourci,  est  ca- 
ractérisé en  ce  que  les  pieds  postérieurs  font  leur 
empreinte  en  arrière  de  celle  des  pieds  antérieurs  ^ 
dans  le  galop  de  vitesse,  au  contraire,  les  em- 
preintes des  pieds  postérieurs  viennent  en  avant 
de  celles  des  pieds  antérieurs,  dans  des  proportions 
d'autant  plus  grandes  que  la  vitesse  est  plus  con- 
sidérable. Dans  le  galop  de  course,  que  l'on  a 
regardé  longtemps  comme  nne  allure  spéciale, 
l'espace  que  le  cneval  couvre  ainsi  en  une  enjam- 
bée peut  être  réellement  prodigieux,  et  dépasser 
une  longueur  de  H  à  15  mètres.  D'après  les  nota- 
tions de  ce  galop  faites  par  M.  Harey,  cette  allure 
est  en  réaliw  un  B&lop  a  quatre  temps  ;  toutefois 
les  battues  postérieures  se  suivent  i  de  si  courts 
intervalles  que  l'oreille  n'en  pi'rçoit  plus  qu'une 
seule,  mais  les  battues  des  membres  antérieurs 
sont  notablement  plus  dissociées  et  peuvent  être 
entendues  séparément.  Un  autre  caractère  du  ga- 
lop de  course,  c'est  que  le  plus  long  silence  a  lieu 
pendant  la  durée  des  appuis  postérieurs;  quant  au 
temps  de  suspension,  il  paraltèlre  extrêmement  bref. 

Le  chevalen  marcbe  passe  d'une  allure  à  l'autre 
avec  une  grande  rapidité  ;  l'observateur  même  le  plus 
attentif  ne  peut  que  très  difficilement  se  rendre 
compte  de  la  manière  dont  la  transition  se  produit. 
La  méthode  de  H.  Uarey  a  donné  le  moyen  de 
décomposer  ces  mouvements.  Ainsi,  elle  a  permis 
do  déterminer  que,  dans  le  passage  du  pas  au 
trot,  le  caractère  dominant  de  celte  transition, 
indépendamment  de  l'accroissement  de  rapidité 
des  mouvements,  consiste  eo  ce  que  les  battues 
postérieures  gagnent  de  vitesse  sur  les  battues 
antérieures,  de  sorte  que  la  battue  postérieure 
gauche,  par  exemple,  qui  pendant  le  pas  s'ef- 
fectue sensiblement  au  milieu  de  la  durée  de 
l'appui  du  membre  antérieur  droit,  arrive  gra- 
duellement i  coïncider  avec  le  début  de  cet  appui, 
et  avec  la  battue  elle-même,  quand  lo  trot  est 
établi.  Inversement,  quand  le  cheval  passe  du  trot 
au  pas,  les  battues  diagonales  qui  coïncident,  se 
séparent  de  plus  en  plus;  dans  cette  transition, 
c'est  l'arrière-main  qui  retarde.  —  Lorsque  le 
cheval  passe  du  trot  au  galop,  le  trot  devient  tout 
d'abord  un  peu  décousu,  par  le  retard  du  pied 

fostérieur,  et  l'avance  du  pied  antérieur  sur  lequel 
animal  galope,  de  sorte  que  deux  des  battues 
diagonalei  qui,  dans  le  trot,  coïncidaient,  laissent 
en^e  elles  le  plus  grand  intervalle.  Cn  changement 
inverse  produit  la  transition  du  galop  au  trot.  Enfin, 
le  passage  du  galop  à  quatre  temps  au  galop  à  trois 
temps  se  produit  par  une  anticipation  croissante 
des  battues  de  1  arrière-main.  —  La  vitesse  du 
galop  ordinaire  est  de  380  à  400  mètres  à  la  mi- 
nute ;  celle  du  galop  de  course  peut  dépasser  1500 
mètres,  mais  elle  ne  peut  être  soutenue  que  pen- 
dant Quelques  minutes. 

Apres  avoir  décrit  les  allures  normales,  il  con- 
vient de  donner  queloues  détails  sur  les  allures 
artillcielles  et  sur  les  allures  défectueuses. 

Au  premier  rang  des  allures  artificielles  se'  place 
l'amWe  (flg.  Î45}.  ("est  un  trot  irrégulier,caractéri8é 
par  le  jeu  alternatif  des  mr-mbres  latéraux  :  les  deux 
membres  de  droite  se  lèvent  et  se  posent  ensemble  ; 
les  deux  membres  de  gauche  alternent  avec  eux. 
L'oreille  n'entend  que  deux  battues  i  chaque 
pas,  les  deux  membres  du  même  côté  frappant  en- 
semble le  sol.  L'appui  du  corps  est  donclatéral.  Cette 
allure  est  oaturclle  i  quelques  races  de  chevaux  ; 
elle  parait  normale  ches  plusieurs  autres  quadru- 
pèdes, notamment  chez  le  chameau- et  le  droma- 


daire ;  le  balancement  régulier  du  corps  de  ces 
animaux  en  est  le  résultat.  Dans  l'amble,  les  pis- 
tes des  membres  postérieurs  dépassent  celles  des 
membres  antérieurs.  —  L'amble  rompu  difl%re  de 
l'amble  en  ce  que  les  membres  latéraux  se  lèvent 
successivement,  les  postérieurs  dépassant  les  an- 
térieurs ;  il  y  a  alors  quatre  battues  se  succédant 
deux  par  deux.  Cette  allure  est  celle  de  quelques 
bidets  dont  on  fôrco  la  vitesse-  L'amble  rompu  est 
aussi  désigné  par  le  nom  de  traquenard. 

Le  pas  reteoé  est  un  pas  très  accéléré  qui  se  fàtt 
en  quatre  temps  à  peu  près  égaux,  comme  le  pas 
ordinaire,  mais  avec  une  plus  grande  vitesse.  C'est 
l'allure  ordinaire  des  bidets  normands  et  bretons. 

Aux  allures  irrégulières  se  rattache  encore 
Vaubin  qui  est  spécial  aux  chevaux  usés.  Dans  cette 
allure,  le  cheval  trotte  du  devant  et  galope  du  der- 
rière, ou  ~  inversement  galope  du  devant  et  trotte 
du  derrière. 

Toutes  les  allures  qui  viennent  d'être  décrites 
peuvent  devenir  défectueuses.  Ainsi  l'atlare  est 
traînée  quand  le  cheval  ne  relève  pas  assex  les 
pieds  ;  il  est  alors  exposé  à  buter.  Le  cheval  qni 
glisse  ses  membres  près  du  sol  en  les  portant  en 
avant,  rase  le  tapis  ;  il  a  de  la  vitesse,  mais  il  peut 
se  blesser  dans  les  chemins  accidentés.  Le  cheval 
se  berce,  quand  il  se  balance  de  droite  et  de  gau- 
che, soit  qu'il  soit  trop  large  ou  trop  lourd  ;  il  se 
coupe,  quand  les  membres  en  action  frappent  les 
membres  voisins  à  l'appui  ;  il  se  croise,  quand  ses 
extrémités,  au  lieu  de  s'avancer  parallèlement, 
s'entre-croisent  ;  il  billarde  quand  ses  membres  dé- 
crivent un  are  de  cercle  en  dehors.  Enlln,  l'un  des 
plus  graves  défauts  d'un  cheval  dans  ses  allures 
est  la  boiterie  soit  d'un,  soit  de  deux  pieds. 

Aux  allures  se  rattachent  les  mouvements  sur 
place.  Les  principaux  sont  ;  le  cabrer,  on  monve- 
ment  par  lequel  le  cheval  porte  tout  le  poids  de 
son  corps  sur  les  membres  postérieurs;  le  saut, 
dans  lequel  le  cheval  s'enlève  pour  passer  par- 
dessus un  obstacle  élevé  ;  la  ruade,  ou  l'enlevé  de 
l'arrière-main  sur  l'avant-main  ;  enfin  le  reculer 
oui  est  un  déplacement  successif  du  corps,  que 
I  action  des  membres  porte  en  arrière.  Le  méca- 
nisme de  chacun  de  ces  mouvements  est  toutefois 
complètement  distinct  de  celui  des  allures. 

ALLOVIONS  {géologie  et  agrologU).  —  On  appelle 
alluvions  les  d^dts  formés  par  les  matières  plus 
ou  moins  volumineuses  entraînées  par  les  eaux  de 
rivières  et  abandonnées  par  elles,  soit  sur  leurs 
rives,  soit  sur  le  sol  qu'elles  couvrent  an  moment 
de  leurs  crues.  Ces  matières  proviennent  des  ro- 
ches que  les  rivières  traversent  dans  leur  cours  su- 
périeur. Les  débris  les  plus  volumineux  que  les 
eaux  entraînent  sont  abandonnés  d'abord,  puis  à 
mesure  que  la  force  du  courant  diminue,  les  sables 
plus  ou  moins  gros,  et  enfin  les  parties  les  plus 
ténues  où  le  plus  souvent  l'argile  domine.  Les 
dépAts  d'alluvion  sont  formés  par  des  couches  su- 
perposées, d'épaisseur  et  de  eompoution  variables 
suivant  les  parties  du  parcours  du  fleuve  et  sui- 
vant les  natures  diverses  de  roches  sur  lesquelles 
le  fleuve  ou  ses  affluents  ont  passé  depuis  leur 
source.  Us  constituent  i  la  surface  du  globe  des 
terrains  d'une  étendue  souvcntconsidérabic,  qu'on 
a  divisés  en  deux  classes  suivant  la  date  de  leur 
formation,  et  auxquels  on  a  donné  le  nom  de  ter- 
rains d'alluvions  anciennes  et  terrains  d'alluvions 
modernes.  Le  mode  de  formation  de  ces  deux 
sortes  de  terrains  ne  présente  pas  de  difl'érence  ; 
leurftge  et  leur  composition  servent  à  les  distinguer, 

Alluvioru  anciennet.  —  Les  terrains  d'alluvions 
anciennes,  qu'on  désigne  aussi  par  le  nom  de 
terrains  quaternaires  ou  de  diluvium,  se  divisent 
en  plusieurs  périodes  qui  sont  caractérisées  par 
leur  ancienneté  relative  et  par  les  espèces  d'ani- 
maux antédiluviens  dont  les  ossements  s'y  rencon- 
U^nt.  Ces  divisions  sont  les  suivantes  : 
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1*  Des  dipdts  fonnés  «ir  place  aux  dopons  des 
roches  sous-jacentes  par  l'action  ies  eaux  qui  les 
recoQTraieat,  dans  des  dépressions  isolées  et  qui 
paraissent  antérieures  au  creusement  des  vallées. 
Ces  dépôts  sont  le  plus  souvent  constitués  par  une 
agglomération  de  (ragments  de  calcaire  jurassique 
ou  de  craie,  réunis  ou  agglutinés  par  un  ciment  de 
indme  nature,  ou  par  des  argiles  grasses  souvent 
mélangées  de  grès  assez  gros,  ou  enfla  par  des 
roches  éboulées,  de  natures  diverses. 

2*  Le  diluvium  gris,  renfermant  des  ossements 
de  maiDinoatb  et  de  rhinocéros,  constitu<^  par  des 
terrains  de  transport  formés  par  des  galets  roulés 
de  calcaire  jurassique,  souvent  miUs  à  des  calcaires 
glaiseux,  &  des  graviers,  des  sables  verts  et  des 
antres  TormatioDS  tertiaires.  Ces  dépftts  couvrent 
de  nombreoses  vallées  à  des  hauteurs  diverses,  no- 
tamment dans  le  bassin  de  la  Seine. 

3*  Le  diluvium  rouge,  au-dessus  du  précédent, 
constitué  par  une  argile  rougeàtre,  mélangée  de 
eatllonx  ;  mais  la  plupart  des  cailtoux  qu'il  ren- 
ferme sont  anguleux,  ce  qui  semble  indiquer  au'ils 
n'ont  pas  été  roulis.  On  coasidire  ces  depéts 
comme  résultant  de  l'action  de  désagrégation 
exercée  par  des  sources  ferrugineuses  et  acides 
qui  ont  dissous  les  iiarUes  solubles  des  roches  sur 
lesquelles  elles  ont  jailli, 

i*  Des  limons  de  couleur  gris  jaun&tre,  argUo- 
sableux  et  calcaires,  qui  s'étendent  pardessus  les 
couches  précédentes  et  qui  paraissent  avoir  été 
charriés  par  de  grands  fleuves  et  déposés  régu- 
lièrement. On  y  trouve  des  débris  du  renne  et  des 
coquilles  terrestres, en  asseï  grande  abondance. 

5*  Une  autre  couche  de  limon,  jaune  ou  brun, 
qui  est  formé  d'un  mélange,  en  proportions  va- 
riables, de  sable  et  d'argile,  et  qui  est  caractérisé 
par  l'absence  presque  absolue  de  carbonate  de 
chaux. 

6*  Une  dernière  couche  d'un  dépdt  calcaire 
Maacb&tre,  formé  sur  les  flancs  dSm  certain 
nombre  de  vallées,  et  que  les  géologues  attribuent 
i  d'anciennes  sources  chargées  de  carbonate  de 
ehaox  qui  se  déposait  successivement. 

Les  dUTérents  sols  formés  par  lesallnvions  an- 
ciennes ont,  an  point  de  vue  agricole,  des  valeurs 
tris  diverses  ;  mais  ils  forment  une  proportion 
tris  considérable  de  terres  arables  on  France  et 
dans  une  grande  partie  de  l'Europe  :  ■  Au  sud  de 
la  barrière  que  le  plateau  central  de  la  France 
élève  entre  le  nord  et  le  midi,  dit  le  comte  de 
Gasparin  dans  son  Cottn  iTagriculiure,  les  terres 
sont  généralement  calcaires  et  contiennent  presque 
toojours  de  la  chaux  ;  elles  ne  deviennent  pure- 
ment siliceuses  que  par  l'évidente  superposition  de 
couches  transportées,  montrant  encore  par  leurs 
cailloux  roulés  la  preuve  de  l'événement  qui  les  a 
entraînés  plus  récemment  que  le  fond  du  terrain. 
Au  nord  et  à  l'ouest  de  cette  barrière,  les  terres 
sont  siliceuses  ou  glaiseuses;  cette  disposition  n'a 
d'exception  que  mos  les  bassins  fermés  qui  ont 
été  mis  i  Tabri  de  la  débâcle,  on  dans  les  terres 
d'allnvion  provenant  do  dépAts  de  montagnes  voi- 
sines et  d'une  nature  différente,  dépOts  dont  il  est 
toujours  facile  alors  d'indiquer  l'origine.  Ce  pla- 
teau a  donc  bien  réellement  servi  de  barrière  aux 
matières  siliceuses  qui  venaient  du  nord  et  qui  ont 
pn  pénétrer  plus  loin  vers  le  midi,  jusqu'aux  Py- 
rénées, par  I  absence  de  cette  barrière  vers  cette 
partie  de  la  France.  Au  nord,  tous  les  terrains  par- 
ticipent plus  ou  moins  de  cette  nature,  et  si  la 
glaise  ne  se  présente  pas  i  la  surface,  c'est  qu'elle 
a  été  recouverte  ou  enlevée  par  des  courants  partis 
de  montagnes  eafeaircs  plus  rapprochées.  Une  im- 
mense nappe  do  débris  glaiseux  (argilo-siliceux} 
a  été  étendue  sur  l'Allemagne,  la  Flandre,  nos 
provinces  septentrionales  et  occidentales.  Au  midi, 
au  contraire,  les  dépAts  siliceux  n'ont  pénétré  que 
par  certaines  oarerlarea  (ta  vallée  do  Rbéna  par 


exemple),  et  tout  le  reste  de  la  surface  du  pays  doit 
sa  formation  aux  matières  calcaires  ti-ansporlées 
des  chaînes  des  Alpes.  »  Il  faut  ajouter  que,  dans 
quelques  contrées  de  la  basse  vallée  du  Rhône,  )e 
diluvium  est  caractérisé  par  une  énorme  quantité 
de  cailloux  roulés;  c'est  sous  cette  forme  qu'il 
constitue  en  presque  totalité  les  terrains  dont  la 
Crau  d'Arles  est  la  partie  la  plus  c^èbre. 

De  ce  qui  vient  d'être  dit,  il  résulte  que  les  ter- 
rains d'alluvions  anciennes  sont  caractérisés, 
dans  le  plus  grand  nombre  des  cas,  par  l'absence 
de  calcaire.  Quant  aux  proportions  d'argile  et  de 
sablo  qui  y  entrent,  elles  sont  très  variables  ;  sui- 
vant c|ue  les  courants  étaient  plus  ou  moins  rapides, 
ilb  laissaîentdéposerrunou  laotrede  ces  éléments 
en  plus  ou  moins  grande  quantité.  Ënîln  le  sous- 
sol  des  terrains  d'altuvions  anciennes  est  dépourvu 
de  terreau,  et  dans  beaucoup  de  circonstances, 
ainsi  que  l'a  fait  remarquer  Puvis,  il  est  superposé 
à  une  couche  de  marne  h  une  profondeur  variable. 

Qdant  &  l'origine  de  ces  alluvions,  elle  doit  être 
attribuée,  ainsi  que  cela  ressort  de  ces  détails,  au 
passage,  sur  une  grande  partie  de  l'Europe,  d'une 
grande  nappe  d'eau  dont  V&gc  géologique  est  diffl- 
cile  i  déterminer,  mais  qui  paraît  coïncider  i  peu 
près  avec  le  grand  soulèvement  de  la  chaîne  des 
Alpes,  M.  Daubrée  a  montré,  par  les  expériences 
auxquelles  il  s'est  livré,  que  les  chocs  multipliés 
au  sein  des  eaux  arrivent  à  désagr^er  les  roches 
les  plus  solides,  telles  que  les  roches  feldspsthiques, 
et  &  modifier  profondement  la  composition  du  li- 
mon qui  en  provient.  On  conçoit  dès  lors  comm::nt 
se  sont  formés  les  dépÂts  meubles  qui  forment,  à  la 
période  actuelle,  une  grande  portion  de  la  terre 
arable  dans  un  si  grand  nombre  de  régions. 

Alluvion»  modernes.  —  Les  cours  d'eau  qui  sil- 
lonnent actuellement  la  surface  du  globe  jouent  le 
même  réle  que  les  anciens  grands  courants  des 
périodes  géologiques.  En  exerçant  ane  érosion  plus 
on  moins  active,  suivant  leur  pente  et  leur  débit, 
sur  ies  roches  qu'ils  traversent,  ils  en  emportent 
les  débris  plus  ou  moins  gros  qu'ils  déposent  dans 
les  vallées.  Ces  dépAts  constituent  ce  que  l'on  ap- 
pelle les  terrains  d'allnvion.  Ils  se  forment,  soit 
sur  le  fond  des  cours  d'eau,  soit  sur  les  terres  voi- 
sines, quand,  par  suite  des  crues,  les  rivières  dé- 
bordent. C'est  surtout  dans  la  partie  la  plus  basse 
de  leur  cours  que  les  rivières  laissent  déposer  le 
limon  qu'elles  entraînent;  en  effet,  dans  cette 
partie,  le  courant  devient  moins  violent,  souvent 
même  il  est  presque  annulé  par  l'efTet  de  la  marée. 
Aussi  voit-on  beaucoup  de  fleuves  déposer  non  loin 
de  leur  embouchure  des  alluvions  abondantes,  au 
milieu  desquelles  leurs  eaux  ne  peuvent  plus  par- 
fois s'écouler  qu'avec  peine.  C'est  ce  qui  se  pro- 
duit, en  France,  pour  le  RhAne;  dans  l'Europe 
centrale,  pour  le  Rhin  ;  en  Egypte,  pour  le  Nil  ;  en 
Amérique,  principalement  pour  le  Hississipi.  Les 
alluvions  formées  dans  le  lit  des  cours  d'eau  ou 
dans  les  canaux  sont  queltjuefois  assez  abondantes 
pour  en  exhausser  sensiblement  le  niveau  et 
amener  une  gêne  pour  la  navigation  ;  on  lutte 
contre  elles  par  des  dragages  ou  par  les  travaux 
de  barrage  qui  ont  pour  Dut  d'élever  le  niveau  du 
plan  d'eau.  Quant  aux  dépAta  formés  sur  les  terres 
riveraines  des  cours  d'eau,  au  moment  des  crurs, 
ils  sont  générale  ment  peu  épais,  et  souvent  mélangés 
de  terreau  que  l'eau  arrache  sur  un  point  pour  le 
transporter  plus  loin. 

La  composition  des  dépAts  d'alluvion  varie,  pour 
un  m&me  fleuve,  dans  des  limites  très  élevées, 
suivant  les  saisons  et  suivant  l'influence  que  leurs 
affluents  exercent  sur  les  crues  qui  les  déterminent. 
On  conçoit,  en  effet,  facilement  que  lesaffluenls  d'un 
fleuve,  traversant  des  roches  de  natures  différentes, 
entraînent  en  plus  grande  proportion  telle  ou  telle 
nature  de  terre,  qui,  suivant  les  limites  dans  les- 
quelles cet  affluent  a  grosti,  domine  ou  est  rare 
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dan»  le  limon  que  charrie  le  fleuve.  Pourn'en  citer 
qu'un  exemple,  les  riverains  de  la  basse  Durauce, 
en  Provence,  savent  parfaitement  distinguer  la 
provenance  des  limons  de  la  rivière,  qui  sont  tantdt 
jaunes  et  tantôt  rouges,  suivant  les  «rQuents  qui 
ont  le  plus  contribue  à  les  former. 

Lei  etudei  inr  les  limons  des  diven  fleuves  et 
riviirei  sont  encore  tris  incomplètes  ;  il  serait  tr&s 
utile  de  connaître  la  nature  et  la  quantité  des  ma- 
tières terreuses  que  chaque  cours  d'eau  entraîne. 
Tout  ce  que  l'on  sait,  c'est  que,  suivant  les  saisons, 
Û  J  ft,  dans  le  pins  grand  nombre,  des  différences 
très  considérables  dans  la  proportion  de  limon 
qu'elles  entraînent.  La  fonte  des  neiges,  au  prin- 
temps, danslesmonta^es,prèsdes30urces  descours 
d'eau,  est  un  des  principaux  ageatsde  désagrégation 
des  roches  superQcielles,  et  de  l'entraînement  de 
leurs  débris.  C'est  principalement  pour  cette  raison 
que  l'on  déplore  la  dénudation  des  Bancs  des  mon- 
tagnes et  des  coteaux,  et  que  Ton  enconrage  le 
gazunnementoule  reboisement  de  ces  pentes.  Une 
des  rivières  dont  les  eaux  ont  été  le  plus  étudiées, 
au  point  de  vue  des  matières  qu'elles  transportent, 
est  la  Durance;  c'est  aussi  une  de  celles  qui  en- 
traînent le  plus  de  matières  terreuses. 

De  tout  ce  qui  précède,  il  résulte  que  la  fertilité 
des  terrains  d  atluvîon  doit  être  très  variable  :  elle 
dépend,  en  cfiet,  de  causes  multiples.  Quelques 
terres  d'alluvîon  sont  tris  notablement  riches; 
telles  Sont  celles  des  vallées  du  Nil,  du  Pd,  de  la 
Garonne  ;  d'autres,  au  contraire,  n'ont  qu'une  fer- 
tilité médiocre,  telles  sont  celles  des  alluvions  de 
la  Durante.  Mais  tous  les  sols  qui  ont  cette  origine 
sont  remarquables  par  leur  état  meuble,  et  con- 
séqucmment  par  la  focilité  qu'ils  présentent  aux 
travaux  de  culture. 

A  câté  des  alluvions  naturelles,  il  faut  placer  les 
aîluvions  artiflcielles,  dans  lesquelles  on  forme, 
au-dessus  d'une  terre  impropre  à  la  culture,  un 
sol  arable  susceptible  de  porter  des  récoltes  va- 
riées. Le  colmatage,  pratiqué  sur  le  bord  de  quel- 
ques fleuves,  constitue  l'ensemble  des  opérations 
qui  permettent  d'atteindre  ce  résultat. 

ALHANACB.  —  L'almanach ,  dont  le  nom  vient 
du  mot  mon  qui,  cbei  les  Orientaux,  signiSe  lune, 
est  nn  calendrier  renfermant  les  divisions  de  Tan- 
née, l'indication  des  fStes  et  des  principaux  phé- 
nomènes astronomiques.  Par  extension,  ce  nom 
s'applique  à  un  petit  livre  renfermant,  outre  le 
calendrier  qui  en  devient  r«cces8oire,  des  notices 
sur  différents  sujets,  des  historiettes,  des  recettes 
utiles,  etc.  Son  origine  remonte  i  la  plus  haute 
antiquité  :  les  Perses,  les  Chaldéens,  les  Grecs, 
de  même  que  les  anciens  Chinois,  en  faisaient 
us:ige.  Pendant  longtemps,  dans  les  almanachs, 
iiiûme  dans  ceux  destinés  aux  habitants  des  cam- 
pagnes, on  ne  trouvait,  &  la  suite  du  calendrier,  que 
des  choses  frivoles,  des  exemples  basés  sur  despré- 
jugés  etdescrreurs,desprédictions  faites  au  hasard 
sur  les  phénomènes  météorologiques,  etc.  Aujour- 
d'hui les  almanachs  destinés  aux  cultivateurs  se 
sont  heureusement  transformés  ;  dans  i'Almanach 
de  l'agriculture,  que  nous  publions  chaque  année, 
nous  avons  voulu  leur  présenter,  sous  une  forme 
concise,  rcnsrmble  des  préceptes  les  plus  utiles, 
propres  à  leur  rappeler  les  travaux  qu'ils  ont  à 
exécuter  chaque  mois,  leur  donner  une  revue  gé- 
nérale de  tous  les  progrès  et  de  toutes  les  idées 
qui,  chaque  année,  ont  préoccupé  le  monde  agri- 
cole, en  dég^eant  celles-ci  de  toutes  les  phrases 
puériles  qui  pourraient  en  rabaisser  le  sens. 

L'almanach  est  princijfialement  destiné  aux  classes 
les  moins  éclairées  ;  Il  doit  donc  itro  écrit  dans  un 
style  clair  et  sim|)le  ;  mais  ce  serait  une  grave 
erreur  que  de  croire  qu'il  est  nécessaire  d'em- 
ployer a  l'égard  des  cultivateurs  des  phrases  et 
des  locutions  enfantines,  déguisant  souvent  la  vé- 
nté,  comme  si  les  cultivateurs  étaient  incapables 


d'envisager  la  lumière  en  face.  L'almanach  diHt 
être  un  annuaire  i  tton  marché,  mais  un  annuaire 
utile,  destiné  i  pénébvr  sous  le  toit  de  tous  tes 
travailleurs  des  campagnes  et  i  y  porter  la  vérité  : 
son  r&le,  quoique  modeste,  est  donc  d'une  réelle 
importance.  Ce  ne  serait  pas  le  comprendre  que 
de  l'envisager  à  un  autre  point  de  vue. 

ALOGA8IB  (horticulture).  —  Plante  de  la  famille 
des  Aroldées,  originaire  de  Bornéo,  cultivée  dans 
les  serres  de  I  Europe  pour  la  beauté  de  ses 
feuilles.  Les  principales  espèces  d'alocasie  qu'on 
y  rencontre  sont  les  saivantes:  Wiejlek»,  fÀunî, 
itbrina,  mais  surtoot  XK-  mefoUïM  ou  k  reflets 
métalliques.  Ses  feuilles,  arrondieset  radicales,  ont 
une  longueur  de  40  centimètres  sur  une  largeur 
de  30  ;  leur  face  supérieure  est  d'une  belle  teinte 
bronxée,  tandisquelafaee  inférieure  est  d'un  pour- 

Ere  foncé. — Cesplantesdemandent  la  serre  chaude 
umide,  et  elles  doivent  être  cultivées  en  terre  de 
bruyère. 

ALOÈS  (Aorftcufhire).  —  Les  aloès  sont  des 
plantes  vivacea,  le  plus  souvent  ligneuses,  cultivées 
dans  les  jardins,  principalen.ent  à  raison  de  I.-1 
consistance  charnue  et  des  formas  btsarret  de 
leurs  feuilles.  Les  aloès  se  trouvent  aussi  bien 
dans  l'ancien  que  dans  le  nouveau  monde  ;  ces 

filantes  forment  un  genre  qui  a  donné  son  nom  û 
a  tribu  des  Aloïnées,  dans  la  famille  des  Liliacées. 
Les  racines  sont  formées  par  de  grosses  fibres 
fasciculées  ;  la  tige,  parfois  mitescente,  mais  sou- 
vent arborescente,  est  presque  toujours  simple  : 
les  feuilles  sont  très  rapprochées,  épaisses  et 
charnues,  quelquefois  un  peu  épineuses,  et  affec- 
tent des  formes  très  variées  ;  tes  fleurs  sont  réunies 
en  grappe  à  l'extrémité  de  leor  pédoncule,  dresséf-ii 
ou  pendantes  (Ag.  246). 

Le  genre  aloès  (jlloe]  renferme  un  très  grand 
nombre  d'espèces;  le  botaniste  Kuntb  n'en  a  pas 
décrit  moins  de  172.  La  plupart  d'entre  elles  s*^ 
rencontrent  dansles  collections  de  quelques  ama- 
teurs de  plantes  grasse^,  nom  sous  lequel  on  dési- 
gne, en  norticulturc,  la  catégorie  de  plantes  or- 
nementales &  laquelle  les  aloès  appartiennent. 
Leur  introduction  enEurope  remonte  à  la  fin  du  quin- 
zième siècle.  Un  certain  nombre  d'espèces  sont 
plus  particulièrement  cultivées  dans  les  jardins,  et 
c'est  sur  celles-ei  qu'il  convient  particulièrement 
d'insister.  Ce  sont  les  suivantes; 

1'  L' aloès  ™lgaire  (i4/oe  irufoorij},  originaire  du 
cap  de  Bonne-Espérance,  que  l'on  rencontre  austi 
dans  l'Inde,  et  qui  a  été  transporté  dans  la  partie 
septentrionale  de  l'Afrique,  o'oiï  îl  s'est  répandu 
dans  une  grande  partie  du  bassin  de  la  Méditer- 
ranée, jusque  dans  le  midi  de  l'Europe;  cette 
espèce  est  cultivée  aujourd'hui  en  Amérique,  aux 
Antilles,  et  dans  l'Italie  méridionale  en  Sicile, 
ainsi  que  dans  l'Ile  de  Malte. 

S°  L  aloès  soccotrin  {AXoe  toccotrina),  originaire  do 
l'Ile  de  Soeotora  et  des  bords  de  la  mer  Rouge,  se 
distingue  par  des  feuilles  lancéolées,  &  dentelures 
blanches  et  épineuses;  ses  llcnn,  disposées  en 
épi,  sont  rouges. 

3°  L'aloès  de  Ttle  de  Bourbon  (Atoepurpurea),  à 
tige  élevée,  à  feuilles  larges,  planes,  pendantes 
et  bordées  de  rouge  ;  ses  fleurs  sont  jaune  verdfttre. 

i"  L'aloès  mitre  ^A.  milrœfonniê),  appelé  aussi 
aloès  à  épi,  originaire  du  Cap,  à  feuilles  ovales, 
aiguës,  rassemblées  en  forme  de  mitre,  épineuses 
sur  le  bord  ;  ses  Qeurs  sont  en  épi  et  rouées. 

S>  L'aloès  féroce  (A.  ferox),  originaire  an  Cap, 
à  tige  haute  et  à  feuilles  longues,  épineuses  sur 
les  deux  faces;  les  fleurs  sont  rouge  safran.  C'est 
une  des  dIus  grandes  espèces. 

6*  L'aloès  a  ombelle  {A.  umheUata),  i  feuilli-s 
oblongues-lancéolécs,  marquées  de  bandes,  munies 
d'épines  sur  les  cétés;  ses  fleurs,  disposées  en  om- 
belle, sont  pendantes  et  d'un  beau  rouge  safran. 
Cette  espèce  est  originaire  du  Cap. 


Digitized  by  Google 


iLOES 


-3«7  - 


AI.ONZOA 


7*  L'alocs  à  éventail  {A.  plicatilU),  à  lige  frutes- 
ccDte,  à  feuilles  ramassées  au  bout  des  brancbea, 
obtases.  Hases  et  molles,  à  fleurs  ronges,  avec  les 
extrémités  d'un  vert  jaunfttre.  Cette  espèce  est 
originaire  du  Cap. 

8*  L'aloès  perroquet  {A.  variegata),  i  tige  courte, 
A  reuilicâ  imbriquées  sur  trois  rangb  presque  en 
spirale,  dressées  et  aiguës,  concaves  en  dessus, 
lisses,  d'un  vert  foncé,  avec  des  taches  blanches 
rangées  par  bandes  transversales;  à  fleurs  d'un 
rouge  vif,  avec  l'exlrémité  rose.  C'est  une  des  es- 
pèces les  plus  recherchées. 

9^  L'aloes  nain  {A.  humilis),  plante  de  propor- 
tions plus  faibles  que  les  précédentes,  i  feuilles 


Fig.  iW.  —  Port  du  l'Aluèa  viilgaini. 


épaisses,  épineuses  sur  le  bord  et  sur  le  dos;  h 
fleurs  en  grappe,  rouges  et  vertes  au  sommet. 

10*  L'aloès  perlé  lA.margarilifera),  espèce  pres- 
que acaule,  A  feuilles  dressées,  presque  planes  eu 
dessus  et  convexes  en  dessous,  parsemées  do  tu- 
ItercQles  saillants,  A  fleurs  verdAtres. 

Dans  leur  pays  d'origine,  les  aloès  vivent  en 
plein  soleil,  dans  des  sois  arides  et  desséchés,  et 
ne  reçoivent  le  plus  souvent  d'autre  eau  que  celle 
des  abondantes  rosées  des  nuits  tropicales;  cette 
eau  se  condense  et  est  gardée  en  réserve  dans  les 
sortes  de  cuvettes  que  forment  les  feuilles  de  la 
plupart  des  espèces.  Dans  tes  serres,  la  culture  des 
aloès  est  assez  facile.  On  les  plante  dans  des  pots 
remplis  d'une  terre  légère  et  nutritive.  Pendant 
l'été,  on  les  place  en  plein  air,  à  bonne  exposition 
ensoleillée,  et  on  leur  donne  des  arrosages  modé- 
rés. Pour  l'hiver,  on  les  rentre  diins  une  serre 
tempérée  ou  dans  une  bonoo  orangerie,  et  on  les 


laisse  entièrement  à  sec.  Au  printemps,  on  les 
change  de  pots  suivant  la  grosseur  de  la  plante, 
et  on  les  remet  en  plein  air. 

On  extrait  des  feuilles  charnues  de  la  plupart 
des  espèces  un  suc  avec  lequel  on  prépare 
la  substance  connue  en  médecine  sons  le  nom 
d'aloès  et  qui  est  employée  pour  ses  propriétés 
purgatives  et  anthclminihîqucs.  Cette  substance  u 
un  goût  amer  très  prononce  et  présente  une  odeui 
aromatique  spéciale  ;  sous  l'action  d'une  forte  cha- 
leur, elle  fond  d'abord,  puis  se  décompose;  elle 
est  employée  dans  la  médecine  vétérinaire,  comme 
dans  la  médecine  humaine.  On  distingue  dans  le 
commerce  trois  sortes  principales  d'aloès  :  l'aloès 
snccotrin  ou  soccotrin,  extrait  de  l'atoès  soccotrin 
i^ui  croit  sur  les  bords  de  la  mer  Rouge  et  des  par* 
ties  voisines  de  la  mer  des  Indes  ;  l'aloès  hépatique, 
qui  arrive  principalement  des  Barbades,  en  gourdes 
ou  calebasses  de  25  A  30  kilogrammes,  ou  des 
Indes,  en  caisses  de  100  A  150  kilogrammes,  et 
qui  est  extrait  le  plus  souvent  de  l'aloès  vulgaire; 
enfin  l'aloès  cabatlin,  qui  se  présente  en  masses 
noirfttres  et  à  odeur  empyreumatique,  vient  dn 
Cap  et  est  principalement  produit  par  l'aloès  en 
épis.  C'est  le  moins  employé. 

La  méthode  adoptée  pour  retirer  le  suc  des 
feuilles  de  l'aloès  varie  suivant  les  pays.  D'après 
les  voyageurs,  les  Hottentots  du  Cap  font  des  in- 
cisions aux  feuilles  sur  pied,  et  reçoivent  le  suc 
sur  d'autres  feuilles  couchées  autour  de  la  plante  ; 
ou  bien  ils  coupent  les  feuilles,  et  les  placent  dans 
des  tonneaux  au  fond  desquels  le  suc  se  rassemble  ; 
celui-ci  est  ensuite  verse  dans  une  chaudière  en 
fer,  od  il  est  concentré  par  l'action  de  la  chaleur. 
D'autres  fois,  les  feuilles  macèrent  préalablement 
dans  l'eau,  et  l'on  procède  ensuite  Al'évapora- 
tion.  ~  A  111e  de  Cuba,  on  cultive  aux  environs  de 
la  Jamaïque,  l'aloès  vulgaire  sur  une  asses  grande 
échelle.  C'est  pendant  les  mois  de  mai  et  d'avril, 
à  l'heure  la  plus  chaude  de  la  journée,  que  se  fait 
la  récolte  du  suc  des  feuilles.  Celles-ci,  après 
avoir  été  détachées  par  leur  base,  sont  {ûssées 
dans  un  entonnoir  en  bois  dont  les  parois  sont 

[lercées  de  trous,  A  leur  partie  inférieure,  pour 
aisser  tomber  le  liquide  dans  une  grande  augo 
longue  de  12  mètres  environ,  sur  une  profondeur 
de  40  centimètres  seulement.  Ces  feuilles  sont 
étendues  sur  les  parois  de  l'entonnoir  par  rangs 
parallèles;  leur  plaie  étant  tournée  vers  le  fond. 
On  les  laisse  égoutter  sans  les  presser.  Le  liquide 
des  augets  est  versé  ensuite  dans  un  récipient  oit 
il  séjourne  jusqu'à  ce  que  la  quantité  recueillie 
sait  suffisante  pour  qu'on  en  puisse  faire  utilement 
l'évnporation.  Celle-ci  est  pratiquée  dans  des 
chaudières  de  cuivre,  et  elle  est  poussée  jusqu'A 
ce  que  lo  produit  ait  acquis  une  consistance  so- 
lide. Quant  aux  feuilles,  après  avoir  été  retirées 
des  entonnoirs,  elles  sont  employées  comme  en- 
grais. 

Dans  le  langage  vulgaire,  on  donne  souvent  le 
nom  d'aloès,  mais  d'une  manière  très  impropre, 
aux  fibres  textilos  extraites  de  l'agave  d'Amérique, 
et  quelquefois  même  à  cette  dernière  plante. 
(Voy.  ACAVE.) 

Raspail  a  préconisé,  il  y  a  une  trentaine  d'an- 
nées, l'emploi  de  l'aloès  pour  préserver  les  végé- 
taux des  insectes  et  les  animaux  domestiques  de  la 
vermine  et  des  mouches  qui  les  tourmentent.  L'aloès 
est  dissous  dans  l'eau  à  raison  de  1  gramme  au  plus 
par  litre;  avec  un  pinceau  ou  une  brosse,  on  hu- 
mecte soit  les  liges  des  végétaux,  soit  le  corps  des 
animaux.  Les  insectes  auraient,  pour  cette  so- 
lution amère,  une  telle  avrsion  que,  d'après  les 
expériences  de  Raspail,  ils  n'attaquent  jamais 
les  corps  qui  en  ont  été  lotionnés. 

ALONKOA  (horticulture).  —  Arhusto  de  la  famille 
des  iicrofularinées,  originaire  du  Chili,  recherché 
dans  les  jardins  pour  son  feuillage  ornemental 
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On  en  cultive  deux  espèces:  1*  VAIomm  War- 
teewic*ii,  arbuste  atteignant  1  mètre,  à  rameaux 
assez  grêles,  nombreux  et  drcssës,  à  fenilles  lan- 
céolée»,  à  fleurs  en  grappe  d'un  rouge  très  viT, 
b' épanouissant  pendant  une  grande  partie  de  l'été; 
2*  VAlontoa  tncisœfoUa,  ainsi  nommé  de  ses 
feuilles  inciséesou découpées,  arbuste  très  rameux 
et  buissonneux.  Ces  deux  arbustes  peuvent  £tre 
laissés  en  plein  air  pendant  l'été,  mais  on  doit  les 
rentrer  à  1  orangerie  pendant  l'hiver.  La  multipli- 
cation se  fait  par  boutures  ou  par  semis;  on  sème  au 
commencement  du  printemps,  pour  placer  à  de- 
meure au  bout  de  six  se- 
maines ou  de  deux  mois. 

ALOPÉCIB  (midecine  vé- 
térinaire). —  Chute  partielle 
ou  totale  des  poils  des  ani- 
maux. L'alopécie  n'est  pas 
une  perte  absolue  et  irrémé- 
diable des  poils;  elle  peut 
être  guérie.  Le  plus  souvent, 
elle  est  consécutive  de  plu- 
lieun  maladies  de  la  peau, 
notamment  de  la  gale.  L'a- 
lopécie étant  la  conséquence 
d'une  altération  constitution- 
nelle dans  l'état  de  la  santé, 
on  la  fait  disparalu-c  en  trai- 
tant convenablement  In  maladie  qui  en  est  la  cause. 
Quant  au  traitement  direct,  il  varie  suivant  les  cir- 
constances dans  lesquelles  la  maladie  se  présente; 
s'il  y  a  de  l'inllammation,  il  faut  la  combattre  d'a- 
bord par  des  lotions  émoltientes,  puis  par  des  lo- 
tions légèrement  slimutuites. 

ALOBB  (sMciruMure).  —  Le  genre  Alose  appar- 
tient à  la  famille  des  Cupéides  qui  renferme'  le 
hareng,  les  sardines,  l'ancnois,  etc.  Les  caractères 
généraux  du  genre  consistent  en  ce  que  le  corps 
asset  élevé  est  comprimé  latéralement,  avec  une 
carène  dentelée  à  la  région  ventrale  ;  la  bouche 
est  largement  fendue  et  garnie  de  donls  très  fines  ; 
la  m&cnoire  inférieure  est 
plus  avancée  que  la  supé- 
rieure; il  n'y  a  pat  de 
dénis  sur  la  langue  ni  sur 
les  palatins.  La  nageoire 
dorsale  est  peu  développée, 
la  nageoire  anale  est  très 
basse,  la  caudale  très 
fourchue.  Une  paupière 
adipeuse  protège  l'œil.  On 
distingue  ValosQ  commun» 
(Alosa  vulgaris)  et  l'alose 
llntc  ou  feinte    /osa  /înto). 

L'alose  commune  (fig. 
247)  ou  Clupée  alose,  est 
un  poisson  voyageur  assez 
estimé.  On  la  trouve  sur  nos 

cotes  de  l'Océan  et  de  la  Méditerranée;  au 
commencement  du  printemps,  elle  quitte  les  eaux 
saum&tres  pour  aller  frayer  dans  les  eaux  douces. 
On  la  prend  dans  la  Loire,  la  Seine,  le  RhAne, 
le  Rhin,  ainsi  que  dans  plusieurs  de  leurs  affluents. 
On  la  rencontre  à  une  très  grande  distance  des 
embouchures.  Ainsi  on  la  pècne  jusque  dans  les 
déparlements  suivante  :  Yoime,  Cûlc-d'Or,  Haulc- 
Saino,  Jura,  Savoie,  Isère,  Haute-Loire;  pour 


tion,  et  très  peu  estimée  au  contraire  au  moment 
du  retour.  Le  dos  de  l'alose  commune  est  d'un 
vert  bleu&tre  ;  les  flancs  et  le  ventre  sont  argentés 
avec  des  reflets  cuivrés.  Une  tache  îrrégulière 
d'un  vert  très  foncé  ou  noirfttre  se  montre  ver» 
t'épaule  en  arrière  des  ouïes.  Oo  t'appelle  vulgai- 
rement: poisson  de  mai,  en  Lorraine;  sabre  dans 
la  Loire-Inférieure  ;  galte,  A  Yienne  ;  alaouse 
dans  le  Gard;  coulacqua,  dans  les  Basses-Pyré- 
nées; lacia,  i  Nice. 

L'alose  feinte  ou  Ante  (Qk- 248)  est  plus  petite. 
Elle  a  une  longueur  de  (TtW  i  <r,50  et  pèse  un 


Flg.  ii7.  —  AloM  commune. 

demi -kilogramme  seulement;  elle  a  la  forme 
plusallongée  que  l'alose  commune  à  laquelle  elle 
ressemble  beaucoup.  Le  dos  est  d'un  gris  bleuâtre 
plus  ou  moins  fonce  ;  les  flancs  et  le  ventre  sont 
argentés.  Une  grande  tacbe  noire  s'étale  sur  l'épaule, 
cl  elle  est  suivie  de  4  A  6  taches  plus  petites,  en 

f général  arrondies  et  d'un  noir  plus  ou  moins 
DDCé.  Elle  habite  les  mêmes  eaux  que  l'alose 
vulgaire  ;  elle  parait  plus  tard  dans  les  rivières; 
elle  fraie,  en  grand  rassemblement,  au  centre 
des  cours  d'eau,  pendant  les  mois  de  juin  et  de 
juillet.  Sa  chair  n  est  pas  estimée.  Elle  s'appelle 
communément:  gatéon,  àTllc-de-Ré;  jacquin. 


Volga,  en  Russie.  Sa  longueur  est  de  0",30  àO",70 
et  plus.  Son  poids  atteint  de  2  i  3  Itilogrammes. 
Elle  se  nourrit  do  vers,  d'insectes  et  de  petits 
poissons.  Elle  dépose  ses  œufs  en  mai  et  juin.  Une 
femelle  produit  de  SOOOOà  lOOOOOœufs.  L'alose  ne 
mange  pas  dans  les  eaux  douces,  et  paraît  tirer 
toute  sa  nourriture  de  la  mer  ;  aussi  est-elle 
recherchée  pour  la  table  à  l'époque  de  l'émi; ra- 


Pig.  848.  —  Alose  Onla. 

dans  la  Vendée;  alouse  A  CbAtellerault,  dans  la 
Vienne. 

Les  pécheurs  s'emparent  de  l'alose  en  ten- 
dant des  fliets  au  travers  des  fleuves  ;  ou  bien  ils 
descendent  les  cours  d'eau  en  les  traînant  der^ 
rière  leurs  bateaux  pour  intercepter  complètement 
la  rivière.  La  construction  de  barrages  sur  la 
plupart  de  nos  fleuves  a  contribué  i  faire  dispa- 
raître ou  du  moins  A  limiter  considérablement 
les  voyages  des  aloses  qu'on  trouve  aujourd'hui 
en  quantité  beaucoup  moins  grande  qu'autrefois. 
Ce  poisson  est  toujours  consommé  à  l'état  frais 
en  France;  dans  quelques  contrées  de  l'Europe 
septentrionale,  notamment  en  Russie,  on  le  sèche 
suivant  des  procédés  analogues  A  ceux  employés 
pour  le  hareng.  En  Russie,  on  pécbe  de  grandes 
quantités  d'aloses,  principalement  dans  le  Volga, 
où  il  existe  une  espèce  (Clupea  poiUica)  qui,  dit- 
on,  est  meilleure  et  plus  forte  que  la  ndtre  ;  tl  y 
aurait  peut-être  avantage  A  essayer  de  la  trans- 
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porter  aux  embouchures  de  nos  fleuves.  L'Amé- 
rique parait  poHéder  une  espèce  d'alose  très 
estimée  qu'il  serait  bon  d'acclimater  en  Europe. 
Ce  poisson  se  rencontre  aussi  très  abondamment 
en  Chine  et  aux  Indes. 

ALOIIBTTB  {*ootogie,  cbasu).  —  L'alouette  est 
un  petit  oiseau  de  la  Eamille  des  Conirostrea,  dans 
l'ordre  des  Passereaux  (règne  animal  de  Cuvier), 
répaodu  dans  tout  l'ancien  continent,  surtout  en 
Europe  et  en  Asie,  et  que  l'on  rencontre  dans  toutes 


Vis-  240.  —  AlMatle  lonmane. 

les  parties  de  la  France.  L'alouette  se  distingue 
parla  forme  du  pied.  Le  pouce  est  très  écarté,  et 
son  ongle,  droit  et  fort,  est  souvent  plus  long  que 
le  doigt  lui-même.  C'est  un  oiseau  marcheur,  qui 
ae  f  er;he  pas,  et  qui  vit,  i  terre,  dans  les  grandes 


Flg.  250-  —  Alooelt«  huppda. 

plaines  couvertes  de  moissons.  C'est,  en  outre,  un 
eiaeaa  insectivore,  qui  se  nourrit  presque  exclusi- 
vement de  vers,  de  chenilles,  d'insectes  do  toutes 
sortes  sous  leurs  diverses  formes  ;  i  ce  titre,  il  est 
très  estimé  des  cultivateurs  auxquels  il  rend  de 
grands  services. 

UCT.  D'AORICDLTUal. 


Au  printemps,  les  alouettes  vivent  isolées  ;  elles 
font  leurs  nids  dans  les  sillons  des  champs  cultivés, 
entre  deux  mottes  de  terre  ;  le  fond  du  nid  est  en 
terre,  et  il  est  fermé  avec  des  brins  d'herbe.  La 
femelle  y  dépose  quatre  ou  cinq  œufs,  dont  l'incu- 
bation dure  quinze  jours;  au  bout  de  deux  se- 
maines après  leur  naissance,  les  petits  peuvent 
courir  et  vaquer  eux-mêmes  A  leur  nourriture.  Il 
y  a  deux  ou  trois  couvées  par  an,  suivant  que  la 
saison  est  plus  ou  moins  favorable.  Après  le  temps 
des  couvées,  les  alouettes  vivent  en  bande  et  s'en- 
graissent rapidement  dans  les  iruércts.  Le  m&le  a 
un  chant  très  agréable  ;  le  malin,  dès  l'aube,  il 
s'élance  verticalement  dans  l'air,  et  jette  au  soleil 
levant  ses  notes  joyeuses.  Le  vol  des  alouettes  est 
très  élevé. 

Les  naturalistes  ne  sont  pas  d'accord  sur  les 
mœurs  des  alouettes  au  point  de  vue  des  migra- 
tions ;  mais  il  est  certain  qu'on  en  rencontre 
sur  le  sol  français  pendant  toutes  les  saisons.  Ce 
qui  paraît  le  plus  probable, c'est  que  les  alouettes, 
tout  en  n'émigrant  que  rarement,  descendent  du 
nord  au  midi  quand  l'hiver  arrive,  mais  qu'elles 
remontent  dès  qu'il  commence  à  devenir  moins 
rigoureux. 

On  distmgue  plusieurs  espèces  d'alouettes,  qui 
sont. 

1'  Valouette  commune  ou  alouette  des  champs 
(fig.219/  qui  compte  16  A 18  centimètres  de  longueur, 
se  distingue  par  les  caractères  suivants  :  bec  noir  ou 
brun,  langue  dure  et  fourchue,  plumes  de  la  tète 
cendrées,  avec  le  milieu  dâs  plumes  noir;  bande 
plus  ou  moins  pâle,  cendrée,  transversale  sur  le 
derrière  de  la  téte  ;  gorge  jaune  et  parsemée  de 
taches  brunes  ;  dos  de  même  couleur  que  la  tdtc  ; 

les  cAtés  de  couleur  rousso 
jaun&tre  ;  ptedsct  doigts  bruns, 
ongles  noirs. Chaque  ailea  dix- 
huit  grandes  plumm,  et  la 
queue  est  composée  de  douse 
plumes.  Cette  espèce  peut  se 
prêter  i  la  captivité. 

2"  Valouelle  det  toi»,  qui 
vit  dans  les  bois  au  moment 
des  amours  et  qui  perche  sur 
les  grosses  branches.  Cette 
espèce  se  distingue  de  la  pré- 
cédente, parce  qu'elle  est  plus 
petite,  et  que  son  corps  est 

Slus  gros  proportionnellement 
sa  longueur,  de  même  que 
par  un  cercle  de  plumes  blan- 
ches formant  une  sorte  de  cou- 
ronne à  la  partie  supérieure  de 
la  tête.  Elle  s'en  distingue 
aussi  par  la  voix  et  le  chant 
qui  imite  celui  du  merle.  On 
l'appelle  vulgairement  cuge- 
ïier. 

3'  Valouette  huppée  (iig. 
350),  dont  le  principal  carac- 
tère distinctir  est  dans  une 
sorte  de  crête  de  plumes  hé- 
rissées au  sommet  de  la  tête. 
Celte  espèce estmoinssauvage 
que  les  autres,  et  elle  se  rap- 
proche volontiers  des  chau- 
mières et  des  grands  chemins. 
Elle  habite,  comme  l'alouette 
commune,  les  champs  culti- 
vés. On  la  désigne  aussi  sous 
le  nom  d'alouette  cochevis. 

4°  La  grosse  alouette  ou  calandre,  qui  atteint 
presque  la  taille  d'une  grive  ;  elle  n'habite  que  les 
contrées  méridionales,  où  elle  est  d'ailleurs  peu 
répandue. 

L'alouette  est  un  gibier  très  estimé,  souvent  dé- 
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tïgnf  par  les  chasseurs  sous  le  nom  de  mauviette. 
On  lui  donne  la  chasse  suivant  plusieurs  méthodes  : 
au  fusil,  aux  fUets,  aux  collets  ;  chaque  automne, 
ou  lui  Tait  une  guerre  acharnée. 

La  chasse  au  tuail  se  pratique  le  plus  souvent  au 
miroir,  en  procédant  de  la  manière  suivante  :  Par 
une  matinée  où  le  soleil  luit,  le  chasseur  place 
dans  un  champ  un  miroir  de  verre  ou  de  mêlai 
propre  à  réfléchir  les  rayons  du  soleil  ;  puis  il  se 
se  place  à  l'afTât  derrière  une  haie.  Son  aine  remue 
le  mirnir  à  l'aide  d'une  longue  corde.  L'alouette, 
iialurcllement  très  curieuse,  est  attirée  par  cet 
objet  brillant  autour  duquel  elle  vient  voltiger, 
pour  se  livrer  d'elle-même  aux  coups  du  chasseur. 
Cette  chasse  est  peu  fatigante,  Tructucuse  et  facile. 

Le  miroir  peut  aussi  servir  pour  prendre  les 
alouettes  au  fllct;  l'engin  dont  on  se  sert  alors  est 
lanappe,dans  laquelle  on  place  quelques  alouettes 
qui  servent  d'appelants. 

La  chasse  au  filet  se  fait  encore,  soit  avec  le  filet 
carré  qui  est  tendu  en  plein  champ  comme  une 
véritable  souricière  dans  laquelle  on  chasse  dou- 
cement les  alouettes;  soit  au  traîneau,  pendant  la 
nuit,  dans  les  chaumes;  soit  avec  le  filet  appelé  ton- 
nelle murée.  Quant 
aux  collets,  ils  sont 
tendus  avec  précau- 
tion dans  les  champs 
fréquentés  par  ces 

oiseaux.  .   _  .  - 

Dans  quelques  vi- 
gnobles, on  appelle 
alouette  le  bois  de 
la  vigne  çtue  la  taille 
doit  faire  dispa- 
raître. 

ALOf  AU  (iooteck- 
nie  et  commerce  de 
la  boucherie).  — 
Pièce  de  la  chair 
du  bœuf  ou  de  la 
vache,  qui  se  trouve 
i  la  partie  supé- 
rieure des  reins  de 
l'animal  et  qui  en 
forme  le  ràble  ou  le 
travers,  C'estla  par- 
tie qui  vient  immé- 
diatement après  la 
culolte  et  avant  les 

Gâtes.  C'est  en  dessous  et  vers  la  ligne  du  dos 
que  se  trouvent  le  lllet  et  le  faux-filet  délimités 
en  bas  par  le  creux  ou  la  cavité  de  la  région  du 
flanc.  Pour  en  faire  le  maniement,  on  doit  appli- 
quer la  main  droite  sur  les  reins,  en  engageant  le 
pouce  dans  la  cavité  ou  le  creux  du  flanc.  La  main 
étant  ainsi  placée  perpendiculairemeot  i  la  ligne 
d'ensemble  des  apopnyses  traniverses  des  ver- 
tèbres lombaires,  on  apprécie  quelle  est  l'épais- 
seur des  couches  diverses  recouvrant  ces  apo- 
physes. Cette  épaisseur  doit  être  aussi  considérable 
que  possible.  Le  liletdes  bêtes  de  boucherie  est  la 

Eartie  musculaire  intérieure  de  la  région  lom- 
aire,  dont  les  muscles  extérieurs  forment  le  r&ble 
ou  aloyau  ;  le  f«ux-fllet  est  intermédiaire. 

ALPACA  (wologie).  —  Nom  d'une  espèce  de 
lama,  originaire  de  la  Cordillère  des  Andes, 
notamment  des  plateaux  du  Pérou,  où  sur  quel- 
ques points  elle  est  domestique,  et  où  elle  est  re- 
chercnée  pour  la  production  de  la  viande  et  la 
laine.  D'après  Isidore- GeofTToy  Saint  -  Hilaire, 
l'alpaca  descend  de  la  vigogne  qui  a  été  modifiée 
par  la  domestication;  pour  d'autres  naturalistes,  et 
notamment  pour  les  naturalistes  anglais,  c'est 
une  espèce  spéciale.  Quoi  qu'il  en  soit  de  celle 
opinion,  l'alpaca  se  reproduit  en  domesticité,  iden- 
tique à  lui-même.  C'est  un  animal  (flg.  251}  qui 
mesure  environ  1  mètre  de  longueur  depuis  la 


tète  jusqu'à  l'extrémité  de  la  croupe,  et  de  8S 
à  05  centimètres  de  hauteur  des  pieds  au  garroL 
Son  corps  est  couvert  d'une  toison  de  laine  d'une 
grande  Snesse,dontles  brins  atteignent  en  moyenne 
une  longueur  de  35  centimètres  ;  cette  laine  est 
droite,  brillante,  douce,  nerveuse  et  élastique.  Le 
poids  de  la  toison  varie  de  2  i  6  kilogrammes, 
suivant  les  circonstances;  il  atteint  même  parfois 
8  A  9  kilogrammes.  C'est  vers  le  cou,  les  épaules, 
le  dos,  les  flancs,  la  croupe  et  les  cuisses  que  la 
toison  prend  le  plus  graud  développement;  elle 
y  forme  de  langues  mèches  qui  tombent  de  chaque 
cAté  du  corps  ;  la  tète  et  le  ventre  sont  presque 
nus.  La  laine  est  de  couleur  brun  fïtuve  ;  la  téle  et 
le  ventre  sont  blancs.  L'alpaca  est  un  animal  doux 
et  timide,  qui  se  laisse  facilement  conduire  par  ceux 
qui  le  soignent.  Sa  nourriture  est  celle  du  mouton. 
Depuis  une  quarantaine  d'années,  on  importe  en 
Europe  une  quantité  asseï  considérable  de  laine 
d'alpaca  ;  c'est  d'abord  dans  les  manufactures  an- 
glaises que  cette  laine  a  été  employée  ilafabriea- 
tion  delissusspéciaux,  légers  et  brillants;  on  en  fait 
également  aujourd'hui  une  consommation  impor- 
tante dans  les  manufactures  du  nord  de  la  France. 


Fig.  2St.  —  AlpKa. 

L'alpaca  donne  une  excellente  viande  de  boQ- 
cherie.  Quant  i  son  cuir,  qui  présente  beaucoup 
de  solidité  et  qui  se  tanne  facilement,  on  en  fait 
des  harnais  et  des  chaussures  très  résistantes. 

De  nombreux  essais  ont  été  tentés  pour  domes- 
tiquer cet  animal  au  Pérou,  mais  cette  entreprise 
n'a  pas  réussi  d'une  manière  absolue.  Ces  animaux 
vivent  sur  les  hauts  plateaux  de  la  Cordillère  i 
l'état  sauvage,  jusqu'à  une  hauteur  de  5OÔ0  i 
6000  mètres  au  dessus  du  niveau  de  la  mer.  La 
difficulté  principale  de  la  domestication  est  dans 
les  soins  minutieux  dont  ils  ont  besoin,  et  qui 
demandent  beaucoup  d'adresse  et  de  patience; 
les  Indiens,  qui  s'incorporent  en  quelque  sorte 
à  leurs  troupeaux,  peuvent  seuls  donner  ces  soins, 
car  ils  peuvent  vivre  i  des  altitudes  qui  sont  înbabï- 
tables  pour  ceux  qui  ne  sont  pas  nés  dans  ces 
hautes  régions. 

Les  tentatives  d'acclimatation  de  l'alpaca  en 
Europe  n'ont  pas  été  heureuses.  A  plusieurs  re- 
prises, des  troupeaux  ont  été  créés  en  Angleterre, 
en  Hollande,  en  France;  par  suite  de  circon- 
stances diverses,  ils  ont  successivement  disparu; 
mais  leur  entretien  a  démontré  que  cet  animal 
pouvait  vivre  et  se  multiplier  sous  nos  climats. 

L'alpalama  est  le  produit  du  croisement  de  l'al- 
paca avec  le  lama;  cet  animal  présente  la  taille 
plus  grande  de  ce  dernier,  avec  la  laine  du  pre- 
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niier.  —  Valpavigogne  est  obtenu  ea  croisant 
l'alpaca  avec  la  vigogne  ;  sa  laine  est  presque  aussi 
fine  que  celle  de  la  vigogne  et  atteint  la  longueur 
de  celle  de  l'alpaca.  Le  gouvernement  péruvien 
a  dieerné  une  récompense  nationale  à  un  simple 
curé,  don  S.  Cabrera,  qui  avait  formé  et  entretenu 
na  troupeau  d'alpavigognes. 

ALPAGB  ou  ALPËB.  —  Nom  donné,  en  Suisse, 
aux  p&tnrages  des  hautea  montagnes.  Les  prairies 
pâturées  situées  dans  les  cols  on  les  vallons  sont 
dites  des  alpées,  anssi  bien  que  ceDes  des  plateaux 
oa  des  cimes.  C'est  surtout  aux  terrains  commu- 
naux que  celte  expression  est  appliquée. 

ALPES  (département  des  Basses-)  (giographu 
agrieote).  —  ta  partie  du  massif  des  Alpes,  dont 
on  a  fait  eu  1790  le départementdes  Basset-Alpes, 
appartenait  depuis  1740  i  la  Provence  ;  aupara- 
vant elle  était  A  la  Savoie.  On  lui  a  donné  son 
nom  parce  que  ses  cimes,  quoique  très  élevées, 
•ont  cependant  moins  hautes  que  celles  du  dépar- 
tement voisin  que,  par  opposition,  l'on  a  appelé 
département  des  Hautes- Alpes.  Il  a  une  ioperflcie 
de  695418  hectares,  et  il  est  divisé  en  5  arron- 
dissements, 30  cantons  et  251  communes. 

Au  point  de  vue  de  la  configuration  physique, 
ce  département,  extrêmement  accidenté,  est  sur- 
tout montagneux,  avec  quelques  vallées  étroites 
et  un  petit  nomore  de  plaines.  Son  ensemble 
fwme  une  masse  qui,  si  elle  était  continue,  consU- 
toeraït  un  énorme  bloc  de  750  métrés  d'épaisseur 
ui-deasua  du  niveau  de  la  mer. 

Tout  cette  masse  montagneuse  dans  un  sol  ot 
ton  sons-sol  n'est  composée  que  de  terrains  se- 
condaires, tertiaires  ou  diluviens;  on  n'y  trouve 
guère  que  des  calcaires,  des  marnes  et  des  grès. 

Mais  ce  sont  les  eaux  de  surface  qui,  dans  ce 
pays  si  mouvementé,  jouent  le  rAle  le  plus  im- 
putant, soit  pour  féconder  le  sol,  quand  elles  sont 

iudicieusenient  aménagées,  soit  pour  le  dévasterpar 
enrs  divî^^tions  terribles  que  l'homme,  malgré 
tous  ses  efloris,  ne  peut  plus  comprimer,  lorsqu'elles 
se  sont  élancées  en  torrents  furieux.  Les  nombreux 
cours  dVaux  des  Basses-Alpes  appartiennent  i 
deux  bassins  seulement,  celui  du  Rhéneat  celui  du 
Var.  C'est  surtout  par  la  Durance  que  le  Rhéne  est 
révacnateirr  des  Basses-Alpes. 

Ainsi  les  cours  d'eau  sont  considérables  dans  le 
département  ;  mais  ils  ont  le  terrible  défaut  d'être 
dévastateurs,  parce  qu'ils  agissent  comme  des  tor- 
rents qui  se  précipitent  et  enlèvent  tout  ce  que 
leurs  flots  peuvent  rouler,  c'est-à-dire  le  sol  de 
toutes  les  vallées  et  souvent  des  blocs  considé- 
rables. La  Duraneo  seule  est  flottable  de  Sisteron  à 
Bonsset  fcommnne  de  Gréoulx)  snr  une  longueur 
totale  de  58  kilomètres.  C'est  Aies  contenir  etien 
modérer  la  chute  que  doivent  être  employés  tout 
l'art  de  l'ingénieur,  toute  la  science  du  forestier, 
auxquels  il  appartient  de  retenir  par  des  barrages 
les  eanz  dans  la  montagne  et  d'empêcher  celle-ci 
da  s'écrouler  avec  les  torrents,  en  en  solidiflant  la 
surhce  par  des  plantations  et  des  gazoonemenls. 
Dans  les  monûignes,  au-dessous  des  neiges  per- 

Sétuelles,  si  un  manteau  blanc  couvre  la  terre 
nrant  six  mois,  et  force  les  habitants  à  demeurer 
isolés  du  reste  du  monde,  la  température  devient 
douce  et  même  chaude  en  été.  Mais  i  causa  de  la 
variété  des  altitudes  et  des  expositions,  A  cause 
anssi  des  vents  qui  passent  sur  les  hauts  sommets 
alpins,  rafraîchissant  souvent  rapidement  l'atmo- 
sphère, on  j  est  soumis  à  des  alternatives  brusques, 
bespfttnrages  prospèrent,  mais  les  autres  récoltes  ^ 
sont  aléatoires.  Outre  la  rigueur  de  la  tempérr- 
Inre,  les  courants  aériens  exercent  sur  la  végéta- 
tion uno  influence  souvent  nuisible;  les  grands 
vents  do  Dord-ouest  rtenent  dons  la  vallée  de  la 
Ounmee,  et  dessèchent  la  terre,  qu'ils  condamnent 
H  l'aridité. 

Dans  l'état  aetuel  des  choses, -les  montagnes  sont 


ALPES  (BASSES-) 

pour  la  plupart  nues  et  stériles  ;  les  terres  y  sont 
plus  glaiseuses  et  schisteuses  que  calcaires,  et 
chaque  jour  les  pluies  les  entraînent  dans  les  tor- 
rents dont  les  eaux  en  sont  rendues  troubles  et 
limoneuses.  Sur  les  coteaux,  il  y  a  un  sol  arable 
assez  profond,  généralement  calcaire  et  caillou- 
teux, reposant  sur  un  sous-sol  contenant  un  grand 
nombre  de  cailloux  roulés;  ce  sont  les  mômes 
qu'on  rencontre  sur  les  plateaux.  Lesalluvionsdes 
vallées  de  la  Durance,  du  Verdon  et  des  autresi 
nvières,  peuvent  donner  des  terres  fécondes,  d'une 
culture  facile,  susceptibles  de  porter  de  belles 
prairies  et  de  riches  récoltes  en  tous  genres,  quand 
on  peut  les  Oser  et  les  mettre  A  l'abri  par  des 
endiguemeuts  bien  faits,  des  dévastations  pro- 
duites par  les  eaux  en  ftirie. 

Le  cadastre,  achevé  en  1843,  donne  ta  réparti- 
tion suivante  des  terres  du  dépai  tcmont  : 

Iicotaret 

TernshbooraUe*   157925,90 


Prés 

Vil 


33927,25 


BoT»    107170,77 


Verger»,  pdptnidretot  jar<lini  

Oteraies,  au laaîes,  Murnica  

Carriiret  ot  minei  

Landoi,  pkiis,  brayèrcs,  cIc  

EUngs  

AbrcuToîrs,  marea,  cle  

Clii  la  ignorai  es  

Olivela,  amandïm,  tnâriers,  ote. . 
Propriéléj  biiicB  


Total  de  la  contenaDco  imposable. . 
RoutM,  cberaias,  places  piiblii)ue3,ni3a. 

Rivières,  laca,  ruisseaux...  

For6u,  domaines  nos  prodoclifs  

Cimclièrea,  <Klîfes,  presbytères,  bill- 

meati  publics.  

Autres  snrbcoe  non  Irapofables  

Total  delà  contenance  non  Imposable. 
Supcriîcle  totale  du  dëparlcmenl... 


378,80 

4,50 
310813,34 

2,53 
27.30 
I4tl.79 
9442,03 

004,66 

631235,25 

33441,80 
8846.73 

44,03 
26104,64 

64183,26 
605418,51 


La  superficie  des  terres  labourables  était  de 
2S,71  pour  100,  par  rapport  à  l'étendue  totale  ;  ce 
dépiirtement  est  ainsi,  a  cet  égard,  placé  dans  les 
régions  agricoles  les  plus  déshéritées. 

Ce  n'est  que  bien  lentement  que  la  répartition 
des  terres  entre  les  différentes  sortes  de  cultures 
s'y  modifie  avec  le  temps.  La  statistique  agricole 
de  1852  fournit  un  premier  élément  de  comparai- 
son ;  on  y  trouve  la  répartition  suivante  pour 
chacun  des  arronilissements  : 


abrondisseKHts  de 


O  M 


u  V  V 

5  =  g 

h  o  ? 


hecl.  hect.   taect.   hcct.   hecl.  hect. 

Cérétlaa              5034  10137  31353  16656  17885  87164 

Hacinea  ol  lé- 

ffuoiet               805     557  3673  3565     976  8100 

Culture*  diTorsos  76  108  360  W  64  60T 
Prairies  artifl- 

cielles.            1593  1  338  S401  1130  1871  11333 

Jachères             3726  9064  90099  13378  8071  54337 

Totaux dea  tarrea                 ■   .  ■         ■■■  ■  ■  ■ 

laboarsbias...  10739  3Ï904  60784  38749  38967  161436 

La  proportion  des  terres  labourables  n'a  aug- 
mente, en  vingt  ans,  que  dans  le  rapport  de  32,7l 
à  23,21,  mais  elle  est  de  31,48  dans  l'arrondisse- 
ment de  Forcnlquier,  de  26,04  dans  celui  de  Sis- 
teron, de  25,42  dans  celui  de  Digne,  pour  tomber 
à  9,3S  dans  celui  de  Barcelonnelte. 

Les  antres  terres  épient  réparties  comme  il 
auttr  d'après  la  statistique  de  1852  ; 
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Les  laperâcies  diversea  comprennent  les  bois 
et  les  Tari^ts,  les  terres  incultes,  les  chemins,  les 
lacs,  lesétan^  et  les  cours  d'eau,  ainsi  que  les 
surfaces  bâties. 

Les  prairies  naturelles  paraissent  avoir  la  mime 
étendue  qu'en  1842  ;  il  en  est  de  même  des  vignes, 
liais  on  donne  aux  pâturages  une  toile  superflcie, 
lu'il  est  h  croire  que  les  auteurs  de  la  statistique 
1«  1859  n'ont  pat  prftté  anx  mots  la  mdmc  signifl- 
(ation  que  les  auteurs  du  cadastre  do  1842  ;  ceux-ci 
ml  peut-être  appelé  landes,pàtis,bruyèrcB,les  terres 
uc  ceux-là  ont  décorées  du  titre  de  p&turages. 
I  j  aura  lieu  d'ailleurs  d'étudier  avec  soin  et  do 
comparer  entre  elles  les  diverses  évaluations  des 
BurTacea  occapées  par  les  prairies  Fauchables  et  de 
rechercher  la  part  des  irrigations. 

L'enquête  agricole  de  IqdÎ  ne  donne  pas  séparé- 
ment les  divers  arrondissemeols  ;  elle  fournit  les 
détails  suivants  sur  l'ensemble  du  département  : 


hectarei 

CérMes   88745 

Racioei  et  Upimm   V 105 

Cullurei  diverses   610 

Prairies  arUficieUes   14007 

Foorragei  comomiiéi  M  vert.   1 000 

iadièfes  norlos   49B5S 

Total  des  terres  U<MNirable*   189322 


Les  pnoeipanx  changements  qu'on  aperçoit  con- 
sistent dans  un  certain  accrolasement  des  embla- 
vuresen  froment,  avec  une  diminution  correspon- 
dante dans  celles  du  seigle^et  plus  d'importance 
donnée  à  la  culture  des  prairies  artificielles,  ainsi 
qu'à  celle  des  légumes  et  des  plantes  fourragères. 

Les  jachères  ont  diminué  et  la  proportion  des 
terres  labourables  par  rapport  à  la  superflcie  totale 
du  département  a  augmenté  depuis  1843  de  22,71 
A  24,3i  pour  100  ;  ce  n'est  pas  un  fort  accroisse- 
ment, mais  il  faut  faire  attention  qu'il  s'agit  du 

Elus  pauvre  département  de  France,  et  d'ail- 
lurs  on  serait,  bien  heureux  que  ce  mouvement  de 
progrès  se  fût  maintenu.  —  Les  autres  surfaces 
se  npartistent  ainai  qii'U  suit  en  18(j2  : 

heclare* 

Pniries  naturallet   32310 

ViEnos   8943 

PâUs   974790 

Superfieiee  divenes   UÙOtë 

Surfaee  cadutrée  totale.   005418 

C'est  l'immensité  des  pàtis  et  des  terres  impro- 
ductives qui  doit  continuer  surtout  à  appeler  l'at- 
tention :  elle  atteint  en  étendue  les  deux  tiers  de 
1»  superficie  du  département. 

Lors  de  la  sranda  enquête  agricole  de  1866.  la 
conunission  départementale  a  donné  une  nouvelle 


statistique  pour  la  répartition  des  terres  ;  on  doll 

la  considérer  comme  une  r^artition  rectifiée; 
•lie  peut  être  ainsi  fbrmalée  : 

twclare* 

Terrot  labourabli»   148303 

Vicnei   13579 

Olivier*   983S 

Prâ   150*4 

Boi»   10647i 

Antre*  cnibtre*  .i...  1039 

Pâtures  et  iwiiee   335010 

Sol  des  pro|HUlés  lAlias   1011 

RoalOB,  eheoiias,  frarlers,  owrs  d'eaa.ete.  70530 

Swbce  totale   0SS419 

L'étendue  des  terres  dénommées  labourables 
a  diminué,  et  Ton  a  surtout  fait  subir  une  énorme 
réduction  à  l'étendue  des  prés  qui  n'est  plusportée 
qu'à  15000  hectares  environ  au  lieu  de  3x000  à 
SiOÛO,  nombre  inscrit  dans  toutes  les  statistiquei 
antérieures. 

Les  chiffres  de  l'enquête  de  1866  bont,  à  quel- 
ques variantes  près,  ceux  acceptés  par  la  statis- 
tique internationale  de  1873,  qui  nous  fournit  le 
tableau  suivant,  d'abord  pour  los  terres  labou- 
rables : 

hectares 

«réalea   77224 

RàcinM  et  Ugmm   14977 

Cultarei  inriiMlrielles   318S 

Pniries  arliaddles   10  460 

Fearrages  ronsooiaiés  en  vert   1725 

Cultures  diverses  «t  jadAres   44800 

Total  des  terres  labourables...  152371 

Le  rapport  de  la  surface  des  terres  labourables 
à  la  superflcie  totale  du  département  n'est  plus  que 
de  21,91  pour  100.  L'agriculture  des  Basses-Alpes, 
dans  son' ensemble,  nest  donc  pas  en  propos, 
mais  quelques  parties  peuvent  avoir  été  notable- 
ment améliorées.  Quoi  qu'il  en  soit,  voici  comment 
la  statistique  internationale  de  1873  répartit  les 
autres  terres  à  côté  des  terres  labourables  : 

bec  lares 

Vignes   16200 

Prairies  nalarelles  et  vergers   15247 

Pitur«ci>s  cl  pacagea   54124 

Bois  et  rordls   IIISOO 

Terrot  incuhes   9B17I0 

Siiperfleie*  bilies,  vmee  de  trans- 
port, «le   51961 

ToUl   543042 

Smrûclo  cadastrée.  '6lfi4l9 

Pour  trouver  la  vérité  de  manière  A  ne  pas 
laisser  d'incertitude  dans  l'esivit,  il  Aiut  étudier 
eu  particulier  chaque  grande  cnltnre  du  dépar- 
tement. 

Depuis  soixante  ans,  la  culture  du  froment  s'est 
maintenue  en  faveur  ;  elle  a  même  pris  un  accrois- 
sement de  quelques  milliers  d'hectares,  tandis  que 
les  cultures  du  méteil,  du  seigle,  de  l'orge,  ont 
diminué.  La  principale  réduction  se  trouve  dans 
la  culture  du  seigle  et  dans  celle  du  méteil,  ce  qui 
correspond  à  une  amélioration  notable  dans  l'ali- 
mentation générale,  cor  elle  pronve  que  le  pain 
doit  être  devenu  plus  blanc.  Les  emblavures  en 
avoine  restent  variables  entre  5500  et  13000  hec- 
tares. Dans  leur  ensemble  les  céréales  n'occupent 


noter  d'ailleurs  que  ni  le  sarrasin,  ni  lo  mats»  ni 
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le  millet  ne  jouent  le  moindre  rAle  dans  les  cul- 
tures du  département.  Les  céréales  d'hiver  tout 
seules  habiluelles,  ce  qui  s'explique  à  cause  de  la 
dorée  deshivera.  Les  ensemencements  doivent  fitre 
raitsavanlla  venue  des  neiges,  pour  être  productifs. 

L'étendue  consacrée  «ux  pommes  de  terre,  qui 
dépiassait  i  peine  4500  hectares  en  1820,  s'est 
rapidement  aceroe  de  1830  i  1835,  et  elle  atteignait 
17  wO  hectares  vers  1840.  Hais  ce  maxïmnm  a  été 
tout  à  fait  passager.  Depuis  1845,  la  surface  cul- 
tivée eu  pommes  de  terre  a  été,  chaque  année, 
de  10000  à  13000  hectares.  La  production  a  suivi 
des  oscillations  analogues  ;  elle  a  varié,  depuis 
cinquante  ans,  entre  SlSOOu  et  800000  hectolitres. 
Elle  est  actnellement  de  400000  i  600000  heetol. 
suivant  les  années,  avec  un  rendement  mojen  de 
30  i  55  hectolitres  par  hectare. 

La  statistique  internationale  de  1873  attribue 
une  étendue  de  1354  hectares  à  la  culture  des 
légumes  secs  dans  les  Basses-Alpes,  avec  un  ren- 
dement moyen  de  10  hectolitres  à  l'hectare,  ce  qui 
correspond  à  un  produit  total  de  13540  hectolitres. 

L'enquête  agricole  de  1866  dit  que  la  surface 
mise  en  légumes  secs  est  de  1600  hectares.  Les 
deux  évaluations  doivent  être  regardées  comme 
l'accordant  dans  les  limites  de  l'approximation 
que  l'on  peut  demander  à  des  estimations  de  ce 
genre. 

D'après  la  statistique  internationale  de  1873,  les 
cultures  maraîchères  ou  la  production  des  légumes 
fk^ais  de  toute  espèce  occupaient  une  surface  totale  de 
•ISSO  hectares  dont  ta  récolte  brute  valait  de  1700 
à  1900  francs  par  hectare,  soit  en  totalité  plus  de 
3  millions  de  francs. 

Il  faut  placer  ici  l'indication  d'une  récolte  asses 
importante  dans  les  Basses-Alpes,  celle  destrufTcs. 
Un  grand  nombre  de  truffières  ont  été  créées  par 
des  plantations  de  chênes.  En  moyenne,  de  1875  à 
1880,  on  a  tiré  annuellement  des  Basses-Alpes  de 
300000  à  400000  kilogrammes  de  trufTes,  soit  une 
valeur  de  3  à  4  millions  de  francs  par  an.  Cette  pro- 
duction tend  à  s'accroître.  Les  truffes  des  Basses* 
Alpes  sont  assez  estimées. 

Les  cultures  industrielles  n'occupent  que  peu 
lie  place  dans  le  département;  elles  portent  sur 
le  chanvre,  la  cardère,  autrefois  la  garance  et 
cnfio  l'olivier.  En  186S,  il  y  avait  180  hectares 
plantés  en  garance  j  peu  à  peu,  par  suite  de 
l'avilissement  du  prix  de  ce  produit  causé  par 
la  découverte  de  l'alizarinc  artiDciello  dont  la 
fabrication  a  Sni  par  remplacer  complètement 
l'alizarine  naturelle  (Voy.  le  mot  A(barme),  lo  pay- 
san des  Alpes  a  diminué  ses  cultures:  il  ttisail 
encore  88  hectares  de  garance  en  1877  ;  il  n'en 
cultive  plus  du  tout  en  1881  ;  la  quantité  moyenne 
de  racines  de  garance  obtenue  par  hectare  était 
de  tàOO  kilogrammes.  C'est  une  perte  considé- 
rable pour  la  partie  méridionale  du  département, 

auc  la  suppression  d'une  culture  qui  était,  au  temps 
e  sa  prospérité,  très  rémunératrice. 
11  D'y  a  que  quelques  hectares,  de  10  à  20,  cul- 
tivis  en  chardons  i  foulon. 

Le  ehuvre  est  surtout  cultivé  pour  les  besoins 
locaux. 

Quant  i  la  culture  des  betteraves,  elle  est  faite 
principalement  en  vue  de  la  nourriture  du  bétail  ; 
quoiqu'elle  ne  donne  pas  des  rendements  élevés, 
elle  prend  néanmoins  quelque  faveur. 

Ou  a  pu  voir  dans  les  relevés  officiels,  précédem- 
ment donnés,  que  les  chiffres  atbHbués  i  l'étendue 
forestière  des  Basses-Alpes  varient  beaucoup.  Les 
évaluations  cadastrales  faites  en  1862  avaient 
donné  116018  hectares  de  bois,  les  évaluations  de 
1877  publiées  dans  la  statistique  forestière  de 
H.  Mathieu,  à  l'occasion  de  l'Exposition  universelle 
de  1878,  ont  fourni  IS8052  hectaires;  le  domaine 
forestier  augmente  par  les  reboisements.  L'étendue 
totale  se  répartit  ainsi 
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Les  forfitj  communales  ou  section  nies  soumises  au 
régime  forestier,  et  à  ce  titre  considérées  comme 
susf^eptibles  d'aménagement  ou  d'une  exploitation 
régulière,  ont  une  étendue  de  48289  hectares. 

Sur  le  domaine  fwestîer  des  Basses-Alpes,  il  y  a 
111119  hectares  en  sol  calcaire  et  16033  hectares 
seulement  en  sot  non  calcaire,  soit  86  pour  101)  en 
sol  calcaire. 

Des  travaux  importants  de  reboisement  et  de 
gazonnement  ont  été  faits  dans  le  département 
des  Basses-Alpes  en  vertu  de  l'exécution  ces  lois  du 
28  juillet  1860  et  du  8  juin  1864.  Ces  travaux  ont 
consisté  en  reboisements  facultatifs  dans  les  forôts 
domaniales,  les  forêts  des  communes  et  celles  dc!> 
particuliers;  en  reboisements  obligatoires  entraî- 
nant parfois  l'expropriation  pour  cause  d*utilité 
publique,  quand  l'adininislration  forettière  ren- 
contrait une  résistance  qu'elle  ne  pouvait  vaincre, 
ce  qui  n'est  arrivé  que  très  rarement;  enfin  eu 
travaux  de  barrages  rustiques  nombreux,  dont  t'ef- 
flcacité  a  été  très  remarquable. 

En  résumé,  6306  hectares  ont  été  reboisés  ou 
f^azonués  en  dix-huit  années.  L'Etat  a  dù  acquérir 
4'î30  hectares  de  terrain  dont  394  hectares  seule- 
ment par  expropriation  publique,  le  prix  moyen 
d'achat  étant  do 75  francs  par  hectare. 

Afin  de  pourvoir  au  repeuplement  de  telles  sur- 
fa  es,  il  faut  avoir  recours  à  de  fçrandes  quantités 
de  SI  aines  foresliî'res  et  de  graines  de  prairies, 
nu  bien  à  une  foule  de  plants  venus  en  pépinières. 
L'administration  forestière  fait  centraliser  dans  un 
magasin  ù  Digne  les  gaines  de  pin  sylvestre  et  de 
pin  cembro,  qui  sont  scchécs  préalablement  au  soleil 
par  les  soins  de  ses  agents,  ou  bien  que  ceux-ci 
iichèteut  simplement  aux  habitants.  Outre  plu- 
sieurs pépinières  volantes  établies  pruvisoiremeiil 
dans  les  périmètres  à  reboiser,  il  existe  quatre 
pépinières  permanentes. 

Les  travaux  effectués  dans  plusieurs  périmètres 
des  Basses-Alpes  peuvent  être  cités  comme  des 
modèles  du  genre;  leur  succès  a  été  complet  et 
fait  le  plus  grand  honneur  aux  forestiers  qui  les 
ont  dirigés  et  conduits  à  terme. 

C'est  d'abord  le  périmètre  de  Faucon  qui  com- 
prend les  bassins  de  réception  do  Faucon  et  du 
Bourget,  dans  la  vallée  de  l'Ubaye,  au-dessus  de 
llarcelonnette.  On  a  dû  y  construire  le  plus  grand 
barrage  qu'on  ait  encore  fait  dans  les  Alpes.  Ven- 
semble  de  tous  les  travaux  n'a  pas  coûté  moins  de 
!â50000  francs.  Mais  le  but  a  été  atteint. 

Les  périmètres  îles  Sanières,  de  Destourbes  (sur 
la  rive  gauche  du  Verdoo)  aux  abords  de  Castol- 
lane,  du  Irf^ouret,  de  Seyne  ou  du  travers  de  la 
Colle,  de  Saint^Pons,  doivent  être  également  cités 
comme  des  exemples  qui  montrent  l'heureuse 
alliance  des  efforts  combinés  des  agents  du  corps 
des  eaux  et  forêts  et  du  corps  des  ponts  et  chaus- 
sées. 

D'après  la  statistique  internationale  de  1873,  les 
chMaigniers  occupaient  476  hectares  produisant  de 
20  à  25  hectolitres  de  châtaignes  par  hectare,  soit 
en  tout  de  9000  à  12000  hectolitres  de  châtaignes. 
On  dit  que  le  châtaignier  donne  surtout  de  beaux 
fruits  aux  environs  de  Braux  et  d'Annot. 

La  même  statistique  indique  2825  hectares  d'o- 
liviers produisant  en  moyenne  26  hecloiitres  d'o- 
lives par  hectare  ou  en  tout  71000  hectolitres  en- 
viron. Les  oliviers  de  Lure  et  de  Manosque  sont 
très  beaux.  Les  variétés  cultivées  sont  le  gros  et  lo 
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petit  Lanet;  on  les  retrouve  surluut  à  Manosquc, 
Oraison,  Voix,  Villeneuve  et  aux  Hées. 

Le  véritable  arbre  fruitier  des  Bassei-AIpes  est 
la  vigne.  L'étendue  du  vignoble  y  a  considérable- 
ment varié.  Elle  est  du  re.st6  assez  diflicile  à  éva- 
luer. 

Le  phylloxéra  a  presque  entièrement  envahi  les 
arrondissements  de  Digne,  Forcalquier  et  Sisteron. 
Tout  n'est  pas  détruit  néanmoins;  on  lutte  contre 
le  fléau  et  même  on  replante  des  vignes  pour  rem- 
placer celles  qui  ont  succombé. 

La  vigne,  dans  le  département,  occupe  surtout  les 
terrains  d'alluvion  qui  se  trouvent  k  droite  et  à 
,,'auche  de  la  Bléone  depuis  Digne  jusqu'aux  Mées, 

[>rès  des  bords  de  la  Duraace  jusques  et  y  compris 
e  canton  de  Manosque;  les  cantons  de  Valensolc 
et  de  Riez,  les  meuîiires  i  l'ouest  de  Manosque 
et  autour  de  Forcalquier,  les  grès  verts  de  Sisteron 
lui  offrent  aussi  d'excellents  terrains  où  sa  culture 
se  développe.  Dans  l'enquête  agricole  de  1866,  las 
déposants  portent  i  30  ou  35  hectolitres  le  rende- 
ment moyen  d'un  hectare.  Les  vins  des  cantons 
de  Manosque  et  de  Valensole,  ceuxsurloutdesMées, 
sont  recherchés  comme  vinschauds,  colorés,  solides, 
et  ayant  du  bouquet.  Les  principaux  cépages,  sur- 
tout dans  les  plantations  nouvelles,  sont  le  gre- 
nache et  le  mourvèdre;  on  trouve  encore,  d'après 
le  docteur  Gujot,  le bouteîllan,  le  catalan,  le  bruno, 
l'olivette,  le  spagnen  ou  gros  noir  d'Espagne,  le 
crussen,  en  cépages  rouges;  et,  en  blancs,  l'ara- 
mon  blanc,  la  clairette,  1  agnî,  le  muscat,  la  made- 
leine, le  pascal  et  l'aubier  vert. 

Parmi  lea  arbres  à  fruits,  il  en  est  plusieurs  dont 
la  culture  est  très  répandue  :  tels  sont  les  aman- 
diers, les  noyers,  les  nguîers,  les  pruniers,  les  ce- 
risiers, les  pêchers,  les  pommiers,  les  poiriers. 
.  _  L'amandier  se  rencontre  non  seulement  daus  les 
TÎgn»,  mais  encore  dans  les  terres  où  l'on  cultive 
Ici  céréales.  Le  noyer  n'est  guère  planté  que  dans 
les  mauvais  sols  et  là  où  le  climat  est  trop  froid 
pour  l'amandier.  Le  prunier  est,  dans  cfriains  can- 
tons, l'objet  d'un  grand  commerce  pour  la  prépa- 
ration des  pruneaux  dits  improprement  de  Brignoles, 
pruneaux  fleuris,  pistoles  ou  prunes  pistes,  etc.  La 
variété  la  plus  estimée  est  celle  du  perdrigon  violet  ; 
s'est  elle  qui  est  surtout  employée  pour  les  Tabrî- 
ques  de  pruneaux  de  Dijpie  dont  ta  renommée,  qui 
se  maintient,  remonte  jusqu'au  milieu  du  dix-sep- 
tième siècle. 

Comme  dernière  production  des  cultures  arbu8> 
tïvee,  il  faut  citer  encore  celle  de  la  feuille  du 
mûrier.  L'industrie  séricicole  a  toujours  eu  une 
certaine  importance  dans  les  Basses-Alpes,  quoi- 

Îa'elle  n'y  ait  jamais  été  bite  sur  une  tris  grande 
cfaelle;  mais  dans  un  pays  très  pauvre, de  minimes 
richesses  sont  un  grand  bienfait.  Aussi  y  a-t-ou 
lutté  énergiquement  contre  toutes  les  maladies 
qui  ont  assailli  les  vers  à  soie.  Le  système  des  pe- 
tites éducations  en  montagnes  avec  des  graines 
soumiseai  la  sélection  selon  la  méthode  de  M.  Pas- 
leur,  a  donné  d'excellents  résultats,  surtout  sous 
l'impulsion  de  l'intelligent  et  habile  directeur  de 
la  ferme-école  de  Paillcrols,  M.  Ra^baud-l'Angc. 

Il  a  été  dit  plus  haut  que  les  statistiques  oill- 
ciclles  ont,  durant  longtemps,  estimé  à  32  DUO  hec- 
tares et  plus  l'étendue  des  prés  du  département. 

La  statistique  internationale  de  1873  donne  les 
sombres  suivants  qui  nous  paraissent  revenir  à  des 
déterminations  se  rapprochant  de  la  vérité  : 
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La  principale  difSculté  d'évaluation  pour  l'éten- 
due des  prairies,  c'est  qu'il  y  a  beaucoup  de  terres 
cnherbées,  très  bonnes  pour  le  pâturage,  mais  qui 
ne  peuvent  être  fauchées  que  dans  des  années 
exceptionnelles,  et  encore  partiellemcnt;ellessont 
seulement  très  propres  à  servir  de  nourriture  pour 
les  troupeaux  transhumants.  Parmi  les  plantes 
fourragères  formant  ce  qu'on  appelle  des  prairies 
artificielles,  le  sainfoin  a  deux  coupes  est  celui  qui 
a  donné  les  meilleurs  résultats  et  qui  s'est  le  plvs 
propagé.  I  Son  introduction,  dit  l'enquête  de  1866, 
a  été  un  bienfait  pour  te  département.  Diverses 
communes  dont  le  sol  s'est  trouvé  très  propre  à 
cette  culture,  ont  réalisé  de  grands  benénces. 
Cependant  on  s'apergoit  que  ces  mêmes  sols  pro- 
duisent moins  et  lemblent  u  lasser  de  cette  cul- 
ture. Le  sainfoin  n'est  coupé  qu'une  seule  fbis 
dans  les  terrains  secs.  Le  rendement,  tr^s  variable 
selon  las  sols  et  tes  années,  va  de  SOilà  4000  kilo- 
grammes par  hectare.  Il  est  qdclquefois  mangé 
sur  pied  dans  les  terres  voisines  du  passage  de 
troupeaux  transhumants,  son  pftturage  étant  alors 
vendu  aux  conducteurs  de  ces  troupeaux.  La  vente 
de  la  graine  est  aussi,  dans  certains  cas,  un  revenu 
pour  les  fermes.  On  fait  encore  quolauefois  des 
vesces,  et  l'on  cultive  aussi  pour  le  bétail  des 
courges  en  même  temps  que  des  betteraves,  mais 
ces  plantes  fourragères  ne  réussissent  bien  que 
dans  les  terrains  arrosés.  » 

L'irrigation,  c'est  lu  force  productive  par  excel- 
lence; c'est,  pour  ainsi  dire,  toute  l'espérance  de 
l'agriculture  des  Basses-Alpes.  Le  département 
compte  1221  canaux,  d'une  longueur  totale  de 
1480  kilomètres,  ayant  arrosé  au  plus  une  sur- 
face de  10500  hectares,  n'en  irriguant  générale- 
ment chaque  année  que  8000  à  9000,  pouvant 
arroser  en  tout  19000  hectares,  mais  ne  l'ayant 
jamais  fïiit,  faute  des  travaux  nécessaires. 

Le  reboisement  et  le  gazonncment  des  mon- 
tagnes ne  peuvent  guère  raccorder  avec  l'ancien 
système  de  p&turage,  et  llmpulsioo  qui  leur  a  été 
donnée  doit  avoir  eu  pour  conséquence  la  diminu- 
tion du  bétail.  C'est  ce  qui  résulte  du  tableau  sui- 
vant dont  tes  colonnes  proviennent  <ln  rapproche- 
ment des  diverses  statistiques  of&eiellea  : 
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Il  ne  saurait  être  contesté,  à  la  vue  de  ce  tableau, 

3ue  te  nombre  des  animaux  domestiques  dimmiie 
ans  ce  département  |  mais  tous  ceux  qui  ont,  s 
plusieurs  reprises,  visité  le  pays  sont,  par  contre, 
unanimes  à  reconnaître  que  le  bétail  est  dans  un 
meilleur  état  et  qii'il  y  a  eu  progrès  tant  dan* 
l'élevage  que  dans  l'encaissement. 

L'élevage  du  cheval  n  est  pas  très  en  faveur  dans 
le  département;  il  ne  résiste  pas  très  bien  aux 
grandes  chaleurs  dans  les  parties  basses,  et  en 
montagne,  il  n'a  pas  le  pied  très  sûr.  Le  chevalda 
pays  est  médiocre,  sans  caractère,  très  bigam, 
sans  origine  bien  définie,  importé  de  tontes  parts. 

Comme  animal  de  travail,  te  mulet  se  rencontre 
presque  partout,  mais  c'est  principalement  dant  M 
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Dord  du  départemeot,  et  en  particulier  dans  les 
cantons  de  Saint-Paul,  de  Barcelonnelte  et  de 
Sejne  que  se  concentre  le  commerce  des  animaux 
de  '  l'espèce  asine.  On  vient  de  tous  cAt^s  s'ap- 
provisionner dans  les  foires  de  ceïte  contrée  mon- 
tagneuse, dont  les  roa<^iiignon8  sont  aussi  en  relation 
d'une  part  avec  le  Piémont,  d'autre  part  avec  le 
Poitou.  Les  cultivateurs  bas-alpins  acitètcut  les 
jennes  mulets  âgés  de  six  mois  environ,  connus 
sons  le  nom  de  fédons,  qu'on  leur  amène  pour 
faire  consommer  l'excédent  de  leurs  fourragea; 
Us  les  revendent  ensuite,  souvent  aux  mêmes 
ma<]uignons  qui  les  leur  avaient  procurés,  pour 
qu'ils  puissent  être  livrés  ans  besoins  île  l'agncul- 
ture.  Le  département  produit  aussi  de  jeunes  mu- 
lets, qui  seraient  plus  recherchés  si  l'on  y  faisait 
davantage  de  sacrifices  pour  se  procurer  de  belles 
juments  poulinières  et  d^s  baudets  do  race. 

L«  animaux  de  l'espèce  bovine  qu'on  élève  dans 
les  Basses-Alpes  ne  se  font  remarquer  que  par  la 
rusticité  et  la  sobriété.  Les  bœufs  sont  employés 
généralement  pour  les  labours  concurremment 
avec  les  mules;  les  vaches,  en  très  petit  nombre 
dans  la  plaine,  rendent  de  grands  services  dans  la 
montagne,  oii  l'on  en  retire  du  lait  et  du  travail, 

Ler  moulons  des  Basses-Alpes  forinent  une  race 
spéciale  dit  race  de  Barcelonnette  dont  la  laine 
est  asses  grossière,  mais  dont  la  viande  est  d'ex- 
cellente qualilé.  Les  troupeaux  sédentaires,  formés 
lie  bétes  de  la  race  des  Alpes,  vivent  dans  les  garri- 
gues, sur  les  terres  labourables  et  dans  les  vignes 
après  les  vendanges;  ils  rentrent  dans  chaque  vil- 
lage, pour  l'hiver  ;  leurlaiae  est  filée  durant  lesveil- 
léesdel'hiver;  le  lait  de  leurs  brebis  se  tàfaîredes 
rromages,  dont  quelques-uns  à  saveur  piquante 
sont  renommés.  Les  fromages  do  Castellanc»  de 
Thorame,  de  Valensole,  sont  particulièrement  con- 
nus ;  certaines  préparations  leur  donnent  leurs 
qualités  particulières.  On  n'évalue  au'à  550000  Ici- 
logrammos  environ  la  production  tte  la  laino  des 
troupeaux  sédentaires.  Quant  aux  troupeaux  qui 
estivent  chaque  année  sur  les  montagnes  pasto- 
rales, ils  apparlicnnrnt  pour  les  deux  tiers  au 
moins  aux  plaines  de  la  basse  Provence.  Ils  com- 
mencent i  arriver  au  mois  de  mai  ;  ils  s'en  vont  en 
B.rptembre;  ils  forment  des  bandes  de  100  000  à 
2JOO00  tètei.  Les  montagnes  past)rale8  les  plus 
renommées  sont  celles  d'AlloF,  de  Loure,  de  Larda, 
du  Lauzauier,  du  Grand-Puy,  dans  la  commune 
de  Seyne,  toutes  celles  des  bassins  de  l'Ubaye  et 
du  Verdon.  Elles  sont  louées,  pour  les  quatre  ou 
cinq  mois  que  dure  la  transhumance,  de  telle  sorte 

fie  les  propriétaires  en  retirent  de  1  franc  A 
fr.  25  par  tète  ovine.  Les  bergers  des  troupeaux 
transhumants  se  livrent  aussi  a  la  fabrication  de 
fromages  qui  sont  transportés  dans  la  Basse-Pro- 
vence lorsque  les  moutons  quittent  les  montagnes 
alpines. 

Quant  à  l'espèce  porcine  du  pays,  elle  a  pour 
qualité  d'être  très  rustique  et  de  pouvoir  chercher 
sa  nourriture  au  dehors. 

.  Les  basses-cours  sont  assez  mal  peuplées  dans 
le  département;  on  n'y  compte  guère  que  S50000 
i  30U000  létes  de  voLiillos. 

L'apiculture  n'est  pas  non  plus  très  Oorissantc  ; 
OD  n'évalue  qu'à  15000  ou  »)000  le  nombre  des 
ruches,  avec  une  production  de  35000  kilogrammes 
de  miel  et  10000  kilogrammes  de  cire.  Le  miel  est 
blanc  et  assez  estime. 

Et  l'homme  !  Dans  ces  lieux  où  la  vie  est  sévère 
et  dure,  la  population  humaine  a  toutes  les  vertus 

3 n'imposent  des  labeurs  incessants  pour  subsister' 
urant  la  bonne  saison,  et  que  commandent  des 
privations  rigoureuses  durant  plusieurs  mois  de 
règne  pour  la  neige  qui  ferme  les  chemins  et  couvre 
les  cbanmièrei.  On  doit  plutdt  s'étonner  de  ren- 
contrer des  familles  bomaines  iproupées  dans  des 
villages  inaccessibles  que  se  plaindre  de  la  rareté 


de  la  population.  Au  pied  des  montagnes,  dans 
les  vallées,  sur  les  coteaux  réchauffés  par  un  soleil 
bienfaisant,  dans  les  plaines  malheureusement  trop 
rares  et  trop  étroites,  où  l'irrigation  permet  de 
riches  récoltes,  la  vie  devient  plus  facile  et  appelle 
les  laboureurs  qui  ne  reculent  pas  devant  les  dan- 
gers  que  les  torrenU  leur  font  souvent  courir. 

Le  tableau  suivant  donne,  pour  les  cinq  arron- 
dissements et  pour  le  département,  les  résultats 
des  douze  recensements  quinquennaux  elToctaés 
depuis  1821.  Voici  ce  tableau  : 
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Sauf  dans  l'arrondissement  de  Forcalquier  oîila 
population  est  à  peu  près  la  même  en  1876  qu'au 
point  de  départ,  il  y  a  en  partout  décroissance, 
avec  des  alternatives  de  relèvement  dans  tes  ar- 
rondissements de  Digne,  Sisteron,  Castellane  ;  avec 
continuité  dans  celui  de  Barcelonnette. 

On  peut  dire  que  presque  toutes  les  familles  des 
habitants  sont  propriétaires  dans  les  Basses-Alpes  ; 
les  plus  pauvres  ont  un  petit  lopin  de  terre.  Les  mots 
de  grande,  de  moyenne,  de  petite  propriété,  n'ont 
pas  la  même  signification  que  dans  l'immense 
majorité  des  autres  départements.  On  appelle,  en 
effet,  grande  propriété  colle  qui  occupe  plus  de 
20  hectares  de  terres  cultivées,  et  dans  l'ensemble 
des  propriétés  3  pour  100  seulement  appartiennent 
à  cette  première  catégorie  On  appelle  moyenne 
propriété  celle  qui  contient  de  5  à  20  hectares  de 
terres  cultivées,  et  cette  catégorie  ne  forme  que  16 
pour  100  de  la  propriété  totale.  La  petite  propriété 
est  au-dessous  deôheetares;  elle  constitue  80  pour 
100  des  domaines.  Dans  la  plupart  des  cas,  chaque 
propriété  est  formée  de  plusieurs  parcelles  non 
contiguës.  Les  nombres  qui  précèdent  ont  été  rele- 
vés dans  l'enquête  agricole  de  1866.  Depuis  cette 
époque,  le  mouvement  s'est  encore  accentué  dans 
le  sens  du  morcellement  de  la  propriété  susceptible 
d'être  cultivée  comme  terres  labourables,  ou  bien 
d'être  mise  en  vignes  ou  en  prairies. 

La  plupart  des  communes  se  composent  de  plu- 
sieurs hameaux  et  d'un  (çrand  nombre  de  campa- 
gnes isolées.  La  population  est  peu  agglomérée. 
Près  des  gros  villages,  les  propriétés  sont  excessi- 
vement morcelées  ;  les  pièces  de  terre  n'ont  souvent 
que  quelques  ares;  la  petite  culture  y  domine,  et 
elle  est  très  intensive  par  la  facilité  qu'ont  les  ha- 
bitants de  se  procurer  des  fumiers  au  moyen  des 
détritus  des  forêts  communales. 

D'après  la  statistique  internationale  de  1873,  il  y 
avait  à  cette  époque,  dans  les  Basses-Alpes,  un 
total  de  29283  exploitations  rurales  occupant  en- 
semble en  terres  cultivées,  en  vignes  et  en  prés, 
une  superficie  do  1S48S4hectares,  ce  qui  corres- 
pond i  une  étendue  moyenne  de  6  hectares  30  ares 
par  exploitation. 

Sur  cet  ensemble  d'exploitations  agricoles,  il  y 
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en  aurait  eu  263^.  soit  90  pour  100,  sous  le  ré- 
gime du  faire  valoir  direct  par  tes  propriétatrefl 
eux-mêmes,  pour  uoe  sorface  totale  de  136303 
hectares,  soit  73,9  pour  100,  on  un  peu  moins  des 
trois  quarts  de  toute  l'étendue  des  domaines  cul- 
tÏTés  du  département.  L'étendue  mojeane  de  cha- 

Ïiie  faire  valoir  direct  n'ëtait  donc  que  de  5  hect.  20. 
ar  conséquent,  c'est  la  petite  culture  qui  caracté- 
rise, (iann  les  Basses-Alpes,  ce  mode  d'exploitation 
du  sol,  de  telle  sorte  qu'on  peut  dire  que  ce  sont 
surtout  les  petits  propriétaires  qui  cullÏTent  eux- 
mïmes  leurs  biens. 

Dans  UD  grand  nombre  de  cas,  tous  les  travaux 
agricoles  s'effectuent  à  bras  d'homme,  et  l'on  com- 
prend, dès  lors,  combien  l'outillage  est  simple. 
Cependant,  le  matériel  aratoire  s'est  perfectionné 
par  l'introduction  des  cbarrues  Tombasle  dans  les 
exploitations  ofi  onlaboure  au  moyen  des  animiiux. 
On  s'y  sert  aussi  de  la  charrue  Bonnet  et  de  la 
berse.  La  petite  culture  laboure  ses  terres  avec  la 
bAche  ou  leuchet.  Pour  le  travail  des  vignes,  on  em- 
ploie la  houe  fourchue  appelée  béchare  et  la  houe 
pleine.  On  cotipc  les  céréales  à  la  faucille  ou  à 
j'aide  de  la  faux  garnie  d'un  r&teict.  Les  machines 
i  battre  sont  encore  peu  répandues;  la  plupart 
des  graines  sont  égréneea  par  le  dépiquage  ou  rou- 
lage. On  cite  plusieurs  entrepreneurs  de  battage 
par  machine,  à  Rîet.  L'assolement  est  biennal  ou 
triennal  ;  c'est-à-dire  blé  et  jachère,  on  bien  deux 
blés  de  suite  et  jachère.  Cependant  on  commence 
à  substituer  à  la  jachère  des  cultures  fourragères. 
.Les  progrès  marchent  partout,  lentement,  sans 
doute  ;  ils  sont  sensibles  dans  les  parties  basses  et 
arrosables. 

Dans  l'organisation  des  concours  régionaux,  le 
département  appartient  à  la  rtigioa  du  sud-est, 

Jm  comprend  les  départements  des  Basses-Alpes, 
ea  Buules-Alpes,  de  la  Dnlme,  de  l'Isère,  de  la 
SaToie,  do  la  Haute-Savoie  et  de  Vanclusa.  Des 
concours  régionaux  ont  eu  leur  siège  à  Digne  en 
1861, 1867  et  1875.  Dana  ces  concours,  les  grandes 
primes  d'bonneur  ont  été  obtenues  :  en  IKÔI,  par 
m.  RMbaud-l'Ange,  dirccleur  de  la  ferme-école 
de  Pafllerols;  en  1867,  par  M.  Félix  Gueyraud,  à 
Gréoulx,  près  de  Pontoîse  ;  en  1875,  la  prime  d'bon- 
neur n'a  pas  été  décernée. 

Les  principales  associations  agricoles  du  dépar- 
tement sont:  la  Société  centrale  d'agriculture  des 
Basses-Alpes  et  les  Comices  agricoles  de  Barce- 
lonnette,  Sisteron  et  Forealquler. 

La  ferme-école  de  Paillerols,  située  dans  la 
commune  des  Mécs,  a  rendu  des  services  signa- 
lés à  la  contrée,  oon  directeur,  M.  Rej-baud- 
l'Ange,  a  pris  une  part  active  à  la  propngation  de 
la  méthode  de  M.  Pasteur,  pour  la  confection  des 
graines  devers  à  soie,  et  a  formé  de  nombreux  et 
excellents  élèves.  Cette  ferme,  tout  A  fait  remar- 
quable, a  rcmporti^,  en  1861,  la  prime  d'honneur 
des  fermes-écoles.  Elle  est  la  plus  grande,  on 
pourrait  miime  dire  la  seule  srando  cxploiution 
du  département,  car  elle  a  une  étendue  de  435  hec- 
tares. Elle  unit  les  plus  belles  cultures  de  la  Pro- 
vence aux  importantes  productions  fourragères  des 
cultures  û  blé  et  h  bétail.  Elle  présente  aussi  de  très 
remarquables  plantations  arbustivcs  et  fhiitiëres. 

La  chaire  d'agriculture  du  département  des 
Basses-Alpes  n'a  pas  encore  été  mise  au  concours. 
L'enseignement  fera  pénétrer  l'activité  inlnllec- 
tuelle  dans  tout  le  Jépartement;  il  j  a  lieu  de 
constater,  d'ailleurs,  que  l'instruction  est  plus 
avancée  dans  les  parties  hautes  du  pays;  on  y  sait 
davantage  lire  et  écrire. 

Le  compltoient  des  avantages  de  l'enseignement 
«atune  bonne  viabilité.  De  ce  cAté,  il  ;  a  encore 
beaucoup  à  faire  dans  les  BasseirAlpes,  malgré  d'in- 
contestables progrès. 

Grâce  anx  voies  de  communication  perfection- 
nées, la  département  exporte  de  plus  en  pins,  et 
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c'est  le  propre  du  caractère  de  ses  habitants  de 
vouloir  vendre  le  plus  possible  sans  acheter,  pour 
ainsi  dire,  si  ce  n  est  le  minimum  des  objets  né- 
cessaires à  la  subsistance  des  populations. Leadea- 
rées  agricoles  qu'il  expédie  au  dehors  sont  des 
huiles,  des  prunes,  pruneaux, pistaches,  fruits  frais, 
secs  ou  connts,  du  miel  et  de  la  cire,  des  truffes, 
des  plantes  aromatiques  et  médicinales,  des  grai- 
nes, des  pdtes  alimentaires,  des  légumes  secs,  des 
mulets,  bîeufs,  moutons,  brebis,  chèvres,  des  froma- 
ges, des  laines,  des  peaux.  Il  importa  des  pou- 
Tains  et  de  jeunes  mulets  du  Poitou,  du  sel,  du 
sucre,  des  denrées  coloniales,  de  la  houille.  En 
devenant  plus  industriel  et  commerçant,  it  ne  ces- 
sera pas  d'être  essentiellement  agricole,  et  son 
agriculture  en  sera  plus  prospère. 

ALPB8  (département  des  HAUTES-)  {géographie 
agricole).  —  Le  département  des  Hautes-Alpes  doit 
son  nom  A  ce  qu'il  renferme  un  grand  nombre  des 
montagnes  les  plus  élevées  du  massif  des  Alpes  fran- 
çaises. Il  a  été  formé,  en  1790,  de  la  partie  sud- 
est  du  Dauphiné,  comprenant  les  territoires  de 
Gap,  d'Embrun  et  de  Briancan,  soit  538253  bec- 
tares,  et  d'une  petite  partie  de  la  Provence,  soit 
20668  hectares.  Sa  snperDcie  totale  est  de  658961 
hectares.  Il  est  divisé  en  trois  arnmdisseibents, 
ti  cantons  et  189  communes. 

Le  département  est  borné  :  au  nord,  par  la  Sa- 
voie ;  au  nord-est  et  à  l'est,  par  l'Italie  ;  au  midi, 
par  les  Basses-Alpes  ;  au  sud-est,  par  la  DrAme  ;  au 
nord-ouest,  par  1  Isère.  11  est  situé  entre  45*8'  et 
44- 1 1  '  de  latitude  boréale,  et  entre  3*  1'  et  4*  42*  45" 
de  longitude  orientale. 

L'altitude  moyenne  de  l'ensemble  du  déparle- 
ment est  de  940  mètres,  c'est-à-dire  que  la  masse 
totale  est  celle  d'un  immense  prisme  continu  ayant 
pour  base  la  supenScie  du  département  et  940  mè- 
tres de  hauteur:  c'est-i-dire  ayant  en  hauteur 
190  mètres  de  plus  que  les  Basses-Alpes,  Le  point 
le  plus  élevé  du  département  est  à  4103  mètres, 
au  mont  des  Arsines,  dans  la  commune  de  la  Pisse; 
le  point  le  plus  bas  est  à  Ribiers,  dont  l'altitude 
n'est  plus  que  de  530  mètres. 

Dans  aucune  contrée,  on  ne  trouve  un  terrain 
plus  déchiqueté,  présentant  des  cimes  plus  abruptes 
séparées  par  des  vallées  plus  profondes,  par  des 
gorges  plus  agrestes,  par  des  abîmes  plus  épou- 
vantables. En  haut,  des  glaciers  immenses  ou  la 
vie  est  absolument  éteinte,  plus  loin,  des  crêtes 
complètement  dénudées  ;  deei,  delà,  d'autres 
sommets  qui  portent  des  pâturages.  Nulle  part  des 
plaines,  seulement  des  vallées  parfois  fécondes, 
donnant  de  riches  récoltes,  mais  sur  d'étroits 
espaces  d'où  l'on  aperçoit  d'immenses  colosses  qui 
semblent  menacer  le  ciel.  Dans  ce  chaos  terrible 
des  plus  gigantesques  bouleversements,  l'homme 
a  trouvé  des  régions  agricoles  où  il  n'a  )ias 
craint  de  placer  sa  tente  et  de  chercher  à  pro- 
duire sa  nourriture.  Ces  régions  sont  célèbres: 
elles  conservent  lenrsnoms  en  dépitds  tontes  les 
appellations  administratives.  Ce  sont  le  Briançon- 
nais,  l'Embrunois,  le  Queyras,  le  Gapençais,  la. 
Vallouise,  le  Champsaur,le  \algodemar,  leDévoluy. 

Les  Hautes-Alpes  forment  une  espèce  d'enceinte 
irrégulière  dont  le  bassin  supérieur  de  la  Durance 
constitue  la  plus  grande  partie.  Au  nord,  à  l'est  et  à 
l'ouest,  domine  une  ligne  sinueuse  d'arètes  cou- 
vertes, pour  la  plupart,  de  neiges  perpétuelles  et 
de  glaciers;  cette  ligne  ferme,  en  quelque  sorte, 
le  département  en  ne  laissant  d'issue  que  vers  le 
sud,  par  od  s'échappe  la  Durance.  Le  bassin  de 
cette  rivière  occupe,  dans  le  département,  4S9000 
hectares;  il  ne  reste  que  130000  hectares  pour 
le  bassin  du  Drac,  et  pour  celui  de  l'Aygues. 

Outre  les  rivières  et  les  torrents,  le  département 
des  Hautes-Alpes  présente  un  grand  nombre  de 
lars,  mais  leur  superficie  est  rarement  de  plus 
d'un  hectare.  Tous  ce*  lacs  sont  i  de  grandes  atti- 
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tudes  ;  iU  sont  alimentés  par  la  fonte  des  neigoK 
ou  dot  glaciers  qui  les  dominenL  Souvent  U  neige 
les  recouvre.  Néanmoins,  dans  la  plupart,  on  trouva 
des  truites,  et  le  lac  de  la  Ruche-sous-Briançon 
contient  quelques  carpes. 

Les  marais  n'occupent  guère  dans  les  Hantes- 
Alpes  qu'une  superlicïe  de  lâO  hectares  dont  G5 
appartiennent  aux  communes.  Les  herbes  qu'ils 
produisent  en  asses  grande  abondance  sont  em- 
ployées comme  litière  ou  comme  engrais.  On  n'es- 
time pas  qu'il  ;  aurait  utilité  i  changer  cette  des- 
tination par  un  dessèchement  qui  ne  ferait  que 
livrer  i  la  culture  des  terres  de  mauvaise  qualité 
dont  le  produit  serait  peut-être  inrérieur  à  celui 
obtenu  dans  l'état  actuel  des  choses. 

Dans  son  ensemble,  d'après  le  cadastre  qui  a 
été  achevé  en  1841,  le  département  présente  la 
répartition  suivante  pour  son  sol  si  accidenté  : 


noc  tares 

Tomé  laboonidH   00&49,33 

Prft   48966,23 

Vîirne»   5108,81 

Boi»   «4661,73 

Vergcrt,  p<<pinièrei  el  jardins   410,55 

Oseraîes,  avlnaiu,  tansuin. ...... .  S9t,43 

GaTTUrc*  et  minea   T,04 

Landes,  pAtis,  brajire*.  «le   9U83fi,59 

Blanf»   «,43 

AbrMiToin,  mares,  ele   11,73 

ProprUUs  Utie*   741,06 

Total  delà  contenance  impoiable. 477880,85 

ftonlw,  chcodns,   ulaeea  pobliqnei, 

nw   67W,6â 

Rivières,  lacs,  raliteaia   12308,17 

Pinte,  deaaiaes  non  prodoelib   17194,86 

Cimstitea»,  Miae*,  pretbylères,  blti- 

menlspnMlcs   36,73 

Antres  surfocea  non  inposablai   34740,33 

Total  da  la  eotilenancG  non  impoiiblo.  81 070,70 
SuperOcie totale  du  département....  508960,55 

Sur  la  surface  totale,  les  glaciers  occupent  en- 
viron 5500  hectares,  dont  SOOU  dans  l'arrondisse- 
ment de  Briancon  et  500  dans  celui  d'Embrun. 

Les  terres  labourables  n'occupaient,  lors  de  la 
confection  du  cadastre,  que  lo,30  pour  100  de 
toute  la  superficie  du  département.  Voici  un  antre 
tableau  qui  est  extrait  de  la  statistique  agricole 
de  185S: 


AHRONDISSEMENTS  DE 

I    f   i  1-^ 

s  9  5  s  K 

a 

faecL    hecl.     heel.  hcct. 

S**"».  -;-   5155  74M  »308  450*5 

BadDes  et  légame%   693  705  «349  3747 

Caltwes  direnes   97  212  366  675 

Pmlriea  artificielles   434  2196  6  079  8  70^ 

i^cWres   31S3  6148  24651  35954 

Totaux  d«*  terres  laboo-      

nbU»   9S38  16763  65823  92108 

On  voit  clairement  que  les  cultures  qui  Indiquent 
quelijues  progrès  ou  quelque  bien-être  deviennent 
relativement  plus  importantes  à  mesure  que  l'on 
descend  de  l'arrondissement  de  Briançon  à  celui 
d'Embrun  et  enfin  à  celui  de  Gap. 

Le  progrès  sur  l'ensemble  du  département  n'a 
été  que  dans  la  proportion  de  16^  i  16,48,  en  ce 
qui  concerne  les  terres  labourables.  Mais  l'infé- 
riorité des  arrondissements  montagneux  d'Embrun, 
et  mrtout  de  Briancon,  est  rendue  manifeste. 
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Les  autres  ti-rres  étaient  ainsi  réparties  d'aprfts 
In  statistique  de  1853  : 

ARRONDISSEMENTS  DB 


Pralrln  nsInrellM. . . . 

Viffne»   257 

Pâturages   63542 

SnpcrficiM  dinncs ...  61 282 


1873 
62454 
44253 


SuiNMeacadaUnfas....    lUJUttl   145 â43  241)457 


Les  prairies  naturelles  ont,  comme  on  le  voit, 
une  importance  plus  grande  dans  les  arrondisse- 
ments de  Briançon  et  d'Embrun  que  dans  celui  de 
Gap. 

L'agriculture  dans  les  diverses  parties  des  Bautet* 
Alpes  présente  une  extrême  variété  ;  on  y  trouve 
les  genres  de  production  de  plusieurs  climats  en 
quelitue  sorte  superposés  à  de  petites  distances. 
Mais  sauf  en  ce  qui  concerne  l'herbe  et  le  bois, 
on  ne  doit  pas  compter  rencontrer  de  gros  chiffres 
pour  les  terres  productives  du  pays,  ni  par  consé- 
quent de  grands  changements  d'une  époque  i 
l'autre.  C'est  du  reste  ce  qu'on  peut  déjà  conclura 
des  nombres  précédemment  cités  relativement  i 
184i  et  1853,  et  ce  qui  est  de  nouveau  mis  en 
évidence  par  les  suivants,  extraits  de  la  statistique 
de  18j2  :  ^ 

hectares 

«réalca.   ism 

Racinca  et  légnmn   i  130 

Cullnres  divines.   iog 

Prairies  «rlindelles   94M 

Kourni([cs  consommés  on  vcTI.   117 

Jachères  mortes   31581 

Total  des  larm  labonriiblRt   93615 

La  proportion  des  terres  labourables  i  la  super- 
ficie totale  du  département  a  passé  de  16,20  pour 
100  en  1844,  i  16.48  pour  lÔO  en  1852,  enlfn  a 
16,74 pourlUO  en  18t)3.  L'accroissement  est  faible, 
mais  il  se  maintient  continu. 

Quant  aux  autres  surfkces,  elles  se  répartissalt-nt 
ainsi  en  1862  : 

heclares 

Pniriai  oalorellea.   67S91 

Viffnei   5241 

Pâti»   186149 

SuperQcies  diTcnrs   208365 

Sarhce  cadaslrdo  lolalc   5S>901 

L'étendue  des  prairies  naturelles  aurait  augmenté 
d'une  maniÎTe  notable  ;  mais  on  verra  plus  loin 
pourquoi  il  est  possible  qu'on  ait  pu  considérer 
comme  prés  secs  des  gâtons  qui  ne  peuvent  ser\ir 
que  pour  donner  des  p&tures  et  non  pas  du  foin 
faucnabte. 

Dans  la  statistique  Internatbnale  de  1873,  on 
trouve  le  tableta  suivant  ; 

hectares 

Céréales   82376 

Racines  et  \êgamo%   4595 

Guitares  industrielles   247 

Prairies  artiflcieHes   10052 

pourragea  consoraméa  en  vert   ■ 

Guitares  diverses  el  jachèreK.   40400 

Total  dos  terres  bbounibtos   138276 
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La  pro;)orlion  de»  terres  labourables  A  la  super- 
ficie totale  du  dé  parte  menl  est  devenue  21 ,15  pour 
100,  ce  qui  impliquerait  une  augmeotation  consi- 
dérable et  peu  probable;  il  y  a  certainement  une 
grosse  erreur  dans  cette  statistique,  surtout  en  ce 
qtii  concerne  les  céréalest  q"i  sont  portées  au  dou- 
ble environ  de  la  vérité.  Du  reste,  pi^ur  les  autres 
terres,  dont  voici  le  tableau,  il  doit  ;  avoir  aussi 
des  erreurs,  notamment  en  ce  qui  concerne  l'éva- 
luation de*  prairies  ivitui%lles  : 

hectares 


Vignci   5520 

Prairies  nalurelles  et  vcr^rs   ST300 

Pliuracet  et  pkeagos   ii&sai 

Boit  et  tottU   «37* 

Terre»  incultes   H0«6 

SuperQcies  bilioi,  voies  de  Inn»-- 

porta,  elc   58553 


Tolol   4W685 

SuperBele  c«Jailrëe.   boKOSl 


Les  embtavures  en  céréales  donnent  un  total  de 
44000  à  45000  hectares;  comme  l'assolement, 
généralement  pratiqué,  est  biennal  ou  triennal,  et 
que,  dans  les  deux  cas,  on  sim  ^  habituellement  le 
blé  sur  jachère,  on  aura  compris,  dans  la  rédaction 
de  la  staiistiqiic  internationale  de  1873,  sous  un 
mùme  cbifTro,  toutes  les  terres  consacrées  aux  cé- 
réales comme  omblavéas  la  mime  année,  et  l'on 
aura  ainsi  inscrit  un  nambro  double  du  nombre 
réel.  Le  froment  gagne  insensiblement  du  ter- 
r.iin,  tandis  que  les  autres  céréales  n'augmentent 
pas  OH  perdent  an  peu. 

La  surface  consacrée  aux  pommes  de  terre,  dans 
le  département  des  Hautes-Alpes,  n'était,  pendant 
la  première  moitié  du  siècle  actuel,  que  de  1500  i 
1600  hectares  par  an.  A  partir  de  1852,  elle  s'est 
élevée  tout  d'un  coup,  d'après  les  documenis  oni- 
ciels,  â  près  de  5000  hectares  pour  redescendre 
bientôt  à  4000  environ;  c'est  entre  3500  et 4500 
hectares  que  cette  surface  oscille  actuellement.  La 
production  totale  en  tubercules  est  montée  de 
200000  hectolitres  en  1820.  à  un  maximum  de 
973000  hectolitres  en  1854;  elle  varie  actuelle- 
ment, suivant  les  années  de  récolte  plus  ou  moins 
abondante,  entre  600000  et  1100000  hectolitres. 
Uuant  au  produit  moyen  accusé  par  la  statistique, 
U  varie  entre  140  et  250  hectolitres  par  hectare. 

La  production  des  légumes  a  pris  de  l'extension 
dans  la  partie  méridionale  du  département  depuis 
Touverture  des  votea  ferrées  ;  l'irrigation  est  favo- 
rable aux  cultures  maraîchères  dans  toutes  les  val- 
lées où  les  alluvions  sont  profondes,  et  qui  offrent 
des  abris  contre  les  vents  froids. 

Les  racines,  telles  que  les  choux,  les  navels,  les 
carottes,  ne  sont  guère  cultivées  que  pour  les  be- 
soins du  ménage,  rarement  pour  ta  nourriture  du 
bétail.  Cependant,  dans  lea  parties  méritUonales 
du  département,  la  culture  des  betteraves  prend 
un  peu  d'extension. 

Les  plantes  industrielles  sont  peu  répandues 
dans  le  département;  les  plantes  textiles  sont  sur- 
tout cultivées  pour  les  besoins  du  producteur,  et 
non  pas  en  vue  du  commerce.  Le  cnanvre.  prin- 
cipalement dans  les  terrains  irrigués,  est  surtout 
usité;  on  lui  donne  trois  arrosages  pendant  l'été. 

Laseule  culture  vraiment  industrielle  des  Hautes- 
Alpes,  après  la  production  de  l'ht^rbepour  la  nour- 
riture du  bétail,  est  celle  de  la  vigne. 

Les  cépages  cultivés  dans  les  Bautes-AIpes  sont 
comme  dominants  le  mollard  et  le  clairette,  et 
ensuite  le  grenache,  le  spanenk  (dit  aussi  es- 
panio),  le  petit  pineau  blanc,  le  plant  du  four,  le 
ebaillant  et  le  mu»cat.  tii  trop  sucrés,  ni  trop  ca- 
piteux, lea  Tins  obtenus  sont  légers,  d'un  goût 
agréable  et  de  belle  couleur.  Ut  août  générale- 
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ment  consommés  dans  le  pays  et  leur  placement; 
est  facile,  car  ils  ne  suffisent  pas  à  la  consomma- 
tion locale.  Les  crus  les  plus  estimés  sont  ceux  de 
r,hàtcauneuf-de-Chabre,  Gfaiteauvieux,  Jarjayes, 
Lettret,  Mereuil,  NoIDes,  Orpterre,  Remollon,  noos- 
3et,ValserresetVentavon,  principalement  dans  les 
cantonsdc  Ribiflrs,Tallard,  Ssrres,  Gap  etChorges. 

La  culture  des  arbres  à  fruits  a  pris  du  dévelop» 
pement  depuis  1866,  époque  A  laquelle  elle  n'était 
encore  l'objet  d'aucuns  soins  spéciaux  et  ne  four- 
nissait guère  que  des  produits  consommés  sur 
place.  L  amandier  est  commun  dans  les  vallées  du 
Buech  et  de  Veynes.  Il  y  a  beaucoup  de  noyers  à 
Gap,  Orpierre,  Pigottier,  Saint-Oban-d'Oie,  et 
ils  sont  parfois  remarquables  par  leurs  dimonsious. 
Les  pommiers,  les  poiriers  et  les  pruniers  sont 
très  cultivés  dans  les  parties  tempérées  des  vallées, 
et  notamment  dans  le  Cbampsaur,  où  les  pommes 
de  Calville  sont  très  belles.  Les  prunes  servent  à 
la  confection  des  pruneaux.  Dans  le  Briançonnais 
et  dans  leQuejrras,  les  haies  présentent  fréquem- 
ment un  arbrisseau  appelé  prunier  de  Briançon 
(Pntnwt  Brigantiaca),  dont  les  fleurs  sont  blanches 
et  les  fruits  lijBes  ressemblent  à  de  petites  prunes. 
Ces  fruits  ne  sont  pas  mangeables,  mais  on 
extrait  dei  amandes  une  huile  estimée  dans  le 
pays. 

La  culture  des  mûriers  se  fait  sur  une  faible 
échelle,  et  ce  sont  les  petites  éducations  de  vers 
A  soie  qui  sont  pratiquées,  particulièrement  avec 
de  la  graine  envoyée  d'ailleurs  et  qui  a  été  sou- 
mise aux  procédés  de  sélection  de  H.  Pasteor.  La 
maladie  des  vers  A  soie  a  amené  d'abord  une  di- 
minution dans  les  éducations,  mais  l'amélioration 
n'a  pas  tardé  à  se  produire. 

On  n'est  bien  fixé  sur  le  domaine  forestier  des 
Hautes-Alpes  que  depuis  1877  par  la  staUstitjue 
forestière  publiée  par  H.  Mathieu.  Ce  domaine 
occupe  103964  hectares,  sait  19  ponr  100  de  la 
superflcie  totale  du  département. 

Les  bois  et  forêts  des  communes  et  sections  de 
communes  soumis  au  régime  forestier  s'élèvent  1 
80610  hectares;  il  n'y  a  que  SStU  hectares  qui  ne 
soient  pas  compris  dans  cette  catégorie. 

L'œuvre  du  reboisement  accomplie  dans  les 
Hautes-Alpes  depuis  1860,  est  assez  importante, 
mais  seulement  en  ce  qui  concerne  les  travaux 
obligatoires. 

Pour  fournir  les  plants  nécessaires  au  reboise- 
nmnl,  il  y  avait  en  1875  dans  les  Bautcs-Alpes 
5  pépinières  permanentes  d'une  surface  totale  de 
11  hectares  environ,  savoir  :  2  à  Gap,  1  à  Saint- 
Jean-Saint-Nicolas,  1  à  Serres  et  1  a  Veynes.  Eu 
outre  il  existait  à  Briançon  un  établissement  pour 
emmagasiner  les  graines  du  pin  A  crochets  et  du 

fiin  sylvestre  préparées  par  les  soins'  des  agents 
orcstiers  en  régie  au  soleil  ou  bien  achetées  par 
eux  aux  habitants.  C'est  d'ailleurs  dans  les  Hautes- 
Alpes  que  l'un  trouve  aux  meilleures  conditions 
toutes  les  graines  nécessaires  au  service  du  reboi- 
sement daus  la  région  des  Alpes. 

Depuis  1875,  l'œuvre  du  reboisement  et  de  la 
restauration  pastorale  dans  les  Hautes-Alpes  a  reçu 
une  nouvelle  impulsion  par  suite  des  encourage- 
ments donnés  Ala  création  des  fhiitièrcs:  onveira 
plus  loin  ce  qui  a  été  enfln  accompli  et  les  résul- 
tats obtenus. 

Les  périmètres  les  plus  importants  ou  les  plus 
remarquables  des  reboisements  et  des  estimations 
de  torrents  du  département  sont  ceux  de  Remollon, 
d  ;  la  Sigouste,  du  Sapet-et-Devezet;  les  deux 
premiers  sont  domaniaux. 

La  question  pastorale  est  intimement  liée  dans 
les  Hautes-Alpes  à  la  question  forestière.  C'est  pour 
y  accroître  les  p&turases  que  l'homme  y  a  détioisé, 
et  en  cela  il  s'est  profondément  trompé;  il  a  donné 
au  problème  de  l'entretien  du  bétail  une  solution 
erronée  que  l'on  doit  complètement  retourner  au- 
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joiird'bui  par  la  Iransformatioa  du  mode  d'exploi- 
tation. 

On  a  Ts  combien  les  diverses  Btafistiques  diffé- 
rent diins  leurs  évaluations  des  surfaces  occupées 
par  les  prairies  dans  le  département.  Pour  la  pro- 
itucUiQ  fourragère  non  mangée  sur  pied,  il  n'y  a 
de  succès  véritable  que  si  Ton  peut  arroser.  Le 
fourrage  ne  paje  pas  ses  frais  sans  l'emploi  de  l'eau . 
L'irrigation  est  d'ailleurs  nécessaire  à  presque 
toutes  les  cultures  A  cause  des  sécheresses  et  des 
grandes  chaleurs  des  étés  trop  courts  qui  ne  sont 

four  ainsi  dire  précédés  d'aucun  printemps.  Aussi 
emploi  des  canaux  d'arrosage  est-il  très  ancien 
dans  toutes  les  parties  du  département. 

Le  rendement  moyen  de  toutes  les  prairies  des 
Haates-Alpes  est  de  3000  kilogrammes  de  foin  à 
rbectarc,  dans  les  conditions  actuelles.  La  quantité 
totale  de  foin  recueilli  dans  une  bonne  année  ne 
dépassopasfiâmiDionsde  kilc^rammes,  c'esl-i-dire 
joste  ce  qu'il  fautpour  nourrir  convenablement  du- 
rant huit  mois  de  l'année  30000  têtes  de  gros  bétail; 
le  département  comptel'équivalent  du  double  ;  tl  n'a 
donc  pas  assez,  au  mo^en  des  prairies  fauchables 
seules,  pouf  entretenir  ses  animaux  domestiques 
pendant  la  longue  saison  où  le  pâturage  n'est  pas 
possible.  Aussi  est-on  obligé  d'avoir  recours  à  une 
finie  de  subterfuges  pour  résoudre  le  problème. 
Les  choses  changeraient  complètement  avec  une 
antre  économie  pastorale,  et  surtout  si  un  boa 
aménagement  des  prés  avec  de  l'eau  et  de  l'en- 
grais permettait  de  doubler  le  rendement  en  foin, 
ce  qui  est  réalisé  par  les  agriculteurs  de  progrès, 
pouvant  irriguer  et  ayant  assez  de  capitaux  pour 
se  procurer  ou  faire  tous  les  engrais  nécessaires. 

L'étude  de  la  production  fourragère  des  Hautes- 
Alpes  serait  loin  d'être  complète,  si,  apris  les 
prairies  naturelles  et  artiflcielles,  on  ne  considé- 
rait pas  les  pâturages.  Suivant  l'altitude,  on  dis- 
tingue les  p&tnrages  de  printemps  et  d'automne  et 
les  pftttirages  d'été;  ils  appartiennent  tous  aux 
communes.  Les  premiers  s'étendent  par  laides 
bandes  le  long  de  toutes  les  vallées. 

Les  piturages  d'éto,  situi5s  &  une  plus  grande 
altitude,  ont  une  superllcie  au  moins  deux  fois 
plus  grande  que  les  premiers  et  qui  dépasse  100000 
hectares.  Leur  entretien  et  leur  amélioration  se 
rattachent  étroitement  à  la  question  de  la  forma- 
lion  et  de  l'extinction  des  torrents.  Us  sont,  comme 
les  premiers,  abandonnés  surtout  aux  montons  indi* 
gènes  ou  transhumants. 

Les  divers  recensements  effectués  depuis  1840 
acensentpour  le  bétail  des  Hautes- Alpes  le  mou- 
Tement  inUant; 
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Les  chevaux  et  les  mulets  sont  dans  les  Hautes- 
Alpes  importés  des  départements  voisins.  Lesmu- 
leu  et  les  Ânes  sont  Irùs  employés  comme  animaux 
de  trait,  dans  la  partie  méridionale  du  départe- 
ment, qui,  au  point  de  vue  de  l'administration  des 
haras,  dépend  du  dépôt  d'éUlons  d'Annecy,  lequel 
fait  partie  du  sixiùroe  arrondissement  d'inspection 
générale.  Haïs  on  ne  fait  pas  l'élevage  de  l'espèce 
chevaline  ou  mulassiëre,  quoiqu'il  y  en  ait  un  cer- 
tain eomnierce,  principalement  dans  les  foires; 


on  spécule  surtout  sur  les  jeunes  chevaux  et  mu- 
lets qui  viennent  du  dehors. 

Les  races  bovines  piéroontaise,  savoisienne, 
suisse  et  la  race  locale  sont  celles  qui  dominent 
dans  les  Hautes-Alpes.  On  compte  que  sur  une 
population  bovine  de  22000  létes,  il  v  a  UOOOva- 
ches,  3000  bœufs  it  5OU0  veaux.  La' race  locale 
n'est  pas  spécialisée  ;  on  lui  demande  à  la- fois 
travail,  viande  et  lait.  Toutefois,  pour  sa  taille, 
cette  race  convient  parfaitement  à  un  pays  si  mon- 
tagneux; petite  et  agile,  elle  gravit  aisément  les 
pentes  escarpées  et  elle  sait  aller  trouver  sa  nour- 
riture dans  les  sols  les  moins  garnis  d'itcrbe.  Le 
lait  des  vaches  dans  le  Brianfonnais  est  transformé 
en  beurre  et  en  fromage  qui  sont  exportés.  Les 
veaux  sont  conduits  très  jeunes  dans  la  Provence. 
Les  bœufs  de  travail  âgés  sont  vendus  après  qu'ils 
ont  été  engraissés.  Les  vaches  sont  employées 
pour  les  attelages  dans  toute  la  partie  monta- 
gneuse ;  elles  sont  plus  rares  dans  ta  partie  méri- 
dionale du  département.  La  production  moyenne 
du  lait  pour  toute  l'année  n'est  que  de  2  à  S'iilres 
par  jour  ;  on  obtient  près  de  5  litres  par  jour  en 
moyenne  pendant  les  210  jours  de  la  lactation. 
Les  meilleures  vaches  se  trouvent  autour  de  Gap, 
de  Briançon  et  d'Embrun,  oii  le  litre  de  lait  A 
moitié  écrémé  se  vend  de  zO  à  25  centimes.  Vien- 
nent ensuite  les  vaches  du  Bas-Champsaur,  dont 
te  rendement  en  lait  atteint  de  1100  à  1200  litres, 
puis  celles  du  Brianconnais  qui  donnent  de  900  A 
1000  litres,  enfin  celles  ùes  vallées  latérales  de  la 
Durance  dans  l'Einbrunaig,  celles  de  Crévonx, 
Vars,  Freyssinières,  etc.,  qui  ne  produisent  pas 
plus  de  600  litres  par  an.  L'industrie  fromagèreest 
restée  trop  longtemps  dans  un  état  pitoyable.  Dans 
trois  localités  seulement,  on  savait,  il  y  a  quelques 
années,  fabriquer  des  fromages  oommereiaaxd^ine 
manière  avantageuse.  Ce  sont  les  communes  de 
Champolnin,  Orcières  et  Funtguillardoen  Queyras, 
dont  les  fromages  fason  Gex  ont  un  débouché  as- 
suré pour  le  Var  et  principalement  Toulon  ;  ils  se 
vendent  do  iW  A  16'J  francs  les  100  kilogrammes, 
et  leur  fabrication  paye  le  lait  de  10  A  li  centimes 
le  litre.  Quant  à  l'élevage  des  veaux,  il  paye  le  lait 
à  peu  près  9  centimes.  On  a  l'habitude  de  con- 
server les  veaux  de  trente-cinq  jours  à  trois  mois, 
s  ^lon  que  les  pratiques  suivies  dans  les  laiteries 
donnent  di;3  résultats  |dus  ou  mains  favorables, 
et  l'on  estime  que  10 litres  de  lait  donnent!  ki- 
logramme de  viande. 

Four  la  bonne  fabrication  du  fromage  de  Gex, 
il  est  nécessaire  d'opérer  à  la  fois  sur  une  assex 
forte  quantité  de  lait,  d'oii  l'idée  d'avoir  rcconrsA 
des  associations,  lorsque  chaque  cultivateur  ne 
produit  pas  tout  le  lait  nécessaire  à  des  résultats 
avantageux.  Les  associations  dîtes  fruitières  com- 
mencent à  se  répandre  dans  les  Hautes-Alpes, 
elles  forment  un  progrès  corrélatif  du  reboise- 
ment et  de  l'extension  des  irrigations. 

L'administration  des  forêts  les  a  soutenues  De 
larges  subventions  ont  permis  de  bâtir  quatre  frui- 
tières modèles  qui  ont  été  ouvertes  en  1877  A  Or- 
cières,  Gbabottos,  Guillaume  Peyrouse  et  Bistolns, 
et  qui  sont  établies  dans  des  conditions  répondant 
aux  perfectionnements  les  plus  récents  introdotls 
dans  l'industrie  de  la  fabrication  du  fromage  de 
gruyère.  Ces  fruitif-res  prospèrent. 

L  entretien  de  respèceovinejoue,danBles11autes- 
Alpes,  un  râle  prédominant,puisqu'on  n'y  compte  pas 
moins  de  26Û0OO  létes  ovines,  ou  l'équivalent  de 
2.ÎO0O  létes  bovines;  la  population  moutonnière 
se  maintient  d'ailleurs  A  peu  près  uniformément, 
comme  on  peut  le  voir,  par  le  développement  des 
recensements  faits  depuis  iSlO  et  qui  a  élé  donné 
plus  haut.  Les  spéculations  les  plus  diverses  sont 
adoptées  selon  les  lieux.  Elles  ont  pour  objet  l'en- 

Sraissement,  la  production  de  la  laine,  du  lait  ou 
es  fromages,  la  vente  des  aeneanx.  Les  bttes  A 
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laine  les  plus  répandues  ont  une  toison  longue  et 
CDmmunei  mais  elles  sont  mstîi]ues  et  elles  sup- 
portent le  climat  des  parties  montagneuses.  La  race 
mérinos  a  été  introduite  en  1804,  à  Hereuil,  dans 
le  canton  de  Serres,  par  un  agriculteur  nommé  de 
Bartlel  ;  elle  a  pris  quelt^ue  développement  dans 
toute  la  partie  méridionale  du  département. 

Dans  les  communes  privées  de  montagnes  pas- 
torales, on  achète,  à  l'aulomoe,  des  moutons  de 
deux  ans,  et  on  les  revend  engraissés,  au  prin- 
temps, après  qu'on  leur  a  Tait  consommer  le  foin 
qu'on  avait  pu  emmagasiner.  Au  contraire, dans  les 
communes  pauvres  en  prairies,  mais  riches  en  pft- 
tur.igcs  d'été,  les  locfuités  voisines  envoient  des 
agneaux  pour  les  entretenir  pendant  l'estivage,  on 
bien  on  j  conduit  des  moutons  soit  indigèoes,  soit 
venant  de  Proveoce,  pour  ;  Taire  leur  engraisse- 
ment. ' 

Dans  les  communes  i  la  fois  pourvues  de  prai- 
ries fauchables  et  de  pelouses  d'été,  on  nourrit 
des  brebis  dont  on  élève  les  agneaux  pour  les  ven- 
dre à  l'ftge  de  six  mois  ou  d'un  an  ;  mais  ce  sont 
des  endroits  privilégiés  et  rares.  C'est  par  suite  de 
ces  conditions  particulièree  qu'il  s'opère  de  com- 
mune i  commune,  de  vallée  à  vallée,  une  migra- 
tion générale  de  bêtes  ovines,  à  cbaaue  change- 
ment de  saison,  do  manière  A  donner  la  meilleure 
satisfaction  possible  à  tous  les  intérêts. 

A  cdté  de  l'espèce  ovinese  place  dans  les  Hautes- 
Alpes  l'espèce  caprine,  mais  elle  est  dix  fois  moins 
nombreuse  ;  elle  sert  surtout  pour  la  consomma- 
tion des  familles. 

L'élevage  de  l'espèce  porcine  se  développe  peu 
à  peu  dans  le  département  au  fur  et  k  mesure  que 
le  cultivateur  y  mange  plus  de  viande.  La  race 
que  l'on  rencontre  à  peu  prëspartout  est  commune 
et  très  défectueuse;  on  commence  à  l'améliorer 
sous  le  rapport  de  la  canformation  et  de  la  préco- 
cité. On  n'élève  et  n'engraissa  d'ailleurs  que  pour 
la  consommation  locale. 

Les  basses-cours  sont  généralement  mal  soi- 
gnées; 00  ne  compte  pas  plus  do  180000  tétcs 
de  volailles  de  toutes  sortes  ;  les  oies  sont  très 
rares;  on  ne  rencontre  guère  de  dindons  qnedans 
le  canton  do  Roisans. 

On  compte  de  13000  i  15000  mclies  dans  le  dé- 

fiartement  ;  chaque  ruche  donne  en  movenne  1  Û- 
of;rammo  de  cire,  et  de  1^,5  à  1^,8  de  miel.  Ce 
miel  est  roux  ou  blanc  ;  on  recherche  celui  du 
Briançonnais,  qui  est  très  blanc  et  grenu. 

En  ramenant  par  un  calcul  d'équivalents  tout  le 
bétail  des  Hautes-Alpes  à  de  grosses  têtes,  on  ne 
trouve  guère  en  tout  que  80000  télés  de  gros  bé- 
tail, ou  14  têtes  par  100  hectares.  C'est  un  signe 
de  culture  très  pauvre  et  qui  accuse  une  trop 
faible  production  de  fumier.  Cependant  l'emploi 
des  engrais  commerciaux  commence  à  y  être 
connu,  mais  dans  des  proportions  tout  à  fait  insi- 
gnifiantes. 

L'habitant  des  Hautes-Alpes  est  très  sobre,  très 
travailleur;  il  n'aime  pas  à  acheter  ;  il  produit 
avant  tout  pour  satisfaire  autant  que  possible  à 
tous  ses  besoins  par  les  denrées  qn^l  obtient  luj- 
mfttne.  n  aime  mieux  prodiguer  ses  forces  que  de 
dépenser  son  argent.  Aux  prises  avec  un  climat 
très  rude,  une  nature  le  plus  souvent  ingrate,  il 
.  lutte  avec  courage.  11  sait  se  soustraire  a  toutes 
les  passions,  même  i  celle  de  (timer  du  tibac.  11 
se  contente  parfois  d'un  pain  dont  la  cuisson  date 
de  plusieurs  mois,  pour  raison  d'économie  ;  il  cuit 
dans  le  four  banal  de  la  commune  ou  du  hameau, 
pour  tout  l'hiver,  au  mois  de  septembre  ;  le  pain 
demande  une  sorte  de  sabre  pour  le  couper,  mais 
il  se  trempe  bien.  Dans  tous  les  cas,  ce  pain 
nourrit.  D'ailleurs  le  paysan  des  Hautes-Alpes  est 

Elus  instruit,  plus  indépendant  d'esprit  que  dans 
eaucoup  d'autres  contrées,  ce  qui  tient  sans  doute 
aux  longues  heures  de  méditations  solitaires  aux< 


quelles  il  est  condamné.  La  vie  patriarcale  est  la 
sienne.  Il  voyage  d'ailleurs  usexTolontiers.etilne 
craint  pas  les  lointaines  émigrations,  mus  toujours 
avec  la  pensée  du  retour  dans  le  pays  natal.On  cite 
des  maisons  h&ties  pat-  des  paysans  qui  ont  été  cher- 
cher et  ont  rencontré  la  fortune  dans  le  nouveau 
monde,  puis  sont  revenus  se  reposer  au  sein  de  leurs 
chères  montagnes.  Néanmoins  la  population  dimi- 
nue, comme  on  le  constate  par  le  tableau  sui- 
vant des  douze  recensements  offlciels  opérés  de- 
puis 18S1  : 
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Le  mouvement  de  la  population  était  encore  as- 
censionnel i  partir  de  1826  jusqu'en  1841,  dans 
l'arrondissement  de  Briancon,  et  jusqu'en  1851 
dans  les  arrondissements  d'Embrun  et  de  Gap.  De- 
puis lors,  la  dimîninution  s'est  accentuée,  et  la  po- 
pulation est  partout  moindre  qu'il  y  a  soixante  ans. 
.Nulle  part  en  France,  sauf  dans  les  Basses-Alpes, 
elle  n  est  aussi  raréflée. 

D'après  les  résultats  du  dénombrement  de  1876, 
publies  par  le  ministère  de  l'intérieur,  la  population 
urbaine  était,  en  1876,  de  13251  habiUnts  contre 
12678  en  1872.  Quant  à  la  population  rurale,  elle 
était  de  105843  en  1876  contre  1U6220  en  1873. 
C'est  une  légère  augmentation  do  la  population 
urbaine.comprenant  celle  des  villes  ayantdes agglo- 
mérations de  plus  de  2000  flmes,  contre  une  faible 
diminution  do  la  population  rurale,  mais  l'état  du 
département  n'en  est  pas  modifié.  Le  sexe  mas- 
culin présenuit  sur  le  total  61412  èmca  contre 
57  682  du  sexe  fi-niinin. 

La  majorité  de  la  population,  vouée  aux  travaux 
de  l'agriculture,  est  elle-même  fffopriétaire  do 
sol  qu'elle  cultive.  ■  Les  neuf  dixièmes  des  ou- 
vriers agricoles,  dit  la  Commission  départementale 
de  l'enquête  de  1866,  sont  propriétaires.  >  Une 
grande  partie  du  déparlement  appartient  aux  com- 
munes. Quant  à  la  propriété  particulière,  elle  est 
divisée  en  816000  parcelles  environ  paurS6OU0 
propriétaires,  soit  31  parcelles  en  mti^nne  ptr 
propriété. 

On  considère  comme  grandes  propriétés  celles 
qui  coutienncnf  25  hectares  et  au-dessus,  comme 
moyennes  propriétés  celles  qui  présentent  de  10 
à25  hectares  ;  lespetites  propriétés  ont  en  moyenne 
5  hectares.  Les  94  centièmes  du  sol  cultivé  appar- 
tiennent aux  petits  propriétaires,  5  centièmes  aux 
moyens  propriétaires,  i  centième  seulement  aux 
grands. 

Les  propriétaires  exploitent  en  général  par  eux- 
mêmes.  La  proportion  entre  la  grande,  la  moyenne 
et  la  petite  culture  est  la  même  qu'entre  la  grande, 
la  moyenne  et  la  petite  jQropriété. 

Pour  suppléer  &  l'insumsance  de  la  main-d'œuvre 
indigène,  on  a  recours  à  des  ouvriers  ou  à  des 
domestiques  étranger8;environ  2000 ou  SOOOouvriers 
piémontflisviennentae  louer  .dans  les  hautes  régions 
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alpines,  pour  la  saison  des  travaux  agricoles.  Quant 
à  remplacer  les  bras  de  l'homme  par  des  macliines, 
c'est  chose  bien  ililDcile  dans  un  tel  pays.  Les  seuls 
progrès  accomplis  sous  ce  rapport  sont  la  substi- 
tution de  l'araire  Dombasle  ou  de  ses  dérivés  à 
l'ancien  araire,  qui  est  cependant  encore  très  em  - 
plo;^  dans  plusieurs  parties  du  département,  et 
qui  consiste  souvent  en  une  sorte  de  tourne-oreille; 
la  planchette  ou  ouîller  dont  il  est  muni  se  déplace 
chaque  fols  qu'en  change  de  raie  ;  cet  usage  s'ex- 
plîqne  à  cause  des  laboura  en  terrains  pruentant 
de  i^randes  déclivités.  La  bêche,  la  pioche  et  la 
boue  sont  toujours  employées  pour  labourer  des 
terres  situées  sur  des  points  inaccessibiei  aux  ani- 
mauz  ;  le  montagnard  expose  soaTent  sa  vie  pour 
aller  cultiver  quelques  ares  an  milieu  des  rocners 
et  des  précipices,  Les  céréales  sont  coupées  géné- 
ralement avec  la  faucille  et  égrenées  a  l'aide  du 
Qéau  ou  du  rouleau  en  pierre  ou  du  dépiquage  par 
les  mulets.  Toutefois,  quelques  agriculteurs  com- 
mencent à  employer  tous  les  instruments  perfec- 
tioooés  usités  atlKura,  et  l'on  trouTc,  à  Gap,  deux 
ilépAts  des  meilleures  machines  agricoles.  Les  con- 
cours régionaux  et  ceux  des  comices  ont,  dans 
les  Hautes-Alpes  comme  partout  en  France,  exercé 
leur  heureuse  inOuence,  et  nous  en  avons  vu  la 
preuve  jusque  dans  les  villages  situés  aux  plus 
grandes  altitudes. 

Le  département  des  Hautes-Alpes  appartient, 
dans  l'organiMition  des  concours  régionaux,  à  la 
région  du  sud -est,  qui  comprend  les  départements 
des  Basses-Alpes,  des  Uaotes-Alpes,  de  la  DrAme, 
de  llsère,  de  la  Savoie,  de  la  Haute-Savoie  et  de 
Vaucluse.  Trois  concours  régionaux  ont  été  tenus 
A  Gap,  en  iS&i,  1869  ct187(>.  Les  grandes  primes 
d'honneur  ont  été  attribuées,  en  1862,  à  M.  Allier, 
directeur  de  la  ferme-école  de  Berthaud  ;  en  1869, 
à  M.  Martin,  à  la  RoeheUe.  En  1876,  la  prime 
d'honneur  n'a  pas  été  décernée,  mais  des  prix 
culluraux  ont  été  attribués  :  pour  les  propriétaires, 
4  N.  Emile  Samuel,  à  Trescléoux;  pour  les  fer- 
miers, à  H.  Jean  Roux,  à  Hontmanr;  pour  les 
miilayers,  à  M.  Chevally,  à  Gap. 

La 'ferme-école  de  Biêrthaud  (commune  de  Ven- 
tavon),  fondée  en  1849,  a  été  supprimée  en  1881. 

Dans  le  département  on  ne  compte  qu'une  so- 
ciété d'agriculture  à  Gap  et  un  comice  agricole, 
dit  de  la  Durance,  i  Tallard.  H.  Camille  Allier  a 
été  nommé  an  concours  professeur  d'agriculture 
do  département  en  1880. 

Les  bons  exemples  et  l'enseignement  agricole 
trouvent  des  intelligences  ouvertes  à  tous  les  pro- 

ris,  et  cela  bien  plus  qu'on  ne  le  pense.  On  aime 
expérimenter,  lorsqu'on  est  loin  de  tout  et  que 
l'on  est  conduit  i  discuter  souvent  dans  les  loisirs 
forcés  de  trop  longs  hivers.  C'est  ainsi  que  l'on 
cherche  à  supprimer  les  jachères.  Toutefois  l'as- 
solement suivi  par  le  cultivateur  des  Hautes-Alpes 
est  toujours  ou  biennal  ou  triennal,  et  le  blé  suc- 
cède généralement  à  la  jachère.  Les  terres  des 
exploitations  sont  divisées  en  6  ou  9  soles;  chaque 
sole  est  occupée  trois  ans  avec  le  sainfoin,  auquel 
on  joint  la  lentille  des  prés,  le  trèfle  el  la  luzerne, 
quand  on  peut  irriguer.  C'est  le  progrès  qui  s'est 
le  plus  répandu.  Dans  le  Champsaur  et  le  Valgo- 
demar  on  suif  souvent  ce  qu'on  appelle  l'assoTe- 
ment  ternaire:  1*  une  jachère  ;  2°  un  seigle  ;  3*  une 
orge  et  une  avoine.  Dans  la  vallée  de  Kistolas, 
l'orge  est  remplacée  par  une  fève.  On  a  pratiqué 
le  drainage  à  l'aide  de  tranchées  en  pierres  dans 
les  terrains  humides.  Pour  détruire  les  mauvaises 
herfies,  on  a  recours  i  l'écobuage  dans  le  Champ- 
saur.  Mais  une  préoccupation  constante  des  habi- 
tants des  vallées  est  surtout  de  se  défendre  contre 
les  torrents;  ils  en  protègent  les  berges  à  l'aide 
de  paniers  en  osier  de  forme  conique  qu'ils  cou- 
chent après  les  avoir  remplis  de  pierres  ;  les  osiers 
en  prenant  racine  s'entrelacent  entre  les  graviers; 


les  essences  utilisées  pour  ces  travaux  sont  :  te 
saule  marceau,  le  saulo  amandier,  l'osier  com- 
mun, l'osier  des  vanniersi  l'osier  laurier,  l'osier  i 
feuilles  hastées. 

Le  plus  grand  soin  des  habitants  des  Hautes- 
Alpes  est  de  se  suffire  A  eux-mêmes,  d'exporter 
des  produits  do  leur  sol  et  de  n'importer  que  les 
denrées  indispensables  qu'ils  ne  peuvent  absolu- 
ment pas  obtenir  eux-mêmes.  Ils  exportent  prin- 
cipalement des  denrées  agricoles,  une  petite  quan- 
tité de  grains,  beaucoup  de  pommes  de  terre,  des 
fromages,  des  fruits,  de  la  laine,  des  peaux  de 
bêtes  fauves  diverses,  du  suif,  du  miel,  de  la  cire, 
des  draps  communs,  des  graines  de  mélèze,  des 
bois,  des  plantes  médicinales,  tinctoriales  et  odo- 
rantes ;  il  faut  y  joindre  aussi  divers  produits  mi- 
néraux, marbres,  ardoises  et  une  petite  quantité 
de  métaux.  On  rencontre  beaucoup  de  minesd'an- 
thracite  et  de  bancs  de  gypse  qui  donnent  lieu  i 
des  exploitations  importantes  ;  plusieurs  huileries 
extraient  l'huile  des  noix  dans  le  Gapençais  et  le 
Champsaur.  Les  importations  consistent  en  set,  en 
denrées  coloniales,  en  combustibles  minéraux,  en 
sucres,  vins  et  liqueurs,  et  enfin  en  o')jets  d'habi  - 
lement, en  meubles,  etc.  Les  voies  de  communi- 
cation sont  encore  très  insufQsantes  pour  un  com- 
merce plus  développé,  quoiqu'elles  se  soient  per- 
fectionnées depuis  quelques  années. 

ALPES-HAKITIHEg  (département  des)  (géogra- 
phU  agricole}.  —  Le  département  des  Alpes-Mari- 
times a  été  créé  en  186U,  après  le  traité  qui  a 
cédé  i  la  France  le  duché  de  Savoie  et  le  comté 
de  Nice,  alors  province  do  rojaume  de  Sardaigne. 
On  l'a  composé  du  comté  de  Nice,  d'une  pctito 
partie  de  la  principauté  de  Monaco  (territoire  do 
Roquebnine  et  de  Menton),  de  l'arrondissement  do 
Grasse,  enlevé  au  département  du  Var,  et  qui  était 
naguère  un  morceau  de  l'ancienne  Provence.ll  doit 
son  nom  A  la  situation  des  montagnes  qui  consti- 
tuent la  plus  grande  partie  de  S'jn  territoire  et 
qui  descendent  par  étages  vers  la  Méditerranée. 

Déjà,  de  1T97  à  1814,  le  comté  do  Nice  avait  ap- 
partenu i  la  France,  et,  en  1795,  il  avait  été  érigé  une 
promise  fois  en  département  français  sous  le  nom 
d' Alpes-Maritimes,  mais  avec  d'autres  limites. 

Le  département  est  comnosé  de  trois  arrondis- 
sements :  ceux  de  Puget-Théniers,  Nice  et  Grasse; 
il  renferme  26  cantons  et  152  communes.  Le 
climat,  l'altitude,  l'exposition,  déterminent  la  pro- 
duction agricole,  dans*  le  département  des  Alpes- 
Maritimes,  bien  plus  que  la  nature  du  sol.  La  terre 
arable  y  est  de  nature  très  variable  :  ici  argileuse 
ou  argilo-siltceuse  ;  là-bas,  calcaire  avec  plus  ou 
moins  d'argile,  de  sable  ou  de  pierres  caillouteuses; 
ailleurs,  granitique,  ailleurs  encore,  schisteuse. 
Mais  on  trouve  partout  telle  ou  telle  culture  des 
pays  froids  et  secs,  ou  des  contrées  chaudes  el  hu- 
mides, selon  la  disposition  des  lieux  ou  le  voisi- 
nage de  cours  d'eau  ou  de  la  mer. 

Les  quatre  zones  culturales  qu'on  peut  distinguer 
dans  les  Alpes-Maritimes  sont  les  suivantes:  V  la 
xono  pastorale  ;  3*  la  zone  dos  céréales  ;  3*  la  zone 
de  l'olivier  ;  4"  la  zone  de  l'oninger.  Elles  sont 
constituées  non  par  le  terrain,  mais  par  le  climat 
que  déterminent  la  protection  et  l'altitude  des 
montagnos. 

Le  cadastre  du  département  n'a  pas  encore  été 
établi.  La  statistique  agricole  de  1862  a  pour  la 
première  fois  donné  une  évaluation  des  étendues 
occupées  par  les  diverses  cultures  : 

bectares 


Cdrédes   Sîm 

RadiMS  et  légaoïN   Mil 

Cultures  diverses   S31 

Prairies  arliOeielleB   17» 

Jaebbrcs  mortes   BSOl 
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D'après  cette  évaluation,  les  terrei  labsurables 
n'eussent  occupé  que  13,iO  pour  100  de  laauperÛ- 
cie  totale  du  département.  Les  autres  terraini  eus- 
sent été  occupes  ainsi  qu'il  suit  : 

heoUrec 

PrabiM  MUKilea   1W& 

ViMM   18168 

Punnims  «1  ptcaffc*   87388 

Saperiiciea  divoreet   W31H0 


Surface  totale   374400 

L'enquête  agricole  de  1S66  n'a  jeté  aucune  lu- 
mière sur  la  question.  Hais  la  stntistique  interna- 
tionale de  1873  a  Tourni  des  nombres  qui  doivent 
être  pris  en  considération.  En  ce  qui  concerne  les 
farres  labourables,  on  a  d'abord  : 


Cérfalo»  

Rocinct  et  Jdcumca  

Cultorw  Induit  ri  oll  M  

Prairies  artiOcjcIlei  

Founufci  cooaoaHftù  ea  vert. . . 
Cultures  divortei  et  Jachirci. . . 


bec  taras 

39106 
5634 

16449 
IU8 
13Î7 

lOOOO 


Total  des  lerrct  lalraurables.  73761 

La  proportion  des  terres  labourables  par  rapaurt 
à  la  soperhcie  totale  du  département  devient  ilant 
la  nouvelle  statistique  19,70  pour  100,  ce  qui  se 
rapproche  évidemment  de  ta  possibilité. 

Le  reste  du  territoire  du  département  présentait 
la  répartitioo  suivante  : 

bectaTM. 

Vignes   966S 

Prairies  uturellei  et  vargars...  19513 

Pllurves  et  pacagoa   90000 

BolsetforéU   90  418 

Terre»  incultes   35161 

Saperikiei  bitles,  voles  do  traus- 

porl,  ctc   U9U 


Total. 


aooeos 


Snperflcio  totale.   994400 

L'étendue  des  terres  ensemencées  en  céréales 
cbaqoe  année  est  actuellement  de  33000  i  34000 
hectares»  et  elle  n'a  guère  varié  pendant  une  pé- 
riode de  vingt  années.  Les  trots  quarts  sont  en  fro- 
ment, mais  sa  culture  n'augmente  pas,  et  il  en  est  de 
même  de  l'avoine  ;  s'il  y  a  tendance  i  accroisse- 
ment, c'est  pour  les  cultures  du  méteil,  du  seigle, 
du  maïs  et  de  l'orge. 

Dans  aucun  autre  département,  on  ne  récolte 
aussi  peu  d'avoine,  et  il  en  est  peu  où  la  produc- 
tion de  l'orge  et  des  autres  grains  secondaires 
soit  aussi  Taible.  L'assolement  biennal,  céréales  et 
jachère,  est  presque  partout  appliqué  4  celte  pro- 
duction, qui,  privée  d'engrais,  reste  absolnment 
misérable  et  demeure  réfugiée  dans  toute  la  zone 
septentrionale  et  les  hauts  plateaux,  comme  on  l'a 
vu  précédemment.  Les  engrais  sont  consacrés  aux 
autres  cultures,  à  toutes  celles  <pii  donnent  de  plus 
gros  produits  eu  argent  :  aux  oliviers,  aux  plantes 
destinées  à  la  parfumerie^  aux  orangers  et  autres 
arbres  fruitiers,  aux  jardina,  anx  cultures  maraî- 
chères. On  peut  dire  approximativement  que  la 
culture  des  céréales  occupe  12500  hectares  dans 
l'arrondissement  de  Grasse,  15500  dans  celui  de 
Puget-Thénieri,  et  6500  dans  celui  de  Nice.  Les 
jachères  s'étendent  ft  peu  près  sur  les  mêmes  sur- 
faces, mais  on  commence  à  ;  faire  des  cultures 
dérobées,  notamment  de  haricots,  et  &  semer 
aussi  dans  le  froment  du  trèfle,  et  surtout  du 
sainfoin.  La  petite  culture  ne  suit  pas  d'assole- 
ment, et  il  en  est  de  même  pour  tons  les  cultiva- 
teurs qui  ont  entre  leurs  maint  des  terres  profondes, 


limoneuses  et  de  bonne  qualité  de  la  zone 
maritime.  Dans  les  terres  arables  qu'on  peut  ar- 
roser et  sur  lesquelles  on  ne  fait  pas  de  culture* 
floréales,  on  sait  un  assolement  quadriennal  ainsi 
combiné  :  1"*  année,  pommes  de  terre,  fèves, 
maïs,  etc.  ;  2*,  froment  suivi  par  des  haricots  la 
même  année;  3*,  froment;  4*,  avoine,  vesce,  etc. 

La  culture  des  pommes  de  terre  a  une  assex 
grande  Importance,  particulièrement  pour  les  va- 
riétés précoces;  on  en  expédie  beaucoup,  surtout 
de  Grasse  et  des  environs,  vers  le  littoral.  C'est  ce 
qui  explique  pourquoi  lesrendements  défmititsea 
tubercules  par  hectare  sont  asses  faibles. 

La  pomme  de  terre  est  cultivée  à  peu  grès  dans 
toutes  les  parties  du  département.  Lemaisestsur- 
tout  produit  dans  les  vallées  du  Ponthieu  et  de  la 
Bévéra,  de  la  Tinée  et  de  la  Vésubie;  le  mais 
quaranlain  est  semé  après  la  moisson  dans  les 
contrées  chaudes  du  pavs. 

D'après  la  statistique  internationale  de  1873,  la 
culture  des  légumes  secs  occuperait  environ 
1000  hectares,  et  celle  des  légumes  frais  de  toute 
nature  une  surface  égale.  Les  deux  cultures  sont 
combinées.  ■  Le  haricot  (faj/oou),  dit  H.  Beuzé, 
est  consommé  en  vert  ou  en.  sec.  11  est  très  cul- 
tivé dans  les  terres  arrosables  &  Nice,  Touet-dn- 
Var,  Contes  et  Roquesteron.  On  le  sème  en  cul- 
ture spéciale  ou  en  culture  dérobée  après  la  mois- 
son. 11  fournit  des  haricots  verts  depuis  le  mois  de 
HMi  jusqu'au  mois  de  décembre.  Les  haricots  verts 
de  Seiaudun  et  d'Utelle  sont  très  estimés.  La  len- 
tille est  principalement  cultivée  A  Breil,  Vïlle- 
neuve-d'Enlraunes,  Auvare,  Saorge  et  Moulinet. 
On  vante  les  lentilles  qu'on  récolte  à  Tourrettes. 
Le  po'iB  chiche  ou  pois  pointu  (cèié)  est  plus  parti- 
culièrement cultive  dans  les  vallées  du  Var  et  de 
l'Estéron.  Les  fèves  qu'on  récolte  dans  les  vallées 
du  Paillon,  du  Var  et  de  la  Vésubie,  de  la  Tinée 
sont  très  recherchées.  ■ 

Mais  l'arrondissement  de  Grasse  a  une  culture 
industrielle  toute  spéciale  et  très  importante  ;  c'est 
celle  qui  te  rapporte  aux  fleurs  destinées  i  la  par- 
fumerie. D'après  l'enquête  agricole  de  1866,  les 

firincipales  sont  :  la  rose,  le  géranium,  le  jasmin, 
a  violette  double  eu  violette  de  Parme,  la  tubé- 
reuse, la  menthe,  la  ewsie,  la  fleur  d'oranger,  qui 
comprend  la  Rcur  douée  et  la  fleur  amëre  ou 
bigarade.  Les  violettes  sont  sortout  cultivées  dans  le 
territoire  de  Vence;  mais  leur  culture  tend  aussi 
à  se  généraliser  dans  celui  de  Grasse,  quoiqu'il  j 
ait  dans  ce  dernier  beaucoup  d'orangers  ;  on  les 
cultive  principalement  au  Cannet  et  à  Vallauris.  Le 
cassier  se  trouve  à  Cannes  et  le  jasmin  i  Grasse. 

On  cultive  à  Nice  toutes  les  fleurs  mentionnées 
pour  l'arrondissement  de  Grasse  ;  la  culture  de  la 
violette  surtout  a  pris  un  développement  considA> 
rable;  on  y  récolte  aussi  beaucoup  de  fleurs  d'o- 
ranger. 

Toutes  ces  cultures  ont  pour  but  de  fournir  les 
feuilles  ou  les  fleur*  qui  sont  les  matières  pre- 
mières nécessaires  à  la  fabrication  des  parfums, 
ou,  en  d'autres  termes,  à  la  préparation  des 
odeurs  et  des  essences.  On  obtient  les  parfiims 
suivants  :  ros^,  par  la  rose  etle  géranium;  jiumm^, 
par  le  jasmin  et  le  muguet;  orançi,  par  les  fleurs 
et  les  feuilles  de  l'oranger,  les  fleurs  d'acacia  ; 
tttbérosè,  par  la  tubéreuse  cl  la  jonquille;  violacé, 
par  la  violette,  le  réséda,  la  cassie,  l'iris  de  Flo- 
rence; menthacé,  par  la  menthe  et  le  basilic  Oo 
sépare  les  parfums  :  par  la  dittUlation,  pour  la  rose, 
la  fleur  et  la  feuille  de  l'oranger,  les  feuilles  du 
géranium  rosat  ;  par  la  macération,  pour  la  rose, 
la  violette,  la  cassie,  la  fleur  d'oranger,  le  réséda, 
la  lavande,  le  thym,  le  romarin  ;  par  Vabiorption 
ou  Venfieuram,  pour  le  jasmin  et  la  tubéreuse  ; 
par  VexpresMioH,  ponr  l'oranKe,  la  citron,  le  cédrat 
ol  la  bergamote.  On  divise  les  odeurs  en  waves, 
celles  du  lis.  de  la  rose  et  du  jasmin;  en  oFonw 
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tiquet,  celles  du  laurier,  des  labiées,  etc.  Envirun 
U'JU  bectaressoat  consacrés  dans  le  département 
i  la  culture  des  fleurs  pour  ta  parftaDierie.  Quel- 
ques-unes donnent  jusqu'à  6000  à  7000  francs  (le 
produits  par  hectare. 

Les  vignes  et  les  olÏTiers  formeat  deux  des  pins 
importanles  cultures  arbustivesde  la  contrée,  et  il 
est  ncanmoins  presque  impossible  de  dire  quelles 
surfaces  elles  occupent,  attendu  qu'elles  se  trou- 
vent ensemble  souvent  dans  la  même  parcelle. 

L'olivier  j  rapporte  de  800  à  1000  francs 
bruts  et  de  550  à  750  francs  nets  par  hectare  et 
par  an  :  l'hectare  s'y  vend  à  5  pour  lOO  du  produit 
net,  c'est-à-dire  de  7000  à  150U0  francs.  La  cul- 
ture do  rosier fapporte  dalOOOl  ISOOfrBiiettoats 
par  hectare  et  de  700  i  1 100  francs  nets  ;  mais  ce 

[iroduit  est  bien  moins  assuré,  moins  durable,  et 
e  capital  de  la  terre  ne  s'y  proportionne  point. 

La  culture  dos  rosiers  n'occupe  guère  plus  de 
170  hectares.  Celle  de  la  vigne  s'étend  sur  une 
iarfoce  bien  autrement  importante,  quoiqu'il  soit 
difflcile  de  donner  une  appréciation  bien  exacte 
i  cause  du  mode  de  culture  en  jouelles  très  usité 
i  tàlé  du  système  de  culture  en  plein,  c'est-à- 
dire  dans  lequel  le  terrain  est  entièrement  con- 
sacré à  la  vigne  sans  cultures  intercalaires. 

C'est  sur  la  rive  droite  du  Vor,  à  ia  Gaude,  dans 
le  canton  de  Vcnce,  qne  l'on  trouve  le  vignoble 
■t  le  vin  les  plus  remarquables  du  département. 
La  vigne  y  est  conduite  à  un  long  bois  abaissé  en 
tr^ecloire  et  attaché  i  un  long  roseau  (Arundo 
ionùx)  fixé  sur  les  tdtes  des  souches,  mode  de 
palissage  très  ingénieux  et  économique. 

S'il  estdimcile,  à  cause  de  l'inextricable  enche- 
Tétrement  de  toutes  les  cultures,  de  préciser  l'é- 
tendue occupée  par  la  vigne,  il  n'est  guère  plus 
liséde  meenrer  avec  exactitude  la  sapcrHcie  que 
ronvrent  les  oliviers,  quoiqu'ils  forment  parfois 
dans  le  département  de  ïéritablos  forêts. 

Les  bonnes  olivettes,  surtout  quand  elles  réus- 
sissent, quand  elles  échappent  aux  maladies  et 
aux  insectes,  donnent  des  bénéfices  remarquables. 

La  région  dans  laquelle  se  développe  la  culture 
des  (Viviers  s'étend  vers  le  nord  dans  les  Alpes- 
Maritimes  jusqu'à  40,  50  et  même  60  kilomètres 
dn  rivage  de  la  Méditerranée  suivant  les  accidents 
du  terrain  ;  elle  ne  dépasse  pas  en  moyenne 
UO  mètres,  mais  sur  quelques  points  très  abrités, 
die  atteint  COO  et  parfois  800  mètres  d'altitude. 

Les  orangers  occuperaient  en  tout  de  200  i 
300  hectares,  si  l'on  supposait  qu'ils  fassent  réunis; 
mais  ils  sont  dissémines  dans  un  grand  nombre 
de  jardins;  on  peut  en  compter  de  40000  à  50000 
dau  le  département.  Ils  ont  nn«  grande  imper- 
Unce  i  Cannes,  an  Canaet»  i  Antibes*  à  Vallanris,  , 
r.  Vence,  à  Nice,  i  Menton.  lU  peuvent  j  pnwpérer' 
en  pleine  terre  jusqu'à  une  altitude  ie  WO  k 
auOmètres. 

Le  citronnier  ou  limonier  occupe  i  peu  près  la 
noitié  de  la  surface  donnée  i  l'oranger  dans  le  dé- 
partement; oD  le  cultive  principalement  le  long 
de  lacdte  i  partir  de  Villerranche,  en  remontant 
jBsqu'à  la  frontière  d'Italie,  c'est-à-dire  à  Ville- 
franche,  Beaulieu,  Roquebrune-Gastellar,  Sainte- 
Agnès,  Monaco,  Ciste  et  Menton,  en  choisissant 
les  endroits  abrités  des  vents  du  nord  et  du  nord- 
«t  et  les  anfractnosités  des  rochers  exposés  au 
■Didi;  il  peut  fleurir  et  fructifter  sous  les  grands 
oliviers.  On  y  récolte  quatre  sortes  de  citrons  ou 
limons  :  les  graneti  sont  ceux  qu'on  récolte  au 
printemps;  les  verdaini  sont  récoltés  en  été  et 
donnent  lieu  à  un  asses  grand  commerce  d'expor- 
oUon;  les  prime  fiou  sont  ceux  qui  proviennent 
des  première»  flenrs,  et  les  teguade  fiou  ceux  qui 
■ont  donnés  parles  secondes  fleurs.  On  estime  que 
la  produit  brut  d'un  hectare  de  citrons  ou  limons 
Kut  être  de  9000  i  10 000  francs. 

Le  figuier  joue  aussi  un  râle  important  dans  tes 


cultures  d'arbres  fruitiers  des  Alpes-Maritimes, 
principalement  dans  les  zones  occupées  par  l'oran- 
ger et  l'olivier.  On  estime  surtout  les  ngues  des 
cantons  de  Vîllefranche,  de  Nice,  de  Levens,  de 
Vcnce,  de  Roquestéron,  de  Puget.  On  y  cultive 
beaucoup  de  variétés,  et  l'on  obtient  deux  récoltes 
chaque  année,  une  en  été  qui  donne  tes  fruits  dé- 
veloppés au  printemps,  appelés  premières  figues, 
et  une  en  automne  fournissant  les  secondes  flgues. 

Le  jujubier,  le  pistachier,  le  grenadier,  même  le 
dattier,  sont  encore  dans  le  département  des  arbres 
fruitiers  spéciaux  dont  les  produits  sont  aSses  recher- 
chés, mais  sans  être  l'objet  d'un  commerce  impor- 
tant. Il  en  est  de  même  du  néflier  du  Japon,  dont 
les  traits  sont  estimés  sur  les  marchés  de  Nice, 
Cannes  et  Menton  en  septembre  et  en  octsbrn,  du 
cerisier,  du  groseillier,  du  framboisier,  de  l'nzéru- 
lier,  de  l'amandier,  dtf  pêcher,  de  l'abricotier, 
de  l*arbausier,  du  prunier,  du  coignassier,  du  poi- 
rier, du  pommier  Tous  ces  arbres  et  arbustes  se 
trouvent  dans  le  plus  grand  nombre  des  jardins  de 
ia  zone  maritime  et  sur  les  flancs  dos  collines  de 
la  région  montagneuse  bien  exposées  au  soleil  et 
abritées  conh'e  Tes  vents.  En  outre,  dans  les  val- 
lées alpines,  le  noyer  est  assez  répandu,  et  dans  la 
sone  des  céréales  on  rencontre  de  belles  châtaigne- 
raies. Il  n'est  pas  de  contrée  en  France  où  les  fruits 
soient  aussi  variés  et  aussi  abondants,  répartis  d'ail- 
leurs dans  presque  toutes  les  saisons  de  l'année. 
Leur  commerce  déjà  considérable  doit  prendre  plus 
d'extension  à  mesure  que  se  développent  les  voies 
de  communicilions  rapides,  toutes  les  tables  d'£u- 
rope  pouvant  être  appelées  i  jouir  des  primeurs 
venues  dans  le  département  des  Alpes- Maritime  s. 

Il  faut  encore  citer  les  caroubiers  qui  occupent 
une  di/aine  d'hectares  sur  le  littoral  et  qui  fournis- 
sent surtout  une  nourriture  excellente  pour  les 
chevaux,  et  enfln  les  mAriers  qui  y  sont  rarement 
groupés  en  cultures  séparées,  mais  s'y  trouvent 
disséminés  au  nombre  d  environ  2000  pieds  depuis 
les  rives  de  la  Méditerranée  jusqu'à  une  assez 
grande  altitude  dans  toutes  les  vallées. 

Les  arbres  forment  la  splendeur  du  département. 
A  /i&té  de  ceux  qui  sont  utiles  par  leurs  produits, 
se  p'accnt  ceux  qui  se  font  remarquer  par  leurs 
beautés  ornemenUiles  :  le  palmier  clattier,  l'euca- 
lyptus, le  faux  poivrier,  l'olivier  odorant,  l'acacia 
blanchâtre,  le  wigandia  à  grandes  feuilles,  et  tant 
d'autres  importés  de  toutes  les  parties  du  monde. 
Et  nous  n'avons  pas  encore  parle  des  vastes  forêts 
qui  couvrent  ses  montagnes. 

La  statistique  spéciale  dressée  par  l'administra- 
tion forestière  en  1S78,  accuse  un  chiffre  de 
04017  hectares,  soit  le  quart  du  territoire  total 
du  département.  Sur  ce  chiffre,  521  appartien- 
nent à  l'Etat,  49089  aux  communes,  et  44407, 
c'est-à-dire  près  de  la  moitié,  à  des  particuliers. 
Il  n'existe  nas  de  forêts  appartenant  i  des  établis- 
sements publics  non  plas  qu'au  département.  Los 
forêts  domaniales  sont  au  nombre  de  2  ;  104  com- 
munes sont  propriétaires  de  bois  pour  39f^  hee- 
lares.  La  plus  grande  partie  des  forêts  des  Alpes- 
Maritimes,  soit  94  pour  100,  est  en  sol  calcaire. 

11  s'est  fait  dans  le  département  des  travaux  <le 
reboisement  de  quelque  importance,  30  communes 
ou  établissements  publics  ont  déclaré  vouloir 
reboiser  ou  gatonner  1995  hectares,  et  23  parti- 
culiers 131  hortares,  soit  en  tout  2126  hectares  ; 
sur  cclto  surface,  2029  hectares  ont  été  reboisés, 
et  la  dépense  totale  a  été  de  464183  francs,  soit 
de  228  francs  environ  par  hectare.  Les  principaux 
massifs  forestiers  sont  ceux  de  Codraze.  Lévena, 
l'Escarène,  la  Peillé,  Luceram,  Sospel,  Moulinet, 
Breil,  Saorge,  BoUène,  Lantosque,  Roquebillère, 
Saint-Martin-Lantosque,  Saint-Etienne,  Sainl-Dal- 
mas-Sauvage,  Valdeblore. 

Les  pâturages  occupent  un  espace  à  peu  près  égal 
i  celui  sur  lequel  s  étendent  les  forêts  dans  la 
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région  alpestre  et  dans  la  région  alpine.  11  est 
probable  que  d'immenBes  forêts  tie  mélèzes  et  de 
pins  occupaient  aulrerois  la  majeore  partie  de  la 
région  pastorale  actuelle. 

Voici  les  divers  recensements  du  bétail  qui  ont 
été  elTcctués  depuis  le  traité  de  1861  et  la  noUTellc 
coQsUtution  des  Alpes-Maritimes  : 
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Tout  ce  bétail,  qui  équivaut  à  52000  grosses  tA- 
tes  seiilement,a  besoin  au  minimum  de  170millions 
de  kilogrammes  de  foin  par  an  ;  on  a  vu  plus  haut 
que  les  prairies  naturelles  n'en  donoent  guère  que 
60  millions,  c'est-à-dire  le  tiers.  AiosU'eiplique  la 
nécessité  absolue  du  pâturaçe.  II  faut  cependant 
tenir  compte  des  prairies  artificielles,  quoique  les 
documents  unnueflement  publiés  par  l'administra- 
tion de  l'agriculture  n'accusent  aucune  production 
pour. ces  prairies.  11  y  a  des  trilles  et  dctlusemes 
dann  les  terres  labourables  ;  on  trouve  du  sainfoin 
dans  la  partie  montagneuse;  danscertaines  jachères 
on  cultive,  comme  récolte  Toarragère,  un  mélange 
d'avoine,  de  vesce^de  geue  et  de  lentilles,  etc.  Tout 
cela  ronmit  bien  un  total  de  80U0  hectares  environ, 
ce  qui  augmente  d'un  quart  enviroD  la  quantité  de 
fourrage  que  l'on  peut  emmagasiner  pour  le  bé- 
Uil. 

Les  chevaux  du  département  sont  principalement 
asseï!  employés  par  les  villes  et  villages  du  littoral 
eù  arUuent  les  étrangers,  et  qui  demandent  plus 
d'attelages  de  luxe  que  d'attelages  de  travail.  Les 
bôtes  mulassières,  qu'on  tire  généralement  de 
Guitlestre  (Hautes-Alpes),  sont  les  animaux  de 
trait  ou  de  somme  qu'emploie  l'agriculteur,  qui  a 
aussi  recours  aux  Anes  et  aux  Anesses,  principale- 
ment dans  toutes  les  contrées  alp»tres  ou  alpines 
où  les  fourrages  sont  rares.  Les  AIpes-MartUmes 
ressortenl  du  dépAt  d'étalons  de  Perpignan,  qui 
fait  partie  du  cinquième  arrondissement  d'inspec- 
tion générale  des  haras. 

Les  bêtes  bovines  diminuent  en  nombre  dans  le. 
département;  elles  appartiennent  à  la  race  pié- 
montaise,  à  la  race  tarentaisc  et  aux  diverses  races 
suisses;  il  n'y  a  pas  de  race  spéciale  aux  Alpes- 
Maritimes.  Ce  sont  surtout  des  vaches  qu'on  entre- 
tient pour  la  production  du  lait,  du  beurre  ou  du 
fromage.  Les  vaches  des  environs  deNii  e  restent 
A  demeure  parce  que  le  lait  qu'elles  donnent  est 
toujours  rémunérateur;  mais  les  aulree  sont  suc- 
cessivement amenées  dans  les  p&turages  d'été, 
d'automne,  d'biveretde  printemps, selon  d'antiques 
usages  qu'il  est  intéressant  de  constater  dans  leurs 
traits  les  plus  généraux.  Les  troupeaux  de  bétes 
ovines  et  caprines  que,  dans  le  comté  de  Nice,  on- 
appelledes  avérages,  sont  également  soumis  à  des 
cnangeiuents  analogues  et  parfois  se  rencontrent 
dans  les  mêmes  p&turages  nvec  les  troupeaux  de 
vaches,  mais  le  plus  généralement  ils  en  sont  sé- 
parés. 

ijuant  à  l'élevage  des  porcs,  il  est  très  souvent 
la  conséquence  de  la  fabrication  du  fromage  avec 
le  lait  produit  par  les  vaches. 

La  basse-cour  n'n  qu'une  importance  secondaire 
dans  le  département;  aucune  dos  statistiques  faites 
jusqu'à  ce  jour  n'y  accuse  plus  de  •'WOOÙ  à  5500U 
têtes  de  toutes  ospèces  :  espèce  galline,  canards, 
oies,  dindons,  pigeons.  Et  même  les  canards,  les 
oies  et  les  dinaons  y  sont  pour  ainsi  dire  à  l'état 
d'exception.  Une  grande  partie  des  volailles  que 


l'on  consomme  à  Nice,  Canneset  Menton,  provient 
de  Gênes,  do  Piémont,  de  la  Bresse  et  du  Langue- 
doc; les  œufs  sont  généralement  importés  du  Pié- 
mont ;  on  n'estime  pas  i  plus  de  2  millions  d'œufs 
par  an  ceux  pondus  dans  les  Alpes-Maritimes.  Od 
peut  dire  que  l'élevage  des  animaux  do  basse- 
cour  est  à  créer  dans  la  contrée. 

Les  ruches  en  activité  paraissent  diminuer  cod- 
sidérablement  En  1861  on  comptait  61000  ro- 
ches; en  1866.  environ  15000;  en  1872,  seulement 
7.^,  et  ea  1877  l'Annuaire  statistique  de  1880  ne 
dit  nlus  que  4300  produisant 8600  kilogrammes  de 
miel  et  autant  de  eire.  Le  miel  obtenu  est  très 
pa^fumé,  et  celui  qu'on  nomme  miel  de  Cando- 
ient  et  que  fournissent  les  abeilles,  dans  le  canton 
de  Saint-Martin-Lantosque,  est  très  renommé. 

Tel  est  le  pays  et  tels  sont  les  moyens  d'action 
des  habitants  pour  en  tirer  parti  par  l'agriculture. 
Leur  tAche  est  rude  partout,  sauf  sur  la  zone 
étroite  du  littoral  où  un  climat  splendide  prodigue 
les  richesses  végétales  et  qui  sert  d'hivernage  pour 
les  heureux  de  la  terre  ou  les  malades  du  monde 
entier,  à  la  seule  condition  qu'ils  puissent  payer 
tr'ïB  cher  l'hospitatité  qui  leur  est  accordée  ou 
nlulêt  vendue.  Sauf  dans  l'arrondissement  de 
l'uget-Théoiers  où  règne  sans  adoucissement  l'ft- 
preté  des  hautes  régions,  la  popnlatioD  ne  cesse 
de  s'accroître  ;  il  est  vrai  que  les  recensements  ne 
datent  pour  l'ensemble  dudéparlementque  de  1861  i 
ils  ont  donné  les  résultats  suivants  : 
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L'accroissement  de  la  population  est  dCi  surtout 
à  la  venue  des  étrangers,  qui  s'étabtissent  d'une 
manière  durable  dans  la  zone  du  littoral  des  ar- 
rondissements de  Nice  et  de  Grasse. 

Le  dénombrement  îaii  en  1876,  d'après  les  pro- 
cessions, a  donné  un  total  de  10U953  pourla  popu- 
lation vouée  &  l'agriculture,  d'où  il  suit  que  la 
population  agricole  serait  de  pour  100  de  la 
population  totiUe. 

Sur  100  domaines  labourables,  83  sont  exploités 
directement,  5  par  des  fermiers  à  prix  d'argent  et 
12  par  des  cotons  partiaircs.  La  petite  culture 
domine  partout  aussi  bien  que  la  petite  pro- 
priété. Sur  une  surface  cultivée  totale  de  102939  hec- 
tares, ily  en  aurai 1 61 480 A  l'exploitation  directe,  soit 
60  pour  100;  2195i,  soit  21  pour  100  en  fermage; 
enfin  19505  ou  19  pour  100  en  métayage;  le  fer- 
mage occuperait  les  plus  grandes  oxphiflatioas. 
L'étendue  moyenne  de  toutes  les  exploitations 
agricoles  est  de  3  à  4  hectares. 

Dans  tous  ces  systèmes  de  culture,  ne  se 
trouve  pas  compris  le  svstèine  pastoral,  qui  reste 
en  quelque  sorte  immuable,  même  en  ce  qui  con- 
cerne les  salaires.  Mais  ailleurs,  les  gages  des  ou- 
vriers et  des  aides  de  la  culture,  dans  toutes  les 
exploitations  rurales  proprement  dites,  ont  subi  de 
considérables  augmentations  ;  ils  ont  doublé  os 
même  triplé  depuis  30  à  40  ans 


Digitized  by  Google 


ALPESTRE 


-  305  - 


ALPINIB 


Les  bfttiments  ruraux  sont  établis  d'une  Inani^^c 
sufOsante  eu  géoéral.  et  même  très  eoDTenable- 
tneDt  en  ce  qui  concerne  les  distilleries  d'essence. 
Quant  aux  machine»  agricoles  et  aux  instruments 
aratoires  perfectionnés,  ils  sont  jusqu'à  présent 
peu  employés. 

Pour  les  eoDcours  réf^ionauxle  département  des 
Alpes-Maritimes  appartient  à  la  région  du  sud,  qui 
comprend  les  départements  des  Alpes-Maritimes, 
de  l'Aude,  des  Bouches-du-Rhône,  de  la  Corse,  du 
Gard,  de  l'Bérault,  des  Pyrénées-Orientales  et  du 
Var.  Deux  concours  régionaux  ont  eu  leur  siège 
À  Nice,  en  1865  et  en  1874.  La  grande  prime 
d'honneur  a  été  décernée,  en  1865,  à  M.  Bernard 
père,  à  Nice  En  iSli,  le  concours  de  la  prime 
d'honneur  et  des  prix  culturaux  n'a  pas  donné  de 
r^ultat;  mais  la  prime  spéciale  aux  Termes-écoles 
a  été  attribuée  à  M.  Méro,  directeur  de  la  ferme- 
école  de  Saint-Donat-la-Paoùte.  Cette  ferme-école 
a  disparu  par  la  mort  de  son  fondateur,  en  la  mAme 
année  1874.  Une  station  agronomique  fonctionne 
dans  de  bonnes  conditions  i  Nice,  et  produit  des 
résistais  appréciés.  Un  jardin  d'études  végétales 
existe  i  Anttbcs  et  est  placé  sous  la  savante  et  in- 
telligente direction  de  M.  Naudin,  membre  de 
l'Institut  et  de  la  Société  nationale  d'agriculture. 

Ce  jardin  est  une  succursale  du  Muséum  d'his- 
toire naturelle  de  Paris  ;  il  a  été  donné  à  l'Etat  par 
H**  Thurct,  et  il  porte  le  nom  de  villa  Thuret. 

Trois  sociétés  d^agriculture  et  d'horticulture 
fonctionnent  à  Nice,  à  Cannes  et  à  Grasse.  Une 
«haîrc  départementale  d'agriculture  a  été  créée  en 
1881. 

C'est  exclusivement  l'agriculture  qui  fait  l'im- 
portance du  commerce  et  de  l'industrie.  L'huile, 
les  parfums  et  les  essences,  tes  fruits,  les  pri- 
meurs et  les  conserves  de  légumes,  les  Ilcurs, 
enltn  les  bois,  forment  les  principaux  objets  de 
toutes  les  transactions.  Des  usines  nombreuses 
sont  anrtout  consacrées  &  la  fabrication  de  l'Iiuilc 
et  à  la  distillation  des  essences.  C'est  par  les  ports 
de  Vîllefranche  et  de  Nice  que  se  fait  le  commerce 
d'importation  et  d'exportation.  Dans  l'intérieur  du 
pays,  il  existe  un  assez  grand  nombre  de  voies  de 
eommnaication  en  bon  élut. 

ALPB8TBE  {botanique).  —  Qualification  donnée, 
d'une  manière  générale,  à  tout  ce  qui  est  propre, 
a  rapport  ou  appartient  aux  Alpes.  On  dit  Maur» 
alpettreSt  plante*  alpatra.  On  applique  souvent 
cette  qualification,  non  seulement  aux  plantes  que 
l'oD  trouve  dans  les  Alpes,mais  encore  à  toutes 
celles  qui  croissent  sur  les  montagnes  élevées.  Los 
plantes  alpestres  sont  tr&s  nombreuses,  et  l'on  en 
trouve  appartenant  i  la  plupart  des  familles  végé- 
tales. Beaucoup,  parmi  ces  plantes,  sont  cultivées, 
dans  les  jardins  ou  les  parcs,  pour  l'ornemen- 
tation des  grottes  ou  des  rochers  artificiels  dont  la 
création  est  devenue  fréquente. 

ALPHAHET,  ALPBANBTTE,  ALPHANESSB.  — 
Nom  donné  à  un  oiseau  de  proie  du  nord  de  l'Afri- 
que, employé  en  fauconnerie,  pour  la  chasse  de 
M  perdnx  au  vol.  C'est  le  faucon  tunisien.  —  On 
écrit  aussi  Alfanet. 

ALraiTB.  —  Farine  d'orge  grillée  dont  les  Grecs 
faisaient  des  gftteaux  fort  en  usage  parmi  le  peu- 
ple. 

ALraiTONB.  —  Genre  d'insectes  coléoptères 
dejwtes  provenances,  mais  de  la  famille  des  Hé- 
lasomea,  habitant  l'Europe  et  vivant  dans  la  farine. 

ALMUTOHOIPBE.  —  Genre  de  champignons 
microscopiques  ressemblant  à  de  la  farine  répandue 
sur  les  feuilles  auxquelles  ils  s'attachent,  et  plus 
connus  sous  le  nom  à'Erysiphes. 

ALrimmcOPB.  —  Appareil  servant  i  essayer 
les  farines,  spécialement  eelles  d'orge.  Il  consiste 
en  une  simple  loupe.  Il  est  peu  usité  et  il  est 
piéférable  d'avoir  recours  expériences  mn 

croscopiques  complètes. 

BKT.  0'MIUCULIUltl. 


ALPICOLE.  —  ûui  vit  sur  les  Alpes  ou  qui  habite 
les  Alpes. 

ALPIN  (Mologie).  —  Nom  vulgaire  de  l'Accenteur 
des  Alpes,  petit  oiseau  qui  se  rapproche  beaucoup 
.  de  la  fauvette,  mais  qui  s'en  distingue  par  un 
bec  plus  fort.  L'alpin,  habite  les  montagnes  des 
Pyrénées  et  des  Alpes,  et  il  descend  quelquefois  de 
ces  dernières  dans  les  plaines  de  Provence,  pen- 
dant les  froids  de  l'hiver.  C'est  un  oiseau  insec- 
tivore, et  à  ce  titre  utile  à  l'agriculture.  On  le 
dûsigne  aussi  sous  le  nom  de  pégot» 

ALPINI  (biographie  agricole).  —  Né  à  Morestica, 
petite  ville  de  l'Etat  de  Venise,  en  1553,  Prosper 
Alpini  devint  médecin  et  botaninte  célèbre.  Il  doit 
<!tre  surtout  signalé  pour  des  éludes  très  remar- 
quables sur  les  plantes  qu'il  lui  avait  été  donné 
d'observer  pendant  un  séjour  de  plusieurs  années 
en  Egypte.  Il  est  le  premier  auteur  européen  qui 
ait  parlé  du  café  et  décrit  la  caféine,  qu'il  avait 
étudiée  dans  le  jardin  d'un  bey,  où  la  plante  avait 
été  importée.  Il  a  aussi  mieux  fait  connaître  l'ar- 
brisseau qui  fournit  le  baume  de  la  Mecque  ou 
baltamum  des  anciens.  II  est  mort,  en  1617,  à  Pa- 
doue,  oii  il  dirigeait  le  jardin  des  plantes  de  la 
ville. 

ALPINIACfiES.  —  Famille  de  plantes  de  la  classe 
des  Honocot^lédones,  que  l'on  connaît  aussi  sous 
le  nom  de  Zingibéracées,  Amomées,  Seetaminées, 
Ce  sont  des  herbes  vivaces,  à  rhizome  rampant  ou 
tubéreux^  rarement  à  racines  fibreuses,  acaules  ou 
à  tige  simple.  Les  feuilles  sont  radicales  ou  al- 
ternes, simples.  Les  fleurs,  irrégulières  et  nues, 
sont  disposées  en  épi ,  en  grappe  ou  en  panî- 
cule.  Ces  piaules  croissent,  pour  la  plupart,  entre 
les  tropiques,  et  surtout  en  Asie.  Leurs  racines 
contiennent  diverses  huiles  volatiles,  des  principes 
aromatiques  ou  amers  spéciaux,  une  quantité  pms 
ou  moins  considérable  d'amidon,  et  quelquefois 
une  matière  colorante  jaune. 

ALPINIE  {horticulture).  —  Groupe  de  plantes  de 
la  famille  qui  vient  d'être  indiquée.  Leurs  fleurs 
sont  hermaphrodites,  irrégulières,  mais  d'une 
grandp  beauté  ;  il  en  est  de  même  de  leur  port  gé- 
néral; aussi  les  alpiniet  sont  fort  recherchées 
pour  l'ornement  des  serres  chaudes.  Ce  groupe  a 
été  dédié  au  botaniste  Prosper  Alpini.  Leurs  rhi- 
zomes sont  doués  en  général  de  propriétés  aroma- 
tiques stimulantes.  On  en  compte  une  vingtaine 
d'espèces  toutes  originaires  de  l'Asie  tropicale  ; 
elles  sont  appelées  les  herbes  indiennes  et  leurs 
racines  fournissent  le  grand  et  le  petit  galanga  de 
la  Chine,  ou  le  souchet  babylonlque  que,  dans 
l'Inde,  on  emploie  comme  assaisonnement  dans  la 
plupart  des  mets,  et  dont  on  retire  aussi  une  huile 
essentielle  usitée  en  parfumerie.  La  principale  est 
l'Alpinie  penchée  ou  retombante  (Alpînia  nutans); 
elle  est  magnifique.  Sa  tige,  haute  d'environ  3  mè- 
tres, est  couverte  d'un  duvet  soyeux  court;  ses 
feuilles  obtongues-lancéolées,  acuminées,  ciliées  de 
poils  rouBsâtres,  brièvement  pétiolées,  ont  une  lon- 

reur  de  30  i  «0  centimètres  et  une  largeur  de  1 1 
14.  Elle  présente  une  inOorescenee  multiflore, 
nutante,  d'abord  renfermée  dans  deux  grandes 
spathes  coriaces,  tombantes,  avec  son  rachis  et  ses 
pédoncules  duvetés.  Le  limbe  intérieur  de  la  co- 
rolle est  divisé  en  trois  segments  ovales,  dont  le 
médian  est  plus  large  et  plus  aigu,  et  qui  sont 
blancs  ou-  fosés  vers  l'extrémité.  Le  limbe  inté- 
rieur ou  lâbelie  est  grand,  ovale,  élargi,  prolongé 
vers  le  sommet,  qui  est  échancré  et  crénelé,  de 
couleur  orangé  avec  des  lignes  divergentes  d'un 
beau  rouge.  La  floraison  se  fait  au  printemps  et  en 
été.  On  cultive,  l'alpînie  en  grands  pots  contenant 
une  terre  arf^ilouse  mélangée  d'un  sixième  de 
tourbe  et  d'un  quart  de  sable.  Au  printemps  et  en 
él6  il  faut  lui  donner  beaucoup  d'eau,  et  on  doit 
l'ombragerpendantlesardeurs  ou  soleil.  Cette  belle 
plante  a  été  importée  du  Bengale  par  Banks,  enl792. 
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'  ALTISTE  {botaniifue,  culture).  —  Plante  fourra- 
gère, appartenant  a  la  famille  des  Graminées,  el 

Î|ui  est  cultivée  à  la  fois  pour  le  fourrage  qu'elle 
onmit  et  pour  ses  graines.  Les  espèces  les 
plus  remarquables  du  genre  Alpiste  {Phaia- 
ri$)  sont  les  suivantes: 

L'alpiste  des  Canaries  {PlutlarU  cana- 
rieiui<)cst  originaire  des  ilcs  Canaries,  mais 
acclimatde  en  Europe  depuis  I7S8,  et  elle  ac- 
complit toutes  les  phases  de  sa  végétation 
BOUS  le  climat  de  Paris.Cette  plante  (flg-  253i, 
désignée  vulgaisement  sous  le  nom  de  tnitiet 
long,  est  annuelle;  ses  feuilles  sont  grandes  . 
et  d'un  beau  vert  ;  les  Deurs  sont  disposées  en 
<pts  ou  en  panicules,  avec  panacnnres  de 
blanc  et  de  vert.  Sa  graine  qui  est  jauniklre 
el  ressemble  par  sa  forme  à  celle  du  lin,  est 
spécialement  recherchée  pour  la  nourriture 
des  oiseaux  de  volière  et  il  s'en  fait  une 
grande  consommation;  elle  est  vulgairement 
appelée  graine  d'oiseau,  graine  de  Canaric. 
La  farine  de  l'alpiste  donne  une  collo  très 
gluante  qui  a  été  utilisée  pour  apprêter  cer- 
tains tissus.  Lorsqu'on  la  récolte  pour  sa 
graine,  on  obtient  une  paille  un  peu  dure, 
mais  que  l'on  peut  néanmoins  elnployer  pour 
la  nourriture  des  bâtes  i  cornes  et  des  che- 
vaux. Si  l'on  veut  obtenir  surtout  du  bon 
fourrage,  i)  faut  faucher  l'alpiste  au  moment 
où  les  panicules  commencent  à  se  dévelop- 
per; on  a  alors  un  bon  foin  ou  bien  un  four- 
rage que  l'on  peut  consommer  en  vert  ;  on 

{leut  avoir  do  5000  i  5500  kilogrammes  de 
oin  par  hectare.  Le  rendement  en  graine 
est  de  ï-i  quintaux  métriques. 

L'alpiste  vient  dans  les  sols  secs  et  sablon- 
neux, de  moyenne  fertilité.  On  peut  le  se- 
mer depuis  le  mois  d'avril  jusqu'au  mots  de 
juillet  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  peut  avoir  un 
excellent  fourrage  tardif.  On  réussit  d'autant 
mieux  que  les  terres  ont  été  bien  fumées  ;  on 
sème  sur  un  simple  labour.  La  quantité  de 
semence  &  employer  est  de  25  litres  par  hec- 
tare, lorsque  l'on  cultive  la  plante  en  vue 
de  la  production  de  la  graine,  et  de  30  à  40 
litres,  quand  on  la  cultive  comme  plante 
fourragère.  Le  plus  souvent  les  semailles 
sont  faites  à  la  volée  ;  mais  il  est  avantageux 
de  semer  en  lignes,  surtout  dans  le  Nord,  car 
la  graine  mârit  alors  plus  rapidement  ;  c'est 
un  grand  avantage  danslesclimats  où  les  jours 
froids  arrivent  rapidement  à  l'automne. 

Cretté  de  l'allnci  est  le  premier  agronome 
qui  ait  donné  (]uelques  renseignements  sur  la 
culture  de  l'alpiste  ;  il  ensemença  cette  plante 
en  1788,  et  il  reconnu!  que  les bâtesàcome» 
en  consommaient  le  fourrageavec  plus  d'avi- 
dité que  le  millet  commun.  Peu  cultivée 
pendant  la  première  moitié  du  siècle,  celte 
plante  a  été,  en  1850,  l'objet  de  nouvelles 
études.  Dczeimeris  la  fil  entrer  dans  une  des 
listes  qu'il  avait  formées,  de  mélanges  four- 
ragers  nfttifs  à  semer  pendant  l'été  en  culture 
dérobée,  principalement  dans  les  années  de 
disette  fourragère.  Lu  rapidité  de  la  végé- 
tation de  l'alpiste  pendant  les  mois  chauds 
le  rend  très  propre  à  entrer  dans  un  mélange 
de  plantes  fourragères  destinées  aux  serais 
taraifk.  La  proportion  de  l'alpiste  dans  ces 
mélanges  foorragers  peut  être  très  variable. 

Durant  les  dernières  années  (1878  i  1880), 
il  a  été  importé  annuellement  en  France 
de  1200000  à  1500000  kilogr.  de  graines 
d'alpiste,  provenant  principalement  d'Italie,  de  Tur- 

Ste  et  (TAIgérîe  ;  cela  correspond  à  la  récolte 
te  sur  un  millier  d'hectares  environ. 
Il  ne  faut  pas  confondre  l'alpiste  des  Canaries, 
avec  l'aspiste  phléoïde,  plante  assez  commune  dans 


les  champs  et  les  prés.  Celte  dernière  n'appartient 
aux  alpistes  que  par  ses  épis  formés  par  le  rappro- 
chement contre  la  tige  des  pédoncules  courts  et 


Flg.  SU.  —  Al^tte  4w  CsmiIw. 

rameux  qui  portent  les  fleurs  ;  ses  autres  caractères 
sont  ceux  des  néoles. 

2*  L'alpiste  roseau  {Phtttarit  arundinacea)  se 
distingue  de  l'autre  espèce  par  des  femllei 
étroites  et  planes  et  par  une  inflorescence  en  pui- 
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cule  étalée.  Cette  plante  (fig.233)  vient  très  bien 
dans  les  terrains  humides  et  mâme  an  milieu  de» 
étangs;  mai)  elle  peut  également  se  développer 


Pif.  953.  —  Alplita  roseaa. 

dans  les  terres  sèches  et  pierreuses;  elle  donne  un 
bon  fourrage,  quoique  un  peu  dur. 

Quelques  variétés  d'alpiste  à  feuillet  panachées 
soDt  cultivées  dans  les  jardins  comme  plantes 
d'ornement. 


ALPUGE.  —  Se  disait  autrefois,  dans  un  cerlaiD 
nombre  de  localités,  d'une  terre  laissée  en  friche. 
ALQUE  (ornithologie).  — Groupe  d'oiseaux  palmi 
pèdes  renfermant  les  genres  Pingoin,  Ua- 
caron  et  Géorophynque 

ALODIËRE  {métrologie).  —  Mesure  de 
capacité  usitée  pour  les  liquides  en  Portu- 
gal, et  valant  environ  13  litres  et  demi. 

ALQUIFOUX  [minéralogie).^  Nom  donné 
par  les  potiers  au  sulfure  de  plomb  ou 
galène  qu'ils  emploient  au  vernissage  des 
poteries  communes.  Pour  le  vernissage,  le 
sulfure  de  plomb  est  réduit  en  poudre  et 
délavé  dans  l'eau  de  manière  à  former  une 
b.iuillie  claire  ;  puis  on  y  ajoute  une  matière 
colorante  destinée  à  donner  la  couleur 
brune  ou  verte.  La  poterio,  après  avoir  subi 
un  commencement  de  cuisson,  est  plongée 
dans  cette  bouillie,  où  elle  se  couvre  d'une 
mince  couche.  Après  dessiccation,  la  pièce 
est  soumise  au  feu;  sous  son  action,  le 
vernis  fond  et  adhère  fortement  à  toutes  les 
parties  de  la  surface.  Le  vernissage  à  l'al- 
quifoux  est  une  mauvaise  pratique  pour  la 
fabrication  des  ustensiles  qui  doivent  rece- 
voir des  aliments  ou  des  boissons.  Ces  objets 
doivent  être  rcjetés  par  les  agriculteurs. 

AL8ACE-L0BBAIKB  (^eoara;>hie  agricole). 
—  Ce  pajs  a  été  pris,  en  187 1 ,  par  l'empire 
d'Allemagne,  &  cinq  des  plus  beaux  dépar- 
lements agricoles  de  la  France:  à  ceux  du 
Ilas-Rhin  et  du  Baut-Rhin.  pour  l'Alsace;  i 
coux  de^la  Meurthc,  de  la  Moselle  et  des 
Vosges,  pour  la  Lorraine. —  Le  département 
du  Bas-nhin, formé  des  arrondissements  de 
Strasbourg,  Saverne,  Schlestadt  et  Wissem- 
bourg,  d'une  contenance  tolalc  de  455345 
hectares,  a  été  absorbé  tout  entier.  —  Le  dé- 
partement du  Haut-Rhin  était  formé  des 
arrondissements  de  Mulhouse,  Calmar  et 
Itelfort;  son  étendue  était  de  410772  hec- 
tares ;  il  n'est  resté  à  la  France  que  le  ter- 
ritoire de  Belfort,  soit  Gl  000  hectares;l'an- 
cien  arrondissement  de  Belfort  en  contenait 
1SI3U57  ;  il  en  a  donc  perdu  65057,  et  l'AIIe- 
miigne  a  pris,  sur  l'ancien  département  du 
Haut-Rhin,  ^19772  hectares.  —  Le  dépar- 
tement de  la  Moselle  était  formé  des  arron- 
dissements de  Metz.  Thionviilc,  Sarregue- 
mines  et  Brïcy,  d'une  étendue  totale  de 
536889  hectares  ;  l'Allemagneaprisles  trois 

Premiers  arrondissements  en  entier,  et,  sur 
arrondissement  de  Briey,  5400  hectares; 
cet  arrondissement,  en  elTct,  pour  passer 
au  département  actuel  de  Mcurlhe-et-Mo- 
selle,  a  été  réduit  de  118900  hectares  i 
113500  seulement;  ce  qui  a  été  enlevé  par 
l'Allemagne  &  ce  département  s'élève  donc 
A4i3389  hectares.  —  L'ancien  département 
delaMeurthe  était  composé  des  arrondisse- 
ments de  Nancy,  Chàteau-Salins,  Luné- 
ville,  Sarrebourg  et  Toul;  l'Allemagne  a 
pris  les  arrondissements  de  Chftteau-Salins 
et  de  Sarrebourg,  moins  22  lOU  hectares, 
qui  ont  été  répartis  ;  2800  sur  le  nouvel 
arrondissement  de  Nancy  et  19300  sur 
celui  de  Lunéville;  l'Allemagne  a  donc  pris 
Al'anciendépartementde  laHourthe  199304 
hectares.  —  Enfin,  l'Allemagne  a  encore 
pris  au  département  des  Vosges  le  canton  de 
Schirmeck,  d'une  étendue  de  23000  hec- 
tares, en  réduisant  cedépartement  À585300 
hectares  feulement.  —  L'ensemble  de  la 
conquête  allemande  a  donc  été  de  805117  hectares 
pour  l'Alsace,  et  645693  pour  la  Lorraine,  soit 
en  tout  1450.810  hectares,  qui  forment  mainte- 
nant le  gouvèrnoment  d'Alsace-Lorraioe  (voy.  la 
mot  AUEMACNli), 
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Avant  l'annexion  à  l'Allemagne,  la  population 
Bpéciflque  éUitda  li9  habitants  pour  le  Bas-Rhin 
et  te  Haul-Âhtn,  de  81  pour  la  Moselle  et  de  70 
pour  la  HeurUie,  le  tout  par  kilomètre  carré  ou 
100  hectares;  la  population  spécifique  moyenne 
était,  en  conséquence,  de  107  par  kilomètre  carré 

Sour  toute  l'Alsace-Lorraine  ;  c  était  une  population 
rès  dense  plaçant  cette  province  i  la  suite 
des  cinq  départements  les  plus  peuplés-  de  la 
France.  D'après  la  table  dresseie  par  Léonce  de  La- 
vergne  pour  l'ordre  do  richesse  intrinsèque  des 
départfmenls,  le  Bas-Rhïa  était  te  10*,  le  Haul- 
Rhin  le  12*,  ta  Heurlbe  le  U*  et  la  tfoselle  le  17*, 
et  de  Laverftne  disait  de  l'Alsace  t  que  nulle  part, 
excepté  en  Flandre,  la  culture  n'occupait,  propor- 
tionnellement, autant  de  kras,  ne  se  livrait  &  des 
productions  plus  variées.  ■ 

Cela  était  vrai  surtout  de  la  plaine  environnant 
Strasbourg,  et  il  n';  avait  guère  à  reprocher  i 
eette  agriculture  intensive,  que  l'excès  du  morcel- 
lement des  héritages  en  parcelles  trop  petites  et 
non  contiguës. 

Dans  son  remarquable  rapport  sur  les  départe- 
ments du  Bas-Rhin  et  du  Haut^Rhin,  rapport 
est  le  meilleur  de  tous  ceux  auxquels  a  donné  lieu 
l'enouSte  de  1866,  H.  Tisserand  a  résumé  la  pro- 
duction agricole  de  l'Alsace  à  cette  date,  c  est- 
à-dire  à  une  époque  qui  a  précédé  de  peu  de  temps 
l'annexion  à  l'Allemagne.  I)  a  donné  les  chiffres 
suivants  pour  représenter  le  produit  brut  total  de 
denrées  livrées  par  les  exploitations  rurales  à  la 
consommation  générale: 

hectolitre!. 

FronwnL   178000 

H^teU   191000 

Seista   U3000 

Crée   10T3000 

Samsiii   «000 

Hall   30000 

Atoine  vendue  purugriciilturc..  T2000 

lÂffUùlae  uses   Qi  000 

Pommu  lie  icrf'   &000000 

Vin   lUBOUO 

Grainos  ol^muMs   IISOOO 

kiiofframinei 

Tabac   0802000 

Garanco   WOOUO 

Chanvre  at  lin  (niasse)   9810000 

Houblon   1238000 

M.  Tisserand  a  calculé,  en  se  servant  du  prix  moyen 
des  diverses  denrées  agricoles  fourni  par  l'en- 
quête agricole,  que  l'ensemble  de  tous  ces  produits 
végétaux  présentait  une  valeur  totale  de  140  mil- 
lions de  francs,  dont  81  pour  te  Bas-Rhin  et  59  pour  le 
Haut-Rhin.  Il  faut  ajouter  8  millions  pour  le  produit 
des  bois  et  forêts,  et  )a  valeur  des  produitsanimaux 
qui  dépassait  certainement  46  millions  de  francs, 
soit  27  pour  te  Bas-Rbin  et  19  pour  le  Haut-Rhin. 
La  partie  faible  de  l'agriculture  alsacienne  était 
l'entretien  du  bétail;  on  n'y  élevait  pas  suffisam- 
ment. On  comptait,  dans  les  deux  départements, 
7»U0O  tètes  pour  l'espèce  chevaline,  200000  têtes 
pour  l'espèce  bovine,  90000  tètes  seulement  pour 
l'espèce  ovine,  enfin  150000  pour  l'espèce  por- 
cine. Comme  corrélation,  les  prairies  n'occupaient 

E as  une  surface  suflisante.  L'agriculture  aurait  eu 
esoin  de  chevaux  plus  forts  et  de  juments  plus 
grandes  et  plus  vigoureuses.  La  race  bovine,  oeo* 
stituant  le  bétail  le  plus  répandu,  provenait  surtout 
de  la  Suisse;  on  comptait  &i  têtes  par  100  hectares 
de  terres  cultivées  et  de  prairies  dans  le  Bas-Rhin, 
et  53  dans  le  Haut-Rhin  ;  mais  ces  têtes  étaient  d'un 
faible  poids.  La  population  ovine  y  était  surtout  peu 
nombreuse  et  diminuait  chaque  année,  mais  l'éle- 
vage du  porc  y  était  en  pleine  prospérité.  Bref,  en 
récapitulant  tous  les  chiffres,  M. Tisserand  constatait 
que  la  production  entière  de  l'agriculture  alsa- 
cienne atteignait,  sur  un  territoire  de  S670ÛO  faec- 
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lares,  une  valeur  de  190  millions  de  francs,  se  ré- 
parlissant  ainsi  par  hectare  moyen  : 


Bas-Rhin 

HAOT-Ratn 

iMCtol. 

bKlol. 

SI 

19  à  20 

1» 

18 

M 

90 

«9 

37 

U 

15 

21 

15 

31 

39 

180 

BAS-RHIN  HAin-RHU 

francs  francs 

ProdaJti  vteAaHx   186  1S3 

Prodoiti  anuaavx   59  47 

Totaux....     245  300 

Le  produit  moyen  par  hectare,  pour  les  deaz 
départements,  montait  à  220  francs.  M.  Tisserand 
résumait  la  situation  en  ces  termes  :  ■  Pas  de  terre 
inculte,  à  proprement  parler,  en  Alsace;  la  jachère 
n'y  existe  que  de  nom  ;  et  quoique,  par  suite  de  sa 
configuration,  de  l'existence  d'une  grande  chaîne 
de  montagnes  et  de  ta  nature  d'une  certaine  partie 
de  son  sol,  près  des  rives  du  Rhin,  l'Alsace  soil 
obligée  d'avoir  le  tiers  de  sa  surface  couvert  de 
bols,  dont  le  faible  produit  abaisse  considérable- 
ment la  moyenne  générale,  elle  ne  laisse  pas 
cependant  d'obtenir  un  produit  fort  élevé.  > 

L'appréciation  en  valeur  des  produits  a  l'incon- 
vénient de  dépendre  du  temps;  elle  ne  donne  pas 
des  résultats  comparables  d  une  année  i  l'antre, 
à  moins  qu'on  ne  tienne  compte  des  variations  des 
prix  des  unités;  il  convient  d'y  joindre  celle  en 
quantité.  La  voici  pour  l'Alsace,  en  1866,  d'après 
H.  Tisserand,  en  rendements  par  hectare  {semence 
non  déduite)  : 


Fromoat . 
Uéteil . . . 
Seigle... 
Orge.... 
Sarrasin. 

Haïs  

Avoine. . . 


Betloravea   30000  kîlof.     25000  kilog. 

Les  terres,  en  Alsace,  avaient  une  très  grande 
valeur  en  1866  :  dans  les  arrondissements  de  Stras- 
bourg et  de  Schlestadt,  les  prix  i  l'hectare  étaient 
de  SODOàlUOOO  francs  pour  lesterres  arables;  deiOOO 
i  12000  francs  pour  les  prés  ;  de  6000  à  15000  francs 
pour  les  viffnes; — dans  les  arrondissements  de 
Saverne  et  de  Wissembourg ,  ils  variaient,  selon 
les  classes,  de  2000  à  5000  francs  pour  les  terres 
arables;  de  ISOO  à  6000  francs  pour  les  prés,  de 
3000  à  7000  francs,  pour  tes  vignes.  Le  métayage 
n'existait  pas  ;  tes  prix  de  location  payés  par  les 
fermiers  variaient  de  100  à  150  francs  pour  les 
terres  arables;  il  s'élevait  jusqu'à  200  francs  par 
hectare  pour  les  vignes. 

La  situation  agricole  de  la  Moselle  se  trouvait 
être,  i  en  juger  parles  résultats  de  l'enquête  agri- 
cole de  1o6d,  un  peu  moins-bonne  que  celle  du 
Haut-Rhin.  Le  sol  y  était  exclusivement  exploité 
soit  par  des  fermiers,  soit  par  des  propriétaires.  Le 
prix  de  location  il'hectare  variait  de  40  à  120  francs, 
ce  dernier  taux  ne  s'appliquant  guère  qu'à  de  pe- 
tites propriétés  louées  en  détail  et  par  étendues 
moindres  de  10  hectares.  Les  prix  de  vente  i 
l'hectare,  selon  les  classes  des  terres,  variaient  de 
900  à  2400  francs  pour  ta  grande  propriété  ;  de 
1100i  2800  pourla  moyenne;de  1700  à  4000pour 
la  petite.  On  regardait  comme  grandes  propriétés 
toutes  celles  ayant  plus  de  60  nectares;  comme 
moyennes,  celles  de  15  à  60;  comme  petites,  celles 
au-dessous  de  15.  Il  y  avait  tendance  au  morcel- 
lement et  recherche  de  ia  terre.  Les  rendements 
mojens  étaient,  par  hectare  : 

heclol  lires 

'   Bltf   « 

MfÇtail     20 

Scifle   20 

Of^e   24 

Avoine   23 

Pommes  do  lerre   150 


Digitized  by  Google 


ALSACE-LORRAINE  —  309  — 

TrMe   4000 

Luttvae   5000 

Sainroin   2500 

BeUmvM   S&OOO  i  30000 
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Les  cultures  industrielles  du  colza,  du  labac,  du 
chanTre  prenaient  de  l'importance  ;  l'usage  de  la 
jachère  diminuait  j  de  nombreux  instminente  per- 
feeUoQDét  étaient  introduits  dans  les  exploitations, 
et  le  bétail  s'améliorait.  La  situation  était  généra- 
lement prospère.  Il  en  était  de  même  dans  les  arron- 
dissementsau  département  de  la  Heurthe  qui  ont  été 
annexés  à  l'AUemune  ;  ils  présentaient  une  (^ande 
aDSlt^e  i;Tee  le  département  de  la  Moselle. 

Sur  310000  heetarei  de  terres  labourables,  la 
Moselle  en  comptait,  en  nombres  ronds,  98000  en 
froment,  2000  en  méteil,  12000  en  seigle,  18000  en 
orge,  30000  en  pommes  de  terre;  il  restait  88000 
hectares  pour  les  prairies  artillcielles  et  les  cul- 
tures industrielles  ou  diverses,  et  encore  quelques 

t'achères.  Les  prés  avaient  une  étendue  de  47O0o 
leetaresenTiron;  les  irrigations  prenaient  de  l'ex- 
tenrion.  Les  vignes,  d'une  étendue  de  6000  hec- 
tares, avaient  une  grande  valeur  dans  la  vallée  de 
la  Moselle,  sur  tes  coteaux  bien  expsés.  Le  bétail 
formait  la  partie  faible  de  cette  agriculture,  car  on 
ne  comptait  que  67000  tètes  de  l'espèce  chevaline, 
iOSOOO  de  l'espèce  bovine;  160000  de  l'espèce 
oTine,  18500  de  l'espèce  caprine,  et  107000  de 
l'espèce  porcine;  rcspece  asine  était  très  peu  nom- 
breuse, et  l'espèce  mulassière  i  l'état  d  une  rare 
exception.  Lee  buis  et  les  forêts  occupaient  une 
vaste  surface,  près  de  100000  hectares,  et  les 
cultures  fruitières  etjardinières  une  étendue  assez. 
Ifrande,  environ  120uO  hectares 

Les  T<âM  de  communication  de  tous  genres  et 
les  cbemins  de  fer  étaient  nombreux,  et  en  bon 
état,  dans  tous  les  arrondissements  de  la  Moselle 
et  de  la  Heurthe  qui  ont  été  annexés  à  l'Allemagne, 
de  même  que  dans  les  deux  départements  du  fias- 
Rhin  et  du  Haut-Rhin. 

Les  départements  du  Bas-Rhin,  du  Haut-Rhin 
el  de  la  Hoselle  appartenaient  &  la  région  nord- 
est  de  la  France  dans  l'oi^anisalion  des  concours 
régionaux  agricoles. 

Dans  le  Bas-Rhin,  deux  concours  régionaux  ont 
eu  leur  siège  à  Strastionrg,  en  1859  et  1S66.  Dans 
le  premier  concours,  la  grande  prime  d'honneur  a 
été  décernée  à  H.  Barthelemé,  à  Sand,  et  dans 
le  second  à  H.  Schattenmann ,  au  Thiergartcn, 
près  de  Bonxwiller. 

Deux  concours  régionaux  ont  eu  lieu  i  Colmar, 
en  1^  et  i867.  La  grande  prime  d'honneur  du 
Haut-Rhin  a  été  décernée,  en  1860,  à  M.  Stœcklin, 
i  Colmar,  et,  en  1867,  à  M.  Rudolph,  à  Ensisheim. 

La  ville  de  Metz  a  été  le  siège  ae  deux  concours 
régionaux^  en  1861  et  en  \9m.  Les  lauréats  de  la 
grande  pnme  d'honneur  de  la  Moselle  ont  été  :  en 
1861,  H.  Georges  Dorr,  à  Saint-Avold,  et,  en  1868, 
H.  et  M^*-  Robin,  à  Sierck. 

Sous  l'impulsion  de  Goste,  professeur  au  Collège 
de  France,  l'etablissemcntde  pisciculture  de  Lœchle- 
bmn  {Haut-Rhin>,  créé  en  1850,  fUt  remplacé,  en 
1852,  par  celui  d  Huoingue,  situé  i  une  petite  dis- 
tance du  premier.  En  même  temps  qu'il  était  des- 
tiné à  produire  des  alevins  pour  être  répartis  dans 
les  diverses  régions  de  la  France,  il  devait  consti- 
tuer un  laboratoire  où  l'on  étudierait  l'application 
des  découvertes  relatives  à  la  multiplication  des 
poissons,  et  oè  les  nouveaux  appareils  seraient  expé- 
rimentés et  perfectionnés.  Ce  programme  continue 
i  être  rempli  ;  l'établissement  a  Buningue  est  aujour- 
d'hui BOUS  la  direction  du  gouvernement  allemand. 

Après  l'exposé  de  lasituation  de  l' Alsace-Lorraine 
antérieurement  à  l'annexion  à  l' Allemagne,  il  faut 
dïre,  au  point  de  vue  agricole  bien  entendu,  l'état 
f  m  eelta  province  présente  depuis  que  ce  grand 


événement  politique  s'est  produit.  L'Elxas»  iinrfio- 
(nennjfn,  selon  que  disent  les  Germains,  occupe 
une  superficie  totale  de  1450810  hectares.  Elle 
est  divisée  en  trots  Bnirkt  qui  correspondent  i 
peu  près  à  l'ancienne  division  française  en 
départements;  ce  sonti  1"  la  Haute-Alsace,  com- 
posée de  384  communes,  composant  l'ancien  dé- 
partement du  Haut-Rhin,  moins  les  quatre  can- 
tons formant  le  territoire  de  Bclfort;  la  superficie 
est  de  351 Î31  hectares;  f  la  Basse-Alsace,  com- 
posée de  560  communes  et  formée  de  l'ancien 
département  du  Bas-Rhin,  plus  tes  cantons  do 
Schirmeck  et  de  Salles,  du  moins  la  partie  ^- 
tuée  dans  la  vallée  de  la  Bruche ,  et  qui  appar- 
tenait au  département  des  Vosges,  le  tout  composé 
de  752communes  et  ayant  une  étendue  de  47/436 
hectares;  3*  la  Lorraine,  formée  par  des  oantoM 
ou  des  parties  diverses  des  anciens  départements 
de  la  Moselle  et  de  la  Mcurthe,  le  tout  d'une  su- 
pcrflcie  de  622143  hectares.  Chacune  des  trois 
divisions  est  administrée  par  un  BAirkt  -  Président 
ayant  des  pouvoirs  analogues  à  ceux  des  préfets 
français.  Le  Bezirk  se  subdivise  en  cercles  (KreU) 
ayant  à  leur  tête  un  KreisdirecUrr  (directeur  dé 
cercle).  Un  cercle  est  plus  petit  qu'un  ancien  xr^ 
rondissement  ou  sous-préfecture  ;  on  en  compte  22. 

11  a  été  fait,  en  janvier  1873,  un  recensement 
général  du  bétail  de  l'Etat  :  cette  <méralion  n'avait 

tias  été  recommencée  jusqu'en  1881.  On  a  obtenu 
es  nombres  suivants  : 


Altkirvh.   36H  10 

Nulboiise   4088  38 

nMim   1 3(H  n 

Guebwtllar. . .  3675  S81 

Colnur   5939  558 

RibeauTillé...  1$37  M 

Totaux  pour   —  

la  Ute-Alucc.  21  133  1170  10t969 


28709 
19614 
»7fO 
13  (83 
16946 
13807 


13887 
7457 

sesB 

8158 
8920 
4131 


11058 
Il  181 
8U3 
4  8t9 

3805 

liai 


2143 

2500 
4013 
1030 

3.762 
3170 


47960  35020  10314 


SchlesUdt.  ...  5860  15  10901     84Hft  1907  3  75S 

Ersioin   8756  11    S0»3     Oa&.S  2115  1(46 

MoUheim   3284  12   18800     5  547  5108  3004 

Strasbourg  (v  ]  3202  10    9llS     1350  97  557 

Slra (bourg  (c.)  10771  10   30126     99»  9  008  016 

Savome   6460  7    37108  18500  16226  2  306 

Hinienaii.  ...  4122  12  lOiOO     60l3  6  850  1  517 

Wisumbou^.  4001  8  28204  9210  5530  1693 

Totaux  pour  ■—  .   .  — ■-—  ■   . 

U  B.-AI*ace. .  45S»  Bï  170240  08388  40850  144U 


Sarreboui^. . . 
Sarragueniinet 
Chiteau-Salins 


6745 
3490 
14516 


Porbach   6440 

80j3 
715 
14068 
9447 


25 
10 
25 
24 
64 
4 
305 
75 


21850 
20330 
19811 
20157 
17383 
164 
16673 
81002 


17580 
3251 
2407» 
16496 
22027 
58 
31404 
28727 


12142 

10069 
98001 
ikm 
15056 
3 

149i> 
13532 


3452 
373t 
2802 
3741 
2126 
34 
2947 
4194 


65524   532  187275  150857  100266  22791 


Bonlay. 
MoU  {TUle)... 
Motx  (camp.).. 
Tbio&Title.... 
ToUnx  pour 

la  Lorralae...     

Tmanx  pour         "  — -  ■'  -— .         -  — 
l'AIsua  -  Lor- 
raine  180178  178n  418(8»  S6050S  191148  S0S7« 

Tous  cesnombres  sont  un  peu  Inférieurs  à  ceux 
constatés  avant  la  guerre  de  1870-71,  et  personne 
ne  saurait  s'étonner  d'un  tel  résultat. 

Le  pays  n'a  pas  de  races  locales  qui  lui  soient 
spécifues.  Dans  une  grande  partie  de  l'Alsace, 
des  importations  nombreuses  de  vaches  suisses  ont 
été  faites  à  diverses  reprises,  i  peu  près  à  toutes 
les  époques.  En  Lorraine,  les  races  bovines  dési- 
gnées sous  les  noms  de  vosgienne  et  de  mensienne, 
peuplaient  le  plus  grand  nombre  des  étables.  A 
partir  de  1860  environ,  le  conseil  général  du  dé- 
partement de  la  Moselle  et  les  comices  agricoles 
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de  Melx  et  de  Thtonville  commencèrent  des  essais 
pour  l'amélioratioii  de  la  population  bovine  en  Lor- 
raine; dans  ce  but,  ils  Breut  acheter  dans  les 
lieux  d'origine,  des  animaux  reproductenra  de 
races  perfectionnées,  et  ils  les  revendirent  aux 
agriculteurs  arec  une  diminution  assez  sensible  du 
prix  d'achat;  c'est  ainsi  que  des  taureaux  et  des 
Tacbei  de*  races  durbam  et  hollandaise  ont  été 
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introduits  dans  un  assez  grand  nombre  d'exploi- 
tations. Interrompue  pendant  plusieurs  années, 
cette  méthode  de  propagation  des  animaux  amé- 
liorés a  été  reprise,  et  elle  a  continué  é  donner 
des  résultats  avantageux. 

Quant  A  la  répartition  agricole  des  terres,  elle 
est  ainsi  donnée,  pour  1878,  parles  docnmenU  sta- 
tistiques allemanoB  : 
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De  ce  tableau  résulte  U  répartition  proportion- 
nelle suivante  des  diverses  natures  de  terres  : 
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38.9S 

49.30 

56,34 
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13,35 
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19,14 

4.88 
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0,66 

9.19 
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1.» 

i.U 

BoTsetfbrAls.. 
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96.81 

30,50 

Surfaces  bttlet. 

0,78 

0,76 

0,38 

0,60 
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9.68 

1,77 

i|m 

Houles  et  oh^ 

183 

1.93 

9,19 

9,01 

1,17 

1,65 

1.07 

1,28 

Totaux.,.. 

100,00 

lôôiôô 

100.00 

100.00 

L'Alsace-Lorraine  produit  toutes  los  céréales  : 
froment,  oi^e,  seigle,  avoine,  épeautre;  la  Basse- 
Alsace  surtout  a  d  excellentes  terres  à  blé.  L'orge 
est  cultivée  avec  succès  pour  la  brasserie  notam- 
ment l'orge  chevalier,  pour  la  propagation  de  la- 
quelle il  est  tût  de  sérieux  efftorta.  La  culture  de 
la  pomme  de  terre  donne  de  bons  et  abondants 
produits. 

La  culture  du  maïi  se  répand  chaque  année  da- 
vantage, moins  pour  récolter  du  grain  que  pour 
obtenir  du  fourrage  vert.  La  production  des  four^ 
rages  est  désormais  un  des  principaux  soucis  de 
l'agriculteur  lorrain  et  alsacien.  Non  seulement  les 
prairies  naturelles,  pour  un  dixième  environ  con- 
stituées en  vergers,  mais  encore  les  prairies  artifi- 
cielles, trèfle  ordinaire,  trèQe  incarnat,  luzerne, 
sainfoin,  sont  de  mieux  en  mieux  soignées  ;  on  y 
ajouta  beaucoup  de  mals-fourrago,  et  des  cultures 


de  racines,  betteraves,  navets,  carottes,  panais. 
Parmi  les  plantes  industrielles,  il  faut  surtout  signa- 
ler le  houblon,  le  tabac,  la  moutarde,  le  pavot,  le 
chanvre  et  le  lin. 

La  répartition  des  terres  entre  tes  diverses  cul- 
tures a  été  la  suivante  en  1878  * 
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D'après  ce  tableau,  il  n'y  aurait  eu  que  25700 
hectares,  soit  un  peu  moins  do  i  pour  100  des 
terres  arables,  en  jacbères. 

En  1878,  la  récolte  totale  du  blé  rroment,  pour 
l'AIsace-Lorraine,  a  été  de  plus  de  3  millions  de 
quintaux  métriques  ou  2683000  hectolitres,  ce 
qui  correspond  à  un  rendement  moyen  de  U  hec- 
tolitres seulement  à  l'hectare.  Il  n'y  avait  pas  plus 
d'uD  hectare  en  blé  de  printemps  contre  80  hec- 
tares en  blé  d'hiver.  Il  faut  ajouter  encore  10000 
quintaux  d'épeautre,  83UÛ0  quintaux  de  méteil, 
375  000  quintaux  de  seigle,  624000  quintaux  d'orge  ; 
en  tout  la  province  a  donc  fourni  en  céréales 
pour  la  consommation  humaine,  3100000  quïo- 
taux  métriques  de  grains.  L'oige  seule  est  prin- 
cipalement emblavée  au  printemps;  pour!  hectare 
emblavé  en  orge  à  l'aulomne  ou  en  hiver,  90  hec- 
tares sont  en  orge  d'été  ;  le  rendement  moyen  a 
été  de  11  quintaux  à  l'hectare  ea  1878. 

Des  eflorts  ont  été  faits  pour  propager  la  culture 
de  l'orge  Chevalier,  qu'on  sème  i  la  iln  de  l'au- 
tomne ;  l'Alsace  trouve  nu  débouché  facile  innir  ses 
orges  dans  les  nombreuses  brasseries  que  poHède 
le  pays. 

C'est  la  Lorraine  surtout  qui  cultive  l'avoine,  à  elle 
seule  trois  fois  plus  que  l'Alsace  :  la  production  totale 
de  l'AIsace-Lorraine  dépasse  ordinairement  2  mil- 
lions d'hectolitres.  Le  millet  et  le  sarrasin  ne  sont 
cultives  qu'exceptionnel  le  ment.  Le  maïs,  presque 
inconnu  en  Lorraine,  occupe  de  4000  à  âOUO  bec- 
lares  en  Alsace;  il  a  donné  un  rendement  de 
14  quintaux  métriques  à  l'hectare  en  1876. 

Les  cultivateurs  de  l'AIsace-Lorraine  attachent 
une  grande  importance  à  la  production  delà  paille 
des  céréales,  soit  pour  en  faire  de  la  litière,  soit 
pour  s'en  servir  comme  nourriture  pour  leurs  che- 
vaux. Ils  ont  obtenu  en  1878,  en  moyenne  par 
hectare,  de  SSoO  i  2500  kiloRrammes  de  paille 
pour  le  froment,  l'épeautre,  le  méteil  et  le  seigle, 
mais  de  1200  à  1500  kilogrammes  seulement  pour 
l'orge  et  l'avoine,  de  1000  à  1600  pour  le  sarrasio 
et  le  maïs. 

Les  graines  de  légumineuses  sont  très  cultivées 
dans  cet  Etat;  les  pois  principalement  dans  la 
Bass&-Alsace,  les  lentilles  en  Lorraine,  les  hari- 
cots en  Lorraine  et  dans  la  Basse-Alsace,  les  vesces 
eu  Lorraine  et  surtout  dans  la  Haute-Alsace,  le 
lupin  en  Lorraine.  Ces  diverses  cultures  occupent 
les  superOcies  totales  et  donnent  les  produits 
totaux  et  proportionnels  «m'indiaue  le  tableau  sui- 
vant : 
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23359 


quintaox 

0,70 
7  99 

186M  11)78 
1998»!  20.06 
85  S«  11,51 
196  4,15 

237  318  > 


Les  cultures  diverses  occupent  1187  hectares. 

La  paille  de  toutes  ces  récoltes  de  légumineuses 
donne  en  outre  une  masse  fourragère  s'élevant  à 
S73000  quintaux  métriques,  soit  1600  kilogrammes 
par  hectare. 

On  a  vu  plus  haut  les  étendues  cultivées  en 
pommes  de  terre;  le  rendement  moyen  n'a  été  en 
1878  que  de  5500  kilogrammes  ou  87  hectolitres 
par  hectare;  ce  n'est  guère  plus  que  la  moitié 
d'une  récolte  moyenne.  Les  topinambours,  qui  ne 
sont  cultivés  en  quantité  un  peu  notable  que  dans 
la  Basse-Alsace,  ont  donné  un  rendement  moyen  de 
7390  kilogrammes  i  l'hectare.  La  culture  des  autres 
racines  a  fourni  les  résultats  suivants  en  1878  : 


SORrACBS  PRODUITS  nSNMMSKTS 

CDLnVÉBS  TOTAUX  PAR  UICTARI 

hectares  quintan  kilornaunas 

Betleravei.. .       19051  3901643  309,39 

Ca-oltes  ....         1 595  170623  1 06  98 

Raves                  24822  1  700  324  68,56 

Chou-nvos.          250  USH  11^,58 

Clioiiz.                  3454  666560  198.17 


Totaux . 


49181 


0557971 


Les  autres  racines  diverses  sont  rcparticB  sur 
2303  hectares. 

La  Lorraine  ne  cultive  que  la  huitième  partie 
environ  des  betteraves  récoltées  dans  l'Etat  en- 
tier; la  Basse  et  la  Baute-Alsace  se  partagent  le 
reste  à  peu  près  par  moitié,  mais  il  y  en  a  un  peu 
plus  dans  la  Basse-Alsace.  Pour  les  carotles,  la 
Basse-Alsace  produit  la  moitié,  ta  Haute-Alsace  et 
la  Lorraine,  chacune  un  quart. 

La  Basso'Alsace  cultive  les  sept  huitièmes  des 
raves.  La  Lorraine  ne  fait  que  la  trentième  partie 
des  raves  et  la  huitième  partie  des  choux-raves. 
La  culture  des  choux  est  A  peu  près  de  3  à  4  et  i 
5  pour  les  3  provinces  :  Lorraine,  Hnute-Alsace, 
Basse-Alsace.  Pour  toutes  les  racines  fourragère^ 
sauf  les  choux-raves,  la  Basse-Alsace  a  la  prédo- 
minance. 

Sur  les  7095  hectares  ctiltivés  en  graines  oléa- 

fiineuses,  la  culture  du  cotia  en  a  occupé  G850,  et 
es  deux  tiers  se  trouvaient  dans  la  Basse-Alsace, 
la  Lorraine  et  la  Haute-Alsace  ayant  chacune  un 
dixième;  le  rendement  moyen  du  colsa  a  été  de 
10  quintaux  métriques  par  hectare.  16  hectares 
seulement  ont  été  consacrés  à  la  canielïne,  143  à 
l'œillette  (pavot),  239  à  la  moutarde,  et  cela  presque 
totalement  dans  la  Basse-Alsace.  Le  rendement 
moyen  par  hectare  a  été  de  7  à  8  quintaux  pour  la 
cameline  et  le  pavot,  de  10  pour  la  moutarde. 

Parmi  les  plantes  textiles,  le  chanvre  seul  a  une 
assez  grande  importance,  surtout  en  Basse-Alsace 
qui  fait  les  trois  quarts  de  la  production  totale  de 
l'Etat.  11  y  a  eu  en  1878,  en  tout  12000  quintaux  de 
chanvre  peigné  et  870  quintaux  de  lin.  La  graine 
de  lin  obtenue  a  été  de  2650  quintaux  et  le  cliè- 
nevis  s'est  élevé  à  2770  quintaux. 

La  culture  du  tabac  est  presque  entièrement 
dans  la  Basse-Alsace  ;  la  production  totale  en  1878 
a  été  de  4031650  kilogrammes,  soit  de  1745  kilo- 
grammes à  l'hectare. 

C'est  aussi  la  Basse-Alsace  qui  produit  la  plus 
grande  partie  du  houblon,  8  environ  contre  4  dans 
la  Haute-Alsace  et3  dans  la  Lorraine.  Rn  1878,  la 
récolte  totale  en  houblon  a  été  de  4235500  kihi- 
grammcs,  soit  de  942  kilogrammes  i  l'hectare. 

La  culture  de  la  chicorée  pour  fournir  une  poudre 
qu'on  a  beaucoup,  dans  le  pays,  l'habitude  de  mé- 
langer au  café,  se  fait  presque  exclusivement  en 
Basse-Alsace  et  en  Lorraine.  La  production  totale 
en  1878  a  été  de  948300  kilogrammes,  soit  de 
9980  kilogrammes  à  l'hectare. 

La  production  fruitière  est  considérable  en 
Alsac  e- Lorraine  ;  les  arbres  fruitiers  sont  partout: 
dans  les  jardins,  les  vergers  au  bord  des  routes, 
comme  clôture. 

Les  pommiers,  les  pruniers,  puis  les  noyers, 
sont  les  arbres  qui  donnent  les  produits  les  plus 
importants;  les  poiriers  et  les  cerisiers  viennent 
ensuite,  et  enfin  les  châtaigniers. 

Cette  production  fait  beaucoup  de  progris,  et  il 
y  a  une  tendance  marquée  A  substituer  les  bonnes 
espèces  aux  mauvaises  et  aux  communes;  ou  afait 
aussi  des  essais  pour  les  plantations  des  bords  des 
routes  en  arbres  ft-uitiers.  On  estime  que  les  ver- 
gers n'occupent  guère  moins  de  18000  hectares. 

Les  vins  d'Alsace  et  de  Lorraine  continuent  A 
être  justement  estimés.  Les  vendanges  de  1878  ont 
donné  les  résultats  suivants  : 
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CTBKDDB  DBO  vins  nKNDnKNT 
VI0M0BLI9      nCGOLTfS  PAR  HBCTARI 

hecUres  Ir-clolitrcs  hoctolltrci 

Haule-Altaoe              13016  i57  2Ci  38,05 

BaMC-Alucfl               1413?  3M03C  35  81 

Lorraine                     «257  300*'J2  4H,0I 

Alnee-LorniD*  .  llttOU?  U.Oi 

La  production  da  TÏn  était  une  des  grandes  ri- 
elicssesdu  dcpartcment  du  Haul-Rhïn.  Le  docteur 
Guyot  estimait,  en  186i,  que  la  vigne  y  produisait 
le  tiers  du  revenu  agricole  total;  elle  donnait  da- 
vantage et  plus  sûrement  que  le  houblon;  le  ren- 
dement moyen  dépassait  50  hectolitres  à  l'hectare. 
Sur  la  production  entière,  les  vins  rouges  n'entraient 
pas  pour  plus  (le  l/!£00°. 

Dans  le  Bas-Rliïn,  la  culture  de  la  vigne  est,  en 
giSnéral,  la  même  que  dans  le  llaut-Hhm  :  toulc- 
fois  les  rendements  moyens  y  sont  plus  élevés.  Le 
docteur  Guyat  les  estimait  on  1864  à  60  hecto- 
litres par  hectare,  et  il  évaluait  que  la  production 
en  vignoble  «itaït  environ  le  cinquième  de  tout  In 
revenu  agricole  du  département.  Comme  qualité, 
CCS  vins  se  plaçaient,  dans  leur  ensemble,  au-des- 
sous do  ceux  du  Haut-Rbin. 

Le  département  de  la  Moselle,  qui  n'avait  qun 
5000  à  6000  hectares  de  vignes  en  1863,  produi- 
sait des  vins  généralement  plus  estimés  que  les 
précédents.  La  récolte  riticolc  formait  le  dixième 
du  revenu  total  agricole  du  département.  «  L:i 
Moselle,  dit  le  docteur  Giiyot,  est  un  vnii  pays  ii 
vins  légers,  délicats,  hygiénifiucs  et  alimentaires,  p 
Le  rendement  moyen  était  de  nO  hectolitres  à  Thec- 
taro  pour  les  grosses  races,  do  60  pour  les  races 
mixtes  et  de  40  pour  les  petites  races  ou  fins 
eépagcs.  Les  vignobles  des  environs  de  Metï 
étaient  des  mieux  cultivés,  cl  un  grand  nombre 
de  perrcctionncmcnls  dans  la  culture  de  la  vigne 
et  dans  la  vinification  y  ont  pris  naissance.  Les  vins 
les  plus  estimés  du  pays  sont  ceux  de  Scy,  Lorrv, 
Ancy,  Argancy,  Guénétrange.  Ils  doivent  leiir 
juste  réputation  au  bon  choix  du  cépage  et  imx 
soins  judicieux  employés  pour  leur  conrcctton. 

Dans  la  partie  du  département  do  la  Meurthc 
prise  par  rAlIcmagnc,  il  ne  se  trouvait  aucun 
vignoble  important,  Los  bons  vins  de  Thiaucourt, 
de  Pagny,  etc.,  sont  restés  à  la  France. 

L'Alsace-Lorrainc  produit  en  foin  une  masse 
fourragère  capable  de  nourrir  par  an  331250  létcs 
de  gros  bétail.  Les  prairies  artificielles  entrent 
pour  le  tiers  dans  cette  production.  La  Lorraine  se 
fïiit  remarquer  par  ses  cultures  de  luzerne,  la 
Basse-Alsace  par  ses  trafics,  i:i  Haute-Alsace  par 
ses  sainfoins.  Les  rendements  dépassent  parfois, 
dans  rcnscmble  du  pavs,  5000  kilocr.  de  fourraee 


i  graminées.  Les  p&lurages  sont  assez  maigres. 

L'organisation  des  associations  agricoles  varie 
suivant  les  districts.  En  Alsace,  chaque  arrondis- 
sement possède  un  comice  asricolu  qui  se  subdi- 
vise en  comices  cantonaux  ;  les  comices  d'arron- 
dissement forment,  enoutre,  une  fédération  dépar- 
tementale, centralisée  dans  les  sociétés  d'agricul- 
ture de  la  Haute-Alsace  et  de  la  Basse-Alsace.  En 
Lorraine,  les  comices  d'arrondissement  ont  une 
vie  propre,  sans  subdivisions  et  sans  fédération.  A 
cette  oreanisalion,  il  faut  ajouter  plusieurs  asso- 
ciations libres,  parmi  lesquelles  il  faut  citer  l'Aca- 
démie do  Bletz,  la  Société  des  sciences  de  Stras- 
bourg, la  Société  industrielle  de  Mulhouse,  la 
Société  d'histoire  naturelle  de  Colmar,  plusieurs 
Sociétéf  d'horticulture  et  de  viticulture,  à  Stras- 
bourg, à  Mulhouse,  i  Colmar,  des  sociétés  spéciales 
d'aviculture,  d'apiculture,  de  pisciculture,  une 
Soriélé  proterf ricc  des  animaux. 


Le  gouvernement  do  l'empire  allemand  s'est 
attache  fortement  i  enconrager  l'agriculture  de 
l'Alsace-Lorraine  ;  il  a  voulu  surtout  en  assurer 
l'amélioration  par  le  développement  de  l'instruc- 
tion. M.  Paul  Huiler  a  fait  connaître  en  1879,dans 
une  communication  adressée  A  la  Société  nationale 
d'agriculture  de  France,  l'organisation  des  services 
agricoles  del'Alsace-Lorraine. 

L'année  budgétaire  commence  au  1"  avril.  Les 
dépenses  n'ont  pas  beaucoup  varié  depuis  1871 
dins  leur  ordonnancement  gi-néral,  mais  elles  se 
sont  un^u  élevées  cependant,  surtout  A  cause  de 
la  création  de  quelques  postes  de  hauts  fonction- 
naires, parmi  lesquels  il  faut  signaler  celui  da  vé- 
térinaire supérieur  conOé  A  H.  Zundel,  dont  l'intel- 
ligente action  s'est  heureusement  montrée  pour 
[a  conservation  du  bon  étal  sanitaire  du  bétail. 

Toutes  proportions  gardées,  ces  dépenses  pour 
ragriculturc  dans  l'Alsace-Lorraine  sont  environ 
sept  fais  plus  considérables  que  celles  faites  en 
France. 

Outre  le  budget  ordinaire,  le  gouvernement  al- 
lemand consacre  des  allocations  extraordinaires 
aux  travaux  publics  agricoles;  ils  ont  principale- 
ment en  vue,  d'après  des  renseignements  qui  nous 
ont  été  fournis  par  M.  Paul  Huiler,  la  correction 
du  cours  de  l'ill,  l'amélioration  du  régime  de  ses 
affluents  et  des  autres  cours  d'eau.  La  correction 
du  cours  de  l'Ill  rendra  à  la  culture  des  étendues 
considérables  de  terrains  actuellement  improductifs 
et  mettra  les  contrées  riveraines  à  l'abri  des  inon- 
dations. La  régularisation  des  eaux  exige  la  con- 
struction de  réservoirs  dans  les  vallées.  Aujourd'hui 
il  existe  déjà  dos  réservoirs  dans  le  jal  d'Orbcy, 
les  vallées  de  Hunster,  de  la  Doller  et  de  la  Lencn. 
Au  budget  de  1880  est  inscrite  une  somme  de 
261 000  francs  pour  la  correction  des  cours  d'eau, 
et  au  budget  de  1881  une  somme  de  280  000  francs. 
Outre  ces  crédits,  portés  comme  dépense  extraor- 
dinaire, figurent  107  500  de  dépenses  ordinaires 
pour  le  payement  du  personnel  et  les  frais  ordi- 
naires. Le  personnel  se  compose  de  quatre  ingé- 
nieurs agricoles  et  quatre  conducteurs.  L'Etat  n'en- 
treprend ou  ne  subventionne  «jue  les  travaux 
d'utilité  générale.  Ainsi,  en  1881,  il  a  consacré  plus 
de  180  000  francs  à  l'IU.  La  correction  de  l'Ill  com- 
prend le  redressement  du  cours  d'eau  de  la  rivière 
et  la  fixation  d'un  lit  d'eaux  moyennes  et  de  hautes 
eaux  par  rétablissement  de  digues.  La  largeur  du 
lit  et  la  hauteur  des  digues  sont  fixées  en  raison 
du  débit  des  eaux  moyennes  et  des  plus  grandes 
crues  connues.  Les  frais  se  sont  élevés  jusqu'au- 
jourd'hui à  60  000  fhincs  par  kilcnnètre.  —  L'tlat 
supporte  la  moitié  des  firais  de  correction  de  1*111  ; 
le  département,  les  communes  et  les  propriétaires 
riverains  l'autre  moitié.  Les  propriétaires  consti- 
tués en  syndicat  payent  le  quart,  et  la  répartition 
de  leur  part  contributive  se  fait  en  propoilîon  de 
l'avantage  obtenu.  Les  premiers  ouvrages  ont  par- 
faitement résisté  ;  aussi  les  populations  riveraines 
sont-elles  unanimes  à  demander  la  continuation  des 
travaux.  Tout  le  territoire  compris  entre  Erstein 
et  la  Wantzenau,  d'une  superficie  de  25  000  bec- 
tares,  sera  protégé  contre  les  inondations.  A  elle 
seule,  la  ville  de  Strasbourg  obtiendra  un  avan- 
tage décuple  de  la  dépense.  Les  crues  seront  ré- 
glées, les  prairies  seules  seront  inondées. 

Les  eaux  sont  principalement  utilisées  par  l'in- 
diislrie  dans  les  volées  ;  dans  toute  l'Alsace-Lor- 
raine,  on  compte  1907  moteurs  produisant  une 
force  de  38  000  chevaux  vapeur.  Du  samedi  au 
dimanche  soir,  on  abandonne  l'eau  A  la  culture. 
On  a  fait  des  prises  d'eau  aux  canaux  dans  Tintérât 
de  l'agriculture.  Ainsi,  dans  le  Haut-Rhin,  à 
l'écluse  43  du  canal  do  Rbéneau  Rhin,  existe  une 
prise  d'eau  qui.  après  avoir  alimenté  une  pape- 
terie, irrigue  10  hectares.  Ce  sont  des  exemples  à 
imiter  par  les  antres  gouvernements. 
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ALSÉIS.  —  Gonre  d'arbres  et  d'arbustes  du  Bré- 
sil et  do  Panama,  glabres  ou  relus,  &  feuilles  op- 
posées, foliotées,  oblongues-Iancéolées,  acumiaées, 
avec  petites  fleurs  odorantes  blanches  ou  jaunos, 
unisexnéea,eoâpiapBmcuIés.  Ce  genre  appartient 
à  la  famille  des  Rubiacées,  tribu  des  Cincnonéfs. 

AL8ÉODAPHNË.  —  Arbres  i  feuilles  alternes, 
coriaces,  penninerves,  à  fleurs  en  grappes  compo- 
sées de  cjmes  latérales  on  unies  à  Vaisselle  des 
écailles  du  bourgeon.  D'après  H.  Bâillon,  on  con- 
Dalt  sept  à  huit  espèces  de  ce  genre  appartenant 
aux  Lauracées,  et  qui  est  originaire  des  régioDS 
chandes  de  rJuie. 

ALSIDIB.  —  Algues  appartenant  à  la  tribu  des 
Floridées  (voy.  le  mot  Aigitt»),  que  l'on  rencontre 
SOT  les  rochers  de  la  Méditerranée  et  de  l'Adria- 
tique. 

ALSMB  {botanique).  —  Genre  de  plantes  auquel 
appartient  la  plante  annuelle,  herbacée,  désignée 
le  plus  souvent  sous  les  noms  de  morgoline,  mou- 
ron blanc,  mouron  dot  oiieaux,  qui  est  recueillie 
aux  environs  des  villes  pour  la  nourriture  des 
oiseaux  de  volière  ou  de  cage.  Elle  pousse  avec 
facilité  dans  tous  les  terrains.  Ce  genre  est  le 

firiocipal  d'une  tribu  de  la  famille  des  Caryophyl- 
ées  i  laquelle  a  été  donné  le  nom  iTAltittèti,  et 
dont  la  fleur  est  caractérisée  par  la  forme  du  ca- 
lice, qui  est  composé  de  cinq  pièces  séparées, 
souvent  même  étalées.  Un  grand   nombre  de 

(liantes  de  cette  tribu  se  trouvent  en  France,  mais 
a  plus  répandue  est  VAltine  metUa,  de  Linné,  ou 
mouron  des  oiseaux. 

ALSOBÉBS,  ALS0>INÉB8(A<?rficulfure)-  —  Plan- 
tes appartenant  i  la  famille  des  Violariées,  carac- 
térisées par  des  fleurs  régulières,  à  pétales  imbri- 
quées à  la  base  et  ouvertes  au  sommet,  formant  des 
arbres  ou  arbrisseaux  qui  proviennent  de  Mada- 
gascar. On  les  multiplie  par  boutures,  et  on  les 
entretient  dans  les  serres  chaudes  en  terre  franche 
mêlée  de  terre  de  bruyère. 

ALSOnilLA  (hortictttture).  —  Nom  d'une  grande 
ùtafkn  arborescente,  originaire  de  l' Australie  mé- 
ridionale, encore  très  peu  répandue  dans  les  serres 
de  l'Europe.  Elle  atteint  une  hauteur  de  10  i 
12  mètres;  son  tronc  droit  et  robuste,  dont  le  dia- 
mètre est  quelquefois  de  1  mètre,  porte  à  sa  par- 
lie  supérieure  une  large  touffe  terminale  de 
frondes  découpées,  qui  forment  une  couronne  de 
5  A  6  mètres  de  diamètre.  Cette  fougère  demande 
la  serre  tempérée. 

ALSTO?!  (biogrmhU  horticole).  —  Charles  Alslon 
naquit,  en  i683,  dans  l'ouest  de  l'Ecosse.  Il  devint 
mâecin  et  botaniste  célèbre,  et  contribua  beau- 
coup à  fonder  la  renommée  de  la  faculté  d'Edim- 
bourg, dont  le  jardin  fut  mis  sous  sa  direction.  Il 
anit  été,  i  Leyde,  l'élève  de  Boerhaave.  Son  prin- 
cipal ooTrage,  consacré  aux  plantes  cultivées  dans 
ce  jardin,  contribua  aussi  aux  progrès  de  la  bolani- 
qoc  et  de  l'horticulture.  1)  est  mort  en  1760. 

AL8T0NIB,  ALSTONIÉES(Aor(iciiifure).  —  Le 
docteur  Hutis,  botaniste  de  la  Nouvelle-Grenade, 
a  dédié  i  Alslon  un  très  bel  arbre  des  lies  septen- 
trionales de  rOcéanie  et  de  l'Asie  tropicale,  et  le 
monde  scientifique  a  adopté  la  dénomination  pro- 
posée. Ce  genre  a  donné  son  nom  à  la  tribu  des 
Alsloniées,  formée  dans  la  famille  des  Apocynées 
par  d'anciennes  espèces  du  geure  Eckites;  elles  sont 
caractérisées  par  des  follicules  coriaces,  par  des 
graines  aplaties  et  couvertes,  à  chaque  extrémité, 
d'un  bouquet  de  cils  allongés.  Les  fleurs  hermaphro- 
dites ont  un  calice  régulier  à  cinq  divisions  plus  ou 
moins  profondes,  visibles  dans  le  bouton.  Elles 
sont  disposées  en  grappes  A  cymes.  Les  feuilles  sont 
opposées  ou verticillées.  LesAlstoniéesdonnentun 
suc  laiteux  ;  elles  ont  une  écorce  trèsamère  et  sont 
susceptibles  de  diverses  applications,  soit  par  leur 
bois ,  soit  par  leurs  sucs  exiractifs.  L'espèce  la 
plu  ancienocment  connue  est  l'AltUmia  «enoiorii. 


ou  l'Alstonie  des  écoliers ,  ainsi  nommée  parce 
que  son  bois  sert  i  faire  des  règles  et  des  plan- 
chettes employées  dans  les  écoles.  On  lui  a  aussi 
donné  les  noms  de  Pala,  Lignum  sclwtare,  Echites 
$cholarit,  Allemanda  verlKillata.  On  trouve  cet 
arbre  dans  l'Inde,  à  Java,  aux  Philippines,  à  Ti- 
mor. Son  écorce,  d'une  amertume  qui  rappelle 
celle  de  la  gentiane,  est  considérée  comme  extrê- 
mement tonique  ot  vermifuge;  elle  donne  une 
infusion  employée  contre  les  dyspepsies,  les  dy- 
senteries et  Les  flèvres  intermittentes.  Les  fruits 
sont  très  étroits  et  très  longs  ;  ils  atteignent  jusqu'à 

Plus  de  30  centimètres.  Une  autre  espèce  est 
Alst&nia  coiutricta  dont  l'écorce  a  été  proposée 
comme  succédanée  du  quinquina.  D'autres  plantes 
auxquelles  on  a  donné  le  nom  d'Alstonies  appar- 
tiennent à  des  genres  voisins.  La  culture  se  fait  en 
serre  chaude,  avec  une  atmosphère  humide  durant 
la  période  d'activité  de  la  végétation,  dans  un  sol 
composé  de  terre  de  bruyère  mélangée  d'un  quart 
de  terre  franche. 

ALSTBoeaiBB  (Inographie  agrtcole).  —  J'tnas 
Alstrœmer,  né  A  Alingsas  (Suède),  en  1685,  a 
exercé  une  influence  considérable  sur  l'agriculture 
et  l'industrie  de  son  pays  natal.  Après  plusieurs 
voyages  en  Angleterre,  en  Hollande,  en  Allemagne, 
il  lit  tous  ses  efforts  pour  introduire  en  Suède  les 
industries  et  le  commerce  qu'il  avait  vus  en  pleine 
activité  dans  ces  pays.  11  lit  connaître  les  plantes 
utiles  à  la  teinture,  et  contribua  au  développement 
delà  culture  de  la  pomme  de  terre;  il  introduisit 
des  troupeaux  de  moutons  d'Espagne  et  d'Angle- 
terre, et  même  des  chèvres  d'Angora.  Il  créa  des 
rafAn wies  de  sucre,  et  sonsson  inOnence,  les  manu-  ' 
ftctures  de  drap  et  d'autres  tissus  de  laine  prirent 
une  rapide  extension.  Toutes  ses  créations  n  eurent 
pas  le  mémo  succès  ;  mais  longtemps  avant  sa  mort 
qui  arriva  en  1761,  il  put  en  voir  plusieurs  prospé- 
rer. Sa  Ibmille  fiit  ennoblie  et  il  Ait  élu  membre 
de  l'Académie  des  sciences  de  Stockholm. 

Son  flls  Claude,  baron  d'AIstrœmer,  né  en  1734, 
mort  en  1794,  s'adonna  à  la  botanique,  en  même 
temps  qu'A  l'agriculture.  Il  fut  élevé  de  Linné. 
On  lui  doit  l'introduction  de  la  culture,  dans  tes 
jardins  d'Europe,  du  lis  des  Incas,  auquel  Linné 
donna  son  nom  (Alttrœmeria).  U  fut  élu,  en  1788, 
associé  étranger  d«  la  Société  nationale  d'agricul- 
ture de  France. 

AliSTBOEHÈRB  (horticulture).  —  Genre  de  la  fa- 
mille des  Amaryllidées,  renfermant  un  grand 
nombre  de  plantes  vivaces  remarquables  par  la 
beauté  de  leurs  fleurs,  et  cultivées,  à  ce  titre,  dans 
les  serres  dos  jardins  d'Europe.  La  plupart  de  ces 
plantes  sont  originaires  du  Pérou  et  du  Chili.  Ce 
nom  a  été  donne  A  ce  genre  de  plantes  par  Linné, 
en  l'honneur  du  botaniste  Alstrœmer  {w^.  ce  mot). 
Ces  plantes  sont  caractérisées  par  une  tige  pleine 
et  tvessée,  une  racine  fibreuse  fasciculée,  des 
fleurs  grandes  de  plusieurs  centimètres  et  durant 
fort  longtemps.  Le  genre  revferme  une  vingtaine 
d'espèces,  dont  les  plus  remarquables  sont  les 
suivantes  : 

l'L'alstrœmère  pèlerine  {Alttrœmeriapere^ina) 
appelée  communément  lis  des  Incas,  originaire  du 
Pérou.  Elle  a  une  racine  semblable  A  une  grifle 
d'asperge  ;  sa  tige  s'élève  A  une  hauteur  de  35  A 
50  centimètres;  ses  feuilles  sont  lessiles,  con- 
tournées ,  lancéolées;  ses  fleurs,  qui  s'épanouissent 
de  juin  en  octobre,  sont  blanches,  inégales,  rayées 
et  lavées  de  rose  foncé,  et  à  divisions  ouvertes. 
Celte  plante  est  en  végétation  pendant  presque 
toute  l'année,  et  fleurit  souvent  deux  fois. 

S*  L'alstrœmère  A  fleurs  rayées  {A.  lÀglu),  ori- 
ginaire aussi  du  Pérou.  Sa  tige  est  droite,  un  peu 
spatulée  de  rouge;  ses  feuilles  sont  spatutées  et 

E otites;  ses  Heurs,  disposées  en  ombelle,  sont 
lancbes,  rayées  de  rouge,  et  exhalent  une  odeur 
agréable.  Dans  son  paya  d'origine,  on  tire  de  ses 
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racmesone  fécule  qui  esteoiplovéeconamealiment. 

3°  L'alstrœmère  à  fleurs  pàles  {A.  pallida);  sa 
tige  est  assez  grêle;  ses  feuilles  sont  linéaires  et 
dentées;  ses  fleurs,  eo  ombelle,  sont  rose  pàle, 
mAlées  de  rouge  et  de  jaune. 

4»  L'atstrœinère  orange  (A  tturantiaea),  origi- 
naire du  Chili.  Ses  feuilles  sont  d'un  vert  luisant. 
Ses  fleurs,  très  grandes,  sont  d'une  belle  couleur 
jaune  orangé,  avec  des  rayures  pourpres. 

5*  L'alstrœmère  à  fleurs  changeantes  {A.  vern- 
cotor),  originaire  du  Chili.  Ses  tiges  atteignent 
une  hauteur  de  1  mètre;  les  feuilles  sont  linéaires, 
obtuses  et  contournées  au-dessus  de  la  base;  les 
fleurs,  disposées  en  ombelle,  sont  d'un  rose  pUe, 
avec  quelques  divisions  plus  étroites  de  couleur 
jaune  rayée  de  rose. 

6'  L'alstrœmère  perroquet  (A.  piUtaàntt),  ori- 

Î inaire  du  Mexique.  Ses  tiges  atteignent  50  i 
0  centimètres  de  hauteur.  Les  feuilles  sont  lan- 
céolée s-spatulées.  Quant  aux  fleurs,  elles  sont  d'un 
beau  pourpre  violet,  avec  des  taches  vertes  et 
violet  noir  au  sommet. 

Tontes  ces  espèces  doivent  être  cultivées  à  pou 
près  de  la  même  manière.  Leur  multiplication 

Seul  se  faire  soit  par  graines,  soit  par  séparation 
es  racines,  qu'il  nul  opérer  avec  soin,  en  prenant 
garde  de  les  blesser,  car  elles  sont  d'une  grande 
fragilité.  Les  semis  se  font  en  pots,  dans  une  terre 
substantielle,  légère,  soit  au  printemps,  soit  à 
l'automne.  Le  plant  est  repiqué  au  deuxième  prin- 
temps; si  la  plante  a  été  entourée  de  bons  soins, 
elle  peut  fleurir  dis  eette  deuxième  année. 
L'exposition  à  l'air  se  fait  su  mois  de  mai;  dès 

Îue  les  plantes  eootmeneent  i  fleurir,  il  faut  ra- 
oubler  de  précaution,  afin  de  mettre  les  fleurs, 
dont  le  tissu  est  très  délicat,  à  l'abri  des  vents, 
du  grand  soleil  et  de  la  pluie.  Les  arrosements 
doivent  être  assez  fréquenta  durant  l'été,  mais  mo- 
dérés; on  les  suspend  pendant  l'hiver.  La  plupart 
des  espèces  se  conservent  bien  sous  un  ch&ssis 
froid,  i  l'abri  de  la  gelée  et  de  l'humidité; 
quelques-unes  peuvent  même  passer  l'hiver  en 
pleine  terre,  sous  le  climat  de  Paris,  avec  un 
simple  abri  de  litière  on  de  feuilles  sèches.  Toute- 
fois, il  est  préférable  de  les  maintenir  constam- 
ment en  pots,  ce  qui  rend  plus  faciles  les  précau- 
tions à  prendre  pour  les  fleurs;  dans  ce  cas,  on 
change,  tous  les  deux  ou  trois  ans,  la  terre  des 
pots. 

ALTAVELLA.  ALTATBLI.B  OU  ALTAVÈU  (pisci- 
eultare).  —  On  appelé  Haja  aUavelOy  Trigon  a/fo- 
veta,  Pteroplatea  altavela  et  souvent  tout  simple- 
ment tavela,  un  poisson  de  mer  que  l'on  rencontre 
surtout  A  Naples,  et  qui  est  remarquable  par  le 
grand  développement  de  ses  nageoires  pectorales. 
Il  se  rapprocne  beaucoup  de  la  raie  pastenague. 
Lorsqu'il  se  meut  au  sein  des  eaux,  les  deux  na- 
geoires pectorales  ont  l'aspect  de  deux  voiles  agi- 
tées par  le  vent,  ce  qui  lui  a  fait  donner  le  nom 
de  rate  à  grandet  voila.  Les  nageoires  pelviennes 
sont  peu  développées  et  arrondies;  il  n'y  a  pas  de 
nageoire  dorsale.  Les  michoires  sont  armées  de 

Petites  dents  pointues  qui  ne  s'étendent  pas  jusqu'à 
angle  de  la  bouche.  Les  yeux  sont  asses  grands. 
La  région  caudale  porte  un  aiguillon  denliculésur 
ses  bords.  Le  dessus  du  corps  est  d'un  brun  rous- 
sAtre  uniforme,  le  dessous  est  blanc  et  bordé  de 
roux.  La  chair  de  ce  poisson  est  recherchée;  elle 
présente  une  saveur  agréable. 

ALTENSTBINIA  (Aofffnifue).  —  Genre  de  plantes 
appartenant  A  la  famille  des  Orchidées,  dédié  par 
Humboldt  et  Bonpland  au  baron  d'Altenstein,  au- 
teur d'observations  intéressantes  sur  les  végé- 
taux. Ce  sont  des  herbes  à  racine  tubéreuse,  à 
tige  feuitlée,  A  <^pis  denses.  Elles  habitent  l'Amé- 
rique tropicale. 

ALTÉRANT  (médecine  véf^iiuiire).  —  Qualifica- 
tion des  médicaaieBti  qui,  par  des  actions  physio- 


logiques, changent  peu  à  peu  l'état  des  liquides  et 
des  solides  de  l'organisme  animal.  Ils  dénaturent 
le  sang  et  les  humeurs  diverses,  les  rendent  moins 
propres  A  la  nutrition,  ainsi  qu'au  développement 
des  produits  accidentels.  Les  médicaments  alt^ 
ranls  appartiennent  soit  aux  toniques,  soit  aux 
excitants,  soit  aux  relâchants;  les  alcalis  y  occu- 
pent une  grande  place,  de  même  que  les  prépara- 
tions de  mercure,  d'iode,  d'arsenic.  Enfin,  la 
saignée  doit  aussi  être  classée  parmi  les  agents 
altérants. 

ALTÉIATIF  (médecine  vétérinaire).  —  Qualifi- 
cation donnée  autrefois  A  certains  remèdes  qui 
n'exercent  pas,  sur  l'économie  animale,  une  action 
rapide,  mais  qui  amènent  insensiblement  la  di^a- 
ritioQ  des  humeurs  morbides.  Ainsi,  les  toniques, 
les  laxatifs,  les  diurétiques,  etc.,  sont,  à  des  points 
de  vue  divers,  des  remèdes  altératifs. 

ALTÉRATION.  —  Ce  mot  est  employé  dans  plu- 
sieurs acceptions.  —  11  se  dit  d'abord  d'un  chao- 
gement,  te  plus  souvent  en  mal,  dans  la  nature 
ou  dans  la  manière  d'être  des  choses.  Ainsi  on  dit, 
dans  ce  sens  :  altération  du  sang,  altération  d'un 
vin,  altération  de  produits  agricoles  qui  ont  ficv-iu, 

tour  une  cause  ou  une  autre,  leur  état  nornial.  — 
1  se  dit  aussi  de  l'état  dans  lequel  se  trouve  un 
animal  qui  éprouve  la  senaaUon  de  la  soif.  —  Par 
extension,  il  s'applique  aux  leiTos  qui  manquent 
de  l'eau  nécessaire  a  une  vigoureuse  végétation 
des  plantes.  On  dit,  dans  ce  cas,  qu'un  champ  est 
altéré,  comme  on  dit  aussi  que  les  plantes  qui  y 
végètent  sont  altérées.  Cette  expression  est  em- 
ployée d'une  manière  spéciale  lorsqu'il  s'agit  de 
terres  qui  sont  soumises  A  des  arrosages  pério- 
diques. 

ALTBRNANTHERA  {horticulture) .  —  Genre  de 

filantes  originaires  de  Chine,  appartenant  A  la 
amille  des  Amarantacées,  et  cultivées  dans  nos 
jardins  comme  plantes  d'ornement.  Elles  se  pr^ 
sentent  sous  la  forme  de  petites  plantes  vivaces, 
touffues,  A  feuillage  colore  diversement,  qui  for- 
ment de  charmantes  bordures  pour  les  corbeilles 
et  les  plates-bandes;  on  les  espace  de  10  A  15cen- 
timètres  en  tous  sens.  Ces  plantes  sont  égale- 
ment recherchées  pour  la  mosalculture.  On  en 
cultive  quatre  espèces  :  VA.  paronychi(Hde$ ,  A 
feuilles  étroites,  passant  du  blanc  rosé  ou  durou^e 
orange  au  brun,  puis  au  vert;  VA.  sessïUt,  A  feuil- 
lage rose  panaché  de  veit;  1'^.  spddiiato,  A  feuU- 
lage  vert  violacé,  panaché  de  rose;  VA.  atr<h 
purpwea,  A  feuillage  pourpre  foncé,  d'une  grande 
sensibilité.  Le  feuillage  de  ces  plantes  prend  sou- 
vent, pendant  l'hiver  ou  dans  la  culture  en  serre, 
un  aspect  vert  ou  verdAtre  ;  pour  que  te  coloris 
des  feuilles  se  développe  avec  des  tons  vifs  bien 
accentués,  la  lumière  et  la  chaleur  des  mois 
de  juillet  et  d'août  leur  sont  nécessaires  dans  le 
plus  grand  nombre  des  jardins  d'Europe.  Elles 
peuvent  servir  de  sujets  d'étude  dans  les  recher- 
ches relatives  A  l'influence  de  la  lumière  sur  la 
coloration  des  feuilles. 

ALTERNAT.  —  Succession  de  cultures  variées 
sur  un  même  sol.  On  dit  l'alternat  des  cultures 
pour  désigner  ta  méthode  suivant  laquelle  les 
diverses  récoltes  se  succèdent  sur  les  terres 
d'une  fannçL  on  d'autres  termes,  la  méthode  qui 
préside  i  la  pratique  de  rassolement  dans  une 
exploitation  rurale.  Cette  expression  est  aussi 
quelquefois  appliquée  comme  sjnonyme  de  eit^ 
lure  alterne. 

ALTERNE.  —  Se  dit,  en  botanique,  des  feuilles 
insérées  des  deux  efttés  de  la  tige,  A  intervalles 
égaux,  mais  sans  être  jamais  en  face  les  unes  des 
autres  ;  et  en  agriculture,  de  la  méthode  de  cul- 
ture qui  fait  succéder  diverses  récoltes,  dans  un 
même  champ,  A  intervalles  réguliers. 

Prise  dans  ce  sens  général,  la  culture  alterne 
remonte  A  la  plus  haute  antiquité;  les  ouvrages 
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des  anciens  auteurs  grecs  et  latins  qui  sont  venus 
jusqu'A  non*,  constatent  que,  de  leur  temps,  la 
né<essit<  de  faire  ahernet  les  cultures  était 
reconnue  par  toas  les  agriculteurs.  Dans  ce  sens, 
la  théorie  de  la  culture  alterne  se  confond  avec 
celle  des  assolements.  Au  dix-buitième  siècle,  l'ex- 
pression de  culture  alterne  a  été  prise,  principale- 
ment en  Angleterre,  dans  un  sens  plus  restreint. 
On  ententtait  par  cette  expression  le  s;stèmede  cul- 
ture qui  consiste  à  transformer  alternativement  les 
terres  arables  en  prairies  ou  en  p&tnrages  et  réci- 
proqueraent.  f  On  ne  peut  pas  élever  trop  kaut, 
disait  John  Sinclair,  les  avantages  que  présente  la 
culture  alterne.  Il  n'y  a  que  ceux  qui  ont  essayé 
cette  méthode  qui  peuvent  connaitre  l'immense 
amélioration  qu  on  apporte  dans  les  produits,  en 
convertissant  en  prairies  les  terres  anciennement 
cultivées,  et  en  mettant  en  culture  les  anciens 
pAtur^ef...  En  adoptant  cette  méthode,  et  en  la 
conduisant  judicieusement,  les  récoltes  sont  ton- 
jours  abondantes,  et  le  sol  est  tenu  dans  un  état 
de  fertilité  toujours  croissant,  i  Les  promesses  que 
renfermait  ce  programme  n'ont  pu  être  réalisées 

Ear  les  faits,  car  elles  ne  tenaient  pas  compte  de 
L  nécessité  absolue,  reconnue  plus  tard,  de  ren- 
dre an  Ml  les  principes  que  toutes  les  cultures, 
quelles  qu'elles  soient,  lui  enlèvent  toujours  en 
plus  ou  moins  grande  quantité.  La  culture  alterne, 
définie  comme  elle  vient  de  l'être,  a  été  modifiée 
par  la  transformation  des  pâturages  plus  ou  moins 
permanents  en  prairies  dites  artificielles  qui  four- 
nissent des  récoltes  plus  abondantes  que  celles 
des  prairies  naturelles  presque  exclusivement 
composées  de  plantes  graminées.  Le  développe- 
ment de  ce  système  de  culture  a  puissamment  con- 
tribué au  progrès  de  la  production  ;  car  il  a  permis 
d'entretenir  dans  les  exploitations  rurales  un 
bétail  pins  abondant  et  d  accroître  la  masse  des 
engrais  disponibles  pour  les  diverses  cultures.  11  a 
été  la  dernière  étape  qui  a  précédé  la  Axation  des 
lois  de  la  restitution  an  sol  des  principes  que  les 
récoltes  lui  enlèvent. 

ALTBMBK.  —  Faire  succéder,  dans  un  champ, 
ou  sur  l'ensemble  des  terres  d'une  exploitation 
rurale,  plusieurs  récoltes  les  unes  aux  aub-es,  dans 
un  ordre  régulier.  Par  exemple,  si  l'on  y  cultive 
successivement  des  betteraves,  du  blé,  de  l'avoine 
et  du  trèfle,  ces  plantes  alternent  les  unes  avec 
les  autres. 

ALTEIKIFLOBB.  —  Se  dit  d'un  végétal  dont  les 
fleurs  sont  alternes. 

ALTEMiroLlA.  —  Signifie  ayant  les  feuilles 
alternes. 

ALTEKllIVfiDB.  —  Animal  dont  les  pattes  sont 
alternativement  de  deux  couleurs  différentes. 

ALTBKMIPBNNÉ  on  ALTUNATIPBNNÉ.  —  Se 
dit  des  feuilles  pennées  dont  les  folioles  sont  al- 
ternes sur  le  pétiole  commun  on  la  nervure  mé- 
diane. 

ALTHÉA  {botanique).  —  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  Halvacées,  renfermant  deux  espèces 
principales,  intéressantes  au  point  de  vue  agri- 
cole. Ces  espèces  sont  :  la  guimauve  {AUhta  offi- 
einali$)tet  la  passe-rose  ou  rose  trémière(i4.  rowa), 
qui  est  aussi  désignée  par  le  nom  d'AIcée  (voy.  ce 
mot). 

AtTBBN  (biographie  agricole).  —  Jean  Althen, 
né  en  Perse  en  1711,  a  été  le  créateur  de  la  cul- 
tore  et  de  l'industrie  de  la  garance  dans  le  midi 
de  la  France.  Proscrit  de  son  pays,  arrêté  par  les 
Arabes,  vendu  comme  esclave  et  conduit  en  Ana- 
tolie,  il  parvint  à  s'échapper  et  à  gagner  le  port  de 
Marseille.  Il  se  mit  &  étudier  l'agriculture  méri- 
dionale, et  après  diverses  tentatives  de  tous  genres, 
il  emt  avoir  constaté  que  la  culture  de  la  garance 
réussirait  aux  environs  d'Avignon.  Il  se  procura  de 
la  graine  de  Smyme,tai  multiplia,  etdonnal'exempte 
des  succès  qae  l'on  pouvait  espérer. 


£n  effet,  la  garance  a  été,  jusqu'au  delà  du 
milieu  du  dix-neuvième  siècle,  une  grande  richesse 
et  une  cause  de  prospérité  pour  le  département 
de  Vaucluae.  Quoique  la  découverte  de  l'alitarioe 
artificielle  (voy.  le  mot  Ai.lEAiilNBj  soit  venue  dé- 
truire la  fortune  du  pays,  c'est  avec  justice  qu'une 
statue  a  été  élevée  à  la  mémoire  d'Althen  en  face 
du  vieux  palais  des  Papes,  à  Avignon.  Il  finit 
pauvre  et  ignoré,  en  1774,  laissant  dans  la  misère 
une  fille  qui  mourut  à  l'hépitut  d'Avignon  en  18Sf . 
C'est  une  raison  de  plus  pour  que  son  nom  reste 
honoré  de  ceux  qui  ne  pensent  pas  que  la  richesse 
soit  le  principal  titre  à  la  gloire  et  aux  honneurs. 

ALTKIOPB.  —  Genre  d'mseetes  coléoptères  de 
la  tribu  des  Charançons,  que  l'on  rencontre  dans 
diverses  parties  de  l'Europe. 

ALTIHËTKIB.  —  Mesure  des  hauteurs.  Mot  mal 
fait,  parce  qu'il  est  formé  de  deux  racines,  l'une 
grecque,  l'autre  latine  ;  il  but  lui  préférer  l'expres- 
sion ky^ométrie.  Il  estsonvent  d'une  grande  utilité, 
en  agriculture,  de  conn^tre  la  différence  de  ni- 
veau de  deux  points,  la  hauteur  d'un  arbre,  etc. 
Quelques-uns  des  procédés  qui  permettent  de 
déterminer  les  hauteurs  ont  été  décrits  au  mot 
agrotnétre.  Pour  les  arbres,  on  emploie  un  appareil 
niéeia),  ledendromètre.  Les  mesures  de  différences 
de  hauteur  de  deux  ou  plusieurs  points  sont  du 
ressort  de  l'arpentage,  quand  il  s'agît  de  diffé- 
rences asses  faibles.  Lorsque  l'on  veut  mesurer,  an 
contraire,  des  différences  de  niveau  plus  considé- 
rables, on  doit  avoir  recours  au  baromètre. 

ALTINGIE  (horticulture).  —  Magnifique  arbre 
vert  de  la  famille  des  Conifères,  à  feuilles  alternes 
glauques  en  dessous,  persistantes,  accompagnées 
de  deux  stipules.  Ses  fleurs  sont  monoïques  :  les 
mâles  sont  réunies  en  un  bouquet  présentant  nue 
centaine  â'étamines;les  fomellessont  disposées  en 
chatons  agglomérés,  formant  par  leur  ensemble  un 
céne  dur,  deux  fleurs  se  trouvant  dans  chaque 
écaille,  le  stigmate  en  téte.  Les  fhiits,  réunis  en 
capitule^  sont  des  capsules  qui  s'ouvrent  par  lapartie 
supérieure  et  laissent  échapper  des  graines  dont  la 
plupart  sont  stériles ,  une  seule  fertile,  ayant  une 
forme  anguleuse  ailée  avec  un  albumen  peu  abon- 
dant. En  Chine  et  dans  les  Iodes,  ces  arbres  sont 
riches  en  substances  résineuses  balsamiques.  A 
cause  de  la  difficulté  de  se  procurer  des  semences 
fertiles,  on  les  multiplie  par  bouture,  en  pleine  terre, 
dans  le  midi  de  l'Europe,  en  orangerie  partout  ail- 
leurs. L'Altingiaexceua  est  le  Liquidambar  Altin- 
gia.  On  le  confond  souvent  avec  rÀraucarta  exaûm 
et  avec  le  Col^mbia  exeelsa,  le  C(^yn^ia  Cm- 

ALTIBOCTBB  (ornithologie). — Se  dit  des  oiseanx 
dont  le  beo  est  plus  large  que  long.  —  S'appliqna 
quelquefois  A  une  tribu  de  l'ordre  des  oueaux 
grimpeurs. 

AliTiBB  (en(oineIO0Ï8(rgrteofe][.— Nom  générique 
de  plusieurs  insectes»  de  la  tnbn  des  Cnrysomé- 
liens,  dans  l'ordre  des  Coléoptères,  qui  sont  re- 
doutés par  les  agriculteurs  pour  les  ravages  qu'ils 
exercent  dans  plusieurs  cultures  d'une  grande  im- 
poriance.  Les  altises  sont  des  inseetés  très  petits, 
dont  la  longueur  varie,  suivant  les  espèces,  de 
1  millimètre  et  demi  i  H  millimètres.  On  les  désigne 
sous  les  noms  vulgaires  de  puces  de  terre,  tiquets, 
pucerons,  puces  de  jardin,  puces  de  vigne,  etc.  On 
en  connaît  un  grand  nombre  d'espèces,  dont  les 
mœurs  sont  &  peu  près  les  mêmes. 

Les  altises  se  distinguent  par  les  caractères  sui- 
vants :  tète  très  petite,  munie  de  deux  antennes 
filiformes,  très  rapprochées  à  leur  base  et  insérées 
entre  tes  deux  yeux  ;  corps  ovalaire  ou  spbériaue  ; 
élytres  brillant  le  plus  souvent  de  couleurs  métal- 
liques brunes,  noires,  bleues,  vertes  ou  broutées  ; 
cuisses  postérieures  très  renflées^  ce  qui  leur  per- 
met d'exécuter  des  sauts  très  puissants,  atteignant 
quelquefois  plus  de  SO  ceutimitres.  Les  premiers 
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Kccouplcmeols  do  ces  insectes  ont  lieu  aux  mois 
d'avril  ou  de  mai  ;  les  femelles  déposent  leurs  œufs 
au  revers  des  feuilles  sur  lesquelles  elles  fonnent 
des  poupes  de  15  à  30  œufs,  d'un  jaune  clair,  plus 
longs  que  larges.  Ceux-ci  éclosent  huit  à  dix  jours 
après  la  poute.  Les  larves,  à  peu  près  linéaires,  sont 
d'abord  d'un  jaune  pàle,  puis  elles  prennent  une 
teinte  gris  jaunâtre  ;  elles  atteignent  en  quinze 
jours  tout  leur  développement,  et  oUet  ont  alors 
d  A  6  millimètres  de  longueur.  Pendant  leur  crois- 
sance, elles  changent  deux  fois  de  peau;  au  mo- 
ment de  se  métamorphoser  en  nymphes,  elles  se 
laissent  tomber  par  terre.  C'est  là  que  s'opère  leur 
dernière  transformation  qui  se  fait  au  bout  de  huit 
A  dix  jours,  k  l'état  de  nymphe,  les  larves  sont  de 
couleurjaune  d'ocre,  et  ressemblent  i  de  petits 
grains  de  blé  dont  une  extrémité  est  noircie.  La 
seconde  génération  se  fait  le  plus  souvent  vers  le 
mois  de  juillet  et  d'aoflt  ;  dans  U  région  méiidio- 
nale  de  la  France  et  lorsque  l'été  est  chaud,  il  se 
produit  aussi  une  troisième  génération,  au  com- 
mencement du  mois  de  septembre.  Dès  les  premiers 
froids  de  l'automne,  les  altises  cherchent  un  reAige, 
soit  dans  les  murailles  de  cldture,  soit  dans  Tes 
herbes  sèches,  soit  sous  l'écorce  dequelques  arbres. 
Pendant  l'hiver^  elles  ne  sont  pas  toujours  engour- 
dies d'une  manière  absolue,  mais  elles  ont  une  vie 
très  peu  active  ;  elles  sont  le  plus  souvent  blotties 
dans  leurs  retraites,  et  elles  n'absorbent  que  très 
peu  de  nourriture.  Elles  reprennent  de  l'aclivité 
au  printemps,  pour  recommencer  le  cycle  de  leurs 
transformations.  C'est  à  l'état  de  larves,  comme  à 
celui  d'adultes,  que  les  altises  exercent  leurs  ra- 
vages sur  les  plantes  cultivées.  Elles  s'attaquent 
surtout  aux  feuilles,  en  mangeant  la  pellicule  infé- 
rieure, et  en  formant  des  guéries  tournantes  dont 
la  pulpe  les  nourrit.  Ces  galeries  sont  visibles  i  l'œil 
nu,  lorsque  l'insecte  les  a  abandonnées,  et  que  la 
pellicule  s'est  décolorée. 

Les  principales  espèces  d'altises  sont  : 

l' L'altise  potagère  (^AUica  oUracea),  appelée  en-r 
core  attise  bleue,  se  distingue  par  la  couleur  bleue 
de  tout  son  corps  ;  les  antennes  seules  sent  noires. 
Ce  bleu,  toujours  brillant,  est  quelquefois  un  peu 
vord&tre.  Sa  longueur  est  de  1  millimètre  et  demi. 
Cet  insecte  est  principalement  nuisible  pour  les 
choux,  les  raves,  tes  radis  et  autres  crucifères  des 
jardins.  C'est  surtout  au  moment  de  la  levée  des 
plantes  qu'il  exerce  ses  ravages,  en  mangeant  les 
premières  feuilles  et  en  coupant  les  tiges  encore 
tendres  ;  il  s'attaque  aussi  aux  fleurs,  aux  feuilles 
et  aux  fruits  des  plantes  déjà  grandes.  Ses  dégAls 
commencent  au  printemps,  et  se  poursuivent  pen- 
dant toute  cette  saison  et  l'été.  —  Celte  espèce 
s'attaque  aussi  aux  champs  de  colza,  où  elle  prend 
quelquefois  un  énorme  développement;  dans  ces 
circonstances,  elle  ronge  les  leuillesde  la  plante 
et  elle  en  fait  avorter  les  siliques,  au  pomt  de 
perdre  complètement  la  récolte  d'huile.  Hais  il  ne 
faut  pas  la  confondre  avec  l'altise  à  téte  dorée,  qui 
appartient  au  genre  Psyllîode,  et  qui  attaque  aussi 
les  champs  de  colza  et  de  betteraves. 

2*  L'altise  du  chou  {A.  bra$tica),  qui  se  distingue 
par  sa  couleur  noire,  avec  une  ponctuation  line  et 
serrée,  et  deux  petites  lignes  jaunâtres  sur  chaque 
élytre.  Son  corps  est  raccourci  et  convexe,  le 
corselet  est  plus  court  que  large  ;  les  antennes 
sont  noires,  ainsi  que  les  pattes,  dont  les  tibias  et 
les  tarses  sont  d'un  roux  orunfttre.  La  longueur  de 
l'insecte  parfait  est  de  1  millimètre  1/4.  L'altise  du 
chou  s'attaque  principalement  aux  choux  des  jar- 
dins, ainsi  que  son  nom  l'indique,  dès  le  com- 
mencement du  printemps  et  pendant  tout  l'été. 

3'  L'altise  des  bois  (A.  nemorum),  noire,  fine- 
ment pointiHée,  dont  la  longueur  atteint  2  miUi- 
mèlres.  La  téte  est  petite;  les  antennes  sont  flli- 
formes  et  assez  longues  ;  le  thorax,  plus  la^  que 
la'tAte,  est  arrondi  sur  les  côtés;  les  elytràs, 


ovales,  sont  deux  fois  aussi  larges  que  le  thorax, 
et  portent  sur  leur  partie  médiane  une  bando 
jaune,  qaelquofois  blanchâtre,  un  peu  infléchie  ; 
les  cuisses  sont  très  fortes.  Celte  espèce  vit  dans 
les  bois,  et  elle  s'attaque  aussi,  dans  les  jardins, 
aux  choux,  aux  navets  et  aux  autres  plantes  cruci- 
fères des  potagers, 

A  cette  espèce  se  rattachent  plusieurs  autres 
altises,  dont  les  principales  sont  l'altise  noire 
(A.  atra),  l'altise  de  la  mauve  (A.  malva),  l'altise 
de  la  jusquiame  (A.  hyposeyami),  l'altise  &  antennes 
brunes  {A.  fuKicomu),  laltise  i  pattes  bnines 
{A.  futapa),  qui  nuisent,  dans  les  jardins,  aux 
mauves,  aux  roses  trémièrés  et  i  quelques  autres 
plantes  ornementales. 

4*  L'altise  de  la  vigne  {A.  ampelo^iaga).  C'est 
une  des  plus  grandes  espèces  qui  habitent  la 
France.  Elle  mesure  4  i  6  millimètres  de  longueur, 
sur  2  millimètres  de 
largeur.  Son  corps 
(fig.SSi)  estovalaire, 
convexe  ;  quelque- 
fois il  est  entière- 
ment bleu,  mais  le 
plus  souvent  d'un 
vert  bleuAtre  métal- 
lique; les  antennes 
sont  noires  ;  le  corse- 
let affecte  une  forme 
carrée  et  se  distin- 
gue par  un  sillon 
transversal  ;  les  ély- 
tres  sont  parsemées 
de  nombreux  petits 
points  ;  les  cuisses 
postérieures  sont 
fortement  renflées, 
et  l'insecte  s'en  sert 
pour  faire  des  sauts 
puissants.  La  larve 
(flg.  S&5)  est  formée 
do  dtfoze  articles  poi^ 
tant  des  ponctua- 
tions régulières  ;  sa 
longueur  atteints  à 
6  millimètres.  Cette 
espèce  infecte,  depuis  un  temps  immémjrial,  les 
vignobles  du  midi  de  l'Espagne,  notamment  de 
l'Andalousie  ;  elle  a  d'abord  envahi,  en  France,  le 
département  des  Pyrénées-Orientales;  puis  du 


Pis.  S5I>  —  Altase  de  la  vlgaa 
grosse  six  fols. 


Fig.  255-  —  Larve  de  l'alltM  do 
U  ngoe,  KTOssie 


PIff.  250.  —  Pedlla  de  vigne  attaquas  psr  l'altise. 

Ronssillon,  elle  a  gagné  le  Languedoc  et  la  Pro- 
vence ;  mais  dans  cette  province,  elle  exerce  moins 
de  ravage*  que  dans  tes  deux  premières.  Ei^,  en 
1872,  on  a  signalé  la  présence  de  l'altise  dans  les 
vignobles  de  la  vallée  de  la  Garonne,  notamment 
dans  le  département  de  U  Haute-Caronne.  Depuis 
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qiMlqacs  années,  cet  insecte  a  hit  aussi  son  appa- 
rition dans  les  vignes  de  l'Algérie,  où  l'on  est  obligé 
■l'en  poursuivre  la  destruction. 

C'est  principalement  sur  les  jeunes  pousses  de 
la  vigne,  sur  les  nouveaux  bourgeons,  au  fur  et  à 
mesure  qu'ils  se  développent,  que  l'altise  est  le 
plus  répandue.  Elle  ronge  les  parties  vertes  à 
mesure  qu'elles  paraissent,  laboure  les  jeunes 
écorces  en  divers  sens,  et  se  jette  surtout  sur  les 
feuilles  qu'elle  déponille  de  leur  parenchyme. 
Toutes  les  feuilles  entamées  par  l'insecte  sont  bien- 
tôt percées  de  plusieurs  grands  trous  (llg.  256), 
les  nervures  sont  découpées  et  mises  à  nu  ;  te 

Suelette  de  la  feuille  prend  l'aspect  d'une  véri- 
blc  dentelle.  Les  feuilles  les  plus  développées 
sont  attaquées  comme  les  jeunes,  mais  leur  tissu 
plus  fort  offre  une  plus  grande  résistance.  C'est 
«ortont  sur  les  cépages  précoces  qne  l'alUse  exerce 
ses  ravages.  —  Le  naturaliste  Dunal.q'ui  a  fait  une 
étude  spéciale  de  l'altise  de  la  vigne^  aflirme  qu'elle 
aurait  aes  ennemis  naturels  dans  plusieurs  ichneu- 
mons,  et  snrtout  dans  la  punaise  bleue,  qui  en 
ferait  une  grande  destruction,  tant  k  l'état  de  larve 
qu'i  l'état  d'insecte  parbit.  Toutefois,  les  résultats 
que  ces  parasites  peuvent  obtenir,  ne  sont  pas  tels 
que  l'alnse  cesse  de  ravager  les  vignobles  de  la 
partie  méridionale  de  la  France. 

Dtstruction  de»  aUites.  —  Un  grand  nombre  de 
procédés  ont  été  proposés  pour  détruire  l'altise 
potagère,  ainsi  jiue  celle  du  cbou.  Dans  les  plates- 
bandes  de  jardins  et  sur  les  coucbes,  on  a  em- 
ployé avec  succès  des  décoctions  de  plantes  Acres 
ou  fétides,  telles  que  tabac,  noyer,  sureau,  etc., 
ainsi  qne  des  eaux  chargées  de  chaux  éteinte^  de 
cendres,  de  suie.  Mais  les  arrosages  avec  ces  liquides 
ne  donnent  pas  toujours  des  résultats  certains,  et 
ils  doivent  être  répétés  souvent.  Des  cultivateurs, 
ea  enterrant  A  fleur  de  terre,  au  milieu  de  leurs 
semis,  des  pots  de  terre  Temiasée,  de  ISA  30  cen- 
timètres de  profondeur,  à  ventre  bombé,  j  ont 
recueilli  de  Mandes  quantités  dlosectes,  et  sont 
parvenus  à  en  réduire  asseï  le  nombre  pour  ne 
plus  avoir  à  se  plaindre  de  leurs  ravages. 

Dans  la  grande  culture,  on  conseille  de  brAIer, 
dans  les  champs  de  colza  et  de  navets,  des  feuilles 
de  plantes  &cres  i  moitié  sèches,  qui  se  consument 
sans  flamme,  et  donnent  une  fumée  abondante 

Îui  atteint  un  grand  nombre  d'insectes.  Ces  brtklis 
oivent  être  disposés  de  distance  en  distance,  de 
telle  sorte  que  la  fumée  rase  la  surface  du  sol.  Ils 
doivent  être  renouvelés  tous  les  quinze  à  vingt 
jours.  On  a  aussi  employé  un  mélange  de  terre  ou 
de  sable  et  de  naphtaline  ou  de  coaltar,  à  raison 
de  10  kilogrammes  de  cette  substance  pour  100  ki- 
logrammes de  sable.  On  fait  un  mélange  intime, 
qiron  répand  i  la  volée  dans  le  champ  infesté  par 
les  ^tises,  A  raison  de  500  kilogrammes  environ 
par  hectare.  Ce  procédé  peut  aussi  être  employé 
avec  succès  sur  lies  semis  des  jardins  potagers.  — 
Ea  Normandie  et  dans  le  nord  de  la  France,  où 
les  altises  font  de  grands  ravages  dans  les  champs 
de  colza,  on  a  imaginé,  lorsque  les  semis  sont  faits 
ttt  lignes,  de  faire  passer  entre  celles-ci,  le  matin, 
lorsque  les  insectes  sont  encore  engourdis  par  le 
ftroidde  la  nuit  et  la  rosée,  des  appareils  secoueurs 
dont  la  partie  inférieure  est  munie  d'une  botte 
dans  laquelle  tombent  les  altises.  Les  insectes 
ainsi  ramassés  sontimmédiatemept  brûlés.  Ce  pro- 
cédé a  donné,  dans  beaucoup  de '  circonstances, 
d'assez  bons  résultats.  —  Enfin,  lorsque  les  méthodes 
qui  viennent  d'être  indiquées,  n'ont  pas  été  assez 
efScaces  pour  arrêter  la  grande  pullulation  des 
altises,  il  reste  une  dernière  ressource,  c'est  l'alter- 
nance des  cultures,  et  le  remplacement  de^  colzas, 
des  Uns,  des  navets,  etc.,  dorant  quelques  années, 
par  des  plantes  que  ces  insectes  n'attaquent  pas. 
il  est  cependant  utile  d'tijouier  que,  parfois,  des  , 
pluies  flreides  ou  quelques  jours  dp  ^ande  chaleur  | 


font  périr  un  nombre  très  considérable  de  larves 

et  d'insectes  parfaits  ;  on  se  trouve  ainsi  rapide- 
ment débarrassé  de  leurs  dégâts. 

L'altise  de  la  vigne  est  chassée  par  des  moyens 
spéciaux.  C'est  en  1S29  que  l'on  aurait,  pour  la 
première  fois,  constaté  d'une  manière  sensible  ses 
dégâts  dans  l'Hérault.  De  nombreux  procédés  ont 
été  tour  à  tour  essayés.  Il  résulte  des  observations 
faites  avec  le  plus  de  soins  que  l'on  doit  commencer 
à  faire  la  chasse  aux  altises  dès  qu'elles  appa- 
raissent dans  un  vignoble.  Lâchasse  à  l'entonnoir, 
faite  au  printemps,  parait  avoir  donné  les  meil- 
leurs résultats.  Elle  est  ainsi  décrite  par  Dunal  : 
«  Des  femmes  ou  des  enfants  vont  d'une  souche  A 
l'autre,  munis  d'un  entonnoir  en  fer  blanc  (fig.  ^57), 
échancré  et  très  évasé,  semblable  à  un  grand  plat 


Fig.  351.  —  Entonnoir  pour  reeiiellllr  tas  altises. 

à  barbe,  percé  par  son  fond.  Son  tube,  assez  court, 
plonge  dans  un  petit  sac  en  toile  qu'on  v  fixe,  au 
moyen  d'un  cardon,  et  qu'on  enlève  à  volonté.  On 
place  cet  instrument  sous  chaque  souche,  en  fai- 
sant passer  le  tronc  de  cette  dernière  dans  l'échan- 
crure  de  l'entonnoir.  Cela  fait,  on  secoue  les 
branches  de  la  souche  ;  les  altises  qui  s'y  trouvent 
sautent  ou  se  laissent  tomber  sur  1  évascment  su- 
périeur de  l'entonnoir  :  on  les  dirige  aussitAt  d'un 
coup  de  main  dans  le  tube  qui  termine  l'instni- 
ment,  et  elles  arrivent  dans  le  sac  fixé  au  bas  de 
ce  tube;  dès  qu'elles  y  sont  parvenues,  on  serre  la 
partie  supérieure  du  sac  au  moyen  d'un  cordon 
disposé  pour  cet  effet  et  l'on  va  répéter  la  même 
opération  sur  une  autre  souche.  C'est  le  matin, 
de  très  bonne  heure,  qui  est  le  moment  le  plus 
opportun  pour  faire  cette  chassa  ;  les  altises  sont 
alors  moins  actives,  tandis  que,  dans  le  milieu  du 
jour,  elles  se  servent  souvent  de  leurs  ailes  pour 
échapper  au  danger.  *  —  Un  moyen  spécial  pour  la 
destruction  des  larves  et  des  œufs  a  donné  aussi  do 
bons  résultats  :  il  consiste  &  enlever  les  feuilles 
de  vij^nes  sur  lesquelles  les  œufs  ont  été  déposés 
ou  qui  sont  déjà  devenues  la  proie  des  larves  ; 
cette  chasse  doit  être  faite  avec  soin.  On  a  aus^i 
essayé  de  faire  périr  l'insecte  par  le  feu  pendant 
l'hiver  :  A  cet  effet,  on  entretient,  A  cété  des  vignes, 
des  plantes  buissonnantes,  dans  lesquelles  les  at- 
tises vont  se  réKigier  pour  passer  la  mauvaise 
saison  ;  on  coupe  et  on  brûle  les  tiges  et  les 
branches  de  ces  plantes.  —  Ënflo,  M.  Cazalis- 
Allut  a  fait  connaître  le  swtème  uopté  par  un 
propriétaire  de  Balaruc-les-Baios  qui  se  serrait  de 

i eu  nés  poulets  pour  faire  la  chasse  aux  alliées  et 
I  leurs  œufs;  une  couvée  de  poulets,  que  l'ollt  avait 
habituée  à  se  nourrir  de  ces  insectes,  fui  trans- 
portée dans  une  vigne,  et  la  purgea  si  bien  des 
altises^  que  le  propriétaire  loua  ensuite  ses  poulets 
&  plusieurs  de  ses  voisins.  La  perdrix  fait  aussi  une 
guerre  active  aux  altises  ;  c'est  une  des  raisons 

Sour  lesquelles  on  devrait  propager  cet  oiseau 
ans  les  pays  viticoles  ravagés  p^r  ces  insectes. 
ALOCITE  {fntomologie  agrwoUJ.  —  Insecte  lépi- 
doptère de  petites  dimensions,  célèbre,  depuis  un 
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siècle,  par  lot  ravages  que  sa  larve  a  exercés,  A 
diverses  reprises,  dans  les  grains  de  céréales,  no- 
lamment  des  blés,  des  seigTes  et  des  orgfes. 

Réaumur  publia  tes  premières  obtta^ationsfiite* 
sur  cet  insecte,  dans  an  mémoire  paru  en  1736. 
L'alucile  a  étéétudiéesuccessivemeot  par  plusieurs 
entomologistes.  En  1850,  Dojère  en  a  donné  une 
moROgrapliie  compléta. 

D'apr&s  les  observations  recueillies  par  M.  Doyère, 
quatorze  départements  étaient,  en  1850,  désolés  par 
Falucitc,  mais  à  des  degrés  difTérents.  C'étaient, 
en  commentant  par  le  Midi,  ceux  des  Basses-Py* 
rénées,  des  Lanoes,  du  Gers,  de  la  Haute-Garonne, 
de  Lot-et-Garonne ,  de  Tam-et-Garonne ,  de 
la  Charente ,  de  la  Cliarente-Inférieure ,  de  la 
Vienne,  d'Indre-et-Loire,  do  l'Indre,  du  Cher,  de 
la  Nièvre  et  de  l'Allier.  Les  plus  grands  dégâts 
avaient  leurs  foyers  aux  deux  extrémités  et  au 
milieu  de  cette  chaîne.  C'est  surtout,  toujours  d'a- 
près les  observations  de  M.  Doyère,  sur  les  ter- 
rains calcaires  ^e  l'insecte  paraît  s'être  le  plus 
développé.  Depuis  18S0,  l'alucite  n'a  que  rarement 
exercé  des  ravages  considérables;  elle  n'a  pas  pris 
une  grande  extension  en  dehors  de  la  zone  qui 
vient  d'être  indiquée. 

,Daenptàm  ée  Ftlmeife.  —  L'aincite,  que,  par 
corruption,  on  appelle  ta  hieite  dans  le  Berri,  ap- 
partient au  groupe  des  Hélérocères,  daot  la  grande 
famille  des  Lépidoptères.  Sa  synonymie  a  subi  de 
nombreuses  vicissitudes.  Réaumur  l'avait  appelée 
la  teigne  des  blés,  par  opposition  à  un  autre  in- 
secte, la  fausse  teigne 
des  blés.  Dans  la  clas- 
sification de  Linné,  la 
fausse  teigne  de  Réau- 
mur devint  la  teigne 
des  blés  (fjtiea  cerea- 
tella)  et  l'alucite  reçut 
le  nom  d'alucite  des 
grains  (Alucita  ara' 
B<Hii).01ivier,enn89, 
plata  l'alucîte  &  ciïté 
de  la  fausse  teigne 
dans  le  genre  créé 
par  Fabricius,  et  rap- 
pela ulucitc  des  cé- 
réales (Alucila  cerea- 
lella).  Latroille,  à  son 
tour,  en  1816,  Ht  un 
nouveau  changement  dans  la  classification  et  plaça 
l'alucite  dans  le  genre  CEcophore.  Enfin,  en  1830, 
Treitscbke  créa  le  genre  Butale,  et  deux  ans  plus 


Fig.  S69 —  Alucils  vue  de  dos. 


bordées  d'une  frange  de  poils  au  cété  interne.  Les 
antennes  sont  très  longues  et  redreeséet  au-des- 
sus de  la  tête.  Les  pattes  sont  A  cinq  articulations, 
comme  le  montre  la  figure  360i  et  iour  extrémitA 


rig.  no.  —  Palis  ds 

■■dacite. 


Fig.  ML  -  Bziréniilé 
de  la  p«tl«. 


se  termine  par  un  double  crochet  (Qg.  261).  L'alu- 
cite femelle  (llg.  S63j  est  pins  longue  que  le  mftle  ; 
l'abdomen  est  tvès  développé,  avec  an  seul  faiscenv 


Fig.  9H.  —  Alndta  mils 
vue  u  dMsou. 


Fig.  963.  —  Alodte  Ismell» 
ne  en  dusons. 


d'écaillés  à  son  extrémité  ;  sa  coloration  est  uni- 
forme etbiancbàtre.  Quant  i  l'alucite  m&le  (âg.  2()2), 
son  abdomen  est  mince  et  effilé,  terminé  par  deux 
faisceaux  symétriques  d'écaillés,  et  marqué  A  la 
base  d'une  teinte  de  gris  ardoisé  très  apparente. 

Les  oeufs  pondus  par  la  femelle  sont  de  couleur 
orange  et  oblongs.  Chaque  femelle  en  pond  de  70 
à  80.  Ces  œufs  sont  disposés  au  nombre  de  10  A  15, 
peu  adhérents.  L'éclosion  a  lieu  au  bout  de  quatre 


Flg.  S59.  —  Alucfte  tuo  de  proBI. 


Ftg.  fU.  —  GliflRUIa  de  l'alnelM  groMie  dons*  Mt. 


tard  Duponchel  y  fit  entrer  l'alucite  qui  porte,  de- 
puis ce  temps,  dans  les  classiflcations  entomolo- 
giques,  le  nom  de  butale  des  céréales  (ButalU 
cerealella). 

A  l'état  adulte,  l'alucite  (flg.  258;  est  un  papillon 
de  b  à  y  millimètres  de  longueur,  étroit  et  allongé. 
Les  ailes,  rapprochées  bord  i  bord,  sont  couchées 
sur  le  dos,  et  y  forment,  suivant  l'expression  de 
iî?y*iSiî"'J'**'*  0"  un  toit  presque  plat 

(llg.  Z59}.  Les  ailes  supérieures  sont  de  couleur 
cannelle  pftie,  et  les  inférieures  sont  cendrées  et 


k  huit  jours,  suivant  la  température.  Les  femelles 
les  déposent,  soit  dans  l'intérieur  des  tas  de  grains, 
soit  sur  les  épis,  dans  les  granges  ou  dans  les  meules, 
ou  même  dans  les  champs,  lorsque  les  récoltes  sont 
encore  sur  pied. 

Au  sortir  de  l'œuf,  la  chenille  (flg.  264J  est  longue 
d  un  millimètre  environ  et  grosse  comme  an  cbeveD  : 
elle  est  d'un  rouge  vif.  Elle  perd  bientôt  cette  cou- 
leur, pour  devenir  blanche,  à  l'exception  de  la  tête 
qui  est  brune.  A  peine  née,  la  chenille  pénètre  dans 
un  gram  bien  sain,  d'où  elle  ne  doit  scnlir  qu'à  Tétot 
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de  papillon.  Elle  se  développe  dans  ce  grain  en  se 
nonmssant  de  sa  substance  jusqu'au  moment  ob 
elle  a  atteint  son  complet  développement.  A  peine 
entrée  dans  le  grain  par  une  ouverture  presque 
imperceptible  qu'elle  perce  dans  le  sillon  ventral, 
la  larve  se  dirige  en  ligne  droite  vera  l'embryon, 
par  un  petit  boyau  qui  lui  sert  de  première  nour^ 
riture.  Elle  attaque  ensuite  l'embiron,  puis  la 
masse  du  grain.  Le  germe  du  grain  étant  détruit, 
celui-ci  devient  inerte,  et  la  larve  s'y  développe 
sans  danger.  Sa  vie  active  dans  le  grain  dure  ainsi, 
d'après  Duhamel,  environ  quatre  a  cinq  semaines. 
Au  moment  de  se  transformer  en  ehi^salide,  la 
larve  trace,  suivant  Réaumur,  avec  tes  mandibules, 
un  cercle  sur  l'écorca  et  en  découpe  le  pour- 
tour, sans  toutefois  détacher  le  couvercle  ;  ce 
couvercle  lui  sert  d'abri.  Après  cette  opération,  la 
larve  se  Ste  un  cocon  soyeux  et  s'y  enferme.  La 
chrysalide,  transformée  en  insecte  parfait,  enfonce 
avec  sa  t£t«  le  couvercle  qui  la  protégeait,  passe 
au  dehors  une  partie  de  son  corps,  se  débarrasse 
de  sa  dernière  tunique,  dégage  ses  ailes  et  s'envole 
à  l'état  de  papillon.  Doyère  a  contredit  ces  obser- 
vations ;  le  fait  n'a  d'ailleort  pas  d'importance  au 
point  de  vue  pratiqae. 

Lorsque  les  papillons  sont  sortis,  ils  s'accouplent, 
ut  les  femelles  se  mettent  à  pondre  dès  que  la 
température  s'élève  au-dessus  de  30  degrés. 

Des  observations  précises  n'ont  pas  été  faites  sur 
Il  durée  de  ees  métamorphoses.  Duhamel  estimait 
qne  le  cycle  tout  entier  de  la  vie  de  t'iuseete  pou- 
vait a'aecoraplir  en  cinquante  jours.  Toutefois,  il 
n'admettait  que  deux  {générations,  l'une  d'été, 
l'antre  d'automne.  D'après  Doyère,  le  nombre  des 
générations  doit  être  plus  considérable.  ■  Dans  un 
tas  de  grains  dévorés  par  l'alucite,  dit^il,  il  y  a 
toujours  des  chenilles  prêtes  A  se  transformer  en 
chrysalides,  et,  quelques  jours  plus  tard,  en  papil- 
lons. Je  n'ai  jamais  mis  du  blé  alucité  dans  une 
étnvc  de  25  a  30  degrés  centigrades,  sans  obtenir 
des  papillons  en  qumsc  jours  ou  trois  semaines. 
Les  votées  doivent  se  produire  de  la  même  manière 
dans  les  tas  de  gerbes  ou  de  grains  ;  et  si  la  tem- 
pérature s'élève  moins  haut,  elles  doivent  seule- 
ment se  succéder  avec  moins  de  rapidité.  Des  œufs 
qui  avaient  été  déposés  du  1*  au  15  août,  dans  des 
blés  provenanl  d«  l'Institut  agronemique,  et  par 
ronsequent  sains,  m'ont  donné  des  papillons  du  £5 
au  30  novembre,  quoique  le  bocal  fût  resté  pen- 
ilant  tout  ce  temps  dans  une  pièce  non  chauffée. 
Dana  un  tas,  où  la  température  s'élève  spontané- 
ment et  n'éprouve  que  peu  de  variations  par  l'in- 
ftoenee  atmosphérique,  le  développement  eût  été 
beaucoup  plus  rapide,  sans  nul  doute.  D'après  cela, 
je  ne  VOIS  aucune  raison  pour  ne  pas  admettre  que 
des  œufs  pondus  en  août  puissent  être  l'origine  de 
volées  qva  pondront  elles-mêmes  en  octobre  ou  au 
commencement  de  novembre,  et  que  les  chenilles 
issues  de  celles-ei  trouveront,  dans  l'hiver  et  le 
printemps  suivants,  le  temps  et  les  conditions  de 
développement  nécessaires  pour  qu'elles  arrivent 
A  leur  état  parfait  en  mai  ou  en  juin.  Une  quatrième 

Sénération  pourrait  même  se  produire  dus  les 
eoz  mois  suivants.  ■ 

Ces  détails  montrent  qu'il  peut  y  avoir  deux 
lieux  de  développement  de  l'alucite  :  les  granges 
et  les  champs.  Dans  les  grains  en  tas  dans  les 
granges  ou  les  greniers,  les  chrysalides  passent 
Phiver  et,  au  printemps,  se  transforment  en  papil- 
lons. Ceux-ci  s  échappent  par  les  fenêtres  et  gagnent 
les  champs  où  ils  vont  déposer  leurs  œufs  sur  les 
i^is  formés.  D'autres  larves,  transportées  dans  les 
champs  avec  les  blés  de  semence,  se  développent  au 
moment  de  l'épiage  des  céréales  ;  les  papillons  qui  en 
sortent  se  multiplient  sur  les  épis  qui  las  entourent. 
On  comprend  comment,  grAce  à  cet  ensemble  de 
circonstances  favorables,  l'alucite  peut  parfois  se 
moltîplier  dus  des  proportions  teUM  tgrii  an  ré- 


sulte de  véritables  désastres  pour  les  agricnltears. 
C'est  A  Duhamel  tfue  l'on  doit  les  premières  preuves 
de  ces  deux  origines  des  papillons,  et  par  suite  des 
œufs  d'alucite.  La  première  a  été  établie  par  des 
observations  directes.  En  observant  lestas  de  grains, 
Duhamel  a  vu  que  les  papillons  les  abandonnent, 
pendant  les  mois  do  juin  et  de  juillet,  au  coucher 
du  soleil,  pour  se  diriger  vers  toutes  les  issues,  et 
que,  après  être  sortis,  ils  gagnent  la  campagne; 
c'est  ce  qu'on  appelleles  voléei  Saluâtes.  Comme 
on  lui  objecta  que  personne  ne  les  avait  jamais 
vues  sur  les  récolles,  il  annonça  que  la  raison  de 
cette  absence  devait  se  trouver  dans  les  habitudes 
nocturnes  de  l'espèce,  et  il  n'hésita  pas  i  aller  la 
chercher  dans  les  champs  au  milieu  de  la  nuit. 
11  y  trouva  sur  les  épis  mômes  les  papillons  accou- 
ples ou  pondant.  Toutes  les  autres  explications 
de  la  multiplication  de  l'alucite  et  de  son  passage 
d'une  récolte  i  une  auW,  qui  ont  été  données  A 
diverses  reprises,  ne  reposent  sur  aucune  obser- 
vation sérieuse. 

Ravages  de  l'alucite.  —  On  a  vu  que  chaque  larvu 
d'alucite  attaque  un  seul  grain  de  blé;  mais  elle 
le  détruit  complètement.  D'une  part,  ce  f^it  de  la 
destruction  absolue  du  grain  attaqué,  et  d'autre 
part,  la  succession  rapide  des  générations  d'aluettes, 
sont  les  deux  causes  principales  de  l'étendue  des 
ravages  que  ees  insectes  peuvent  occasionner. 
Do^ne  a  calculé  qne,  dans  les  conditions  ordi- 
naires (bvorables  au  développement  des  alucites, 
un  hectolitre  de  blé  de  semence  alucité  A  raison 
d'un  couple  seulement  sur  100  grains,  pourrait,  en 
une  seule  année,  amener  la  production  de  1 650000 
couples  exigeant,  pour  arriver  à  l'étal  de  papillons, 
3  300  000  grains  de  blé,  c'est-A-dire  plus  de  deux 
hectolitres,  sans  compter  les  dégAts  produits  par 
les  larves  qui  périssent  avant  d'arriver  à  leur  der- 
nière, métamorphose.  Ainsi,  dans  cette  supposition, 
qui  est  loin  d'être  exagérée,  la  perte  serait  du 
cinquième  ou  du  sixième  d'une  bonne  réculte,  dès 
les  mois  d'avril  et  de  mai,  si  l'on  emploie  deux  hec- 
tolitres de  semence  par  hectare. 

Les  papillons  de  l'alucite  ayant  le  vol  assez  sou- 
tenu, quand  on  sème  du  blé  infecté,  on  n'expose 
pas  seulement  sa  propre  récolte,  mais  aussi  celle 
des  champs  voisins  jusqu'à  d'asses  grandes  dis- 
tances. Duhamel  a  montré  qu'une  récolte  peut 
rapporter  des  champs  un  grain  attaqué  sur  seize, 
et  que,  si  les  circonstances  favorisaient  complè- 
tement la  multiplication  de  l'insecte,  il  pourrait 
s'y  produire,  des  la  seconde  génération,  quinze 
fois  plus  de  chenilles  qu'elles  n'y  trouveraient  de 
grains  A  dévorer. 

11  n'est  donc  pas  étonnant  que,  dans  certaines  ' 
circonstances,  l'alucite  se  soit  développée  dans  des 
proportions  réellement  fantastiques.  L'enquête  ou- 
verte par  le  ministre  de  l'agriculture  sur  les  dé- 
gAts  constatés  en  1848  et  ISf»  fournit,  A  cet  égard, 
des  renseignements  pleins  d'intérêt.  Le  ravage 
s'est  élevé  a  25  pour  tOO  de  la  récolle  dons  les 
cantons  do  l'Allier  atteints,  et  les  propriétaires  qui 
avaient  négligé  leurs  blés  ont  tout  perdu.  Dans  le 
Cher,  la  perte  s'est  élevée  du  quart  au  tiers  de  la 
récolte  pour  tout  le  département,  et  A  45  pour  100 
en  moyenne  pour  la  circonscription  de  Bourges. 
Dans  l'Indre,  elle  a  atteint  80  pour  100  en  moins 
de  vingt  jours  pour  quelques  parties  du  départe- 
ment; dans  l'arrondissement d'issoudun,  ellea  été 
de  50  pour  100  dans  les  années  1811, 1825  A 1828, 
iai6  A  1848. 

Le  grain  attaqué  par  la  larve  de  l'alucite  con- 
serve son  aspect  net  et  sa  forme  ordinaire.  Le  trou 
pratiqué  au  fond  du  sillon  médian  est  A  peu  près 
imperceptible  ;  même  lorsque  tout  l'intérîenr  est 
rongé,  et  qu'il  ne  reste  plus  que  la  pellicule  ex- 
terne, rien  ne  décèle  A  l  œil  la  présence  de  l'en- 
I  nemi.  Dans  les  las  en  grenier  aussi  bien  que  dus 
1  les  gortni,  l'^tparition  seule  du  papillon  est  la  mar- 
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que  du  mal.  Tuutcrois  deur  indices  certains  peuvent 
guider  l'observateur.  Le  premier  est  la  perte  de 
poids  subie  par  le  grain  aUa(]ué  ;  on  a  vu  du  blé  des- 
cendre, dans  ce  cas,  au  poids  de  50  kilogrammes 
par  hectolitre  ;  dans  cet  eut,  le  grain  surnage  dans 
l'eau.  Le  deuxiùme  indice  se  révcie  au  maniement 
du  grain  ;  celui  qui  est  attaqué  par  l'alucite  cède 
sous  la  pression  du  doigt,  tandis  que  le  grain  nor- 
mal résiste.  On  peut  aussi  recoDnaltre  la  présence 
de  l'alucite  par  le  caractère  BnÏTant  :  si,  dans  un 


Fif.  295.  —  Gnini  do  blé  atUHtuds  par  l'alucito. 


tas  de  gerbes,  on  soupçonne  l'insecte,  on  n'a  qu'à 
en  projeter  quelques-uns  sur  le  sol  ;  s'il  en  échappe 
des  papillon!),  c'est  un  signe  certain  de  l'infection  : 
nn  doit  se  hùterde  battre  et  de  vendre.  Ufaut  tou- 
lefois  ajouter  que  tons  le*  grains  d'où  sont  sortis 
des  papillons  (Talucite  sont  complètement  perdus, 
soU  que  les  larves  les  aient  consommi^s  en  entier, 
soit  qu'elles  n'en  aient  dévoré  qu'une  partie  ;  ce 
qui  reste  est  souillé  par  la  dépouille  et  les  déjec- 
tions de  l'insecte  qui  infectent  la  farine.  De  même 
les  grains  qui  renferment  encore  des  larves  d'a- 
lucite  ne  donnent  qu'une  farine  détestable.  Les 
grains  alucités  sont  rejetéa  même  par  les  volailles 
et  les  petits  rong<?urs. 

Pendant  longtemps,  on  a  considéré  réchauffe- 
ment des  grains  en  tas  comme  un  signe  certain  do 
la  présence  de  l'alucite.  Hais  il  a  1&  qu'une 
coïncidence  fortuite.  En  efTct,  si  l'on  rencontre  des 
alucites  dans  des  grains  échaulTés,  on  en  trouve 
aussi  dans  dos  grains  complètement  sains  sous  ce 
rapport.  Toutefois,  les  œufs  et  les  larves  profltent, 
pour  leur  développement,  de  l'élévation  de  tempé- 
rature duei  l'écnauffement.  Duhamel  a  constaté, 

riar  des  expériences  répétées,  que  tant  <iue  les 
urves  n'ont  dévoré  qu'une  partie  du  grain,  une 
chaleur,  même  considérable,  peut  s'y  développer, 
mais  que  celle-ci  diminue  i  mesure  que  les  chry- 
salides se  forment,  et  qu'elle  cesse  lorsf^ue  les  pa- 

tiîllons  commencent  &  sortir.  Ces  variations  régu- 
ièrcs  proviennent  de  ce  que  l'action  combinée  de 
l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière  devient  sans 
efTet  sur  la  masse  farineuse  du  grain,  &  mesure 
que  celle-ci  est  détruite  par  la  larve. 

Destruclion  de  l'alucite,  —  Le  meilleur  moyen  de 
préserver  une  récolte  de  l'alucite  est  de  ne  semer 
que  du  blé  bien  sain  ;  pour  y  arriver,  on  le  plonge 

Ecndant  quoique  temps,  avant  la  semaille,  dans  un 
ain  de  sulfate  de  cuivre,  en  vue  de  tuer  les  che- 
oilles  qui  pourraient  exister  dans  quelques  grains. 

Quant  aux  moyens  de  destruction  des  chenilles 
de  l'alucite  dans  les  grains  récoltés,  les  principaux 
qui  ont  été  préconisés  sont  le  chauffage  du  grain, 
l'ensilage  etie  chne  dans  des  appareils  mécaniques. 

Le  coaulTafce  de*  grains  a  été  l'objet  d'esuis 
nombreux  qui  n'ont  donné  quo  des  résultats  mé- 
diocres, pour  ne  pas  dire  nuls.  Il  est,  en  effet, 
assex  difucile  de  chauffer  régulièrement  de  grande* 


quantités  de  grains  i  une  température  aulflsante 
pour  tuer  la  larve  de  l'alucite,  et  trop  pen  élevée 
pour  porter  atteinte  i  la  fàculté  genninative  ou  aux 

qualités  du  grain  au  point  de  vue  de  la  boulan- 
gerie. La  température  qui  parait  suffisante  pour 
tuer  les  larves  de  l'alucite  est  celle  de  50  ou  52  de- 
grés centigrades  prise  dans  le  tas  de  grains  ;  c'est 
entre  65  et  70  degrés  que  le  blé  sain  perd  le  pou- 
voir de  germer  dans  les  conditions  hygrométriques 
ordinaires  ;  celui  qui  a  été  bien  séché  peut  sup- 
porter, sans  s'altérer,  jusqu'à  75  à 
80  degrés.  Or,  dans  les  étnves  qui 
ont  été  proposées  pour  le  cbaulTage 
des  grains,  on  ne  pouvait  se  main- 
tenir qu'avec  les  plus  grandes  difll- 
eultés  entre  ces  aeux  limites. 

L'ensilage  des  grains  a  été  prin- 
cipalement préconisé  par  Doyère; 
c'est  la  conservation  des  grains  en 
vases  clos.  Voici  le  résumé  des 
conclusions  auxquelles  il  était  ar- 
rivé :  du  blé  sec,  ensilé  dans  des 
conditions  propres  à  le  mettre  à 
l'abri  de  l'humidité  extérieore,  se 
conservait  comme  du  sable  ou  de 
la  craie  ;  la  plupart  des  blés,  dtns 
leur  état  naturel,  sont  assez  secs 
pour  pouvoir  être  ensilés  sans  dan- 
ger, et  avec  la  dessiccation  artili- 
cielle,  soit  par  la  chaleur,  soit  par 
la  chaux,  il  devient  possible  d'en- 
siler un  blé  quelconque,  même  sans  en  connaître 
l'humidité,  car  il  suffît  d'en  enlever  l'excès  pro- 
bable par  une  proportion  maximum  de  chaux  au 
cinquième  du  volume  ;  enÛn,  la  maçonnerie,  dan» 
des  terrains  convenablement  choisis,  la  Utle  et 
diverses  poteries,  peuvent  fournir  des  vases  abso- 
lument surs  et  aussi  économioues  qu'on  ait  le  droit 
de  l'exiger.  Toutefois,  sauf  dans  les  grandes  ma- 
nutentions civiles  ou  militaires,  le  procédé  de 
l'ensilage  d'après  le  système  Doyère  n'a  pas  pris 
une  grande  extension. 

Le  choc  dans  des  appareils  mécaniques  est  le 
troisième  moyen  de  destruction  de  la  larve  de  l'alu- 
cite. Ce  procédé  a  été  un  des  premiers  employés 
par  les  cultivateurf  ;  mais  on  se  contentait  de  pro- 
jeter avec  force  le-blé  contre  un  mur  ou  de  le  faire 
tomber  d'une  assez  grande  hauteur;  il  fallait  ré- 
péter souvent  l'opération  pour  arriver  à  des  résul- 
tats sérieux.  Le  môme  principe  fut  appliqué  par 
le  docteur  Herpin  à  la  construction  d'un  tarare  in- 
secticide qui  reçut,  sur  le  rapport  de  Guérin-Mé- 
neville,  une  médaille  d'or  de  la  Société  nationale 
d'agriculture  ;  c'était  nn  tarare  ordinaire  agrandi, 
et  pourvu  d'engrenages  combinés  de  manière  à 
donner  aux  ailes  une  vitesse  de  20U0  mètres  à  la 
circonférence  :  mais  ce  tarare  n'a  été  que  très  pen 
employé.  Dès  ISM,  on  constata  que  le  blé  provenant 
de  la  machine  i  battre  était  à  peu  près  complè- 
tement débarrassé  des  larves  d'alucite  ;  l'expé- 
rience démontra  que  lorsque  le  grain  est  frappé, 
dans  le  battage,  par  des  organes  doués  d'une  vi- 
tesse d'environ  Hw  mètres,  le  choc  détruit  les  lanes 
de  l'insecte.  Or,  c'est  ce  qui  se  produit  dans  le 

S lus  grand  nombre  des  machines  a  battre.  La  dif- 
ision  de*  batteuses  mécaniques  a  donc  été  un  des 
meilleurs  moyens  de  lutter  contre  la  propagation 
de  Talucite,  et  fiii  >fait,  depuis  que  ces  machines 
sont  presque  universellement  répandues,  et  depuis 
que  les  battage*  s«  font  beaucoup  plus  tdt,  peu  de 
temps  après  la  récolte,  les  ravages  de  l'insecte  ont 
été  réduits  dans  une  très  grande  proportion.  On 
n'a  plus  entendu  parler  qu'exceptioonellenient  de 
ces  invasions  subites  qui,  auparavant,  désolaient 
des  contrées  entières.  Le  passage  des  grains  an 
tarare  et  au  trieur  complète  d'ailleurs  l'action  de 
la  machine  i  battre. 
L'alucite  a  un  ennemi  dan*  un  petit  insecte  pa- 
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rasite,  appartenant  aux  Cbaicidites,  et  qui  a  étù 
signalé  par  Réaumur:  c'est  le  Pteromtuiu  &ou> 
chaanM.  Cette  petite  mouebe  pond  ses  œuTs  dans 
le  corps  de  la  larve,  mats  surtout  de  la  chrysa- 
lide 

Les  fojera  de  propagation  de  l'aluciLe  qui  exis- 
tant en  rriDce  et  qui  ont  été  signalés  plus  haut, 
ne  sont  pas  les  seuls  qui  soient  connus.  En  1850» 
lies  alucites  ont  été  reooeillies  principalement  sur 
des  orges,  dons  quelques  localités  de  la  province  de 
Valence,  en  Eq)^pie. 

ALDVBL. —  Terme  emplové  par  les  anciens  chi- 
mistes pour  déligner  une  série  da  tubes  en  poterie 
s'emboftaDl  les  uns  dans  les  autres  et  serrant  i 
faire  des  snblimations. 

ALCINB  on  ALVYNB.  —  Vieux  mot  sjmonjme 
d'absinthe  (voy.  ce  mot). 

âLCLB.  —  Extrémité  de  l'aile  d'un  oiseau,  ou, 
en  entomologie,  écaille  qui  se  trouve  i  l'origine 
de  l'aile  de  quelques  insectes  diptères. 

àLVmKLLK  {technologie).  —  Outil  servant  à 
gratter  ou  à  polir  le  buis,  l'écailte  et  la  corne,  et 
qni  forme  aussi  la  partie  tranchante  des  rabots. 

ALDMIIIAIBB.  —  Terme  de  mlnéralope  dési- 

Fnant  les  pierres  volcaniques  qui  contiennent  de 
alun  tout  formé,  et  notamment  celles  de  la 
Tolfa. 

ALCHIMATB  (cAtmte  agricole).  —  On  donne  le 
nom  d'aluminate  à  tout  composé  d'alumine  et  d'une 
base  puissante.  Les  seuls  aluminates  alcalins  etal- 
ealino-lerreux  bien  connus  stmt  : 

1*  L'aluminate  de  potasse  qu'on  nomme  aos^ 
alnminate  de  potassiom;  il  a  pour  formule  : 

Al*Oi,KiO  +  3  HK>  =3  AWK*  -f  S  H*0. 

On  l'obtient  en  faisant  dissoudre  dans  de  la  potasse 
de  l'alumine  précipitée  par  le  carbonate  d'ammo- 
niaque; H  l'on  en  opire  la  dissolution  dans  le  vide 
de  fa  machine  pneumatique,  on  peut  l'obtenir  i 
l'état  de  cristaux.  Par  l'action  d'une  grande  quan- 
tité d'eau  on  peut  en  séparer  l'alumine  et  obte- 
nir un  aluminale  plus  alcalin  soluble. 

S*  L'aluminate  de  sonde  ou  de  sodium  ayant  pour 
formule  : 

S  Al*0*,3  NaN>  =  ATOW. 

On  le  prépare  industriellement  «nehanlRint  an 
rouge  t  partie  de  carbonate  de  soude  et  S  parties 
de  baucite  (minerai  da  Baux  ou  alumine  hydratée) 
finement  pulvérisée. 

8*  L'aluminate  de  baryum  ayant  pour  formule  : 

AtH)*,BaO  +  4  H>0«iUi(HBa  +  i  H^O. 

La  chaux  parait  former  avec  l'alumine  plusieurs 
aluminates.  Le  rubis  spinelle  est  un  aluminale  de 
ma^n^a.  La  gahnite,  ou  alu  minate  de  sine  ;  l'ber- 
evnite  on  aluminate  de  fer,  la  cymaphane  ou 
alominate  de  glncine,  existent  dans  la  nature  i 
r^t  de  pierres  précieuses;  les  trois  premiers 
cristallisés  en  octaèdres  réguliers,  le  dernier  en 
prisme  rhomboïdal  droit;  ils  ont  tous  été  repro- 
duits artificiellement  par  Ebelmen.  Ces  corps  n  ont 
pas  d'intérêt  direct  pour  les  agriculteurs;  il  est 
seulement  important  de  constater  ^ue  l'alumine 
se  combine  facilement  arec  les  alcalis. 

ALDHINE  (chimie  agricole).  —  Base  saliflable  qui 
n'est  autre  qu'un  composéd'aluminiumet  d'oxygène, 
qn'on  appelle  aussi  oxyde  d'aluminium  et  dont  la  for- 
mule chimique  est  Â1H)'(A1*=  13.68  X9sS7.36, 
O* = 8X3 — ti,  soit  encore  dans  100  d'alomine  53,27 
d'aluminium  et  46,73  d'oxygène).  C'est  un  corps 
tr6s  répandu  dans  l'écorce  du  globe  terrestre; 
en  combinaison  arec  l'acide  silicique  ou  silice,  il 
constitue,  soit  les  poteries  communes, soit  l'argile, 
et  par  conséquent  une  très  grande  partie  des  terres 
arables.  Toutefois»  directement  et  isolé,  il  ne  Joue 
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aucun  râle  dans  l'agriculture;  on  ne  Ta  jamais  si- 
gnalé  d'une  manière  certaine  dans  les  cendres  des 
\égétaux.  II  doit  son  nom  à  ce  qu'il  entre  dans  la 
composition  d'un  sel  très  anciennement  connu,  de 
l'alun,  en  latin  alumen. 


avec  de  l'eau,  i  l'état  soluble,  et  enfin  à  l'état  inso- 
luble; S*  l'alumine  constituant  divers  minéraux  ou 
pierres  précieuses  que  l'on  trouve  dans  la  nature  ou 

Sue  l'on  sait  maintenant  produira  artificiellement, 
ans  ces  divers  cas,  les  propriétés  physiques  et 
oiganoleptiques  de  l'alumine  sont  différentes  t 
mais  ses  propriétés  chimiques  sont  identiques  dès 
qu'elle  est  rendue  susceptible  d'entrer  dans  des 
combinaisons  chimiques.  Elle  est  indécomposable 

far  la  chaleur  seule,  inattaquable  par  l'bydrogène, 
oxygène,  l'azote,  le  chlore,  le  brome,  l'iode,  le 
soufre,  le  phosphore,  etc.  Elle  est  susceptible  de 
se  combiner,  d'une  part,  avec  les  bases  énergiques, 
de  manière  i  former  des  aluminates,  et,  d'autre 

Jart,  avec  les  acides  forts,  en  donnant  naissance 
des  sets  d'alumine.  Elle  a  la  propriété  caracté- 
ristique de  former  un  beau  bleu  quand  on  la  chaufTe 
arec  de  l'azotate  de  cobalt.  Elle  est  un  des  corps 
les  plus  n^fractaires  que  l'on  connaisse  à  l'action 
de  fa  chaleur;  cependant  elle  devient  fusible  au 
chalumeau  i  hydrogène  et  oxygène  ;  elle  constitue 
alors  un  liquide  parfaitement  fluide,  étirable  en 
fils,  et  qui,  refroidi,  constitue  une  masse  vitreuse 
tellement  dure  qu'elle  peut  fhcîlement  couper  et 
rayer  le  verra. 

On  prépare  l'alumine  i  l'état  d'hydrate  en  trai- 
tant une  dissolution  étendue  d'alun  ou  d'un  autra 
sel  soluble  d'oxyde  d'aluminium  par  l'ammoniaque 
en  excès,  lavant  i  grande  eau  dans  un  flacon,  et 
jetant  enÛn  la  matière  sur  un  filtre,  quand  l'eau 
de  lavage  est  absolument  pure.  On  obtient  ainsi 
une  masse  gélatineuse  blanche  qui  est  un  hydrate 
d'alumine  (A1H)*,8*I1>0),  lorsqu'elle  aété  desséchée 
à  l'air.  Si  on  la  conserve  dans  l'eau,  elle  agit  très 
fortement  sur  les  principes  colorants  et  en  général 
sur  toutes  les  matières  organiques:  elle  donne 
alors  naissance  i  ce  qu'on  appelle  des  Iaqae$,  qu'on 
emploie  dans  la  peinture,  dans  la  teinture,  et  qui 
se  produisent  quand  on  plonge  dans  un  bain  de 
matières  colorantes  les  étoffes  mordancées  i  Talu- 
mine.  Cette  propriété  de  fixer  les  maUèras  orga- 
niques a  son  importance  au  point  de  vue  agricole; 
en  efiet  elle  a  pour  conséquence  la  fixation  d'un 
assos  grand  nombre  de  matières  utiles  aux  plantes 
dans  les  terras  argileuses.  Dans  son  état  gélati- 
neux, on  s'il  a  été  desséché  i  une  chaleur  mo- 
dérée, t'hydrate  d'alumine  est  facilement  dissous 
par  les  acides  forts  et  par  les  alcalis. 
On  a  proposé  d'employer  l'hydrate  d'alumino 


gélatineux  sous  forme  de  cat^lasmes  ;  il  faut  alors 
produira  le  précipité  au  sein  de  liquides  albumi- 
neox,  gélatineux  ou  amylacés.  Les  anciens  em- 
ployaient sous  le  nom  de  terre»  bolairet  ou  ttgil- 
Ues,  de  bol  d'Arménie,  de  bol  oriental,  des  ar- 
giles blanches,  grises  ou  rougeàtres,  dont  l'action 
est  analogue  à  celle  de  l'hydrate  gélatineux  d'alu- 
mine. 

Quand  on  calcine  l'hydrate  d'alumine,  il  perd 
peu  à  peu  son  eau,  mais  la  totalité  de  l'eau  n'est 
chassée  qu'à  une  température  rouge.  On  obtient 
une  poudre  blanche  qui  devient  peu  soluble  dans 
les  acides:  son  meilleur  dissolvant  est  alors  l'a- 
cide sul^irique  étendu  de  son  poids  d'eau.  Cette  alu- 
mine calcinée  devient  aussi  plus  rcfractaire  à  l'at- 
taque des  alcalis.  Elle  happe  à  la  langue  quand  on 
la  porte  i  la  bouche,  i  cause  de  son  attraction  pour 
l'humidité,  absolument  comme  cela  airive  pour 
l'argile  desséchée. 

Si  l'on  maintient  l'hydrate  d'alumine  pendant 
24  henras  dans  de  l'eau  bouillante,  il  se  transforme 
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en  unnoavel  hydrate^Al'0',2 11*0}  insoluble,  comme 
l'alumine  calotnie,  oant  les  acides  et  les  alcalis 
étendus. 

En  maintenant,  au  eontraire,  durant  plusieurs 
jours,  du  biacétate  d'alumine  dans  de  l'eau  boail* 
lante,  et  en  ebassant  ensuite  l'acide  acétique  par 
l'évaporation,  mais  avec  la  précaution  de  remplacer 
par  de  l'eau  l'acide  volatilisé,  on  finit  par  avoir 
une  véritable  dissolution  d'alumine  loluble  dont 
l'étude  n'est  pas  encore  complète ,  mais  qui  doit 
intéresser,  parce  que  ce  fait  prouve  que  l'alumine 
on  ses  isomères  peuvent  posséder  des  propriétés 
encore  obscures  qui  ne  sont  pat  sans  rapport  avec 
les  modifications  des  terres  arables  en  présence 
des  matières  organiques  et  du  purin  du  Aimier  ou 
des  étables. 

Si  l'alumine  est  abondante  dans  la  nature  àl'état 
de  combinaison,  elle  s'y  trouve  assez  rare  à  l'état 
de  pureté.  Cristallisée  et  incolore,  elle  constitue 
les  pierres  précieuses  appelées  des  corindons.  Le 
plus  souvent,  ces  pierres  sont  colorées  par  divers 
oxydes  étrangers  en  quantités  très  faibles,  et  re- 
çoivent divers  noms  suivant  leur  aspect  extérieur. 
On  distingue  les  corindons  hvalins  ou  diaphanes, 
les  corindons  lamellenx  ou  narmophanes,  et  les 
corindons  ^nulaires. 

La  propnété  commune  des  eorindons  byalins  est 
de  former  des  cristaux  appartenant  au  svstème 
rhomboédrique,  d'avoir  une  densité  considérable 
de  3,95  i  4,16,  ou  environ  4,  et  de  posséder  une  du- 
reté qui  n'est  dépassée  que  par  celle  du  diamant  et 
du  bore  cristallisé.  Le  corindon  byalin  incolore  est 
le  laphir  blanc;  on  donne  le  nom  de  rubU  à  celui 
qui  est  rouge  cramoisi  ou  rouge  rose  ;  il  s'appelle 
tapkir  oriental,  s'il  est  bleu  d'azur  ;  saphir  mdiffo, 
s'il  est  bleu  indigo  ;  améihytte,  s'il  est  pourpre  ou 
violet;  topate  orientiUe,  a  il  est  jaune;  imerande 
orientale^  s'il  est  vert,  et  cette  dernière  variété  est 
la  plus  rare,  surtout  quand  la  teinte  en  estbelle. 
Les  corindons  hyalins  ont  une  cassure  conchoïde, 
éclatante;  Us  jouissent  de  la  double  réfraction  ; 
quand  ils  sont  taillés  en  oaftocAons,  c'est-A-dire 
sur  une  surface  arrondie  et  perpendiculairement  à 
l'axe,  ils  présentent,  si  on  les  place  entre  l'œil  et 
une  vive  lumière,  une  étoile  &  six  rayons,  connue 
des  anciens  et  décrite  par  Pline  sous  le  nom  i'ax- 
térie.  Les  corindons  hyalins  employés  en  bijouterie 
viennent  du  P^u  dans  l'Inde. 

Les  corindons  lamellenx  sont  d'un  gris  bnin&tre 
ou  jaunMre  ou  verdfttre,  rarement  rose  ;  la  cassure 
asses  brillante  est  lamolleufle.  On  les  trouve  au 
Saint-Gothard ,  à  Hozso  (Piémont),  en  Chine,  au 
Thibet,  A  Ceyian,  au  Pégu,et  dans  leferoxydulé  de 
Jellivara  (Suède).  Les  matières  étrangères  y  sont 
plus  considérables  que  dans  les  précédents  ;  elles 
peuvent  y  entrer  pour  7  A  H  pour  100. 

Le  corindon  granulaire  n'est  autre  que  l'^mcri; 
l'alumine  cristallisée  y  est  mélangée  d'oxyde  de 
fer,  de  silice,  de  chaux,  de  magnésie,  d'eau  com- 
binée, le  tout  dans  une  proportion  qui  va  de  U  A 
32  pour  100.  A  cause  de  sa  dureté,  il  sert  A  user 
et  à  polir  un  grand  nombre  d'objets  :  le  fer,  l'acier, 
le  verre,  les  glaces,  les  cristaux  naturels.  Le  pa- 
pier de  verre  est  du  papier  imprégné  de  cotlc-fortc 
et  saupoudré  d'émen.  Cette  substance  importante 
a  une  couleur  gris  de  Aimée,  gris  bleu&tre,  gris 
foncé;  sa  cassure  est  mate,  opaque,  seulement 
translucide  sur  les  bords.  La  dureté  est  son  prin> 
cipal  caractère.  On  la  trouve  A  111e  de  Naxos,  près 
d'Ephèse,  dans  les  Indes,  etenfin  A  Schwartzenberg, 
en  Saxe. 

On  rencontre  aussi,  dans  la  nature,  des  hydrates 
d'alumine,  notamment  \&Qibbsite  (AI*0*,3H*0),  le 
diaspore  (Al'O'.H'O),  la  bauxUe  (AIW.ÏH-O)  qui 
existe  dans  le  déparlement  du  Var. 

L'alumine  cristallisée  en  forme  de  pierre  pré- 
dense  a  été  obtenue  artificiellement  dans  les  labo- 
ratoires par  Ebelmen,  H.  Sainte-Claire  Deville, 


Gaudin,  Debray,  de  Sénarmont,  en  cristaux  ressem- 
blant absolument  au  rubis,  i  l'émeraude,  etc. 

La  formule  Al*0*  a  été  adoptée  pour  l'oxyde  d'a- 
luminium parce  qu^l  présente  de  grandes  analogies 
avec  divers  oxydes  métalliques  pour  lesquels  l'exi»- 
tence  simultanée  de  plusieurs  degrés  d'ox^ation 
ne  permettait  aucun  douta  sur  leur  constitution, 
notamment  le  sesquioxyde  de  fer(Fe*0*).  C'est  dans 
les  sels  d'alumine,  qu'on  appelle  aussi  sels  d'oxyde 
d'aluminium  ou  simplement  sels  d'aluminium ,  que 
l'analoeie  des  propriétés  avec  les  sels  des  ses- 

Ïaioxydes  métalliques  se  manifeste.  Parmi  ces  sels, 
faut  distinguer  surtout  l'alun  ordinaire  (ou  8ulfal« 
double  de  potasse  et  d'alumine),  l'alnn  ammoniacal, 
l'alun  de  soude ,  puis  le  sullhte  et  Pacétate  d'idu- 
mine.  C'est  surtout  l'alun  potassique  qui  a  des 
usages  nombreux  dans  l'industrie,  principalement 
dans  la  teinture.  Pour  l'agriculteur,  le  point  essen- 
tiel &  retenir  est  que  l'alumine  se  trouve  dans  les 
ai^iles ,  les  marnes,  les  feldspaths,  les  micas,  et 
dans  un  grand  nombre  d'autres  minéraux;  elle 
donne  A  toutes  les  combinaisons  dans  lesquelles 
elle  entre  une  partie  de  ses  propriétés  plus  on 
moins  alTaiblies. 

ALDMiNEttX  fcAimie).  —  Signifie  qui  contient 
on  est  imprégné  d'alan.  On  dît  terre  «lumineuse, 
eau  alumineuse,  terrain  alumineux. 

ALDMINICH  (cAtmie).  —  Jusqu'en  18S7  l'alu- 
mine fut  classée  parmi  les  corps  simples  parce 
qu'on  n'avait  pas  encore  pu  la  décomposer.  C'est 
an  ohiniste  allemand  Wœhier  qne  revient  rhonnenr 
d'avoir  le  premier  démontré  qu'ule  est  formée  d'oxy- 
gène et  d'un  métal,  et  d'avoir  isolé  l'alominium,  pute 
constaté  qu'il  possède  toutes  les  proprictés  des 
métaux,  mais  il  ne  l'avait  obtenu  qu'en  très  petite 
quantité;  il  était  réservé  A  Henri  Sainte-Claire 
Deville  de  découvrir  en  1854  les  moyens  de  pré- 

Sarer  l'aluminium  d'une  manière  industrielle  et 
'en  faire  une  étude  complète. 
L'aluminium  est  un  métal  blanc  bleufttre,  inal- 
térable à  l'air  et  sous  l'action  de  l'eau,  quelle  que 
soit  la  température,  il  est  sans  odeur  et  sans  sa- 
veur lorsqu'il  est  par;  mais  s'il  contient  du  sili- 
cium, il  a  la  même  odeur  qne  la  fonte  de  fer.  11 
aune  dureté  et  une  ténacitécomparables  à  celles  de 
l'argent,  et  il  est  susceptible  de  prendre  un  beau 
mat  comme  ce  dernier  métal.  11  est  bon  conducteur 
de  la  chaleur  et  de  l'électricité.  Sa  chaleur  apéci- 
fiqueestde  0,218.  lia  une  grande  sonorité  ;  lors- 
ou'on  frappe  un  lingot  d'aluminium,  suspendu  A 
I  extrémitë  d'un  fil,  on  entend  un  son  analogue  A 
celui  que  rend  une  cloche  de  verre.  Sa  densité  .est 
2,56  seulement,  c'nst-i-dire  quatre  fois  moindre 
q^ue  celte  de  l'argent.  A  cause  de  cette  faible  den- 
sité, de  son  inaltérabilité  A  l'air  et  de  sa  gn^nde 
ténacité,  on  s'en  sert  pour  faire  divers  bijoux  et 
pour  fabriquer  des  lorgnettes  et  des  longues-vues 
Sa  température  de  (bsion  est  intermédiaire  entre 
celle  du  sine  et  de  l'argent;  on  l'évalue  A  700  de- 
grés. Il  n'est  pas  sensiblement  volatil  aux  tempé- 
ratures obtenues  dans  les  hauts  fourneaux. 

C'est  un  métal  précieux  pur  la  résistance  qu'il 
offre  à  l'action  de  beaucoup  de  corps.  Ainsi  il  ne 
brûle  qu'à  une  très  haute  température  dans  l'oxy- 

f;ène  pur,  cl  il  est  beaucoup  moins  oxydable  que 
9  fer.  Le  soufre  ne  l'attaque  que  très  difficile- 
ment, et  il  résiste  A  l'action  de  l'hydrogène  sulfuré 
qui  noircit  l'argent.  Le  charbon,  l'azote,  le  phos- 
phore, l'arsenic  sont  sans  action  sur  lui;  mais  A 
une  température  plus  ou  moins  élevée,  il  se  com- 
bine avec  le  chlore,  le  brome,  l'iode,  le  silicium 
et  le  bore.  Il  ne  s'amalgame  pas  aveo  le  mercure, 
mais  il  forme  des  alliages  avec  la  plupart  des 
métaux;  avec  le  cuivre  notamment  il  donne  un 
bronze  très  dur,  très  malléable,  d'un  beau  jaune 
d'or,  qu'on  emploie  pour  faire  des  coussinets  de 
machines  ou  qu'on  utilise  dans  l'orfèvrerie  et  U 
fabrication  de  divers  objets  d'art.  Les  acides  soini- 


Digitized  by  Google 


ALUHIMUH 


-  SÎ3  - 


ALUMINIUM 


riqne  et  asoUque  concentrés  .ne  l'attaquent  pas  à 
fniidi  mais  ils  le  dfssolvent  lentemeot  à  coaud. 
L'icide  clilorh^drique,  soit  g&seux,  soit  ea  diuo- 
lition  dans  l'air,  l'attaqae  aTec  nne  grande  Tacilité 
et  donne  du  chlorare  d'aluminium  ou  du  ehlorhy- 
ilrate  d'alumine.  Les  soluUons.  de  potasse  et  de 
loude  le  dissolvent  et  donnent  des  aluminatas  {roj. 
c0  mot). 

On  pn^pare  en  grand  l'aluminium  par  le  pro- 
cédé qu*a  donné  Henri  Sainte-Claire  Deville  et 
qui  cott&iate  i  décomposer  le  cbl<Hiire  double  d'a- 
luminium par  te  sodium  en  employant  la  crjolithe 
(fluorure  double  d'aluminhim  et  de  sodium)  comme 
rondanL  On  bit  un  mélange  de  IS  parties  de  chto- 
mre  double,  de  2  de  sodium  et  de  S  de  cryolithe, 
et  l'on  opère  dans  un  foor  àrewbira.  La  réaction 
qid  w  produit  eat  la  miTante  : 

Nia,  U*CP  -fSHs  —  SAI  +  l  NaQ. 

Pour  3  kilogrammes  de  sodium,  od  obtient  ea- 
liron  1  kilogramme  d'aluminium. 

Parmi  les  composés  que  fournit  raJumiDinm,  il 
Ikat  mettre  eo  pnmifrre  ligne  l'oxyde  d'alunuoium 
on  alumine  (tôt.  ce  motj,  puis  les  chlomres  et 
les  fluorures  d'aluminium,  et  enfin  les  sels  d'alu- 
mine. 

Le  cblomre  d'aluminium  se  présente  en  masse 
cristalline,  transparente  et  incolore  (s'il  est  pur), 
ambrée  {s'il  contient  un  peu  de  Ter).  Il  fond  vers 
âOO  degrés  et  se  volatilise  rapidement.  Il  est  déli- 
quescent. Quand  on  l'expose  à  l'air,  il  répand  d'é- 
pdaies  Ibmées  et  s'empare  de  la  vajMur  d'ea« 
couteaue  dans  l'atmosphère.  U  se  dissout  dans 
l'eau  en  dégageant  une  grande  quantité  de  elub- 
leur;  la  diûoluUon,  qui  est  le  cblorbydmte  d'a- 
iomine,  ne  peut  pas  servir  à  obtenir  du  chlorure 
d'^mioinm  anbvdre,  car  Iwsqu'on  l'évaporé  à 
siceité,  elle  se  décompose  en  alumine  et  acide 
cUorhydriqne  qui  se  dégage.  On  ne  peut  y  arriver 
qu'en  faisant  passer  du  dUore  sec  au  rouge  sur 
une  |>ate  formée  d'alumine  et  de  charbon.  Si  l'on 
additionne  la  pâte  de  sel  marin,  on  peut  former  un 
chlorure  double  d'aluminium  et  de  sodium.  L'io- 
dure,  le  bromure,  le  fluorure  d'alumine  ont  des 
pn^nétds  analogues  an  eMorare.  On  trouve  au 
tiroinland,  dans  le  flord  d'Arksafc,  un  gisement 
considérable  de  fluorure  double  d'ajuioinium  et  de 
BOdinm  qu'on  appelle  la  cryolithe  et  qui  eat  em- 
plojé  comme  fondant,  ainsi  qu'il  vient  d'être  dit, 
daûla  métallurgie  de  l'aluminium. 

les  principaux  sels  d'alumine  sont  le  sulfiatei 
l'aiûtate,  l'acétate,  le  tartrate,  le  benxoate,  les 
phosphates,  les  silicates.  Beaucoup  ont  nne  grande 
tendance  &  former  des  sels  doubles  avec  les  sels 
alcalins;  il  en  est  ainsi  surtout  du  sulfate  d'alu- 
>ùne  qui  donne  l'alun.  Quelques-uns  sont  solu- 
Ues,  m  autres  insolubles.  Parmi  ees  derniers  se 
trouvent  les  silicates  qui  eonstituent  l'argile  et  les 
paieries. 

Les  sels  d'alumine  soluhles  ont  une  saveur  douce, 
puis  astringente;  leurs  dissolutions  dans  l'eau, 
foand  elles  sont  traitées  par  l'ammoniaque  ou  par 
on  carbonate  alcalin,  donnent  un  précipité  blanc 
t^lalineux;  la  potasse  et  la  soude  y  produisent  le 
■nérae  précipité,  mais  qui  est  soluble  dans  nn  excès 
de  réactif.  Quand  on  ajoute  du  sulfate  de  potasse 
a  nne  dissoTotion  concentrée  et  chaude  d  un  sel 
d'alumine,  il  se  dépose  pendant  le  refroidissement 
ees  cristaux  octaédriques  d'alun. 

Tous  les  seis  d'alumine,  chaulSs  au  chalumeau 
avec  un  peu  d'asotate  de  cobalt,  prennent  une  co- 
loration d'un  bean  bleu  caractmstiqne. 

U  nlfate  iTalumiM  (380*,  Al*  0*  =  [60%  AI')  a 
ose  réaction  acide  très  Huu>qttée.  U  enstallise  dlffl- 
tilement  en  lamelles  minces,  d'un  aspect  nacré.  Il 
*  sne  forte  saveur  astringente.  11  est  soluble  à 
froid  dans  le  doubla  de  son  poids  d'ean,  presque 


insoluble  dans  l'alcool.  A  l'état  cristallin,  U  ren^ 
ferme  une  quantité  d'eau^  variant  selon  la  tempé- 
rature à  laquelle  les  cristaux  se  sont  formés,  de 
48  à  59  pour  100,  ou  18  à  27  équivalents.  Quand 
on  le  soumet  à  l'action  de  la  chaleur,  il  perd  son 
eau  de  cristallisation,  puis  il  se  décompose  en 
alumine  qui  demeure  et  en  acide  sulfurique  oui 
se  volatilise.  Ses  dissolutions  concentrées  sont  dé- 
composées  par  le  carbonate  de  chaux  et  par  le 
zinc,  en  donnant  naissance  à  do  l'acide  carbonique 
et  à  de  l'bydrogène  qui  se  dégagent,  et  à  la  for- 
mation de  sous-sulfates.  La  propriété  de  ses  dis* 
solutions  concentrées  de  donner  de  l'alun  avec  les 
sels  de  potasse  vient  d'être  constatée;  elle  est  ca- 
ractéristique. On  le  prépare  en  traitant  à  chaud 
les  ailles  qni  ne  contiennent  pas  de  fer,  le  kaolin 
notamment,  par  de  l'acide  snlAirique  concentré. 
On  le  trouve  aussi  tout  formé  dsns  la  nature.  Il 
est  employé  pour  le  collage  des  papiers  communs 
et  pour  le  mordantage  dans  la  teinture.  11  reçoit 
d'asses  nombreuses  applicalions  médicales  A  cause 
de  son.  action  astringme  at  madificatriee  snr  les 
tissus  organiques. 

Le  <ui/ïtod'aiumM«  est  très  soluble  dans  l'eau;  od 
l'obtiMt  en  traitant  par  l'acide  solftireux  l'alumine 
précipitée  de  ses  sels.  On  l'a  utilisé  dans  la  fabri- 
cation du  sucre  pour  la  déféeation  du  jus  de  bel» 
terave;  il  agit  alors  par  son  acide  sulfureux  qui 
empêche  la  formentatioa  du  jus,  et  par  son  alu- 
mine qui  précipite  les  matières  albuminoïdes. 

L'aso/aJ«  <falumine  s'obtient  en  traitant  l'alu- 
mine hydratée  par  l'acide  azotique.  En  évapM^t 
la  liqueur  nuintenne  fortement  acide,  on  peut 
avoir  de  beux  et  Tolnmineox  cristaux  d'azotate 
d'alumine  contenant  15  équivalents  d'eau  de  cris- 
tallisation. 

U  existe  plusieurs  ptosphctes  fiUtittùtie.  On  ob- 
tient le  phosphate  neutre  d'alnmine  (A1*0*,  Ph*0* 
=2PhO*,Al')  en  précipitant  par  le  phosphate  de 
soude  ordinaire  un  sel  neutre  d'alumine.  C'est 
une  matière  blanche  gélatineuse,  soluble  dans  la 
potasse  et  dans  les  acides,  excepté  dans  l'acide 
acétique,  ce  qui  permet  de  la  égarer  des  phos- 

S hâtes  de  chaux  et  de  magnésie  ;  il  sufBt  d'aiouter 
la  dissolution  de  ces  phosphates  dans  de  1  acide 
azotique  ou  cblorlqidrique  étendu,  de  l'acétate 
d'ammoniaque,  pour  avoir  un  précipité  de  phos- 
phate neutre  d'alumine  asset  facile  i  laver.  Quand 
on  ajoute  de  l'ammoniaque  à  une  dissolution  acide 
de  phosphate  d'alnmine,  on  obtient  un  phosphate 
plus  basique  qui  existe,  combiné  au  fluorure  d'a- 
luminium, dans  le  minerai  appelé  la  wouwUife.  Il 
existe  auui  dans  la  nature  divers  phosphates  dou- 
bles à  base  d'alumine  :  Van^lygonite  est  une  com- 
binaison de  phosphate  d'alumine  et  de  lithine 
avec  les  fluorures  d'aluminium  et  de  sodium;  la 
chUdrénité  eat  un  phosphate  double  d'alumine  et 
de  for  ou  de  manganèse;  la  turqttoUe  est  un  phos- 
phate double  d'alumine  et  de  cuivre.  Les  phos- 
phates d'alumine  se  rencontrent  très  souvent,  soit 
dans  la  terre  arable,  soit  dans  les  engrais. 

L'acide  carbonique  ne  parait  pas  se  combiner 
avec  l'alumine  pour  faire  des  carbonates. 

solution 
une 
'oxatate 
douce&tre 

aetringenlc.  En  traitant  de  l'alumine  en  gelée 
par  du  sel  dVseille,  on  obtient  un  sel  gommcux 
qui  est  l'oxalate  double  d'alumine  et  de  potasse. 

Vaeétate  d'atomine  se  présente  également  en 
masse  gommeuse  déliquescente;  sa  saveur  est 


plomb  < 

Le  tartraig  itatunUne  est  aussi  en  niasse  gom- 
meuse, mais  non  déliquescente.  On  l'obtient  ea 
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traitant  l'hydrate  d'&lumine  par  une  dissolution 
d'acide  tarlrique;  on  dissout  aussi  l'alumine  en 
peléo  par  le  tartrate  neutre  ou  le  bitartrate  de 
potasse  ;  on  a  alors  des  sels  doubles.  Le  tartrate 
d'alumine  paraît  exister  naturellement  dans  le 
Lycopodium  clavatum. 

Oa  obtient  des  dtrala  (Talumine  par  l'ae- 
tioD  de  l'acide  citrique  sur  l'alumine  hydratée,  en 
masses  gommeuses,  déliquescentes,  acides  et  as- 
Iringantea. 

Le  benuate  tTalumine  le  présente  en  massa 
cristalline,  Quand  on  évapore  le  traitement  de  l'alu- 
mine en  gelée  par  une  solution  bouillante  d'acide 
benzoïque.  Ce  sel  est  emplov^  à  l'état  de  solution 
comme  grand  modiftcateor  des  tissus  ulcérés,  sur- 
tout avec  écoulements  fétides.  On  a  aussi  proposé 


Le  motif  de  ces  applications  est  totgours  basé  sur 
les  propriétés  essentielles  des  sels  d'oxvde  d'alu- 
mininm  comme  astrin|:ents  et  antiputrides. 

Les  iiiicatei  (Falumme  sont  extrêmement  nom- 
breux et  très  abondamment  répandus  dans  la  na- 
ture. Il  faut  distinguer  d'abord  les  silicates  anbvdres, 
ensuite  les  silicates  hydratés  et  enfin  les  siUcates 
doubles.  Les  silicates  anhydres  sont  les  moins  im- 
portants ;  ils  constituent  quelques  minéraux  qui 
ont  reçu  les  noms  A'andaloxtsite,  de  dutthène  ou 
cyanite,  de  maele,  de  tUlimanite  ;  leur  formule  est 
U\*Wf,  (SIO')*.  Les  silicates  hydratés  constituent 
les  kaolins  et  les  arfriles  ;  les  premiers,  si  impor- 
tants pour  la  fabrication  de  la  porcelaine,  les 
antres  fbnnant  dm  très  «rando  partie  des  terres 
arables.  U  formole  gén^le  est  SiO*,AI*0*,S  HH>. 
Les  silicates  doubles  sont  les  plus  nombreux  ;  il 
Bofflt  de  dire  qu'ils  renferment  la  claue  si  variée 
des  feldspatlis,  qui  sont  des  silicates  doubles  et 
multiples  (souvent  triples  et  quadruples),  d'alu- 
mine, de  iKttasse,  de  sonde,  de  magnésie,  les  micas, 
l'amphibole  comprenant  le  jade,  etc.  Avec  le  sili- 
cate de  glucine,  le  silicate  d'alumine  donne  des 
minéraux  très  remarquables,  parmi  lesquels  se 
trouvent  les  émeraudei,le  bénrl,  raigue-marine, 
reuclase,  les  grenau,  la  eordiénte  ou  îoliUie. 

ALUN  et  ALUNS  (cAniM  agricole).  —  L'alun 
proprement  dit,  ou  ordinaire,  ou  encore  alun  po- 
tassique, est  un  sel  très  anciennement  connu  qui 
se  présente  en  cristaux  du  sv stème  octaédrique  ré- 
guler, en  cubes  ou  en  octaèdres,  selon  la  tempé- 
rature où  la  cristallisation  se  produit;  ces  cristaux 
sont  souvent  très  volumineux  et  s'ellleurissent 
faiblement  &  l'air  et  seulement  i  la  surface.  On 
sait,  depuis  Margraiï,  que  c'est  un  sulfate  double 
d'alumine  et  de  potasse  avec  24  équivalents  d'eau 
de  cristallisation  : 

3(S0»},Al«0'+S0',K»0+MH»0=i(S0*)»Al»+80'K«+MH»0. 

11  est  incolore,  a  une  saveur  sucrée,  puis  astrin- 
gente, et  une  réaction  acide. 

Il  n'est  pas,  à  proprement  parler,  délétère,  mais 
on  ne  pourrait  pas  impunément  en  prendre  a  l'iu- 
térieur  une  certaine  quantité,  i  cause  de  l'action  tan- 
nantequ'ilexercesurles tissus. Sa  densitéest  1,71. 
Il  est  beaucoup  plus  soluble  à  chaud  qu'à  froid; 
100  parties  d'eau  en  dissolvent  3,29  i  0*.  S.52  i 
16',  fe  à  aC,  31  à  60».90  à  TO-,  357  i  100».  Quand 
on  le  soumet  i  une  température  de  7S  degriés,  il 
fond  dans  aon  eau  de  cristallisation  ;  si  on  le  laisse 
alors  refroidir,  il  conserve  sa  transparence  et  prend 
l'aspect  d'une  masse  vitreuse;  dans  cet  état  il 
est  identique  avec  l'alun  qu'on  appelle  alun  de 
rocAcSi  on  le  chauffe  à  des  températures  crois- 
santes, il  perd  successivement  son  eau  de  cristalli- 
sation ;  i  SOC'  il  n'en  retient  plus  qu'un  demi-équi- 
valent. Au  rouge  il  devient  anhydre.  Pendant  sa 
desaiecaUoD  il  se  boursoufle  et  forme  une  sorte  de 


champignon  blanc,  spongieux,  qui  s'élève  av- 
desBus  du  creuset  dans  lequel  on  opère.  C'est 
alors  ce  qu'on  appelle  de  l'alun  calciné.  A  une 
température  élevée,  il  se  détruit  complètement, 
et  il  ne  reste  qu'un  composé  d'alumine  et  de  po- 
tasse. Quand  on  calcine  au  rouge,  en  vase  clos, 
un  mélange  d'alun  avec  un  tiers  de  son  poids  d'une 
matière  organique  réduite  en  charbon  (sucre,  miei 
on  farine),  on  obtient,  après  le  refroidissement,  un 
mélange  poreux  qui,  projeté  dans  l'air  humide, 
s'enflamme  spontanément,  et  porte  le  nom  de  pyro- 
pbare  de  Homberg. 

Ce  sel  est  recherché  dans  la  teinture  i  cause  de 
la  propriété  qu'il  possède  de  former  des  laques 
avec  les  matières  eolorutes,et  il  est  préféré,  pour 
cet  usa^e,  au  sulhte  d'alumine,  parce  qu'il  est 
plus  facile  de  l'obtenir  pur.  U  est  emplt^é  pour 
elariûer  les  eaux  courantes,  parce  que  les  carbo- 
nates  alcalins  et  le  bicarbonate  calciqne  y  donnent 
des  u-écipitéa  insolubles.  11  est  aussi  en  usage 
pour  la  conservation  des  cuirs,  pour  le  collage  do 
la  pAte  i  papier  avec  la  gélatine,  pour  la  clarifi- 
cation des  suifs,  dont  il  précipite  les  débris  mem- 
braneux qui  s'y  trouvent  en  suspension.  C'est  par 
son  intermédiure  qu'on  prépare  un  grand  nombre 
de  laques  serrant  surtout  pour  les  papiers  pointa. 
II  est  utilisé,  en  médecine,  comme  astringent  anti- 
septique et  comme  caustique.  On  l'em^oie  en 
gargarisme  contre  les  aphtnes;  on  l'insunle  dans 
la  golf  e,  i  l'état  de  poudre  fine,  dans  les  cas  d'an- 

Sine  ;  quand  il  a  été  déshydraté  par  la  calcination , 
sert  en  chirurgie  pour  ronger  les  chairs  ba- 
veuses et  nettoyer  les  ulcères. 

Les  dissolutions  d'alun  sont  précipitées  par  la 
potasse,  par  la  soude,  par  l'ammoniaque,  par  les 
sous-carbonates  alcalins,  par  l'eau  de  chaux. 

Jusqu'au  quinrième  siècle,  l'Europe  tirait  l'alan 
de  Syrie,  où  on  le  fabriquait  i  Rocca  (aujourd'hui 
Edesse).  C'est  pour  cela  qu'on  le  connaissait  sons 
le  nom  d'alun  de  Roche.  On  continue  i  lui  donner 
le  nom  de  sa  provenaince;  ainsi,  ou  dit  alun  de 
Rome,  alun  d'Angleterre,  alun  d'Allemagne,  alun 
de  Picardie,  alun  de  Liège,  alun  de  Paris. 

On  lo  fabrique  au  moyen  de  l'alnoite,  des  sehistes 
et  des  argiles. 

L'alunite  peut  être  regardée  comme  une  combi- 
naison naturelle  d'alun  ordinaire  anhydire  et  d'alu- 
mine hydratée.  En  la  chauffant  au  rouge  naissant, 
elle  perd  son  eau  et  se  transforme  en  alumine 
insoluble  et  en  alun  calciné  ordinaire  qu'on  disaout 
par  de  l'eau  et  qu'on  fait  cristalUser.  Tel  est  le  pro- 
cédé de  fabrication  de  l'alun  de  Rome. 

Pour  fabriquer  l'alun  avec  les  schistes  alomlneux 
qui  renferment  des  substances  charbonnées,  bitu- 
mineuses, des  ailles,  du  sulfate  de  fer,  quelqnefds 
de  la  potasse  (surtout  si  t'argile  contient  du  feld- 
spath), on  doit  calciner  ces  matières  en  les  mélan- 
geant avec  du  combustible,  si  cela  est  nécessaire; 
on  reprend  par  l'eau  après  la  calcination  ;  les  eaux 
de  lavage  concentrées  laissent  d'abord  d^jioser  du 
sulfate  de  fer;  ensuite  les  eaux  mères,  mélangées 
avec  des  sels  de  potasse,  donnent  l'alun.  Les  r^- 
dus  de  cette  fabncation  laissent  des  cendres  sou- 
vent employées  comme  engrais. 

On  prépare  l'alun  avec  les  argiles,  en  attaquant 
celles-ci  dans  des  fours  à  réverbère  avec  de  l'acids 
sulfurique;  on  lessive, ce  qui  donne  du  sulfate  d'a- 
lumine, lequel,  avec  un  sel  de  potasse,  fournit 
l'alun  par  voie  de  eoncenlration  et  de  cristallisa- 
tion  lente. 

L'alun  ordinaire  est  devenu  le  type  d'un  grcrape 
de  composés  ayant  une  composition  analogue,  iso- 
morphes entre  eux,  dans  lesquels,  soit  la  potasse, 
soit  l'alumine,  peuvent  être  remplacées  en  totalité 
ou  en  partie  par  des  corps  de  propriétés  analo- 
gues :  la  potasse,  par  la  soude,  par  l'ammoniaque, 
par  des  ammoniaques  composées,jpar  les  oxydes  de 
rubidium  et  de  tballium  ; — l'alumine,  par  les  sesqui- 
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oxydes  de  fer,  de  maDgan&se  ou  de  chrome,  à  ce 
poiot  qu'un  cristal  d'un  alun  peut  grossir  dans  une 
dissolation  d'un  au^  alun. 

Les  principaux  aluns  tout,  après  l'alun  potassi- 
que ou  ordinaire  : 

L'alun  sodique  : 

(S  (SO^.  A1H>*  •(-  SO*.  Ni*0 + UH*0)  ; 
L'alnn  anuDomàeal  : 

(S  (SO^ ,  Al*.  0  ■+  S0>,  A«H*.  m)  -f  S4  H*0)  ; 
L'alun  de  chrome  A  base  de  potasse  : 
(3  (SO»),  Cr»0»  +  SO»,K«0 + «  HiQ)  j 
L'alun  de  chrome  A  base  d'ammoniaque  : 
{S  (80>},  CfO» + S0>.  AiB<,H>0  +  UH*0}  t 
L'alun  de  fer  A  base  de  potasse  : 

t3(SO'),FeK)'  +  SO»,KSt+a4H»0),  etc. 

On  a  aussi  préparé  plusieurs  aluni  A  bases  orga- 
nique*, tels  que  les  aluns  d'amylamloe,  d'élbjl- 
amine,  de  methylamine,  ete. 

L'alun  sadique  a  des  propriétés  chimiques  ana- 
logues A  celles  de  l'alun  potassique;  mais  ses  cris- 
taux, abandonnés  au  contact  de  f'air,  s'effleuriuent 
rapidement  en  poussière,  de  telle  sorte  ini'oo  ne 

Peut  les  coDserrer  facilement  ;  it  est  très  soluble  dans 
eau  qui,  A 16  degrés,  en  dissout  plus  que  son  poids. 
On  le  rencontre  A  l'état  natif  dans  les  Andes,  pro- 
^nce  de  Saint-Jean,  au  nord  de  Hendota. 

L'aluQ  ammoniacal  est  souvent  substitué  A  l'alun 
potassique  dans  les  applications  industrielles;  il  lui 
leseemble  beaucoup,  et  il  se  comporte  de  la  même 
mw^èra  en  présence  de  l'ean  et  sous  l'action  de 
la  ehalenr;  seulement,  parla  calcination,  il  laisse 
no  résidu  d'alumine  pure.  Il  se  distingue  de  l'alun 
potassique  en  ce  que,  mélangé  avec  un  alcali,  il 
uisse  dégager  de  Tammoniaque  sous  l'action  de  la 
chaleur.  On  le  rencontre  A  l'état  natif,  nuia  en  petite 
quantité,  A  Tehermig,  ea  Bohème. 
On  donne  le  nom  d'alun  fibreux  A  un  minéral 

Îui  est  composé  de  sulfate  d'alumine  et  de  sulfate 
e  magnésie,  ce  dernier  étant  souvent  remplacé 
par  du  sulfate  de  protoxyde  de  manganèse. 

Quelques  composés  d'alun  sont  employés  en  mé- 
decine. 

Les  coUutoires  alunis  se  font  avec  4  grammes  de 
poudre  d'alun,  SO  grammes  de  miel  blanc  ou  de 
gl;rcérine. 

Les  çargarumei  astringenti  se  préparent  avec 
B  grunmes  de  rose*  ronges,  250  gramme*  d'eau 
bouillante;  on  fut  infuser  une  heure,  on  passa  et 
l'on  y  lyonte  33  grammes  de  miel  rosat  et  1  gramme 
d'alun. 

On  appelle  pilulei  SHelvétùu,  des  pilules  faîtes 
avec  3  nrammes  d'alun ,  1  gramme  de  sans-dra- 

Kn  M  ou  miel  rosat  en  quantité  sufDsanle.  On 
ir  donne  aussi  le  nom  d'alun  dragonisé  ou  d'a- 
hin  teint  de  HynsicbL 

On  fait  une  potum  alumineuse  astringente  avec 
100  grammes  ireau  de  roses,  2  Ai  grammes  d'alun, 
300  grammes  de  sirop  de  sucre;  on  prend  par  cuil- 
lerée A  bouche. 

L'eoti  hémostatique  de  Pagltari  est  préparée  par 
l'ébuliitiott  de  50  grammes  d'alun,  250  grammes  de 
benjoin  et  5  litres  d'eau. 

On  prépare  le  catapiaime  alummeu»  des  Anglais, 
très  enpMjré  eontre  les  ei^elnre*,a'vee  deux  blancs 
d'cenf  et  w  centigrammes  d'alun.  En  imprégnant 
de  la  filasse  avec  ce  mélange,  on  a  ce  qu'on  appelle 
rétoupade  de  Moschati;  on  y  ajoute  généralement 
un  peu  d'eau-de-TÎe  camphrée  ou  du  laudanum. 

On  appelle  vm  4»  Fimui  une  teinture  préparée 
avec  du  jus  de  sureau  ou  d'bièble  et  d«  ralun, 
tell*  qu'elle  renferme  par  litre  30  grammes  d'alun. 
On  colore  parfois  les  vins  avec  un  litre  de  cette  tein- 
ture pour  un  hectolitre  Ç'est  une  pratique  blAma- 


ble,  quoiqu'elle  donne  aux  vins  de  la  solidité.  Les 
préparations  d'alun  sont  bonnes  à  employer  quand 
elles  sont  présentés  par  le  médecin,  parce  que 
celui-ci  «besoin  de  réparer  des  iésioni  organiques; 
elles  ont  pour  effet  de  modifier  la  constitution  de* 
tissus,  et  cela  est  nuisible  quand  le*  tissus  sont 
dan*  leur  état  normal  et  qu  il  ne  convient  pas  de 
les  altérer. 

L'alun  ammoniacal  est  parfois  employé  par 
les  pAtissiers,  particulièrement  pour  préparer  avec 
du  blanc  d'oeuf  les  crèmes  de  quelques  gftteaux; 
ils  se  servent,  pour  avoir  10  litres  de  crème,  de 
40  blancs  d'œufs  et  d'environ  20  grammes  d'alun 
ammoniacal.  Le  résultat  est  de  coaguler  l'albumine 
en  lui  donnant  un  aspect  graisseux  et  mat.  Les 
pAtissiers  incorporent  d'ailleurs  aux  blancs  d'oeufs 
battus  une  liaison  composée  de  gél^ne,  de  jaunes 
d'œuft,  de  lait  et  de  sucre.  Cette  pratique  est  sur' 
tout  dangereuse  quand  on  opère  dans  de*  vases  en 
cuivre,  aue  l'alun  ammoniacal  peut  attaquer  pour 
donner  aes  sels  de  cuivre  vénéneux. 

L'alun  ammoniacal  ou  l'alun  de  potasse  sont 
également  trë*  aouTent  employé*  pour  verdir  le* 
épinards  et  les  haricots  et  leor  donner  de  la  fer^ 
meté  ;  pour  préparer  des  conserves  de  cornichons  ; 

Sour  fabriquer  quelques  bonbcms  ou  diverses  cou- 
tures ;  enfin  les  boulangers  s'en  servent  dans  la 
paaiûeation,  surtout  en  vue  de  pouvoir  faire  A  la 
farine  de  froment,  l'addition  de  farines  de  féve- 
roles,  de  haricots,  de  lentilles  qui  manquent  d'é- 
lasticité et  de  plasticité.  On  a  vu,  en  effet,  que 
l'alun  sous  l'action  de  la  chaleur  se  gonfle  et 
donne  un  produit  qui  conserve  le  volume  considé- 
rable obtenu.  Ce  sont  des  procédés  coupables  et 
qui  deviennent  dangereux  toute*  le*  Ibis  que  les 
aliments  alunés  sont  placés  dans  des  vases  de 
cuivre  ou  de  tinc. 

ALDNACB.  —  Opération  consistant  à  tremper  un 
tissu  dans  une  dissolution  d'alun,  afin  que  lu  cou- 
leurs qu'on  3  appUmiera  puissent  s'y  fixer. 

ALUNATIOil.  —  Expression  employée  dan*  le* 
arts  pour  indiquer  l'opération  par  laquelle  on  forme 
l'alun. 

ALDNBR.  —  C'est  imprégner  un  corp*  d'une 
dissolution  d'alun,  ou  le  tremper  dan5  un  liquide 
de  cette  nniure.  On  alune  les  étoffes  pour  que  le* 
matières  colorantes  puissent  s'y  fixer  d'une  ma- 
nière solide.  Dn  papier  •  été  aluné  quand  on  l'a 
traité  par  une  dissolution  d'alun  pour  l'empêcher 
de  boire. 

ALONBKIB.  —  Une  alunerie  est  une  fabrique 
d'iUun. 

ALONBDX.  —  Qui  contient  naturellement  de 
l'alun.  On  dit  terrain  aluneux,  contrée  alnneuse, 
matière  oluneuse.  Si  l'alun  a'  été  ajouté  A  une  *nb- 
Btance,  on  dit  mot ière  altaUe. 

ALDNlfeBB.  —  E*t  le  lieu,  la  mine,  d'olt  l'on  tire 
ralun. 

ALVHIFÈKB.  —  Qui  porte  ou  contient  de  1  alun. 
ALUNITE. — Substance  pierreuse  qui  n'est  autre 

Ïu'un  sous-sulfate  d'alumine  et  de  potasse  (3A1'0', 
*0-t-S0*  +  6H'0),  et  qu'on  trouve  quelquefol* 
en  masses  cristalliaes,  de  couleur  grise,  rougeAtre 
ou  jann&tre,  au  mont  Doro,  A  la  Tolfa  près  de 
Rome,  etc.  Cette  pierre  est  assez  dure,  d'une  densité 
de  3,5  A  4.  Après  la  calcination  elle  est  partielle- 
ment Bolnbla.dan*  l'eau  et  donne  l'alun  (voj.  ce 
mot). 

'  ALBHOOflNB.  — -  SulfiUe  d'alumine  hydraté  qu  on 
trouve  dans  le*  solfAtars  ea  masse*  fibreuses  ou 
écailleuses  et  auquel  on  donne  aussi  le  nom 
d'alun  de  plume,  A'halùtrichite. 

ALDKHB.  —  Insecte  coléoptère  herbivore,  A 
corselet  rouge  et  élytres  jaune*  ayant  frb»  de 
3  centimètres  de  longueur,  que  Ion  trouve  A 
Cayenne.  ,  ,   ,  .,, 

ALUTÈBE.  —  Genre  de  poissons  de  la  famille 
des  Chismopnées,  ayant  un  corps  comprimé  et  al* 
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loiig4,aToeane  peau  couverte  do  petiu  grains  serrés. 
On  distingue  l'AJutère  monoceros  daus  les  mers  Ae 
la  Chine,  du  Japon  et  du  Brésil^  long  de  30  cen- 
Umètres  environ ,  etd'une  chair  nun  estinite;  et 
l'AIulère  Kleinien,  habitant  les  mers  de  l'Inde. 

ALTARBLHAO  (viticulture).  —  Cépare  noir  com- 
mun dans  la  partie  inférieure  du  vignoble  du  Douro, 
en  Portugal.  Il  entre  pour  une  très  large  ^arl  dans  la 
fabricattondesviasde  Porto.  Sa  grappe  estmoyenne, 

Eeu  serrée  et  rameuse,  &  pédoncule  long,  un  peu 
erbacé  ;  tes  grains  sont  moyens,  presque  égaux 
«t  ellipsoïdes,  A  chair  ferme  et  juteuse.  La  souche 
est  de  vigueur  moyenne,  A  écorce  adhérente  et 
épaisse.  Ce  cépage,  tràs  précoce,  mûrit  en  Por- 
tugal, &  la  fln  d'août  ;  sa  production  est  abondante. 
D'après  Villa  Maior,  100  kilogrammes  de  grappes 
donnent  6S  kilogrammes  de  moût  renfermant 
S6^',660  de  sucre,  à  maturité  complète.  On  en 
connaît  deux  variétés,  l'une  à  pédoncule  vert, 
l'autre  A  pédoncule  rouge  ;  cette  dernière  est  ap- 
pelée aussi  pied  de  perdrix  ou  pied  rouge.  Dans  la 
région  de  Basto,  province  de  Hinho,  ce  cépage 
porte  le  nom  de  Lacaia. 

ALTÉOLAIBB.  —  Qualification  de  ce  qui  a  rap- 
port &  des  alvéoles.  On  dit  arcades  alvéolaires  pour 
désigner  la  réunion  des  alvéoles  des  dents;  artère  ou 
veine  alvéolaire,  pour  désigner  les  vaisseaux  de  la 
circulation  du  sang  dans  les  alvéoles  des  dents. 

ALVfiOLB.  —  Ce  mot  est  pris  dans  plusieurs 
acceptions.  Il  se  dit  d'abord  des  petites  cellules 
que  construisent  les  abeilles,  les  guêpes  et  quelques 
autres  animaux  pour  déposer  leurs  œufs,  leur  miel, 
leurs  provisions,  etc.  (tôt.  Abeille).  On  appelle 
aussi  alvéoles,  les  cavités  des  mâchoires  dans  tes- 

Ïuelles  les  dents  sontenchAssées  par  leurs  racines. 
.nOn,  en  botanique,  les  alvéoles  sont  les  cavités 
formées  dans  le  réceptacle  des  fleurs  de  certaines 
plantes  de  la  Ruaille  des  Composées  ;  les  bords  de 
ces  alvéoles  se  relèvent  autour  de  la  base  de 
chaque  ovaire  en  lames  tantôt  continues,  tantôt 
déchiquetées  en  languettes  membraneuses  irrégu- 
lières. Le  réceptacle  est,  dans  ce  cas,  dit  alvéolé. 

ALTÉOLINB.  —  Genre  de  Foraminirères  renfer- 
mant  une  dizaine  d'espèces,  la  plupart  fossiles  et 
propres  aux  terrains  crétacés  et  tertiaires. 

ALTÂOLITB.  —  Polypier  fossile,  pierreux,  épais, 
arrondi  ou  allongé,  formé  découches  concentri- 
ques, que  l'on  trouve  dans  un  sablon  calcaire  du 
village  d'Auvers,  dans  la  vallée  de  l'Oise,  ayant 
une  longueur  qui  n'excède  pas  5  millimètres. 

ALVIBK  {tyMculture).  —  Nom  vulgaire  donné 
quelquefois,  dans  les  Alpes,  à  l'une  des  espèces  de 
pins  qui  y  sont  répandues,  le  pin  Cemoro.  Cet 
•^re  est  aussi  appelé  anner,  tinier,arole,  parles 
montagnards. 
ALTIN.  —  Voy.  Alevim. 

ALTINAfiB  (pisciculture).  —  Se  dit  tantôt  de 
l'alevin,  tantôt  des  jeunes  poissons  pris  dans  les 
fliets,  et  que  les  pécheurs  rejettent  A  l'eau  comme 
peu  propres  à  la  vente.  Les  règlements  de  pAche 
déterminent  les  dimensions  que  doivent  avoir  les 
manies  des  Qlets  pour  obvier  A  la  destruction 
du  jeune  poisson. 

ALTINISRS  ou  ALV1NIËRB8  (vucicuUUTe).  —  Se 
dit  des  petits  étangs  placés  A  la  tète  ou  dans  le 
voisinage  des  grands,  pour  conserver  les  jeunes 
poissons,  jusqu'à  ce  qu^ils  aient  acquis  assez  de  vi- 
gueur pour  échapper  aux  poissons  destructeurs  ou 
pour  se  défendre.  Ce  système  d'étangs  A  alevins 
est  encore  très  peu  pratic^ué  en  France. 

ALTDB.  — Insecte  hémiptère  hétéroptère,  voisin 
des  punaises. 

ALTSIOAltOB.  —  Genre  particulier  de  sainfoin 
(HedijtarumsaliciftAium,  buplevrifolium ,  vaginale, 
glitmaceian,  etc.),  se  distinguant  par  une  gousse 
cylindrique  articulée  et  ou  calice  presque  régu- 
lier, campanulé,  persistant,  A  cinq  découpures. 

ALYSIE  {entomologie).  —  Insecte  du  genre  des 


Ichneumons,  dans  la  famille  des  Lépidoptères.  Son 
corps,  qui  a  une  longueur  de  5  millimètres,  est 
absolument  noir  ;  les  pattes  sont  noires,  et  les  an- 
tennes un  peu  velues.  Cet  insecte  présente  un 
intérêt  agricole,  parce  qu'il  fait  la  guerre  aux 
chlorops,  redoutables  pour  les  céréales.  Les  aly- 
sies  déposent  leurs  œufs  dans  les  larves  de  chlo- 
rops, et  ils  en  arrêtent  ainsi  la  multiplication.  Le 
docteur  Herpin.  dans  ses  recb^hes  sur  lea  para- 
sites des  céréales,  a  observé  que  si  l'on  fait  éclore 
dans  des  récipients  fermés  les  insectes  que  con- 
tiennent les  ti^es  et  les  épis  des  oi^es  ou  des  fro- 
ments, on  obtient  un  nombre  d'alysies  aussi  élevé 
que  de  chlorops,  ce  qui  tend  A  démontrer  que  la 
moitié  environ  de  ceux-ci  sont  détruits,  avant 
l'éclosion,  par  les  larves  d'aivsie  qui  les  dévorent. 

ALTSSB  (horticulture).  —  Plante  de  la  fiimille  des 
Crucifères,  qui  constitue,  dans  les  jardins  des  ré- 
gions tempérées,  une  des  plus  belles  espèces  orne- 
mentales cultivées  en  pleine  terre.  Le  genre  alysse 
(Al^/aium)  renferme  deux  espèces  qui  sont  l'nne  et 
l'autre  recherchées. 

La  première,  l'alysse  saxatîle,  est  vulgairement 
désignée  par  les  noms  de  corbeille  d'or,  de  tblaspi 
jaune.  C'est,  dit  Vilmorin,  A  qui  nous  empruntons 
la  figure  266  qui  représente  cette  espèce,  nne  plante 
sous-ligneuse,  vivace  et  touffue,  à  branches  diffuses, 
A  feuiltes  lancéolées  et  blanchâtres,  produisant  au 
mois  de  mai  des  fleurs  nombreuses  d'un  jaune  doré 
très  éclatant,  disposées  en  bouquets.  Elle  est  su»' 
ceptible  de  changer  beaucoup  en  dimensions,  sui- 


Flff.  966.  —  Al7H«  nrlMilla  d'or. 


vant  le  climat.  On  en  cultive  ausH  une  variété  A 
feuilles  panachées.  Elle  vient  très  bien  dans  la  plu- 
part des  sols,  principalement  dans  ceux  qui  sont 
pierreux  et  un  peu  secs.  La  multiplication  se  fait 
par  éclata,  par  marcottes  ou  par  graines  ;  celles-ci 
doivent  être  semées  dès  leur  maturité.  Il  faut 
repiquer  au  printemps,  en  terre  un  peu  légère^  pour 
mettre  lesjeunes  plants  en  place  A  l'automne  suivant. 

La  deuxième  espèce,  l'alysse  odorante  ou  mari- 
time, est  indigène  en  France.  C'est  une  plante  an- 
nuelle, de  petite  taille,  touffue,  haute  de  20  centi- 
mètres, A  feuilles  lancéolées,  d'un  vert  cendré. 
Elle  se  couvre,  de  juillet  en  novembre,  de  petites 
fleurs  odorantes,  disposées  en  grappes  allongées. 
Elle  est  cultivée,  soit  en  bordures,  soit  en  corbeilles, 
soit  en  plates-bandos  ;  dans  toutes  ces  circon- 
stances, quand  la  venue  est  régulière,  la  plante 
produit  un  très  gracieux  effet.  Le  mode  de  multi- 
plication généralement  adopté  est  te  semis  sur 
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place,  qui  se  pratique  au  printemps,  en  avril  et 
mai,  ou  bien  au  commencement  de  l'automne. 

L  aubriétie  deltoïde  a  été  considérée  par  quel- 
ques botaatales  comme  une  espèce  au  genre 
Alysse. 

ALYTE.  —  Nom  donné  au  crapaud  accoucheur, 
reptile  batracien  de  la  famille  des  Anoures. 

ALYXIA  (horlicttlture).  —  Arbrisseau  de  la  fa- 
mille des  ApocynéeB,quciqueroi89rimpant,&feaIUea 
persistantes,  à  fleura  odorantes  axillaires  ou  ter- 
minsles,  soittures  ou  disposées  en  forme  d'épis 
on  de  cjmes.  On  en  connaît  trois  espèces  origi- 
naires de  l'Australie  et  de  l'Asie  :  l'Alyxïo  gyno- 
pogOD,  l'A.  dapbnolde,  l'A.  à  feuilles  de  Fragon. 
Ces  arbustes  atteignent  de  1  i  2  mètres  et  sont 
cultivés  en  serre  tempérée  ou  en  orangerie  bien 
éclairée,  en  terre  de  bruyère,  avec  arrasements 
assez  fréquents  en  été;  la  multiplication  se  fait 
par  bouture.  L'écorce  mondée  de  cet  arbuste  res- 
sembleî  de  la  cannelle  blancbe,  avecuneodeurdc 
mélilotet  une  saveur  aromatique  amère;  elle  est 
employée,  à  Batavia,  contre  les  fièvres  perni- 
cieuses. 

ALZATBA.  —  Arbre  du  Pérou ,  appartenant  i  la 
famille  des  Célastracées,  i  feuilles  opposées  et  à 
petites  fleurs  réunies  en  eorymbes. 

AMACOZQIIB  (omitholiigie).  ~~  Oiseau  i  pied 
fendu,  de  la  taïUe  d'une  tourterelle,  ayant  les 

t'ambes  d'un  rouge  p&le,  les  ongles  et  le  bec  noirs, 
e  dessous  du  corps  blanc,  le  dos  et  ta  queue  mé~ 
langés  de  noir  et  de  blanc.  Il  vit  au  Mexique,  au 
bord  des  marais,  et  se  nourrit  d'insectes  et  de  ver- 
misseaux. 

AMADOTTB  (  artor  tcui(ure).  —  Poire  jaune,  plate, 
sèche  et  musquée,  à  saveur  astrmgente,  légèrement 
acidulée.  Elle  est  ainsi  appelée  de  la  dame  Oudotte, 
en  Bouivogne,  ob  eUe  a  été  trouvée  au  dix-septième 
sitele.  tarbie  qui  la  donne  eU  vigoureux  et  pro- 
dncUf.  Le  fruit  mûrit  en  octobre  et  devient  assez 
gros.  C'est  une  poire  A  cuire  ou  &  sécher  au  four. 

AHAMII  (technologie).  —  Substance  spongieuse 
qui  prend  feu  facilement  et  continue  i  brûler,  lors- 
qu'il 7  est  tombé  une  étincelle  on  lorsqu'on  en  a 
approché  un  corps  quelconque  chauffé  à  une  tem- 
pérature rouge  sombre.  L'amadou  avait  une  très 
grande  importance  lorsqu'on  ne  se  procurait  du 
(en  qu'avec  une  pierre  a  fiisil  et  un  briquet;  on 
l'emploie  beaucoup  moins  depuis  que  s'est  répandu 
universellement  1  usage  des  allumettes  chimiques. 
Ob  s'en  sert  avec  succès pourarreter  les  écoulements 
sanguins;  cette  propriété  de  l'amadou  a  été  dé- 
couverte en  1750  par  Brossard ,  chirurgien  à  la 
Cb&tre  en  Berry.  C'est  un  produit  que  l'on  pré- 
pare avec  toute  substance  végétale,  celluleuse,  te- 
nace, anicoptîble  de  se  feutrer  soua  l'action  du 
marteau.  On  emploie  comme  maUère  première 
divers  champignons,  tels  que  lo  polypore  amadou- 
vier  et  le  polypore  ongulé  (Polyponu  i^niariiu  et 
/».  fomentariusj,  plus  rarement  le  polypore  faux 


don,  par  exemple  celle  du  L.  lycoperdon  gtpan- 
teum  (vesse-de-toup),  des  fleurs  ou  des  fouilles  à 


de  rOnopôri/Km  virûie,  de  l'hermas  gigantesque, 
de  l'arbre  i  pain,  du  bananier.  Ces  matières  sont 


employées  pour  la  fabrication  de  l'amadou  en  Es- 
pagne, en  Sicile,  au  Mexique  et  dans  quelques 
antres  pays.  Il  en  est  de  mfime  de  la  moelle  de  la 
Ferula  communis,du  lichen  radiciforme.  On  nomme 
amadou  blanc  celui  que  l'on  fait  avec  certains 
byssus  ou  les  xylostroma.  L'amadou  de  Panama 
est  fait  avec  le  duvet  que  l'on  trouve  au-dessous  des 
feuilles  de  Melaatoma  $ericea.  On  peut  employer 
au  même  usage  les  feuilles  sèches  de  nos  Verba- 


êcum  (bouilloR-blanc).  A  l'Ile  de  France  on  (att 
l'amadou  avec  le  liber  de  l'afoulh  (Ficux  lerebrata}. 
Nos  paysans  en  préparent  avec  du  papier  k  sucre, 
des  toiles  d'araignées,  du  vieux  linge  brûlé  et 
étouffé. 

La  principale  fabrication  se  fait  avec  les  poly- 
pores,  surtout  avec  te  Pulypona  igmrita  que  l'on 
récolte  au  mois  d'août  ou  de  septembre.  On  enlève 
d'abord  avec  un  couteau  l'écnrce  extérieure  du 
champignon,  puis  la  partie  spongieuse  qui  est  au- 
dessous.  C'est  cette  dernière  qui  seule  est  utile. 
On  la  coupe  en  tranches  minces  que  l'on  bat  avec 
un  maillet  jusqu'à  ce  que  la  substance  se  mette 
aisément  en  morceaux,  si  on  la  tire  avec  les  doigts. 
On  complète  l'opération,  afin  de  rendre  la  matière 
très  combustible,  en  la  faisant  bouillir  dans  une 
forte  lessive  de  nitrate  do  potasse  ;  on  la  fiait  sécher, 
on  bat  denouveau,  et  l'on  remet  une  seconde  fois 
dans  la  lessive.  Puur  rendre  l'amadou  plus  facile  i 
s'allumer,  on  le  roule  quelquefois  dans  de  ta 

fondre  i  oanon,  c'est  ce  qoi  fait  le  différence  de 
amadou  noir  et  de  l'amadou  roussàtre.  On  peut 
employer,  pour  augmenter  la  combustibilité,  une 
dissolution  de  chlorate  de  potasse  an  Ueu  de  eaUn 
de  salpêtre. 

L'amadou  des  chirurgiens  doit  itre  choisi  épaia, 
souple  et  moelleux.  L'imprégnation  avee  le  nitre 
ne  nuit  pas  à  sa  propriété  «rarrétcrleabémorrhagies. 

En  Frauconie,  on  fait  des  vêtements  très  chauds 
avec  de  grandes  piècea  d'amadou  qu'on  évite  alors 
de  salpétrer. 

AHADOUVIBR  (botanique).  —  On  donne  le  nom 
d'amadouTÎer  au  polypore  amadouvier  (Polyponit 
ou  Bûl»tu$igniariui)f  champignon  qu'on  rencontre, 


Flg.  9ST.  —  Amadoufler. 

ainsi  que  le  polypore  ongulé  (Polyponii  ou  BoMus 
/bmflttfariuj),  sur  les  troncs  des  vieux  arbres,  et  plus 
particulièrement  des  chênes,  des  hêtres  et  des 
tilleuls.  Ces  champignons  ou  agarics  ont  la  forme 
d'un  pied  de  cheval,  et  sont  fixés  latéraleaient 
(flir.  i(i7)-  L'écorce  du  polypore  ongulé  est  très 
dure  et  marquée  d'impressions  circulaires  qui  Indi- 
quent ion  ftge  ;  l'intérieur  est  rouge,  fibreux,  com- 
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poté  de  tubes  qui  adhèrent  à  ia  partie  corticale.  Le 
polypore  amarlouvierest  moins  liencux,  pins  mou, 
pins  élastique  ;  aussi  estril  préféré  ;  il  demande  un 
battage  bien  moins  prolongé  pour  donner  un  pro- 
duit commercial.  Il  Tant  ciler  encore  le  polypore 
faux  amadouvier  {Polyporui  dryadeu»,  Boietm 
jwewAMgitianitfjâontlaeoaleurest  plus  pflte  «t  la 
consistance  plus  molle  ;  il  a  été  analysé  par  Bracon- 
not  qui  t  a  trouvé  de  la  fongine,  une  matière  aucn!c 
ïncnstalHsable,  une  matière  adipeuse  jaune,  de 
l'acide  acétique,  un  acide  végétal  qu'il  a  appelé 
boiétique,  et  des  matières  minérales  contenant  de 
la  potasse,  do  la  chaux,  de  l'acide  phosphorique. 

AHACA(to/ani^}.~Arbre  des  Iles  Pâilippines 
(Océanie)  dont  le  bois  a  la  teinte  noire  de-  eelui  do 
l*ébine  et  peut  servir  aux  mêmes  usages;  il  n'est 
pat  d'ailleurs  encore  déterminé. 

AMAKIISSBHBNT.  —  Diminution  du  poids  du 
eorpidee  animaux  domestiques.  Cet  état  est  décelé 
non  seulement  par  la  perte  du  poids,  mais  par  des 
signes  extérieurs  dont  les  principaux  sont  la  dl- 
mmuUon  du  volume  du  tronc  et  aes  membres,  les 
saillies  du  squelette  sur  la  peau.  etc.  Une  alimen- 
ttlion  insufllsante  ou  de  mauvaise  qualité,  l'excès 
du  travail,  l'absence  de  sommeil  et  enfin  l'état  de 
maladie,  sont  les  principales  causes  de  l'amaigris- 
sement. En  les  faisant  disparaître,  on  peut  rame- 
ner les  animaux  à  l'embonpoint  normal.  C'est  sur- 
tout par  une  bonne  alimentation  (voy.  ce  mot) 
qu'on  prévientramaigrisscmentet  les  conséquences 
qu'il  entraine  par  la  dépréciation  de  la  valeur  des 
animaux. 

AMAILLADE  (péche).  —  Filet  fait  en  tramait, 
c'est-à-dire  forme  de  trois  rets  superposés  et  tendus 
sur  des  piquets. 

AMAIftAftB  (péebe).  —  Filet  du  Languedoc  res- 
semblant au  manet,  A  mailles  assez  étroites,  tendu 
de  manière  à  faire  des  plis,  tantôt  dans  le  sens 
vertical,  tantét  dans  le  sens  horizontal;  il  est  garni 
de  lest  et  de  flottes  sufDsantes  pour  le  tenir  dressé 
au-dessus  du  fond. 

AHALAGO  ou  AMOLAOO  (botettique).  —  Sorte 
de  poivrier  de  la  cAte  de  Malabar  (Hindoustan), 
appelé  par  Linné  Piper  malamiri,  et  que  l'on  rap- 
porte au  bétel. 

AHALOAMB.  —  Nom  générique  donné  aux 
alliages  formés  avec  le  mercure,  c'est-ft-dire  aux 
combiaaisons  du  mercure  avec  d'autres  métaux. 
Ainsi,  on  dit:  amalgame  d'étain,  pour  alliage  de 
mercure  e1  d'étain  ;  amalgame  d'argent,  pour 
alliage  do  mercure  et  d'argent,  etc.  Les  amalgames 
présentent  les  caractères  de  véritables  combinai- 
sons chimiques;  leur  production  est  accompagnée 
de  développement  de  chaleur;  leur  densité  eil  plus 
grande  que  la  densité  moyenne  des  éléments  qui 
les  constituent.  Leur  formation  s'opère  souvent, 
aux  températures  ordinaires,  par  le  simple  contact 
dtt  mercure  avec  un  métal.  Les  amalgames  sont 
employés  dans  diverses  industries.  On  s'en  sert  no- 
tamment pour  certaines  sortes  de  dorure  et  d'argcn- 
tnre,  de  même  que  pour  l'étamage  des  glaces. 

AMALI«DB{AGIDB)(cAimùf).  — Si  l'on  fait  passer 
un  courant  de  chlore  &  travers  une  bouillie  de  ca- 
féine et  d'eau,  il  se  forme,  entre  plusieurs  sub- 
stances, un  acide  particulier  auquel  on  a  donné  le 
nom  d'acide  amalique, 

AHALODA&SE  {ornithologie).  —  Nom  vulgaire 
donné,  en  Sologne,  à  la  pie-grièche  grise. — Dans 
le  même  pays,  l'Amalouaue-gare  est  le  gros-bec. 

AMANftAlB.  —  Lieu  planté  d'amandiers. 

AMANDB  (arboriettUure,  économie  domeitique). 
—  Ce  mot  est  pris  dans  trois  acceptions.  Dans  son 
sens  le  plus  général,  c'est  une  partie  de  la  graine 
des  plantes.  —  Dans  un  sens  plus  restreint, 
l'amande  est  ia  ,graine  des  fruits  charnus  A  une 
seule  graine  renfermée  dans  un  noyau  osseux.  — 
Enfin,  on  appelle  encore  de  ce  nom  le  fruit  de 
l'amandier. 


I.  —  En  botanique,  l'amande  de  la  graine  est  la 
masse  de  toutes  les  parUes  contenues  dans  les 
téguments  de  la  graine.  Le  plus  souvent,  cette 
masse  est  formée  par  trois  portiesdistinctes  :  le  ou 
les  co^lédons,  l'embryon  et  l'albumen.  Cette  der- 
nière partie,  qu'on  appelle  encore  endosperme,  est 

tilus  ou  moins  dévelopjpée  ;  elle  manque  même  tota- 
emeat  dans  un  certain  nombre  de  graines.  Dans 
celles-ci  l'albumen  est  remplacé  par  les  cotylé- 
dons. —  L'embryon  est  une  petite  planteen  minia- 
ture, que  l'on  appelle  aussi  plantule.  Quant  au  corps 
cotylédonaire,  terme  qui  désigne  l'ensemble  des 
cotylédons,  il  représente  les  premières  feuilles,  et 
il  fournit  sa  première  nourriture  k  l'embryon.  — 
En  résumé,  1  amande  de  la  graine  est  constituée 
par  les  or^^nes  mdimentaires  de  la  plante,  et  lea 
réserves  de  nourriture  formées  par  la  natore  pour 
son  premier  développement. 

II.  —  Kn  arbMieulture,  l'amande  est  la  graine 
des  fkults  charnus  A  une  seule  graine  renfermée 
dans  un  noyau  osseux.  Ainsi,  les  graines  du  pêcher, 
de  l'abricotier,  du  noisetier,  de  l'amandier,  etc., 
sont  des  amandes.  Dans  la  classification  des  arbres 
cultivés,  on  désigne  généralement  par  le  nom 
d'arbres  A  fruits  a  noyau,  ceux  dont  les  fkvits 
présentent  cette  structure. 

III.  —  L'amande,  fruit  de  l'amandier,  est  ud 
drupe  vert  et  duveteux^  ovoïde,  aplati  et  pointu  au 


Fig.  168.  —  Amande  om.      Pic-  U0.  —  Aaanée  rwoa 
Tortfl  de  Mm  eaveloppe. 

sommet.  Il  a  de  30  i  35  millimètres  de  longueur 
sur  18  à  25  de  largeur.  La  chair  ou  mésoearpe  est 
peu  épaisse,  dure  et  coriace,  et  s'ouvre  à  la  matu- 
rité, bile  recouvre  un  noyau,  ligneux  et  rugueux 
à  l'extérieur^  mais  lisse  A-  l'intérieur,  qui  renferme 
la  graine  ou  amande.  Danseette  graine,  l'embryon 
occupe  l'extrémité  de  la  pointe  de  l'amande,  et  «n 
dessous  les  deux  cotylédons  tont  disposés  en  deux 
masses  charnues  ;  uii  tégument  plus  ou  moins  épais 
reconvrele  tout.  Dans  lalangage  ordinaire,  le  nom 
d'amande  est  donné  i  la  graine,  et  le  mésoearpo 
reçoit  eelui  d'enveloppe  ou  cuirasse.  Les  figures  rott 
et  269  montrent  une  amande  nue  et  une  amande 
recouverte  de  son  enveloppe. 

L'amande  est  un  fruit  sec,  et  par  conséquent  se 
conserve  avec  facilité.  Aussi  son  commerce  a-t-il 
présenté  de  tout  temps  beaucoup  d'activité.  La 
valeur  des  diverses  vanétés  est  loin  d'être  la  même. 
On  les  divise  en  deux  grandes  catégories  :  les 
amandes  douces  et  les  amandes  amères. 

Le  groupe  des  amandes,  amères  ne  comprend 
qu'une  seule  variété  ;  l'amande  am6re,  de  grosseur 
moyenne,  à  coque  assez  dure,  caractérisée  par  le 
goût  qu'elle  présente. 

Le  groupe  des  amandes  douces  renferme,  an 
contraire,  un  assez  grand  nombre  de  variétés  dont 
les  plus  importantes  sont  : 

1*  L'amande  princette,  appelée  aussi  amande 
sultane,  amande  i  la  reine,  a  eeque  très  minoe  et 
A  fruit  gros  très  estimé  ; 
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2*  L'amaDde  dei  dame$,  ou  encore  à  l>  dame, 
ou  mï-flne,  i  coque  un  peu  moins  fine  que  la  pré- 
cédente ; 

3*  L'amande  matherotme,  à  coque  dure,  mais 
préseolant  un  ftuit  d'une  belle  ^ossour  ; 

4*  L'amande  Molière  ou  amande  race,  i  coque 
dure  et  à  traîi  allongé,  de  grosseur  moyenne  ; 

&  L'amande  à  flot»  ou  à  trocbels,  i  fruit  régu- 
lier et  de  grosseur  moyenne  :  sa  ooqne  est  assez 
tendre  ; 

6*-L'amande  commune,  à  Truit  gros,  allongé  et  A 
eoque  dtire  ; 
7*  L'amande  pistache,  i  fruit  beaucoup  plus  petit 

Ïe  , celui  des  variétés  précédentes,  presque  cylin- 
iffiie  ;  on  l'appelle  aussi  amapde  verte. 
D  après  M.  Boulay,  les  amandes  douces,  dépouil- 
■  lées  de  leur  coque,  renferment,  sur  100  parties  : 
54  d'halle  launAtre  et  très  douce,  non  siccative, 
Si  d'albumine,  6  de  sucre,  3  de  gomme,  5  de  pel- 
licules extérieures  et  5  de  parties  fibreuses.  Les 
amandes  amères  contiennent,  en  oatre,  un  alca- 
loïde spécial,  l'amjedaline,  qui,  en  ae  décompo- 
sant en  présence  de  l'eau,  donne  ndssance  à 
l'acide  cyanhydrique,  A  de  l'esseDca  d'amandes 
amères  et  à  de  la  gljcose. 

Les  amandes  sont  employées  i  l'alimentation,  et 
entrent  dans  un  assez  grand  nombre  de  prépara- 
Uons  ptiarmaeeutiques,  ménagères  et  industrielles. 

Pour  la  consommation,  les  amandes  sont  flratcbes 
on  sëcbes.  Les  amandes  ft^ches  sont  celles  qui 
sont  récoltées  avant  leur  maturité,  mais  après  la 
formation  complète  du  fruit,  de  telle  sorte  que  la 
coque  peut  être  facilement  coupée  au  couteau. 
Les  amandes  sèches  sont  celles  qu'on  a  laissées 
mûrir  sur  l'arbre  ;  la  maturité,  qui  a  généralement 
lieu  en  août,  se  reconnaît  à  ce  que  le  péricarpe 
s'oorre  de  lui-même  et  laisse  apercevoir  le  fruit. 
On  détache  les  fruits  de  l'arbre  a  l'aide  de  cannes 
de  Provence,  qui  forment  des  gaules  légères 
et  ne  blessant  pas  les  rameaux.  Après  la  récolte, 
on  fait  sécher  les  amandes  i  coque  tendre,  en  les 
exposant  pendant  plusieurs  heures  an  soleil; 

[mis  on  procède  A  l'écalage,  c'est-à-dire  on  enlève 
es  enveloppes  que  l'on  garde  pour  les  faire  man- 
ger au  bétail  pendant  rbiver.  Les  amandes  fines, 
princesses,  dunes,  sont  livrées  an  commerce  dans 
lann  coques. 

Quant  aux  amandes  destinées  aux  usages  indus- 
triels, elles  sont  dépouillées  de  leur  coque  par  les 
premiers  acheteurs,  et  elles  portent  le  nom 
d'amandes  cassées.  Ce  travail  est  payé  par  les 
coques  qui  constituent  un  excellent  combustible. 
Les  amandes  cassées  sont  divisées  en  plusieurs 
catégories,  et  portent  les  dénominations  sui- 
vantes: 

Aiiuauh*  de  MUhau,  allongées  et  aplaties,  A  pel- 
licule mince,  de  couleur  jaune  sale  ; 

AmaniUê  triéés  à  la  mam,  de  forme  régulière,  à 
pellicule  mince  Jaune  p&le  ;  ' 

AmandeM  de  pots  de  Provente,  larges,  longues 
et  bombées,  A  pellicule  épaisse  et  rougeâtre; 

Anûatde*  douces  de  Propence,  légèrement  arron- 
dies; 

Amandes  d^E^gne  ou  de  Malaga,  larges  et 
aplaties,  de  grosseur  moyenne,  A  pellicule  jaune 
on  rougeAlre  ; 

Amandes  de  Chùum,  allongées  et  aplaties,  A 
pellicule  mince,  ridée,  de  couleur  jaune  brun. 

L'hectolitre  d'amandes  en  coques  pèse  en 
moyenne  56  kilogrammes.  Quant  à  la  proportion 
des  coques  et  des  amandes,  elle  varie  de  10  à 
16  Idlocrammes  d'amandes  nues  pour  un  hecto- 
litre demandes  en  coques.  C'est  le  rapport  du  cin- 
quième au  tien  du  poids  total. 

France,  l'Espace,  l'Italie,  l'Algérie  sont  les 
principaux  pays  qui  fournissent  les  amandes  au 
commerce.  En  France,  la  Provence  est  le  princi- 
pal centre  de  production  des  amandct  ;  le  Lan- 


guedoc et  le  Roussillon  en  récoltent  aussi,  mais 
en  moins  grande  proportion  ;  enfin, on  en  recueille 
quelque  peu  en  Touraine.  Les  amandes  triées  i  la 
main  viennent  surtout  de  Provence  ;  ce  sont,  parmi' 
les  amandes  cassées,  celles  qui  sont  le  plue 
estimées. 

On  fait  usage  des  amandes  dans  la  confiserie 
et  la  pâtisserie,  dans  la  pharmacie  et  dans  la  par< 
fumerie. 

Dans  la  eonnserie,  les  amandes  douces  sont  em- 
ployées pour  faire  des  dragées,  des  pralines,  des 
nougats  et  des  préparations  analogues  ;  les  amandes 
ambres  entrent  dans  la  fabrication  des  masso- 

fiains  et  pâtisseries  analogues.  On  en  fUt  aussi  une 
iqueur,  dite  crème  des  belles. 

Le  lait  d'amandes,  le  sirop  d'oi^t,  la  pila 
amygdaline,  des  potions  huileuses  et  émollientes, 
sont  les  principales  préparations  pharmaceutiques 
dans  lesquelles  entrent  les  amandes. 

Enfin,  on  extrait  de  ces  fruits,  pour  la  parfu- 
merie, une  hnile  douée  d'amandes,  une  pAta 
d  emandes  et  l'essence  d'anïandes  amères. 

Huile  douce  tPamaadet.  —  Pour  la  fabrication 
de  cette  huile,  on  emploie,  soit  des  amandes 
douces,  soit  des  amandes  amères  ;  on  donne  même 
quelquefois  la  préférence  A  ces  dernières,  A  cause 
de  leur  prix  moins  élevé.  Les  amandes  amères 
sont  mondées,  c'est-i-dire  débarrassées  de  leur 
pellicule,  en  les  frottant  dans  un  sac  de  toile  rude, 
puis  en  les  criblant.  La  manipulation  est  très  simple  ; 
il  suffit  de  broyer  fortement  les  amandes,  puis  de 
les  presser  A  froid.  Le  rendement  ordinaire  en 
hnile  est  de  3S  A  40  pour  100  du  poids  des  fruits.  ' 
La  fabrication  se  lait  dans  les  centres  de  pro- 
duction. 

L'huile  d'amandes  est  très  fluide  et  presque 
inodore  ;  elle  est  de  couleur  jaune  clair  et  de  - 
saveur  assez  a^gréable.  Sa  densité  est  de  0,93  A 
15  degrés  centigrades.  Elle  s'altère  assez  fw;ile- 
ment  et  devient  rance.  Elle  est  soluble  dans  l'éther, 
mais  très  peu  dans  l'alcool. 

En  médecine,  l'huile  d'amandes  rend  des  ser- 
vices, comme  émollient  et  laxatif,  dans  les  mala- 
dies inflammatoires  des  poumons  et  du  canal 
digestif. 

Les  tourteaux  on  marcs,  résidus  de  la  fabrication 
de  l'huile  avec  des  amandes  amères,  servent  A  la 
préparation  de  l'essence  d'amaodes  amères. 

Pâte  Samandes.  —  La  pAte  d'amandes  est  con- 
stituée par  la  fàrine  que  l'on  obtient  en  desséchant 
les  tourteaux  qui  restent  après  la  fabrication  de 
l'huile  d'amandes.  On  y  ajoute  des  huiles  ou  des 
essences  parfumées  pour  préparer  des  savons  et 
des  cosmétiques. 

lÀqueur  d'ammdei.  —  Celte  liqueur,  qu'on  dé- 
signe aussi  par  le  nom  de  crème  des  belles,  se 
prépare  comme  il  suit  ;  On  broie  dans  un  mortier, 
lUsqu'A  ce  qu'elles  soient  réduites  en  pAte, 
»U  grammes  d'amandes  amères  mondées,  puis  on 
fait  macérer  cette  pAte  pendant  quinze  jours  dans 
6  litres  de  forte  eau-de-vie  de  Cognac,  en  agi- 
tant tous  les  matins  ;  ensuite,  on  ajoute  2  kilo- 
grammes de  sucre,  5  centigrammes  d'essence  de 
rose,  et  50  grammes  d'eau  de  fleur  d'oranger  ;  après 
flltratioD,  on  met  en  bouteilles. 

Essence  d'amandes  amères.  —  L'essence  d'a- 
mandes amères  (C'fl'O)  n'est  pas  autre  chose  que 
l'aldéhyde  bensoïque  ou  l'hydnire  de  bensoïle. 
Elle  se  présente  comme  un  liquide  incolore,  ré- 
fractant ta  lumière,  ayant  une  densité  de  1,0i3, 
bouillant  A 180  degrés,  très  inflammable  et  brûlant 
avec  une  flamme  niliginense.  Elle  se  dissout  dans 
30  parties  d'eau  et  en  toutes  proportions  dans 
l'alcool  et  l'éther.  Son  odeur  rappelle  celle  de 
l'acide  prussique  ;  sa  saveur  est  brûlante.  Elle  agit 
avec  énergie  sur  l'économie  animale  et  on  doit  la 
considérer  comme  très  vénéneuse.  Exposée  A  l'air 
ou  A  l'influence  d'un  corps  oxydant,  elle  se  trana- 
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forme  en  acide  beasoïque.  On  a  C'B'0+0 
=  G'H'O*  =  acide  bensoïque.  On  la  prépare  en  dis- 
tillant de  l'eau  sur  des  feuilles  de  launer-cerise  on 
sur  des  amandes  amëres  préalablement  écrasées 
et  débarrassées  de  leur  liuile  par  la  pression.  On 
ne  doit  faire  la  distillation  qu'après  une  digestion 
des  tourteaux  dans  l'eau  à  froid  durantdouze  à  quinze 
heures,  car  elle  ne  se  développe  dans  les  amandes 
amèresque  par  suite  d'une  trana formation  do  l'amyg- 
dalîne  qui  préexiste.  On  peut  encore  l'obtenir  par 
diverses  autres  réactions  sur  lesquelles  il  est  inutile 
de  s'étendre  dans  un  dictionnaire  de  l'agriculturd. 

AMANDE  DE  TBKRB.  —  Nom  vulgaire  donné 
quelquefois  au  souchet  comestible. 

AHANVfi.  —  Se  dit  de  tout  aliment  auquel  on  a 
donné  le  goût  de  l'amande.  On  dit:  crème  aman- 
dée,  boisson  amendée,  pour  désigner  une  crème 
ou  un  breuvage  dans  lesquels  on  a  introduit  un 
lait  d'amaBdes,  c'est-i-dire  des  amandei  brojéai 

AMAHDIBIt  (arboriculture  fruitière).  —  L'aman- 
dier [Amygdalui)  est  un  arbre  fruitier,  qui  atteint 


Fiff.  270.  —  Pori  de  l'Amandier. 

6  à  8  mètres  de  hauteur,  i  branches  peu  nom- 
breuses et  rarpprochécs,  lisses,  prenant  tout  son 
développement  à  la  limite  qui  sépare,  dans  l'hé- 
miaphère  nord,  la  région  cUmatérique  de  l'oiivier 
de  celle  de  la  vigne.  Cet  arbre  parait  originaire  de 
l'Asie  et  du  nord  de  l'Afrique  et  avoir  été  importé 
«n  Europe  par  lei  Romains.  Il  est  cultivé  on  Es- 


jiagne,  en  Italie  et  dans  le  midi  de  la  France,  ob» 
dans  beaucoup  de  localités,  il  tient  une  place  im- 
portante après  l'olivier.  Le  bassin  de  Ix  Méditer- 
ranée paraît  être  le  véritable  centre  de  la  produc- 
tion de  l'amandier.  C'est  vers  le  milieu  du  seizième 
siècle  que  cet  arbre  a  été  introduit  en  France.  — 
En  dehors  de  l'amandier  commun  qui  est  cultivé 
pour  ses  fruits,  plusieurs  autres  espèces  sont 
recherchées  dans  les  parcs  et  les  jardins  comme 
arbres  ou  arbustes  d'ornement. 

Le  genre  Amandier  a  donné  son  nom  i  la-triba 
des  Amygdalées,  dans  ta  famille  des  Rosacées.  Àii 
siècle  dernier,  Toumefort  et- Linné,  dans  leurs 
classifications  dos  plantes,  en  aTMentfaU  un  genre 
spécial.  Plus  tard,  d'autres  botanistes,  i  la  suite  de 
Knight,  réunirent  l'amandier  et  le  p&sher  dans  nn 
seulgenre  dont  ces  deux  arbres  et  leurs  espèeea. 
fermaient  deux  groupes.  Plus  récemment  encore, 
on  a  soutenu  que  ces  deux  arbres  appartiennent  & 
la  même  espèce,  et  que  le  pécher  provient  directe- 
ment de  l'amandier,  par  une  série  de  variétés  in- 
termédiaires. Enfin,  quelques 
botanistes  modernes,  notam- 
ment H.  Raillon,  ont  fait  avec 
l'amandier  une  section  du  genre 
Prunut,  tris  voisine  du  genre 
Ptïcher.  Hais  H.  Decaisne  a 
maintenu  la  séparation  de  ces 
genres,  en  faisant  ressortir  les 
différences  que  oons  allons  té- 
sumer  briirement  et  qui  indi- 
quent en  même  temps  ]«•  ca- 
ractères de  chaque  fenre  : 
1*  les  proportions  relatives  des 
deux  arbres  diffèrent  beaucoup, 
l'amandier  devenant  beaucoup 
plus  gros  que  le  pédier;  de 
vieux  amandiers,  dans  le  midi 
de  la  France,  atteignent  2  mètr. 
de  circonférence,  tandis  que  la 
circonférence  des  plus  gros  pê- 
chers ne  dépasse  pas  6u  centi- 
mètres ;  —  r>  les  feuilles  sont, 
en  moyenne,  d'un  tiers  plus 
longues  et  de  couleur  plus  fon- 
cée dans  le  pécher  que  dans 
l'amandier  :  —  3*la  couleur  des 
lleun  est  A  an  blanc  rosé  dans 
l'amandier,  tandis  qu'elle  est 
rouge  pourpre  dans  le  pécher, 
et  ce  n'est  qu'exceptionnelle- 
ment qu'elle  devinnt  rosée  ;  — 
4*  les  noyaux  de  l'amandier  sont 
lisses  et  simplement  percés  de 
trous,  tandis  que  ceux  du  pé- 
cher sont  profondément  lillon- 
nés. 

La  figure  270  représente  le 
port  deramandier  ;  la  figure  27 1, 
un  bourgeon  &  bais  épanoui  ;  la 
figure  27^,  un  rameauen  Deur  ; 
la  figure  273,  la  coupe  verticale 
d'une  fleur  ;  la  figure  27'!.  un 
fruit  complet,  et  la  figure  275, 
lemèmefhut  dont  une  moitié  du 
mésocarpe  a  été  enlevée.  La 
floraison  de  l'amandier  est  très 
précoce  ;  elle  so  produit  du 
mois  de  janvier  aux  premiers 
joursdemars;  ilenrésulte  que, 
dans  les  expositions  peu  favo- 
risées, les  fleurs  sont  souvent  atteintes  par  la 
gelée.  La  récolte  des  fruits  est.  par  suite,  aléa- 
toire, dans  les  régions  où  les  dernières  semaines 
de  l'hiver  sont  froides.  Il  en  résulte  aue,  en  France, 
l'amandier  ne  {H-ospère  que  dans  la  région  méri- 
dionale ;  même,  d'après  le  comte  de  Guparin,  dans 
quelques  parties  de  la  basse  vallée  du  Rhéne, 
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aoUmmcnt  à  Orange,  une  récolle  mr  trots  eit 

perdue  par  l'effet  du  froid. 

Le  genre  Amygdalua  renferme  cinq  espèces: 
1'  L  Amanctiar  nain  (Amygdaltu  nana),  originaîro 

d'Orient,  petit  arbrisseau  de  1',50  environ  de  hau- 

tear,  i  feuilles  très  glabres,  linéaires  et  dentelées, 


f^g.  971.  ~  Bourceoo  k  bon  de  l'Amindier. 

i  fleori  rosées  axillalres  :  cette  espace  renferme 
deux  variétés,  l'une  dite  de  Géorgie,  et  l'antre  à 
feuilies  dentelées; 

fi*  l/Amandier  de  SibMe  (A.  Siberiea).  petit  ar- 
brinean  ft  rameaux  dilhis,  bruns,  à  (éuilîes  pétio- 


Fl(.  Sïi.  —  Ravetu  fleuri  de  l'Amandier. 

lées,  glabres,  vertes  en  dessus,  p&Ies  en  dessous,  à 
fleun  rose  p&le; 

3*  L'Amandier  pédonculé  {A.  pedunatlata),  ar- 
brisseau grêle,  A  branches  et  rameaux  emiés, 
brun  foncé,  A  feuilles  glabres  pétiolées  et  à  fleurs 
roses  ; 

4°  L'Amandier  d'Orient  ou  argenté  {A.  orientalit, 
A.  arçenlea),  arbrisseau  de  3  i  4  mètres,  i  rameaux 


et  feuillage  cotonneux,  btanc  argenté,  i  fleuri 

roses  ; 

5'  L  Amandier  commun  (A.  communis),  arbre  de 
taille  moyenne,  i  feuilles  oblongues,  lancéolées, 
aiguSs,  à  fleurs  blanches  ou  blaoc  rosé,  i  ft-uit 
OTo}ds  comprimé.  Cette  espèce  comprend  un  cer- 
tain nombre  de  variétés  qui  se  distingent  les  unes 
des  autres  surtout  par  la  forme  des  fruits;  ces 
variétés  sont  indi<fuées  au  mot  AMAiti'E. 

L'Amandier  nain  et  l'Amandier  d'Orient  sont 
cultivés  dans  les  jardins  comme  arbrisseaux  ou 
arbustes  d'ornement,  soit  i  raison  de  leur  belle 
floraison,  soit  pour  leur  feuillage.  Us  demandent 
line  exposition  au  soleil  et  une  bonne  terre  chaude 
ollégire.  On  les  multiplie  de  drageons  et  de  Dojanx. 
—  On  a  obtenu  deux  variétés  d'amandier  nain: 


Fi^.  273.  ~  Coupe  de  h  fleur  de  l'Anuiidior. 


l'une  à  fleurs  doubles  qui  doit  être  reproduite  par 
la  greffe  :  l'autre,  moitié  plus  basse  que  le  tjpe 
primitif,  a  fleurs  larges  d'un  rouge  carmin  vif. 

L'Amandier  commun  eat  le  seul  qui  soit  cultivé 
pour  la  production  dei  fruib. 


FI;.  2Tt.  —  Fruit  de  l'Aman-  Fie.  Hj.  —  Coupo  du  méio- 
dîcr.  carpodu  fruit  de  l'AmaDdier 

Culture  de  l'Ainandier  commun.  —  L'amandier 
vient  bien  sur  le  plus  grand  nombre  des  terrains; 
toutefois,  les  terres  calcaires  et  sèches,  un  peu 
profondes,  sont  cellesqui  luïconviennentle  mieux  ; 
■1  prospère  aussi  sur  les  collines  pierreuses,  pourvu 
que  la  terre  soit  assez  profunde;  il  vient  mal  dans 
les  fonds  humides.  On  a,  dans  le  Midi,  souvent  con- 
staté un  avantage  i  le  placer  dans  les  sole  exposés 
aux  vents  et  même  sur  les  points  les  plus  froids, 
parce  que  sa  floraison  est  ainsi  retardée  et  que  les 
golées  printanières  sont  moins  redoutables  pour 
l'arbre. 

La  multiplication  de  l'amandier  se  pratique  par 
graines,  par  boutures  et  car  greffes. 

Pour  ftire  les  semis,  il  fout  choisir  les  amandes 
les  plus  belles  et  les  plus  pleines,  celles  surtout  qui 
tombent  naturellement  de  l'arbre  par  suite  de  leur 
parfaite  maturité.  Elles  sont  stroii&ées  avant  i'faî- 
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ver,  c'est-à-dire  disposées  par  ]its,  sur  des  couclies 
de  terre  ou  de  sable,  dans  de*  caisses  ou  dans  des 
pots  quisont  placés  en  plein  air  ou  dans  un  cellier. 
A  la  fin  de  l'hiver,  les  valves  de  la  coque  sont 
cntr'ouvertes  et  le  germe  sort  de  l'amande.  Les 
fruits  germés  sont  mis  en  pépinière  dans  des 
petites  fosses  parallèles,  larges  de  15  à  40  cen- 
timètres, profondes  de  25  ceotimèlret,  et  séparées 
l«t  unes  dea  autres  par  one  diitanee  de  60  centi- 
mètres, de  manière  à  eonstitoer  des  allée*  qni  per- 
mettent de  faire  facilement  les  travaux  d'entretien. 
Les  amandes  sont  espacées,  dans  le5  fosses,  de  15 
à  20  centimètres.  On  les  recouvre  de  5  centimètres 
de  terte,  ou  un  peu  plus,  lorsque  celle-ci  est  très 
légère.  Le  semis  des  graines  se  fait  aussi  quel- 
quefois dans  la  pépinière  avant  l'hiver  ;  dans  ce 
-cas,  il  faut  les  enterrer  plus  profondément,  de  ma- 
nière que  la  levée  des  plauts  uit  un  peu  retardée. 
Hais  cette  méthode  présenta  moins  as  ehanee  de 
succès  que  la  précédente. 

Le  jeune  plant  se  développe  rapidement;  dans 
le  courant  de  l'été,  il  atteint  une  hauteur  de  60  cen- 
timètres i  1  mètre.  U  peut  être  greffé  i  la  fln  de 
cette  saison.  La  greffe  est  une  opération  &  laquelle 
il  estipeu  pris  indispensable  d'avoir  recours;car  il 
n'est  jamais  certain  que  l'amande  semée  reproduise 
«xaetament  ta  variété  d'oik  ella  est  f  ortie.  La  greffe 
i  employer  est  celle  i  écusson  i  osii  dormant 

Au  lieu  do  semer  en  pépinière,  on  peut  aussi  se- 
mer immédiatement  dans  le  verger ,  a  la  place  que 
l'arbre  doit  occuper.  On  évite  ainsi  la  transplanta- 
tion, et  l'on  obtient  desplants  plus  rustiques  et  plus 
robustes.  Hais  on  ne  peut  pas  donner  aussi  facile- 
mpnt  les  soins  d'entretien,  elles  jeunes  plants  cou- 
rent des  risques  qui  sont  évités  dans  la  pépinière. 

C'est  k  la  fin  de  leur  deuxième  année  que  les 
jeunes  plants  greffés  peuvent  être  transplantés  i  la 

flace  déflnitive  qu'ils  doivent  occuper.  La  fin  de 
automne,  coïncidant  avec  l'arrêt  de  la  sève,  est  le 
meilleur  moment.  Le  terrain  doit  avoir  été  labouré 
i  la  An  du  printemps,  aussi  profondément  que  pos- 
sible. En  même  temps,  on  piépare  les  trous  destinés 
A  recevdr  les  plants;  ces  troua,  profonds  de  60  à 
75  centimètres  et  larges  da  60  centimètres  A 1  mè- 
tre, doivent  être  espacés  de  5  i  7  mètres  en  tous 
sens.  Le  verger  renfermera,  dans  le  premier  cas, 
environ  400  arbr«sArhect«re,etdans  la  deuxième, 
200  arbres;  en  <>^acant  les  trous  de  6  mitres,  on 
peut  planter  300  arbres.  Les  jeune*  amandiers  sont 
transplantés  avec  tout  leur  chevelu  ;  les  racines, 
bien  étendues,  sont  enveloppées  et  recouvertes,  avec 
précaution,  de  terre  ameublie.  Le  succès  delà  trans- 
plantation di^pend  de  l'habileté  avee  laquelle  cette 
opération  est  faite. 

Le  veiner  d'amandier  ne  réclame  pas  beaucoup 
de  soins;  il  suffit,  chaque  ann^e,  de  remuer  le  sol 
par  un  labour  et  d'enlever  les  branches  mortes. 
Les  agriculteurs  soucieux  de  la  production  de 
leurs  arbres,  les  fument  et  les  soumettent  i  une 
taille  régulière;  quelques  vennrs  reçoivent  mime 
des  arrosages  au  printemps.  Les  avantages  de  la 
taille,  que  l'on  pratique  comme  pour  l'olivier, 
c'est-à-dire  en  donnant  aux  arbres  la  forme  de 
vaaes,  ne  parait  pas  exercer  une  grande  influence 
sur  la  production  de*  fruit*. 

L'amandier  commence  i  Oeorir  à  l'Age  de  quatre 
ou  cinq  ans. 

Les  vieux  amandiers  peuvent  être  rajeunis  en 
rabattant  les  branches  charpentières  à  50  ou  60  cen- 
timètres du  tronc.  C'est  au  commencement  de 
l'hiver  qu'il  faut  faire  cette  opération. 

H.  Yvaren,  membre  de  la  Société  d'agriculture 
de  Vaucluse,  estime  A  400  francs  par  hectare  les 
frais  de  premier  établissement  d^in  verger  d'a- 
mandier*, en  supposant  300  plants  par  hectare, 
achetés  a  raison  de  60  tnacs  le  cent  à  l'âge  de 
trois  ans  et  greffés. 
Greffi  de  Vamaaâier,  —  Le  plus  généralement, 


l'amandier  est  greffé  en  pied  sur  franc  ;  il  peut  auss* 
être  greffé  sur  prunier.  Cette  dernière  méthode  a 
pour  but  de  retarder  la  floraison  et  de  soustraire 
en  partie  l'arbre  au  danger  dea  gelées  priolanières  ; 
mais  ce  but  n'est  pas  tovjoors  atteint. 

Sur  tes  jeunes  sujets  d'un  an,  la  greffe  en  écusson 
en  pied  est  celle  qu'on  doit  adopter. 

On  emploie  aussi  quelquefois,  en  Provence,  la 
greffe  en  téte  pour  greffer  la  variété  princesse  sur 
la  variété  ordinaire. 

M.  Charles  Baltet  conseille  d'élaguer  les  rami- 
flcalions  à  la  place  destinée  A  l'écusson,  un  mois 
avant  le  grcfiage. 

Produits  de  fammdier.  —  Les  opérations  de  la 
récolte  des  fruits  ont  été  indiquées  au  mot  AunoE. 
Le  produit  de  l'ariire  varie  suivant  son  Age  et  sui- 
vant l'année.  On  estime,  en  général,  ou  un  arbre 
adnlte,  en  année  moyenne,  donna  San  kilogram- 
me* d'amandes  cassées  on  dépouillées  de  leurs 
coques,  soit  15  A  18  kilc^ammes  de  fruits  bruts. 
Dan*  le*  bonne*  année*,  les  gros  amandiers  don- 
nent beaucoup  plus.  Le  prix  des  amandes  varie, 
suivant  les  espèces,  du  simple  au  triple  :  la  moyenne 
des  dernières  années  a  été  de  150  a  300  francs  par 
100  kilogrammes  pour  les  amandes  princesse*. 

Le  bois  de  l'amandier  est  dur,  lourd  et  ploln  ;  sa 
densité  varie  de  0,933  A  11  prend  un  très 

beau  poli,  mais  il  est  extrêmement  raide  et  fort 
dispose  A  se  gercer.  Sa  couleur  est  brun-marron, 
et  u  est  veiné;  l'aubier  e^  blanc»  peu  épais,  nette- 
ment Umité.  Ln  rsyoas  sont  étroits  et  produi- 
sent de  fine*  taches  eo  maiUnre*  blanchâtres  très 
apparentes.  Ce  boii  est  employé  en  ébénistaria, 
principalement  pour  la  marquetlaria;  c'est,  ea 
outre,  un  excellent  combustible. 

Ainemù  de  tamandier.  —  Cet  arbre  peut  être 
attaqué  par  la  plupart  des  insectes  qu'on  trouve  sur 
les  Àmygdatées.  Mais  ceux  qui  lui  sont  le  plus 
nuisibles  sont  les  chenilles  du  Bombyx  feuille-morte 
et  de  la  Piéride  de  l'alisier.  On  le»  combat  en  dé- 
truisant leurs  bourses  pendant  l'hhrer,  at  an  «n 
purgeant  les  branches  avec  soin. 

Dan*  les  sols  bnmidas.  l'amandiar  aatparfm* 
sujet  A  la  gomme  et  an  chancre.  —  Parmi  le*  vé- 
gétaux parasites,  celui  qui  lui  fait  le  plus  de  tort 
est  le  gui,  qu'il  faut  extirper  en  entaillant  profbn- 
dénwnt  les  branches  sur  lesquelles  ils'estûxé. 

AHAIWINB.  —  Matière  aiotée  existant  dans  les 
amandes  et  analogue  A  la  Légumine  {voy.  le  mot 
AlichiiioIdi,  p.  169). 

AHANDON.  —  Mot  employé  dans  le  midi  de  la 
France  pour  désigner  les  amandes  encore  vertes. 

AMAKtlTB  (Aorani^iie). —  Nom  d'un  groupe  de 
champignons  appartenant  au  genre  Aganc  {voj/.  ce 
mot),  et  qui  renferme  deux  des  principaux  repré- 
sentants de  ce  genre,  l'oronge  et  la  fausse  oronge. 
Quelques  botanistes,  notamment  Haller,  ont  fiait  des 
Amanites  un  genre  spécial. 

AHAKITINB.  —  Substance  qui  constitue  le  prin- 
dpe  toxique  de  VAçarieua  miueariut  etde  VAgâri- 
au  bulhonUf  et  probablement  da  la  plupart  des 
champignons  vénéneux  :  c'est  un  narcotique  très 
violent  A  petites  doses.  L'amanltine  se  présente 
sous  la  fonne  d'un  liquide  brun,  très  soluble  dan* 
l'eau,  également  soluble  dans  l'alcool  et  l'^tlier; 
ce  dernier  dissolvant  peut  l'enlever  i  l'eau.  Elle 
a  une  odeur  repoussante  rappelant  celle  de  l'a- 
conine.  Elle  est  volatile  sans  décomposition.  EUe 
donne  des  combinaisons  insolubles  avec  le  tannin, 
le  bichlorure  de  mercure  et  l'acÏMate  de  plomb. 
Elle  réduit  le  chlorure  d'or.  On  l'obtient  en  sou- 
mettant les  agarics  A  la  presse,  ftùaant  bouilUr 
le  liquide,  le  traitant  ensuite  par  la  tannin.  La  tan- 
nate  formé  est  décomposé  à  son  tour  par  la  chaux, 
et  le  liquide  qui  en  résulte,  après  diverses  puri- 
fications par  un  mélange  d'alcool  et  d'élher,  finit 
par  fournir  l'amanitine  dont  l'analyse  n'est  pat  aa- 
core  satiafAisante. 
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AMAROA  et  AHAROIBS  (  botanique  ).  —  Arbres 
ou  arbustes,  parfois  grimpants,  appartenant  A  la 
flimille  des  Ëupborbiacéos,  à  Teuillcs  alternes,  à 
fleurs  petites,  groupées  en  cyraes.  Ils  habitent  les 
réfions  chaudes  de  l'aBcien  et  du  nouveau  eonti- 
nent  ;  les  botanistes  en  distinguent  un  asses  grand 
nombre  d'espèces.  Le  bois  de  ces  arbres  est  très 
dur. 

AHANBIB  (botanique).  —  Genre  d'algues  de  la 
famille  des  Rbodomélaeées,  caract<risé  par  une 
fronde  membraneuse  dore,  se  fixant  aux  roches  par 
une  sorte  de  grifTe  arrondie.  Les  espices  connues 
de  ce  genre  habitent  les  mers  de  l'Inde  (nj.  Al- 
CQES,  p.  228). 

AHAKAGD8  (botanique).  —  Genre  de  plantes  ori- 
ginaires de  la  Grèce,  appartenant  A  la  famille  des 
Labiées.  On  en  connaît  deux  espèces.  h'Amaraewi 
lOBwnfosvs,  on  dictame  de  Crète,  a  joui  d'une 
grande  répntatioD,  dans  l'antiquité,  comme  plante 
aromatique  ;  ses  propriétés  sont  analoj^es  à  celles 
de  la  sauge  et  du  romarin;  on  estimait  surtout  ce- 
lui qui  croissait  sur  le  mont  Ida. 

AHAKAIITACABS(to(anjfue).—  Famille  de  plantes 
dicotylédones,  renfermant  plusieurs  tribus  et  dont 
l'Amarante  est  le  tfpe.  Les  plantes  de  cette  famille 
sont  herbacées  ou  forment  des  arbrisseaux  A  feuilles 
simples  non  stipulées,  i  fleurs  A  ealica  de  trois  A 
cinq  sépales,  et  A  corolle  nulle;  les  étamines.  au 
nombre  de  cinq,  sont  b^rpogynes,  et  opposées  aux 
sépales;  l'oTaire  est  uniloculaire;  lo  fruit  est  or- 
dinairement mombraneux.  La  plupart  des  Amaran- 
tacéessont  originaires  des  régions  tropicales;  elles 
se  rencontrent  abondamment  en  Amérique. 

AHAUNTB  (Aorticullure).  —  Plante  herbacée 
annuelle  ou  bisannuelle,  originaire  de  l'Inde,  cul- 
tivée dans  les  jardins  à  raison  de  la  beauté  de  ses 
fleurs  qui,  quoiqjue  desséchées,  conservent  la  viva- 
cité de  leurs  couleurs.  L'Amarante  est  le  type  de 
U  Ikmille  des  Amarantacées.  Cette  plante  pousse 
cB  touffes  épaisses,  dont  les  tiges  atteignent  une 
hauteur  de  75  centimètres  à  1  mètre  ;  elles  sont 
recberebées  pour  former  ou  orner  les  |^«ndos  cor- 
b^Ues  et  les  plates-bandes. 

Le  genre  Amarante  (ilmarmftii,  qu'on  écrit  quel- 
qneftns  ^msnmfAtu)  renferme  cinq  espèces  eon- 
Bues  : 

1*  L'Amarante  queue  de  renard(A.  caudatut).  Elle 
se  distingue  par  ses  feuilles  ovales,  oblongues  et 


FIg.  tT&  —  Aiamnlo  queu  de  rsurd. 


rongeatrcs,  et  par  ses  fleurs  disposées  en  longues 
grappes  pendantes  (flg.  27C)  cramoisies  ;  la  florai- 
son a  lieu  de  juin  à  septembre.  Il  y  a  ane  variété 
A  fleurs  jaunes.  Pour  atteindre  tout  son  dévelop- 
pement, celle  plante  demande  beaucoup  d'espace 
et  d'air,  ainsi  que  des  engrais  asses  abondants, 
dans  une  terre  meuble. 

S*  L'Amarante  gigantesque  (j1  q>eeiotut).  Cette 
Mpèce  atteint  qneiquefois  une  hauteur  de  3  mètres. 


Ses  feuilles,  alternes  et  longuement  pétiolées,  sont 
teintées  ou  lavées  de  rouge;  ses  fleurs,  de  couleur 
pourpre  cramoisi,  sont  agglomérées  le  long  des 
rameaux  en  épis  dressés  et  allongés;  elles  se  dé- 
vel^pent  de  juillet  en  septembre. 

3*  L'Amarante  sanguine  (A.  tanguineus).  Cette 
espèce  se  distingue  par  la  couleur  ronge  de  sang 
de  ses  tiges  et  de  ses  feuilles,  larges  et  ovales.  Les 
fleurs  sont  pourpres  et  forment  de  petites  grap- 

A*  L'Amarante  mélancolique  (X.  meUttuAoliau). 
C  est  une  plante  de  plus  petite  dimension  que  les 
précédentes.  Elle  a  un  assez  grand  nombre  de  va- 
riétés  qui  se  distinguent  par  la  couleur  des  feuilles 
et  des  fleurs.  Les  principalea  sent  :  l'Amarante  tri- 


Fig.  3TT.  —  Amarante  mâancoltquo  trèi  rouge. 

colore,  dont  les  feuilles,  routes  à  la  base,  sont 
rouges  au  sommet,  avec  taches  jaunes  sur  le  limbe  ; 
les  feuilles  sont  d'un  vert  clair  ; — l'Amarante  bico- 
lore jaune  et  verte,  dont  les  feuillessont  de  ces  deux 
couleurs  ;  —  l'Amarante  bicolore  roupe,  dont  les 
feuilles  sont  d'un  roi^  carminé  vif  et  rouge 
sombre;  —  l'Amarante  très  ronge  (flg.  tJl},  dont 
le  feuillage  est  extrfimement  remarquable  iw  la 
richesse  de  son  coloris.  Dans  cas  variétés,  les 
fleurs  sont  nombreuses,  réunies  en  grappes  ser- 
rées sur  les  tiges  et  les  rameaux,  mais  beaucoup 
moins  belles  que  te»  fouilles.  C'est  pour  la  richesse 
de  couleur  de  celles-ci  que  les  Amarantes  mélan- 
coliques sont  recherchées. 

5*  L'Amarante  à  fouilles  de  saule  [A.  latic^O' 
lius).  Cette  espèce,  récemment  introduite  par  Veitch, 
se  distingue  par  des  feuilles  larges  et  rubanées  dont* 
la  couleur  passe  successivement  du  vert  A  l'orange 
et  enfin  au  rouge  femunneux.  Un  grand  nombre 
de  variétés  ont  été  créées  dans  les  cultures  de 
M.  Ch.  Huber,  &  Hyères  (Var);  elles  sont  peu  Ûxes, 
mais  généralement  très  ornementales. 

On  âoitmodiflerla  culture  des  amarantes  suivant 
les  espèces.  Pour  tes  trois  premières  qui  viennent 
d'être  décrites,  on  sème  le»  graines,  soit  en  pépi- 
nière dans  la  première  quiniaine  de  mai,  soit  sur 
place  dans  la  deuxième  quinzaine:  les  plants  A 
demeure  doivent  être  espacés  de  40  A  51}  centi- 
mètres, pour  qu'ils  prennent  tout  leur  développe- 
ment. On  peut  aussi  semer  sur  couche  en  avril, 
repiquer  encore  sur  couche,  et  mettre  A  demeure  fln 
de  mai.  — Les  Amarantes  mélancoliques  sont  plus 
délicates;' il  leur  faut  un  terrain  très  sain,  léger, 
et  une  exposition  chaude  ;  on  les  sème  de  la  môme 
manière  que  les  autres.  D'après  Vilmorin,  elles 
réussissent  volontiers  dans  les  jardins  situés  aux 
bords  dç  la  mer  et  sur  les  dunes. 

Les  anciens  avaient  consacré.  l'Amarante  aux 
morts,  et  ils  en  plantaient  souvent  sur  les  tom- 
beaux comme  symbole  do  l'immortalité.  Dans  le 
langage  des  fleurs^  «ette  plante  est  le  symbole  do 
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la  fidélité  et  de  ta  conslaace.  Son  aspect  velouté 
lui  a  Tait  donner  le  nom  vulgaire  de  passe-velours. 
A  t' Académie  desjeux  floraux  de  Toulouse,  une  ama- 
rante d'or  est  adjugée,  chaque  année,  à  l'auteur 
de  la  meilleure  ode. 

L'AmaranU  créte-de-coq  est  une  espèce  du  genre 
Célosie,  appartenant  à  la  famille  des  Amaranlacées. 

AHABANTINB  OU  AMAKANTOIdE  {horticalture). 
—  Plante  herbacée  de  la  famille  des  Amaranta- 
cées,  i  tige  rameuse,  atteignant  une  hauteur  de 
40  ft  50  centimètres,  cnltivee  dans  les  Jardins  pour 
son  inflorescence  remarquable  par  les  écailles 
ou  bractées  colorées  enveloppant  le  calice  des 
fleurs.  La  forme  et  la  durée  de  ces  écailles,  qui 


i'appelli 

bachelier.  On  cultive  deux  espèces  d'amarantine. 

1*  L'Amaraotine  violette  {Gomphrem  globoia), 
à  flenrs  d'un  violet  luisant,  disposées  en  capitules 
globuleux  solitaires  ou  réunis  en  groupes  de  deux 
ou  trois  à  l'aisselle  des  feuilles.  Celles-ci  sont 
opposées,  ovales  ou  oblongues.  On  a  obtenu  par  la 
culture  trois  variétés  de  cette  plante  qui  diffèrent 
par  la  couleur  des  inflorescences:  l'Amarantoïde 
blanche,  l'Amarantoïde  couleur  de  chair,  et  enfin 
la  variété  panachée,  A  fleurs  blenches  striées  de 
violet. 

â*  L'Amarantine  orange  (G.  aurantiKa),  qui  se 
distin^e  de  la  précédente  par  ses  fleurs  d'un 
beau  jaune  orange  luisant,  et  par  ses  feuilles  légè- 
rement velues  d'un  vert  pAle.  C'est  une  espèce 
beaueoQp  plus  délicate. 

La  première  espèce  est  originaire  des  Indes 
orientales,  et  la  seconde  do  Mexique.  L'une  et 
l'aube  sont  annuelles. 

Les  Amarantînes  sont  recherchée*  pour  la  déco- 
ration des  Corbeilles  et  des  plates-bandes;  elles 
sont  aussi  cultivées  en  pots.  D'après  Vilmorin,  il 
leur  faut  un  sol  léger,  ou  au  moins  sain,  riche  en 
humus,  et  une  exposition  chaude.  Les  semis  se 
font  sur  couche  &  la  fin  de  mars  et  en  avril  ;  on 
repique  sur  couche  et  l'on  place  d  demeure  A  la  fln 
de  mai  ;  les  plantes  doivent  être  espacées  de  25  i 
30  centimètres.  La  floraison,  qui  oommence  en  juil- 
let, se  prolonge  jnsqu'en  septembre  et  même  en 
octobre. 

AMABARB(etifomotogie).  — Genre  de  Coléoptères 
télramëres  habitant  le  Brésil, 

AHARBL.  —  Nom  vulgaire,  dans  le  Languedoc, 
d'une  espèce  de  cerisier,  A  fruit  noir  et  amer, 
connu  aussi  sous  le  nom  de  bois  de  Sainte-Lucie. 

AMABELLÂ  (  botanique).  —  Arbrisseau  volubile 
de  l'Afrique  tropicale,  appartenant  A  la  fomiUe  des 
Rubiaeées,  et  qui  a  été  séparé  des  Gentianes  par 
Linné. 

AHABINE.  —  Nom  vulgaire  donné,  dans  le  sud- 
est  de  la  Franee,  A  l'osier  jaune  et  à  plusieurs  es- 
pèces de  plantes  ou  arbustes  du  genre  SaHx.  On 
dit  aussi  aimrinié,  amariitier,  amarino.  —  C'est 
aussi  le  nom  d'un  alcaloïde  au'on  obtient  en  fai- 
sant agir  l'ammoniaque  sur  ressenee  d'amandes 
amères  (voy.  le  mot  AmitvU).  Ce  corps  a  pour 
formule  C*'H"Ae*  ;  il  est  insipide,  oSn  cependant  à 
la  longue  une  légère  amertume,  bleuit  le  papier 
de  tournesol  humide,  est  insoluble  dans  l'eau, 
mais  solubte  dans  l'alcool  bouiUintetdans  l'éther; 
sa  dissolution  alcoolique  laisse  déposer  des  cris- 
taux en  forme  d'aiguilles.  11  se  combine  avec  la 
plupart  des  acides  pour  donner  des  sels  très  peu 
solnbles,  A  l'exception,  de  l'aeéUte  qui  est  très 
soluhie  et  constitue  une  masse  gommeuse. 

AHABONB  (  Chimie  ).  —  Subsbince  cristallisable 
qu'on  obtient  en  traitant  par  l'ammoniaque  l'es- 
sence d'amandes  amères.  et  en  distillant  les  pro- 
duits obtenus.  Celte  substance  fC**H**A]il  prend  une 
belle  couleur  rouge  sous  l'action  de  l'acide  sul- 
ftarique. 


AHABOU.  —  Nom  vulgaire  donné,  en  Provence 
et  en  Languedoc,  à  plusieurs  espèces  de  plantes 
adventices  dont  les  graines,  nêlees  au  blé,  com- 
muniquent au  pain  un  goût  d'amertume.  Le  |ned- 
d'oiseau,  la  gesse  sans  feuille,  la  nielle,  U  sapo- 
naire,  sont  les  principales  plantes  posséotnt  cette 
prt^riété  nuisible. 

AHABim  DULGE. — Nomlatiu  de  ladoucfr-amèr* 
ou  Soltmin  dviamofS, 

AMABTLLIBIÊBS  (èoiomfue,.  — PaBaïUe  de  plan- 
tes monocotjlédones  qui  renferme  un  grand  nom- 
bre d'espèces  recherchées  pour  l'ornementation  des 
jardins.  Les  plantes  de  cette  famille  sont  générale- 
ment bulbeuses,  A  feuillet  linéaires  ou  lancéolties 
formant  une  gaine  A  leur  base.  Le  périanthe  des 
fleurs  est  formé  de  trois  sépales  et  de  bvis  pétales 
colorés  ;  les  étaminea  sont  généralement  épigjnet  ; 
l'ovaire  est  infère  A  trois  loges,  renfermant  des 
ovules  nombreux  ;  le  fruit  est  une  capsule  ifou- 
vrent  en  trois  valves.  La  plupart  des  AmarjUidées 
sont  originaires  des  régions  les  plut  chaudes  du 

Ïlobe;  quelques-unes  seulement  sont  indigènes 
ans  les  régions  tempérées,  notamment  en  Europe. 
Les  principaux  genres  de  cette  famille  sont  l'Ama- 
rvllis,  le  Narcisse,  l'Agave,  l'AlstroNnère,  le  G&Un- 
tnns  ou  Perce-Neige,  la  Nivéole,  etc.  Quelques 
plantes  de  cette  famille  renferment  un  me  Acre 
spécial. 

AHABTLLI8  (bolontfue,  horltcullure).  —  Plantes 
herbacées  vivaces  qui  forment  le  type  de  la  famille 
des  Amarjrllidées.  Ces  plantes,  A  racines  bulbeuses, 
sont  originaires  des  régions  trepicalet  de  l'hémi- 
sphère sud,  en  Asie,  en  Afrique  et  en  Amérique  ; 
elles  ont  été  importées  en  Europe  pour  la  culture 
dans  les  jardins  et  dans  les  serrée.  Elles  sont  re- 
cherchées, le  plot  senvent,  A  raison  de  la  couleur 
éelatante  de  leurs  fleurs,  réunlet  en  ombellet  plus 
ou  Dotnt  fournies,  au  sommet  d>nie  hampe. 

Le  genre  AmaT}fiUt  est  caractérisé  par  un  pé- 
rianthe A  six  divisions  égales  ou  presque  égales. 
Les  étamines,  au  nombre  de  six,  sont  i  filets  li- 
bres; l'ovaire  est  infère  A  trois  loges;  le  fruit  est 
une  capsule  contenant  des  graines  A  testa  sec  et 
mince.  Les  espèces  de  ce  genre,  auquel  quelques 
botenisteb  ont  réuni  plusieurs  sous^enres,  sont  assez 
nombreuses.  On  en  cultive  principalement  swt, 
sur  lesquelles  il  Unit  donner  quelques  détails.  Cet 
espèces  sont  : 

1*  L'AmorirUti  ftclfnfone  {A.  tettodona),  origi- 
naire du  cap  de  Bonne-Espérance,  A  bulbe  volu- 
mineux. La  hampe,  qui  est  nue,  atteint  une  hau- 
teur de  8U  centimèb'es  à  \  mètre;  les  fleurs,  d'un 
rose  tendre,  exhalent  une  odeur  agréable.  La  flo- 
raison a  lieu  d'août  en  octobre.  La  culture  a  obtenu 

rlusieurs  variétés  de  cette  plante,  notamment: 
Amaryllis  belladone  A  feuitUi  large»t  dont  les 
fleurs  sont  blanches  ou  d'un  rose  p&le;  la  variété 
roUe  parfaite,  dont  la  base  du  périanthe  est  d'un 
blanc  pur,  les. fleurs  étant  lavées  de  rose  tendre; 
la  variété  uvcfaèilû  bicolor,  dont  la  moitié  supé- 
rieure des  fleure,  d'un  blanc  pur,  est  striée  de  rose 
carminé  foncé  passant  à  1  amarante;  la  variété 
apeciota  purpurea,  dont  les  fleurs  allongées  sont 
d'une  belle  couleur  pourpre.  Toutes  ces  variétés 

[leuvent  être  cultivées  en  pleine  terre  jusque  dans 
e  nord  de  la  France,  à  In  condition  qu'on  les  re- 
couvre, pendant  l'hiver,  d'une  couche  de  UUère  ou 
de  feuilles.  II  leur  faut  un  terrain  profond  et  sain, 
léger  et  sableux.  La  meilleure  exposition  est  celle 
du  midi.  Les  oignons  doivent  être  plantés  A  la  dis- 
tance de  30  centimètres  et  A  une  profondeur  de 
25  A  SOcentimètres.  Il  ne  faut  les  changer  déplace, 
d'après  Vilmorin,  que  tous  les  trois  ou  quatre  ans. 
La  multiplication  se  fait  au  moyen  de  la  division 
des  caleux,  pratiquée  au  moment  de  l'arrachage 
ou  de  la  replantation,  après  la  dessiccation  des 
feuilles,  vers  les  mois  de  juin  ou  de  juillet.  Les 
caïeux  fleurissent  au  bout  de  trois  ou  quatre  un. 


Digitized  by  Google 


AMARYLLIS 


—  335  — 


AMAUROTIQUE 


ét  atteignent  leur  complet  développement  après  j 
boit  ans. 

2*  L'Amaryllis  à  rubatu(A.  vitlata),  originaire 
de  l'Amérique  méridionale.  Sa  hampe  s'élève  de 
'10  à  60  centimètres;  les  fleurs  sont  blanches  ou 
rose  clair,  et  elles  sont  marquées  de  trois  stries 
plus  foncées.  La  Ooraison  a  lieu  en  juin  et  juillet. 
On  en  a  obtenu  une  variété  très  belle  A  /leurs  rou- 
ge* {A.  vitlaia  mfrra).  En  outre,  quelques  horticul- 
teurs ont  fait  avec  succès  un  grand  nombre  d'bjbri- 
dalisni  de  cette  espèce  arec  d'autres  e^ces,  et 
ont  créé  des  hybrides  très  variés.  —  La  culture  de 
cette  espèce  et  de  ses  variétés  demande  à  peu  près 
les  mêmes  soins  que  celle  de  l'Amaryllis  beila- 
ilone.  Toutefois,  Vilmwin  donne,  pour  la  planta- 
tion, quelques  conseils  spéciaux  oui  peuvent  se 
résumer  ainsi  :  sur  une  plate-bande  exposée  au 
midi  on  creuse  une  fosse  de  40  A  50  et  même 
75  centimètres;  on  garnit  le  fond  de  15  à  20  cen- 
timètres de  gravier  ou  d'escarbilles  pour  assurer 
récoutementdeB  eaux;  on  recouvre  d'une  quantité 
double  de  terre  légère  et  sableuse  ;  on  plante  les 
oignons  en  lignes  espacées  de  30  centimètres  et  k 
3&  oentimèlres  dans  les  lignes,  on  les  enfonçant 
fort  peu,  de  telle  sorte  que  leur  collet  ne  soit  pas 
recouvert  de  plus  de  1  centimitres  de  terre. 

3*  VAmartUii  éê  Guemeaejf  {A.  Amteuit),  ori- 
ginaire du  Japon.  Sa  hampe  atteint  90  A  50  centi- 
mètres, et  ses  Bèurt  sont  d'un  rouge  cerise  vif.  Sa 
culture  est  la  même  que  pour  l'Amaryllis  Ambans, 
mais  les  oignons  ne  doiveat  pai  être  distante  de 
pins  de  20  eentiniètref . 

4*  h'AmarytUê  etamoMco  (A,  atamaseo),  qui  vient 
de  l'Amérique  septentrionale.  C'est  une  des  plus 
petites  espèces;  ses  flenrs  sont  blanches  striées  de 
rose.  On  la  cultive  en  pots  ou  en  pleine  terre.  Dans 
ce  dernier  cas,  les  bulbes  sont  espacés  de  10 
A  15  centimètres.  La  multiplication  se  fait  de  pré- 
férence au  priBtemps;  les  ealeux- devenant  rapi- 
dement nombreux,  la  plante  doit  être  ngennie 
tout  les  quatre  i  cinq  ans. 

5*  L'AmaryUi»  blanche  {A.  cundtda).  Cette 
espèce,  originaire  du  Pérou  et  de  la  Plata,  dépasse 
rarement  la  hanteor  de  15  eentlmètras.  Sea  fleurs 
sont  d^m  blanc  pur  éclatant,  verdAtre  A  la  base  ; 
elles,  se  développent  de  juillet  en  octobre.  La  cul- 
ture est  la  même  que  pour  l'espèce  précédente, 
avec  laquelle  celle-ci  présente  beaucoup  d'ana- 
logie. ' 

6*  L'AmaryUil  itatM  (A.  lutea).  Cette  espèce, 
qu'on  appuie  vulgairement  narcisse  d'automne,  lis 
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narcisse,  est  indigène  dans  l'Europe  méridionale. 
Sa  hampe  atteint  TO  A  16  centimètrei  (flg.  27K);  les 
fleurs,  qui  se  développent  «n  septembre  et  octobre, 
sont  d'un  jaune  dore.  Cette  plante  vient  bien  dans 
la  plupart  des  terrains,  mais  elle  préfère  les  sols 
l^en  ;  «lie  ait  le  plus  Movant  callivée  en  bordure. 


j  La  transplantation  vt  la  multiplication  se  font  de 
juin  en  août.  La  plante  est  assez  rustioue,  mais 
dans  les  hivers  rigoureux  il  convient  de  la  recou- 
vrir avec  des  feuilles  ou  de  la  litière.  On  peut  ob- 
tenir une  IloraisoD  hors  de  terre  A  Tautomna,  en 
arrachant,  en  été,  les  bulbes  adultes,  et  en  les 
conservant  sur  des  tablettes. 

7-  L'AmanjUâ li» Saint-Jacques {A.formositsima), 
originaire  de  l'Amérique  méridionale.Cette  plante, 
appelée  vulgairement  Croix  de  Calatrava,  sa 
distingue  par  la  couleur  des  fleurs,  d'un  rouge 
écarlate  foncé,  et  par  la  disposition  de  la  hampe, 
qui  ne  porta  qu'une  ou  deux  fleurs.  On  la  cultive 
en  pota  on  en  pleine  terre;  elle  aime  un  sol  léger. 
Vilmorin  conseille  le  mode  de  culture  suivant  : 
planter  les  bulbes  au  printemps  en  pleine  terre 
saine,  et  les  arracher  a  l'automne  pour  les  con- 
server, pendant  l'hiver,  sur  des  tablettes,  dans  un 
lieu  bien  sec,  i  l'abri  de  la  gelée.  On  peut  sou- 
mettre cette  amaryllis  i  la  culture  forcée  d'hiver 
sur  carafes  remplies  d'eau ,  suivant  la  méthode 
adoptée  pour  les  jacinthes.  La  multiplication  se 
fait  par  séparatiou  des  ealeux. 

Dans  le  langage  des  fleurs,  l'Amaryllis  est  le 
symbole  de  l'éclat,  de  ce  qui  brille. 

AMABTTBIINB  (cAinue).  —  Substance  ayant  une 
saveur  douce  et  amëre.  très  soluble  dans  l'eau, 
moins  soluMe  dans  l*alcool  et  insoluble  dans 
l'éther,  qui  prend  naissance  quand  on  expose  A 
l'air,  pendant  quolques  jours,  l'acide  érythri(]ue, 
lequel  s'extrait  des  lichens.  L'amanthrine  devient 
d'un  rouge  foncé  et  vineux  sous  1  action  de  l'am- 
moniaque. 

AHAT  {mél*-ologie),  —  Poids  employé  A  Batavia 
pour  les  grains;  U  est  <gal  A  123 kilogrammes. 

AHA-TSIA.  —  Nom  japonais,  qui  veut  dire  thé 
du  ciel,  d'une  plante  de  la  famille  des  Saxinragées, 
VHydrangea  Tkunbergii,  dont  l'innision  est  consi- 
dère au  Japon  comme  dyant  les  propriétés  du 
thé. 

AMAOBOSB  (médecine  vétérinaire).  ~~  Diminution 
ou  perle  de  la  vue  déterminée  par  une  paralysie  du 
nerf  optique  ou  de  la  rétine.  Cette  maladie,  qui  at- 
teint surtout  l'homme,  a  été  également  observée 
chez  quelques  animaux  domestiques,  particulière- 
ment chez  le  chevil.  Elle  y  est  d'autant  plus  dif- 
ficile à  apercevoir  qu'elle  n'entraîne  pas  une  allé- 
ration  apparente  des  parties  constituantes  de  l'œil. 
La  paralysie  du  nerf  optique  est  le  plus  souvent 
provoquée  par  une  lésion  de  ses  racines  on  de  la 
pupille.  La  maladie  peut  afl'ecter  ou  bien  les  deux 
veux  ou  un  seul.  Lorsque  l'affection  est  ancienne, 
le  globe  de  l'œil  flnit  par  prendre  des  proportions 
plus  ri^duîtcB.  Au  bout  de  quelque  temps,  la  cécité 
de  l'œil  malade  devient  complète.  Pour  reconnaître 
qu'un  cheval  eu  vente  est  atteint  d'amaurose,  il 
faut  examiner  avec  soin  l'état  des  yeux,  puis  étudier 
la  manière  dont  il  relève  les  membres  et  dresse 
les  oreilles  en  tous  sens  pour  suppléer  par  l'ouïe 
et  le  toucher  A  la  perte  de  la  vue.  Si  Ion  soup* 
çonne  le  cheval  de  n'être  amanrotique  que  d'un 
œil,  on  le  bit  marcher  après  avoir  couvert  l'œil 
sain,  en  le  dirigeant  contre  des  obstacles;  s'il 
marche  la  tète  élevée  et  les  oreilles  dressées,  s'il 
trébuche,  on  peut  être  certain  que  l'ceil  est  perdu. 

Les  prmcipales  causes  de  l'amaurose  enes  le 
cheval  sont  les  coups  sur  la  tête,  les  reflroidisse^ 
ments  subits,  les  saignées  trop  copieuses,  ainsi 
que  les  grandes  héroorrhagies.  Quant  au  traitement, 
l'oculistique  vétérinaire  n'en  connaît  pas  encore 
d'efficace.  Cette  maladie  n'étant  pas  classée  parmi 
les  vices  rédhibitoiret,  il  est  d'autant  plus  impor- 
tant de  s'assurer  que  le  efaeval  n'en  est  pas  atteint 
an  moment  de  l'achat. 

L'amaurose  a  reçu  le  nom  vulgaire  de  goutle  se" 
reine. 

AHAOKOTIODE.  —  Se  dit  d'un  cheval  atteint 
d'amauroM  {voy.  ce  mot). 


Digitized  by  Google 


AHAZIE 


-  336  - 


AMBLYOPE 


AHAZIE  {médecine  vétérinaire).  —  Terme  em- 
ployé pour  désigner,  chez  des  femelles  de  la  classe 
des  mammil^reSt  l'absence  de  mamelles. 

AMAZONE  (équitalian).  —  Se  dit  de  la  f^mme 
habile  A  monter  à  cheval,  et  de  laloDgue  robe  de 
drap  qu'elle  revêt, 

AMAZONE  (omitholonie).  —  Classe  do  perro- 
quets du  nouveau  continent,  formée  par  BufTon, 
et  caractérisée  par  une  queue  courte  et  égale,  le 
plamage  vert,  avec  du  rouge  au  fouet  de  l'aile  et 
du  jaune  sur  la  tétc. 

AHAZONITE  {minéralogie).  —  Pierre  précieuse, 
appelée  aussi  jade  vert  foncé.  C'est  un  feldspath 
d'un  vert  foncé, opaque,  trèsduret  susceptible  d'un 
beaa  peli,  serrant  à  faire  beaucoup  d'ubjels  de 
luxe.  On  le  trouve  en  Amérique,  sur  les  bords  du 
fleuve  des  Amazones,  A'oix  le  nom  qui  lui  a  été 
donné. 

AMIAlBA  {hoUtmqœ).  —  Nom  indien  d'un  arbre 
appartenant  su  genre  C^npiMy  dans  la  fkmiUe  des 
t  rticéei.  Son  bols  est  poreux  et  très  inOammible  ; 
les  naturels  s'en  serrent  pour  obtenir  du  feu  par 
un  frottement  rapide.  Son  fruit  est  comestible.  En 
français,  cet  arbre  est  appelé  Coiile^uin.  Pour  faire 
du  feu,  les  Indiens  agitent  vivement,  dansuntrou 
fait  dans  un  morceau  d'ambaïba,  uneeherille  d'un 
bots  fort  dur,  autour  de  laquelle  se  dérident  sans 
Sn  deux  ou  trots  tours  d>ine  petite  corde,  comme 
dans  l'archet  des  tourneurs. 

AHULAM  {botanique).  —  Arbre  de  la  cAte  de 
Malabar,  qui  parait  avoir  beaucoup  d'analogie  avec 
l'hériou  arbre  de  Cjtbère  (^pondia<cv(Aere<i).Son 
fVuit  est  agréablement  uide. 

AHUKE  (6ofant9«e).  —  Grand  arbre  de  l'Inde 
dont  on  mange  les  fruits,  en  les  faisant  confire 
dans  du  jus  de  cibvn  ou  du  vinaigre,  avec  divers 
piments,  pour  former  un  usaisonnement  connu 
BOUS  le  nom  d'ocAor.  Les  achars  ou  acbards  de 
Batavia  et  de  l'Ile  de  France  sont  renommés; 
leur  nom  a  été  donné,  par  extension,  en  Europe, 
aux  préparations  analogues  faites  arec  diverses 
parties  de  plusieurs  plantes. 

AMBAKVALBS  {hitioire  de  VagrieitUiiTt).  —  Fêtes 
célébrées  par  les  anciens  Romains,  en  l'honneur 
de  Cérès,  pour  appeler  sur  les  récoltes  la  protec- 
tion de  cette  déesse.  Ces  fêtes  se  célébraient  par 
des  promena<les  autour  des  champs,  après  le  sacri- 
fice d'un  animal  domestique,  taureau,  brebis  ou 
truie  ;  elles  élaïent  publiques  on  privées.  On  les 
iïii&ait  i  deux  épuoues  de  l'année  :  au  printemps, 
pour  obtenir  le  développement  régulier  des  récoltes, 
et  en  été,  dans  le  but  de  demander  la  eonserra- 
tion  des  grains  et  des  fruits. 

AHBA88B  {piiàculture).  —  Espèee  de  poisson  du 
genre  Centroporoe,  dont  la  longueur  est  de  30  cen- 
timètres environ,  et  que  les  habitants  de  Hle 
Bourbon  recherchent  pour  le  préparer  de  la  ma- 
nière adoptée  en  Europe  pour  les  anchois;  ils 
l'emploient  aussi  pour  relever  la  saveur  de  cer- 
tains mets. 

AHBATTAGB  [lukMÏoifie).  —  Opération  ajant 
pour  effet  de  garnir  une  roue  de  son  bandage  ou 

d'un  cercle. 

AHBAVILLE  OU  AHBLATILLE  {botanique).  — 
Résine  ou  baume  qu'on  appelle  aussi  baume  do 
fleurs  jaunes,  et  qui  découle  du  millepertuis  lan- 
céolé {H^paimm  Umceotatum).  On  en  fait  une 
tisane  qui  passe  pour  être  dépuratire  du  lait  etqui 
est  fréquemment  employée  par  les  mères  avant  de 
commencer  l'allailement. 

AUBEL  {botanique).  —  Espèce  de  nénuphv  de 
l'Inde  {Nymphœa  lotu$),  croissant  abondamment 
duns  les  rizières,  et  que  quelques  auteurs  regar- 
dent comme  étant  le  Lotus  figuré  sur  les  mono- 
mcnts  égyptiens, 

AHBfiLANIE  et  AHBÉLAMIEB  (botanique).  — 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Apocynécs. 
C'est  un  arbuste  de  la  Gujane»  donnant  un  friiit 


qui  devient  comestible,  quand  on  l'a  fait  tremper 
dans  l'eau,  pour  le  débarrasser  du  suc  réDéoeux 
et  laiteux  qu'il  renferme. 

AHBBBVOA  {hortieuUwe).  —  Nom  donné  qoel- 
quefois  A  la  Centaurée  miisquée  (Cmtauna  nuu- 
chata),  plante  herbacée  annuelle,  dont  la  tige  peut 
atteindre  une  hauteur  de  50  centimètres,  et  qui 
donne,  de  juin  en  septembre,  des  fleurs  bunchésr 
violettes  on  légèrement  purpurines,  A  odeur  de 
musc. 

AHBIAHT.  —  Qualification  de  ce  qui  enveloppe 
et  embrauB  complètement  un  être  ou  une  chose. 
Ainsi  l'on  dit  milieu  ambiant,  air  ambiant,  tem^ 

Eérature  ambiante.  L'influence  des  milieux  am- 
iants  est  très  grande,  principalement  sur  les  êtres 
organisés,  animaux  ou  végétaux. 

AHBIGENB  (botmique).  —  Qualification  du  calice 
d'une  Heur,  dont  la  partie  extérieure  présente 
l'aspect  ordinaire  d'un  calice,  et  dont  U  partie 
intérieure  ressemble  i  une  corolle.  Tels  sont  les 
calices  des  omithogales,  des  passiflores,  etc. 

AHBI1IDX  {botamque].  —  Arbres  delà  ftunîlle  des 
Euphorbiacées,  originaires  des  régions  tropicales 
de  l'Asie  et  de  l'Océanie.  On  tes  désigne  aussi 
sous  le  nom  d'Aleurites.  Plusieurs  espèces  sont 
connues  ;  les  plus  remarquables  sont  :  1*  l'Abrami, 
dont  on  extrait,  dans  l'extrême  Orient,  vue  bnUe 
très  estimée  pour  vernir  les  bois  et  rendre  les 
étoffes  imperméables  ;  2"  le  Bancoulfer  des  Ho- 
iuques,  qui  donne  la  noix  de  Bancoul. 

AMBLE.  —  Allure  spéciale  A  quelques  races  de 
chevaux  et  A  plusieurs  autres  mùdrupèdes,  et  ca- 
ractérisée par  le  jeu  altemattf  des  bipèdes  laté- 
raux (voj.  Alldkes). 
AHBLEDB.  —  Se  dit  du  cheval  qui  va  A  l'amble. 
AHBUGONITB  {minéralogie).  —  ITméral  formé 

rar  un  pho^hate  double  d'alumine  et  de  Uthine. 
I  a  été  trouvé  en  Saxe,  disséminé  dans  le  granit  ; 
mais  il  est  rare.  Il  est  d'un  blanc  Tcrd&tre,  demi- 
translucide. 

AMBLYCABPB  ou  AHBLTOOAKPE(6of<inifHe).— 

Genre  de  plantes  herbacées  A  feuilles  alternes,  de 
la  famille  des  Composées,  communes  sur  les  borde 
de  ta  mer  Caspienne. 

AHBLTCfivaALB  {et^omoiogie).  —  Genre  d'in- 
sectes orthoptères  voisins  des  cigales,  ayant  pour 
type  la  cigale  rerte. 

AHBLTGONON  {bototùque).  —  Section  du  genre 
Reiiouée  (Polygonum),  ifui  renferme  une  seule 
espèce,  la  Renouée  d'Onent,  originaire  d'Asie,  et 
aigourd'faui  assez  répandue  dans  Tes  jardinsi  Cette 
plante,  vulgairement  appelée  Honte-au-ciel,  Bâton- 
de-cardinaî,  est  droite  et  rameuse,  et  atteint  S  à 
3  mètres.  Ses  fleurs,  grandes  et  rouges,  stmt  dis- 
posées en  nombreux  epis  pendants.  La  Renonéo 
d'Orient  produit  un  assez  bel  effet  dans  les  massifs; 
elle  est  presque  naturalisée  dans  les  départements 
méridionaux.  Ses  graines,  semées  au  mots  de  mars, 
sont  repiquées  sur  place  en  avril  on  mai.  Presque 
tous  les  sols  lui  conviennent,  quoiqu'elle  vienne 
mieux  dans  ceux  qui  sont  un  peu  firais. 

AMBLVMÈKE  {entomologie).  —  Insecte  bymé- 
noptère,  appartenant  i  la  famille  des  Chalcidiens. 
Ce  genre  renferme  un  assez  grand  nombre  d'es- 
pèces, dont  la  plupart  habitent  l'Angleterre. 

AMBLTODB  (èoîamfHe).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Housses,  dont  le  caractère  est 
d'avoir  une  coiffe  cucuUiforme  ;  le  péristome  est 
double  à  dents  courtes  et  obtuses  :  les  fleurs  m&Ies 
et  femelles  sont  terminales.  On  en  conntdt  plu- 
sieurs espèces,  dontles  principales  sont:  l*rÂm- 
blyodmn  hngitetum,  A  feuilles  ovales-lancéolé» 
ouvertes,  qu'on  trouve  en  France  et  dans  presque 
toute  l'Europe;  2°  VA.  utiginotum,  A  feuilles 
linéaires  obtuses,  qui  se  rencontre  en  AUemagae  ; 
3*  rj4.  dealbatumt  i  feuilles  lancéolées,  qui  enli 
en  Ecosse. 

AHBLTOK  (Atf (oÏFB  iwtureUv).  •—  QualiOcAtioa 
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des  animaux  dont  les  jeux  sont  très  petits,  ou  dont 
la  vue  est  très  Ruble. 

AHBLTOPaw  {Aistotre  mtuTtUe).  —  Espèce 
«l'infusoires,  de  couleur  verte,  qu'on  trouve  vivant 
isolémeut  au  fond  des  marais  ou  dans  les  incisions 
d'herbes  aquatiques  qui  ont  été  conservées  durant 
longtemps. 

AHBLTOHWON  {botaniqw).  —  Synonjme  de 
Centaurée. 

AHBLVPTÈiB  (ornithologie).  —  Espèce  d'en- 
goulevent, vivant  au  Brésil. 

AUELIS  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  hjr- 
ménoptères,  appartenant  à  la  famille  des  Melli- 
fères. 

AHBOIf  (botanique).  —  Arbre  indéterminé  de 
rinde,  qui  ressemolo  au  néflier.  Le  fruit  présente 
une  chair  délicate;  mais  il  renferme  nn  noyau 
dont  l'amande  est  vénéneuse. 

AMMU,  AHMBBLLA,AHMNU^(6ofam9lie). 
—  Genre  de  plantes  appartenant  A  la  nuniUe  des 
Monimiacées.  Ce  sont  des  arbres  croissant  aux 
ilcs  Mascareignes  et  i  Madagascar,  oîi  ils  sont 
connus  sous  le  nom  de  Tambourissa.  Les  fruits 
d'Ambora  fonmissent  un  suc  rouge  analogue  au 
rocou,  mais  ils  ne  sont  mangés  que  par  les  oi- 
seaux 

AHkOTAT  (botanique).  ~  Nom  donné  i  un 
Anons  de  la  Guyane,  arbrisseau  de  2",50  à  3  mètres, 
i  fleurs  petites  et  verdfttres.  L'écorce,  qui  a  une 
saveur  amère  et  piquante,  est  employée  pour  trai- 
ter les  nicéres  malins. 

AimANLOIUB  (génie  mrtU).  —  Cheville  en 
bois  arrondie  en  forme  de  poignée,  usitée  dans 
les  anciennes  charrues  toumc-oreilles.  Cette  che- 
ville, de  30  à  35  centimètres  de  long,  est  em- 
ployée pour  serrer  la  charrue  sur  ravant-train  ;  elle 
est  munie  d'un  cordeau  quand  elle  n'est  pas  4  coins 
sur  celui-ci. 

AMBIB  (technologie).  ~  Ce  nom  est  appliqué  i 
des  corps  de  nature  tout  à  fait  distincte.  — 
L'ambre  jaune  ou  succin  est  une  matière  solide, 
résineuse,  de  couleur  jaune,  transparente  ou 
translucide,  que  l'on  trouve  tentât  en  masses  peu 
considérables,  tantét  en  poussière  dans  les  sables, 
les  argiles  ou  les  lignites  des  terrains  tertiaires 
supérieurs.  Il  brûle  facilement;  il  est  facile  i 
polir.  Son  n'ottement  sur  la  laine  y  développe  ra- 
pidement l'électricité  dite  résineuse  ou  négative. 
On  le  regarde  comme  produit  de  l'oxydatutn  de 
végétanx  antédiluviens.  Quand  on  le  chauffe  dans 
une  cornue,  il  se  bonraoufle,  puis  laisse  dé- 
gager de  l'acide  sueciniaue,  une  huile  et  plusieurs 
hydrocarbures.  —  Vaawe  gri»  est  une  substance 
aromatique,  de  couleur  cendrée,  légère,  que  l'on 
trouve  a  la  surface  de  l'Océan  ou  sur  les  rivages, 
principalement  dans  les  mers  tropicales.  On  le 
considère  comme  une  concrétion  intestinale  des 
baleines  et  des  cachalots.  A  raison  de  son  odeur 
agréable,  il  est  recherché  dans  la  parfumerie. 
Quand  on  le  traite  par  l'alcool  bouillant,  celui-ci 


foriqne  se  transforme  en  acide  omoréifiie. 

On  a  encore  donné  le  nom  d'amfrre  blanc  ou 
de  baleine  au  tperma  ceti,  matière  qui  est  la  partie 
concrète  d'une  huile  existant  dans  une  cavité 
dtnée  en  avant  et  au  dehors  de  la  boite  crânienne 
du  cachalot  et  non  point  de  la  baleine,  comme  son 
nom  semblerait  l'indiquer.  C'est  de  ce  liquide  que 
M.  Cbevrenl  a  retiré  un  principe  immédiat  qu'il  a 
nommé  Céline,  et  dont  la  formule  chimique  est: 
C**B*'0*. 

AHBBBTTB  (AorficwUvre).  —  Nom  donné  à  di- 
verses plantes  cultivées  dans  les  jardins.  L'Am- 
hrelte  jaune  est  la  Centaurée  odorante;  —  l'Am- 
brette  musquée  est  le  Kebnie  musqué,  originaire 
de  llade.  -r  On  appelle  aussi  Poire  d'ambrette 
HCT.  D'AflucuLTtraa. 


une  variété  de  poire  qui  présente  parfois  l'odeur 
du  muse  ou  de  l'ambre. 

AHBRINA,  ou  AMBBOIHB,  ouAHBBOHIIIBffto- 

tani/pte).  ~  Plante  de  la  famille  des  Chénopodées, 
originaire  du  Mexique  ;  c'est  une  espèce  tl'Ansé- 
rine  {Chenopodium  amhrotioides  de  Linné),  connue 
sons  le  nom  vulgaire  de  thé  du  Mexique.  Cette 
plante  est  annuelle,  feuillue  et  rameuse,  attei- 
gnant 30  i  40  centimètres  de  bautenr  :  toutes  ses 

Sarties  exhalent  une  odeur  aromatiqflo  agréable, 
n  l'emploie  en  infusions  comme  tonique  ou  sto- 
machique ;  on  l'a  préconisée  contre  les  maladies 
nerveuses.  L'ambroisie  est  asses  fréquemment  cul* 
tivée  dans  les  jartlins,  non  comme  plante  d'orne- 
ment, mais  pour  l'odeur  de  ses  feuilles,  en  lasemut 
dans  les  potagers  ou  le  long  des  haies. 

AMBB08IA  ou  AHBftOSIE  (botanique).  —  Genre 
de  plantes  monoïques,  de  la  famille  cics  Compo- 
sées, herbacées  ou  sons-firulescentos,  croissant 
spontanément  dans  la  région  méditerranéenne  et 
dans  quelques  parties  de  l'Amérique.  Deux  es- 
pèces sont  employées  en  médecine  :  VAmbroHa 
artemitkefiUia,  des  Etats-Unis  et  du  Mexique,  qui 
est  considérée  comme  fébrifuge;  f  l'Atmrotia 
maritima,  des  bords  de  la  Méditerranée,  qui  est 
employée  comme  tonique  et  stomachique. 

AHBE08UCÉB8  (botamque).  —  Tribu  de  la 
famille  des  Composées  ou  Synanttaérées  formée 
par  quelques  botanistes,  et  dont  le  genre  princi- 
pal est  j'Âinbrosie, 

AHBBOSINI  (biogrt^ie  agricole).--  fiarUiélemy 
et  Hyacinthe  Ambrosini  ont  été  deux  frères,  natu- 
ralistes célèbres,  qui  ont  occupé  successivement  au 
dix-sebtième  siècle,  la  chaire  de  botanique  à  î'Dni- 
versité  de  Bologne.  On  leur  a  dédié  l'Ambrosinie. 

AHBBOHIIIB  (botanique).  —  Genre  de  plantes 
de  la  fiunilie  des  Aroïdées,  formant  la  tribn  des 
Ambrosiniées.  qui  croît  dans  la  Sicile  et  en  Atlrique  ; 
il  a  été  dédié  i  Barthélémy  Ambrosini.  Les  Ambro- 
sinies  sont  remarquables  par  leurs  racines  tubé- 
reuses et  charnues  ;  la  fleur  est  unique  et  ver- 
d&tre,  au  sommet  d'une  hampe. 

AHBDLAGBB  et  AHBDLACBES  (hortic\dtuTe  et 
Mologie).  —  En  horticulture,  on  nomme  ambulacre 
un  lieu  planté  d'arbres  dispmés  en  rangées  régu- 
lières plus  ou  moins  espacées,  de  manière  à  faci- 
liter la  promenade.  —  En  zoologie,  on  appelle 
ambulacres  les  saillies  cylindriques  qui  recouvrent 
la  face  inférieure  des  échinodermes  marin*  et  qui 
servent  i  leur  locomotion, 
AHBVLANGB.  —  Établissement  provisoire  formé 

Jour  les  premiers  soins  i  donner  a  des  blessés  ou 
des  malades,  et  que  l'on  doit  organiser  chaque 
fois  qu'un  grand  nombre  de  personnes  doivenlétre 
réunies  accidentellement.  Les  agriculteurs  qui  en- 
treprennent de  grands  travaux  de  défrichement, 
d'assainissement,  de  mouvements  do  terrains^ceux 

Î[ui  veulent  abattre  des  arbres  par  la  dynamite  ou 
aire  sauter  des  rochers,  qui  entreprennent  de 
curer  les  étangs  ou  de  faire  des  opérations  quel- 
conques par  l'emploi  de  macbines  hfttivement 
montées,  de  faire  la  chasse  A  des  animaux  nui- 
sibles, doivent  préparer  des  espèces  d'ambulances, 
c'est-à-dire  avoir  au  moins  des  nécessaire*  conte- 
nant les  principaux  ingrédients  et  instruments 

f>ropres  à  faire  un  premier  pansement  pour  des 
oulures  ou  des  blessures,  ou  bien  encore  pour 
des  piqûres  ou  morsures  de  bétes  venimeuses.  Un 
remède  appliqué  immédiatement  enlève  le  plus 
souvent  tout  danger  sérieux. 

AHBULIB  (botttt^me).  —  Plante  herbacée  du 
Malabar  (Hindouslan),  do  la  famille  des  Scrofti- 
lariées,  dont  toutes  les  parties  ont  une  saveur 
amère,  et  qui  est  recherchée  comme  fébrîlUge. 
C'est  le  Manga-Nari.  Les  botaniates  moderne*  rap> 
portent  rAnumlie  au  genre  l^nophUa. 

AIIÉCBB  {viticuHure).  —  Expression  vulgaire 
employée  aux  environs  de  Paris,  pour  désigner 
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l'opération  qui  consiste  i  enlever,  sur  les  ceps  de 
vignes,  peu  après  la  vendange,  les  sarments  fai- 
bles ou  broutilles,  eii  ne  laissant  sur  chaque  pied 
que  deux  ou  trois  gros  rameaux  sur  lesquels  on 
effectue  la  laillo  plus  tard.  Ces  broutilles  sont 
généralement  employées  pour  le  chauSâge. 

AHBILBOM  (biograj^ie  agricole).  —  né  ft  Paris 
le  7  avril  1730,  Hubert-Pascal  Ameilhon  a  conMcré 
sa  vie  tout. entière  aux  belles- 
lettres  et  à  l'étude  de  la  littéra- 
ture ancienne.  Au  point  de  vue 
agricole,  il  a  entrepris,  sans  la 
mener  à  bonne  fin,  l'histoire  de 
l'agriculture  ancienne  comparée 
avec  la  pratique  moderne  ;  la  par- 
tie de  ce  travail  qui  est  relative 
i  l'emploi  dos  engrais  a  été  com- 
mnniquée  A  la  Société  nationale 
d'agriculture  dont  Ameilbon  a  été 
membre.  Il  appartenait  aussi  & 
l'Institut,  duns  l'Académie  des 
ioBcriptioas  et  belles4ettres.  11  est 
mort  le  13  novembre  1811. 

AHÉITA  itoologie).  —  Reptile 
saurien  du  Brésil  (Lacerta  ameivtt), 
ressemblant  au  lézard,  dont  il  a 
les  mœurs  et  les  habitudes. 

AHÉLANGHE.  —  Nom  donné  au 
fruit  comestible  de  l'amélanchier 
commun.  C'est  de  ce  mot  qu'est 
dérivé  te  nom  générique  de  cet 
arbrisseau.  Ce  fruit,  assez  bon  i 
manger,  est  arrondi  et  charnu;  il 
a  une  saveur  douce  et  succulenle  ; 
il  est  d'un  noir  bleuâtre,  et  sa  gros- 
seur est  en  général  celle  d'un  pois. 

AHÉLANCHIBI  {arboriculture). 

—  Arbrisseau,  originaire  de  l'Eu- 
rope, de  rAmérique  boréale  et 
de  l'Asie,  cultivé  dans  les  jardins 
comme  arbuste  d'ornement.  L'A- 
mélanchier  (flg.  279)  appartient  i 
la  tribu  des  Pomacées,  dans  la 
famille  des  Rosacées,  et  il  est  voi- 
sin de  l'Alisier  et  du  Poirier.  Ses 
feuilles  sont  alternes  et  ordinaire- 
ment simples;  les  fleurs  sont  dis- 
posées en  grappes  ou  en  épis;  les 
fruits  sontdes  baies  monospermes. 

—  On  en  distingue  plusieurs  es- 
pèces :  1*  rAmelanchicr  commun 
(Aronia  v^aris),  arbrisseau  de 
S",50&3mètres,  à  feuilles  ovales, 
arrondies,  blanchâtres  en  des- 
sous; ses  baies  sont  comestibles; 
il  se  trouve  sur  les  lieux  rocail- 
leux en  France  et  en  Algérie, 
spécialement  sur  les  sols  rocbeux 
et  escarpés  ;  il  s'élève  dans  les  Vosges  jusqu'à  une 
altitude  de  800  mètres  ;  —  i'  l'Amelanchier  du 
Canada  M.  canadeniù)  ou  à  grappes,  qui  atteint 
3  à  4  mètres  de  hauteur,  k  rameaux  rouge&lres  et 
&  feuilles  oblongucs;  il  habite  l'Amérique  du 
Nord,  principalement  ia  Virginie  et  le  Canada  ; 
son  ft-uit  est  comestible;  son  bois  est  blanc  veiné 
de  rouge;  on  le  place  dans  les  jardins  comme 
arbre  d'ornement  ;  —  3*  l'Amélanclucr  à  épi  {A .  spi- 
cata),  plus  petit  que  le  précédent,  i  feuilles  plus 
rondes  et  !k  fleurs  plus  tardives  ;  le  rruit,  qui  est 
comestible,  est  rouge  et  de  I,i  grosseur  d'une  pru- 
nelle ;  c*est  aussi  une  des  espères  ornementales 
recherchées  dans  les  jardins  d'agrément; — ATAmé- 
lanchier  de  Crète,  qu'on  trouve  sur  le  mont  Ida  ;  — 
S*  l'Amélancbier  à  feuilles  do  sorbier  (A.iorbifalia)  ; 
les  feuilles  sont  pennées,  et  les  fruits  sont  noirs.  . 

Le  terrain  qui  convient  le  mieux  k  l'Amélan- 
chicr  est  une  terre  franche,  légère  ;  mais  cet  arbre 
Tient  bien  dans  la  plupart  des  sols.  La  multïplica- 


tion  se  fait  soit  par  graines  semées  au  printemps, 
après  avoir  été  stratinées  pendant  l'hiver,  soït  par 
la  greffe.  C'est  sur  l'Aubépine  blanche  que  l'Amé- 
lanchier  se  grelTe  le  mieux,  soit  en  écusson,  soit 
en  fente,  soit  enfin  en  couronne.  H.  Charles  Bal- 
tet  recommande  de  choisir,  pour  la  greffe,  de« 
sujets  jeunes  et  vigoureux,  et  d'opérer  eelle-eî 
aussi  près  du  sol  que  possible. 


Flg.  im  —  Rasseam  Itoriftres  pt  frocliftres  do  l'AmAanehier 


Le  bois  de  l'Amélanchier  est  sans  emploi  spécial 
dans  l'industrie.  Sa  densité  varie,  d'après  les  ob- 
servations faites  à  l'Ecole  forestière  de  Nancy, 
entre  0,914  et  0,976. 

AMELlK  {biographie  agricole).  ~  Propriétaire- 
cultivateur,  élu  membre  de  la  Société  nationale 
d'agriculture,  mort  au  mois  d'octobre  1810  ;  HS 
travaux  sont  restés  absolument  obscurs. 

AHÉLlOIABLE.  —  On  dit  quelquefois  d'un  ter- 
rain qu'il  est  peu  améliorable  pour  indiquer  qu'il 
serait  difficile  de  le  rendre  plus  productif.  C'est  no 
mot  que  n'admet  pas  l'Académie  française. 

AMËLIOKANT  (économie  mraie).  —  Qui  est 
propre  à  accroître  la  fécondité  du  sol.  On  dit  cul- 
ture améliorante  Mt  opposition  keulture  épuisanie, 
lorsqu'on  vent  oésigner  un  système  de  culture 
snseeplible  de  rendre  un  domaine  de  plus  en  plus 
productif.  Tout  bon  système  de  culture  est  néces- 
sairement améliorant,  car  pour  continuer  i  obtenir 
autant  d'une  terre,  il  fauten  augmenter  la  fertilité  ; 
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na  équilibre  précis  serait  impossible  à  garder 
entre  le  point  où  elle  produirait  uu  peu  moins  et 
celui  où  elle  donnerait  un  peu  plus.  Ce  n'est  pas 
faire  chose  utile  que  de  disposer  les  esprits  à  se 
[Kiyer  de  mots  ;  aussi  insisterons-nous  sur  la  ques- 
tion. Une  culture  peut  être  épuisante,  mais  alors 
elle  est  mauvaise,  car  celui  qui  l'exécute,  s'il  est 
fermier,  détruit  le  bien  qui  ne  lui  appartient  pas, 
et  s'il  est  propriétaire,  concourt  à  la  mine  de  soc 
pays  ;  en  rendant  moins  productive  une  partie 
du  sol  de  la  patrie,  il  diminue  la  somme  des  sub- 
sistances ou  lies  produits  divers  qui  forment  la 
richesse  générale;  il  fait  donc  une  action  con- 
damnable. Tout  traité  d'agriculture  judicieusement 
ordonné  avant,  par  la  force  des  choses,  pour  but 
de  tracer  les  rfegles  pour  bien  cultiver,  ne  saurait 
maïKper  de  dire  comment  il  faut  s*;  prendre  pour 
afliéltorer  une  terre  ou  un  domaine,  et  comment 
on  doit  faire  pour  ne  pas  en  causer  la  mine.  Dire 
qu'un  traité  d'agriculture  estun  traité  d'agriculture 
.améliorante  est  donc  commettre  un  pléonasme,  et, 
de  la  part  de  son  auteur,  c'est  donner  âne  prauve 
de  suitUance. 

Par  suite  du  règne  d'idées  fausses,  on  a  aussi 
proposé  de  partu^r  les  plantes  cultivées  en  deux 
clines  :  les  plantes  améliorantes,  les  piantei 
épuisantes.  Les  dernières  seraient,  dans  cette  ma- 
nière de  voir,  les  céréales  et  les  plantes  indus- 
trielles; les  premières  seraient  principalement  les 
plantes  fourragères.  En  fait,  toutes  les  récoltes, 
quelles  qu'elles  soient,  sont  épuisantes  dès  qu'on 
lès  exporte  du  domaine  qui  les  a  produites,  et  lors- 
qu'on ne  restitue  pas  intégralement  à  la  terre  tous 
Ml  principes  minéraux  et  azotés  dont  elles  sont 
composées:  les  principes  hydro-carbonés  seuls, 
parce  qu'ils  viennent  de  l'atmosphère  en  plus 
grande  partie,  peuvent  être  i  peu  près  impunément 
etporlés,  et  encore  ne  faut-il  pas  pousser  à 
l'extrême  cette  opération.  Il  arrive  bien  que  cer- 
taines cultures  laissent  la  couche  supérieure  du 
terrain  plus  riche,  ou,  en  d'antres  termes,  plus 
fertile  pour  d'autres  récoltes  A  faire,  mais  alors  les 
coBches  profondes  ont  été  diminuées  d'autant. 
Ainsi  la  luzame  ramène  du  fond  de  la  teire  arable, 
aelquefois  de  plusieurs  métrés  do  profondeur, 
es  principes  qui  sont  accumulés  sur  la  surface 
(tans  les  débris  de  la  végétation.  Cela  n'empêche 
pas  que  l'ensemble  du  terrain  aura  été  diminué  de 
toBte  la  récolte  fourragère  exportée,  laquelle  se 
compose  en  partie  du  sol  lui-même.  Il  faudra  res- 
lilaer,  pour  maintenir  la  fertilité  dans  son  état 
primitif,  à  moins  seulement  que  des  eaux  souter- 
raioes  ne  ramènent  naturellement  dans  le  sous-sol 
(oui  les  principes  soutirés  par  la  plante.  C'est  de 
la  même  manière  qu'une  plantation  forestière  peut 
être  considérée  comme  une  culture  améliorante  de 
la  inrfece  ;  les  nombreuses  racines  des  arbres  vont 
chercher  à  de  grandes  profondeurs  des  principes 
■tiles  que  la  chute  des  feuilles  vioot  annuellement 
ucnmuler  i  la  surfkce  du  aol,  où  une  décomposi^ 
lua  se  [voduit,  avec  ce  résultat  que  les  météores 
■uorporent,  dansia couche  supérieure  du  terrain, 
>B  grand  nombre  de  matériaux  dont  la  richesse 
M  constatée  par  les  cultures  qui  suivent  les 
wicbements. 

UfiUOlATBDB.  —  Ce  mot  a  été  propos^  pour 
^■ractériser  un  cultivateur  s'oecupant  d'mtro«Mire 
son  exploitation  tous  les  progrès  susceptibles 
oucroltre  la  valeur  de  ses  terres,  et  d'augmenter 
*«s  récoltes  et  ses  proOts.  Ce  mot  est  inutile  ;  1| 
a  est  admis,  ni  par  l'Académie  française,  ni  parles 
Mot  écrivains. 

AMftiMUTIOll  (ÀWROmie  nirofe).  ~  Change- 
ment en  mieux,  ayant  pour  résultat  de  laisser  une 
tam  en  meilleur  état.  Se  dit  particulièrement 
■•tmit  ce  qui  est  fait  pour  mettre  un  fonds  de 
™a,un  domaine,  une  exploitation  agricole,  dans 
«a  état  plus  prospère  et  de  plus  grande  «t  avan- 


tageuse production.  On  dislingue  cependant  les 
améliorations  utiles  et  celles  d'agrément:  les  pre- 
mières sont  entreprises  en  vue  d'un  accroissement  de 
revenu  ;  les  secondes  ne  concernent  que  des  jouis- 
sances de  luxe  :  par  exemple,  la  construction  de 
beaux  hAUments,  la  création  d'un  grand  parc,  l'ou- 
verture d'avenues  dans  une  forêt,  le  déplacement 
de  terrains  pourdéf^agerun  point  de  vue  lointain, 
l'établissement  de  piwes  d'eau^  etc.  Les  améliora- 
tions qui  ont  pour  but  raceroissementdu  revenu  et 
celui  du  proauit  méritent  surtout  de  fixer  l'alten- 
tion.  On  les  divise  généralement  en  quatre  classes  : 
1*  améliorations  culturales  temporaires ,  mais 
ayant  le  caractère  d'une  certaine  durée;  ^  amé- 
liorations foncières  d'un  caractère  permanent; 
3"  améliorations  relatives  au  cheptel  vivant  ou  au 
bétail;  4*  améliorations  du  cheptel  mort  ou  des 
machines,  on  encore  du  matériel  agricole. 

Les  améliorations  culturales  temporaires  ou  per- 
manentes ne  sont  pas  dépendantes  des  systèmes 
do  culture  employés  pour  les  réaliser;  ceux-ci 
varient  selon  la  nature  du  sol  auquel  on  a  affaire, 
selon  les  circonstances  économiques  au  milieu 
desquelles  une  entreprise  apicole  se  trouve  placée, 
selon  les  capitaux  dont  dispose  l'agriculteur  qui 
les  dirige.  Les  améliorations  en  elles-mêmes  doi- 
vent être  distinguées  des  procédés  qui  servent  i 
les  produire;  elles  existent,  parce  qu'on  les  con- 
state, et  les  seules  preuves  qu'on  peut  donner  de 
leur  réalité,  c'est  une  augmentation  de  revenu  ou 
un  accroissement  de  puissance  de  production. 
Pour  le  directeur  de  Ventreprtse  lui-même,  il 
trouve  dans  les  livres  de  sa  comptabilité,  s'il  en 
tient,  au  moins  dans  les  résultats  qu'il  touche  du 
doigt,  la  démonstration  de  la  réalité  de  ce  genre 
d'améliorations.  Mais  pour  des  tiers  l'évidence 
n'est  pas  la  même.  Aussi  faut-il  avoir  recour»  A 
des  expertises,  non  seulement  pour  établir  le  fait, 
mais  encore  pour  apprécier  le  degré  de  l'impor^ 
lance  des  avantages  ac(|uis.  C'est  à  ce  procédé  des 
expertises  que  la  législation  anglaise  a  recours  pour 
déterminer  les  indemnités  auxquelles  [leut  avoir 
droit  un  fermier  qui  a  Ait  des  améliorations  tem- 
poraires dont  il  n'a  pu  encore  trouver  la  rémuné* 
ration  au  moment  oi't  il  quitte  le  domaine  qu'il 
exploitait.  Sans  l'espoir  de  ces  indemnités  si  jus- 
tement dues,  le  fermier,  se  sachant  au  bout  de  son 
bail,  supposant,  souvent  avec  raison,  que  son  pro- 
priétaire, loin  de  lui  tenir  compte  des  améliora- 
tions faites  par  une  bonne  culture,  voudra  au 
contraire  en  profltert  soit  pour  augmenter  le  loyer 
de  la  terre,  soit  pour  la  reprendre  de  ses  mains, 
fait  ce  qu'on  a  appelé  de  la  culture  épuisante, 
c'est-A-dire  use  et  abuse  de  la  fertilité  acquise 

{lar  le  domaine.  Le  règlement  des  indemnités  au 
ermier  sortant  est  donc  le  grand  obstacle  à  la  con- 
servation des  améliorations  d'une  nature  tempo- 
raire. La  difllculté  est  moindre  en  ce  qui  con- 
cerne les  améliorations  permanentes,  qui  ont  un 
caractère  matériel  tangible,  augmentent  réelle- 
ment la  valeur  dn  fonds,  sont  constituées  par  des 
travaux  tels  que  des  constructions  de  bâtiments,  des 
drainages  ou  des  irrigations.  En  effet,  les  proprié- 
taires sachant  bien  que  la  valeur  foncière  de  leur 
domaine  en  est  augmentée,  n'hésitent  pas  le  plus 
souvent  i  faire  les  avances  des  capitaux  néces- 
saires A  leur  exécution,  et  les  fermiers  ou  mé- 
tayers, de  leur  cêté,  sont  disposés  à  en  payer  l'in- 
térêt ou  A  prendre  A  leur  charge  une  part  de  la 
dépense,  surtout  celle  de  la  main-d'œuvre  et  des 
transporta. 

Dans  les  pays  où,  comme  cela  a  lieu  en  Angle- 
terre et  dans  le  pays  de  Galles,  on  ne  rencontre 
guère  qu'u  seul  mode  d'exploitation  du  sol , 
celui  du  fermage,  on  a  pu  arriver  à  une  solution 
légale  de  la  question,  non  pas  seulement  du  main- 
tien, mais  encore  du  développement  d^  toutes  les 
amélioratioas  culturales.  U  ne  saurait  en  être  dé 
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ni^me  ca  France,  où  une  grande  partie  des  exploi- 
talîons  rurales  est  placée  sous  le  régime  du  mé- 
tayage ;  une  partie  plus  considérable  encore,  la  pe- 
tite propriété,  est  sous  celui  de  la  culture  directe. 
Ce  qui  manque  aux  petits  cultivateurs  pour  ftire 
certaines  améliorations,  ce  sont  les  capitaux,  et 
cependant  c'est  la  petite  culture  qui  certainement 
s'est  améliorée  le  plus  en  France,  en  ce  sens 
qu'elle  est  arrivée  à  Taire  produire  i  la  terre  des 
quantités  de  denrées  plus  considérables  que  la 
moyenne  ou  la  grande  culture.  C'est  ce  que  dé- 
montrent les  monographies  agricoles  de  chaque 
déparlement.  Pour  développer  les  améliorations 
dans  le  plus  grand  nombre  des  domaines,  il  fau- 
drait donc,  pour  la  France,  que  le  capital  pût  aller 
à  la  petite  culture  ou  autrement  dit  à  la  petite 
propriété,  car  le  plus  souvent  le  petit  proprié- 
taire se  confond  avec  le  petit  cultivateur,  qui 
donne  si  énergiquement  son  travail,  arrive  par 
l'emploi  de  ses  bras  à  faire  des  merveilles,  et  ne 
s'arrête  que  devant  les  moyens  d'amélioration  qui 
demandent  de  trop  grasses  dépenses,  ou  bien  qui 
ne  peuvent  être  entrepris  que  par  suite  de  l'asso- 
ciation et  de  l'entente  des  possesseurs  des  petits 
morceaux  de  terre.  Comment  en  serait-il  autrement 
pour  des  travaux  de  drainage  ou  d'irrigation,  qui 
exigent  le  passage  i  travers  les  hériuges  voisins  j 
pour  l'emploi  d'animaux  reproducteurs  d'élite  qui 
doivent  servir  pour  un  nombre  de  tètes  femelles 
plus  considérable  que  ne  peut  en  entretenir  une 
petite  exploitation:  pour  des  machines  àbaltre,Â 
moissonner,  ou  autres,  qui,  pour  être  parfaites, 
doivent  être  d'une  puissance  qui  dépasse  les  forces 
despetites  et  souvent  m£me  des  moyennes  cul- 
tures? 

Toutes  les  améliorations  agricoles  exigent  chet 
les  cultivateurs  une  certaine  somme  de  connais- 
sances assez  complexes  et  variées,  un  niveau  d'in- 
struction assex  élevé;  cette  condition,  i  la  Ab  du 
dix-neuviime  siècle,  est  loin  d'ttre  encore  snfA- 
samment  remplie,  mais  chaque  jour  amène  des 
progrès. 

La  routine  aveugle  a  fait  place  peu  i  peu  i  la 
foi  dans  le  propres;  OD  ne  nie  plus,  dans  aucun 
ranp  des  populations  agricoles,  la  possibilité  d'ob- 
tenir de  meilleurs  résultats  qu'autrafois  en  faisant 
autrement.  Les  savants  sont  désormais  respectés  ; 
si  l'on  résiste  encore  à  leurs  conseils,  on  flnit 
par  s'y  rendre.  Les  professeurs  d'agriculture  ren- 
contrent des  auditoires  sympathiques  ;  les  con- 
cours sont  fréauenlés  par  tous  les  membres  des 
fkmilles  agricoles  qui  discutent  les  avantages  pos- 
sibles de  chaque  chose  nouvelle  :  plante,  se- 
mence, machine,  animal,  engrais.  Le  doute  ou 
le  sccjiticisme  absolu  sont  remplacés  par  l'esprit 
de  curiosité  ou  de  recherche.  C  est  une  améliora- 
tion morale  qui  facilite  beaucoup  l'adoption  des 
améliorations  matérielles.  Dans  les  pays  très  avan- 
cés, en  Angleterre  par  exemple,  les  choses  en 
sont  arrivées  à  ce  point  que  celui  qui  fait  une 
amélioration  agricole  est  certain  désonnais,  de  par 
la  loi,  d'être  reconnu  créateur  d'une  chose  utile, 

fortant  profit,  et  propriétaire  du  mieux  dont  il  est 
autour.  Il  était  necensaire  d'arriver  i  cet  état 
légal  dans  un  pays  entièrement  soumis  au  ré- 
gime du  fermage  d'une  part,  et  d'une  propriété 

S lacée  souvent,  d'autre  part,  entre  lea  mains  de 
manciers  considérables  et  forcés  i  pratiquer  l'ab- 
sentéisme. Depuis  longtemps  on  comprenait  en 
Angleterre  que  les  améliorations  agricoles  s'arrê- 
teraient prompteraent  si  tes  fermiers  n'obtenaient 

{IBS  la^  sécurité.  Ce  n'est  pas  Ici  le  lieu  de  faire 
"histoire  des  l^slationt  successives  proposées 
pour  résoudre  la  question,  ni  même  d'exposer  dans 
ses  détails  l'économie  de  la  loi  dite  des  fermages, 
Votée  en  1875  par  le  parlement  britannique,  et 
mise  en  exécution  depuis  1876;  il  faut  senle- 
meat  j  prentiu  ce  qui  concerne  la  définition  et 


la  nomenclature  des  diverses  améliorations  agri- 
coles dont  elle  a  sanctionné  la  reconnaissance, 
comme  devant  servir  de  base  pour  le  règlement 
des  indemnités  dues  an  fermier  sortant.  Ces  amé- 
liorations sont  partagéee  en  trois  classes  :  1*  celles 
d'une  durée  s  élevant  au  moins  à  vingt  ans  ; 
S*  celles  d'une  durée  s'élevantaa  moins  à  sept  ans; 
3*  celles  dont  la  durée  est  au  moins  de  deux  an- 
nées. Elles  sont  ainsi  spécifiées  : 

Amélioratiotu  de  première  datte. —  Ces  amélio- 
rations sont  partagées  en  treiae  groupe»  oiori  qu'il 
suit  : 

I.  Drainage  de  la  terre. 

t.  Erection  ou  agrandissement  de  bitiments. 
3.  Établissement  de  p&turages  permanents. 
i.  Création  et  plantation  d'oaeraies. 
5.  Création  de  prairies  arrosées  et  travaux  d'i>^ 
rigation. 
tt.  Création  de  jardins. 

7.  Création  ou  réparation  de  routes  on  de  ponts. 

8.  Création  ou  nSparatton  de  canaux,  étangs, 

Suits  ou  réservoirs,  ou  de  travaux  pour  conduites 
'eau  destinées  auxusages  agricoles  ou  domestiques. 

9.  Création  de  clôtures. 

10.  Plantation  de  houblonnières. 

II.  Plantation  de  vergers. 

12.  Défrichement  de  terres  vagues. 

13.  Colmatage  de  la  terre. 

Une  nomenclature  de  ce  genre  doit  varier  d'un 
pays  à  un  autre.  Ainsi,  la  création  ou  la  planta- 
tion de  vignobles,  le  reboisement  ou  le  gatonne- 
ment  de  certaines  terres,  devront  être  regardés 
comme  des  améliorations  de  première  classe  en 
France,  tandis  que  les  haies  on  clêtures  n'y  sont 
parfois  considérées  comme  devant  être  non  pas 
conservées,  mais  supprimées.  La  création  d'oli- 
vettes ou  plantations  d'orangers,  de  pommiers, 
d'amandiers,  de  pruniers,  sont  des  améliorations 
d'une  hante  importance  dans  un  grand  nombre 
de  contrées. 

Amélioratiotu  de  deuxième  dosse.  —  On  en 
compte  de  six  sortes  : 

1.  Emploi  des  os  pulvérisés  non  dissont  snr  le 
sol. 

2.  Mamage  de  la  terre  avec  du  carbonate  de 
chaux. 

3.  Emploi  dans  le  sol  de  l'argile  calcinée. 
i.  Emploi  de  l'argile  ordinaire. 

5.  Chaulage. 

6.  Uamage  avec  des  marnes  autres  que  le  car- 
bonate de  cnaux  pur. 

N'y  aurait-il  pas  lieu  de  comprendre  parmi  Ins 
améliorations  de  cette  classe  les  labours  profonds 
et  lea  défoncemenis,  l'assainissement  des  marais, 
l'épierroment  des  eham^,renlèvement  de  rochers? 
Quelques-uns  même  de  ces  travaux  doivent  être 
considérés  comme  constituant  des  améliorationâ 
foncières  de  nature  permanente.  Les  plantations 
pour  la  fixation  de  dunes,  les  travaux  de  défense 
contro  les  inondations  et  ceux  qui  ont  pour  but  de 
conquérir  des  terrains  sur  la  mer  sont  du  même 
ordre,  et  il  importe  de  les  citer  comme  particuliè- 
rement dignes  d'encouragements. 

Au  lieu  de  signaler  seulement  l'emploi  des  os 
pulvérisés  non  dissous,  il  conviendrait  également 
de  citer  l'usage  des  phosphates  minéraux  en  poudre 
non  traités  par  l'acide  sulfurique,  qui  produisent  les 
mêmes  effets  A  dosage  d'acide  phospnorique  égal. 

La  transformation  des  cultures,  qui  a  pour  ré- 
sultat la  suppression  des  planches  bombées  et  leur 
remplacement  par  desplanches  ordinaires,  en  d'au- 
tres termes  la  substitution  de  la  culture  &  plat  i  la 
cnltu»  en  bîllons  plus  ou  moins  étroits  ;  l'établîsse- 
mentdes  semailles  en  lignes  ;  l'introduction  des  cul- 
tures sarclées  et  particulièrement  des  racines,  qui  ne 
peuvent  réussir  que  dans  une  terre  bien  ameublie 
et  amenée  i  un  grand  état  do  fertilité;  celle  des 
prairies  artîQcielles  durant  plusieurs  années,  mé- 
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rittnt  c«rtatnemeDt  d*élre  considérées  comme  des 
unéliorations  enltarales  de  seconde  classe. 

L'épïerremool  et  le  nivellemeat  des  champs,  la 
suppression  de  fossés  inutiles,  ont  pour  résultat  de 
permettre  l'emploi  des  machines  à  Taucher  et  i 
noïssonner  et  de  diminuer  par  conséquent  les 
tnin  dans  les  ezplohatiou  rurales. 

Tofls  ces  IraTBQX  concourent  A  faciliter  la  cul- 
tare.  Ce  sont  de  réelles  améliorations,  qui  profitent 
A  la  fois  aux  propriétaires  et  aux  tenanciers,  car 
les  premiers  ont  un  fonds  d'une  plus  grande  va- 
leur,  et  les  autres  obtiennent  des  produits,  soit  en 

tlus  grande  quantité,  soit  avec  plus  de  proOts. 
'alliance  da  propriétaire  foncier  et  de  l'expiloitant 
est  favorable  aux  intérêts  partienliers  et  aux  inté- 
rêts généraux. 

Une  culture  permanente  telle  que  celle  d'une 
prairie,  d'un  vignoble,  d'une  olivette,  peut  avoir 
été  améliorée  par  un  assainissement,  par  des 
amendements,  des  phospliates,  de  la  marne.  Il  faut 
en  tenir  compte  dans  I  appréciation  de  la  valeur 
des  domaines. 

Améiktration»  de  Iroitièmeckuie.  —  Ces  amélio- 
rations sont  celles  qni  diqwaissent  le  pins  vite 
pu  l'incurie  ou  la  mauvaise  volonté  ;  ce  sont  les 
suivantes  : 

1.  Application  sur  ta  terre  d'engrais  artificiels 
ou  autres  achetés  an  dehors. 

2.  Consommation  sur  le  domaine  par  les  bétes  A 
cornes,  les  moutons  ou  les  porcs,  de  tourteaux  ou 
antres  substances  alimentaires  non  produits  sur 
l'ex^oitation. 

Le  principe  de  l'amélioration  des  domaines  agri- 
coles, par  I  apport  des  matières  fertilisantes  ve- 
nant du  dehors  pour  augmenter  la  richesse  du  sol 
et  pour  remplacer  en  même  temps  les  matières 
enlevées  à  la  terre  par  l'exportation  de  quelques- 
nnes  des  récoltes,  est  ainsi  parfaitement  posé. 

Approfondir  la  couche  arable  et  en  augmenter 
la  puissance  de  production  par  l'incorporation 
d'âne  plus  grande  quantité  de  substances  fertili- 
santes, c'est  donblement  améliorer  une  terre,  à  la 
condition  que  le  rendement  des  récoltes  en  soit 
accru,  c'est-à-dire  qu'il  n'y  ait  pas  de  causes  teltes 

Ïi'nn  état  physique  particulier  ou  la  présence 
Baux  nuisibles,  qui  s'opposent  A  l'obtention  de 
meilleurs  résultats  culturaux.  Il  j  a  aussi,  pour  cha- 
que terre,  un  point  de  fécondité  qu'on  ne  peut 
guère  dépasser,  du  moins  dans  les  circonstances 
o&  cette  terre  se  trouve,  et  qui  sont  constituées  par 
le  climat,  l'exposition,  etc. 

Amétioratùm  du  matérigl  dt»  Armes.  —  Il  est 
Mispensable  de  mettre  le  matériel  d'une  exploi- 
tation an  nirean  des  améliorations  rnlturales.  Le 
degré  d'avancement  d'une  culture  marche  avec 
b  perfection  des  instruments  et  des  machines.  De 
l'araire  on  est  passé  A  la  charrue  simple,  A  la 
charme  Brabant  double,  A  la  charrue  bisoe,  trisoc 
et  même  polysoc,  et  on  y  a  joint  les  extirpateurs  et 
les  seariQcateurs,  les  dechaumeurs,  les  butoirs,  les 
bencs,  les  houes  A  cheval,  les  rouleaux  de  di- 
verses espèces,  les  semoirs,  les  rAteaux  i  cheval, 
les  machines  A  faucher  et  A  faner,  les  machines  a 
■ioissonner,  les  machines  à  lier,  les  machines  à 
charger  les  récoltes  sur  les  charriots  qui  doivent 
les  transporter.  Une  partie  de  ces  instruments  et 
machines  est,  dans  quelques  exploitations,  mise  en 
nonvement  par  la  vapeur,  et  il  viendra  une  épo- 
que où  l'électricité  jouera  aussi  son  rdle  dans  ce 
natériel  d'extérieur  de  ferme. 
,  Pour  les  travaux  dlntérienr  de  ferme,  Il  a  été 
mventé  un  grand  nombre  de  machines  dont  l'em- 
ploi constitue  une  amélioration  considérable,  tant 
ponr  la  rapidité  et  la  perfection  apportées  A  la 
préparation  des  denrée*  de  venta  et  de  consom- 
niation,  que  pour  la  réduction  des  fï-ais,  et,  enfin, 
la  santé  des  agent*  et  de*  ouvriers  de  la  cul- 
11  MifOt  de  Dommer  les  machine*  i  battre,  ft 


manège  ou  i  vapeur,  les  tarares,  les  coupe-racines, 
les  hache-pailte,  les  concasseurs  et  beaucoup  d'au- 
tres encore.  Le  matériel  des  laiteries,  celui  servant 
A  faire  la  nourriture  des  animaux,  ont  éprouvé  des 
modifications  profondes  qui  sont  toutes  des  amé- 
liorations utiles.  De  petits  chemins  de  fer,  avec 
leur  matériel  roulant,  servent  au  transport  des  den- 
rées agricoles  dans  l'intérieur  comme  Arextérienr 
des  exploitations  rurales. 

Les  écuries,  les  étables,  les  bergeries,  les  por- 
cheries, les  basses-cours,  les  hangars,  les  greniers, 
les  caves,  présentent  aussi  des  aménagements  nou- 
veaux .  en  vue  surtout  de  donner  aux  animaux 
domestiques  une  existence  plus  salubre  et  aux 
denrées  agricoles  une  meilleure  conservation.  Le* 
mêmes  aimliorations  doivent  être  signalées  dans 
les  industries  annexées  aux  exploitations  :  distil- 
leries, féculeries,  brasseries,  huileries,  minoteries, 
sucreries,  m^naneries,  flromageries.  Partout, 
l'outillage  est  perfectionné  et  économise  la  main> 
d'œuvre.  Partout  aussi  on  recueille  de  plus  en 
plus,  avec  soin,  tous  les  résidus  de  la  transfor- 
mation des  matières  végétales  ou  animales  pour 
les  ^pliquer  A  l'agriculture  et  en  faire  de*  engrais. 

L'amélioration  de  la  fosse  à  purin  et  de  la  fosse 
A  ftimier  est  l'objet  de  la  préoccupation  des  agri- 
culteurs progressistes;  mais,  dans  la  minorité  des 
cas,  c'est  encore  de  ce  cAté  qu'il  va  le  plus  ifaire. 

On  doit  aussi  regretter  que  le  lof^ement  des  fa- 
milles des  ouvriers  ruraux  ne  sott  pas  cocure 
arrivé  à  être  mieux  aménagé  au  point  de  vue  de 
la  propreté  et  de  l'aération  des  locaux.  Les  couchers 
dans  les  écuries  restent  très  mal  entretenus  le  plus 
souvent.  11  y  a  cependant  de  grands  progrès;  on 
ne  trouve  plus  les  bouges  qui  étaient  autrefois 
partout;  ces  lits  superposés  dans  d'obscure*  salles 
où  couchaient  péle-mele  le*  enfants,  le*  hommes, 
les  femmes  et  les  animaux  ;  ces  chambres  sans 
lumière,  sans  ventilation,  et  horriblement  fétides. 
Mais  que  d'améliorations  à  faire  pour  que  de  jolis 
et  salubres  cottages  soient  partout  des  demeures 
rurales,  pour  quo^  surtout,  on  trouve  quelque  place 
pour  des  occupations  intellectuelles,  pour  des  bi- 
btiothèifues  remplaçant  les  cabarets. 

Amélioration  des  animaue  domestiques.  —  De- 
puis la  moitié  du  dix-neuvième  siècle,  il  s'est 
fait  une  sorte  de  révolution  dans  l'élevage  de  tous 
les  animaux  domestiques.  On  ne  les  entretenait , 
le  plus  souvent,  que  pour  produire  de  l'engrais; 
ils  étaient  ce  qu'on  appelait  un  mal  nécessaire. 
Les  rares  comptabilités  qu'on  essayait  de  tenir 
accusaient  partout  un  déficit  pour  le  compte 
des  écuries,  des  étables,  des  bergeries.  Les 
basses-GOun  n'étaient  que  des  accessoires  insigni- 
fiants. Les  fromageries,  de  même  que  la  vente  du 
lait  ou  du  beurre,  ne  donnaient  pas  de  résultats  de 
quelque  importance.  Hais,  depuis  cette  époque, 
les  prix  de  vente  de  tous  les  juroduits  animaux, 
de  la  viande,  des  œufs,  du  beurre,  du  lait,  du  fro- 
mage, ont  doublé  et  plus;  seul,  le  prix  de  la  laine 
a  plutdt  baissé.  Quelle  a  été  lu  conséquence  de  ce 
fait  important?  La  production  de  plus  en  plus  con- 
sidérable de  toutes  les  denrées  animales,  sauf  de 
la  laine.  On  trouve  des  bénéfices  de  plus  en  plus 
grands  dans  des  spéculations  où  l'on  ne  rencontrait 
que  des  perles.  En  même  tempsqu'on  a  fait  naître, 
entretenu,  engraissé  plus  d'animaux  domestiques 
donnant  les  substances  que  le  commerce  payait  le 
mieux,  on  a  cherché  les  moyens  d'avoir  un  bétail 
susceptible  de  mieux  {uroduire  et  en  plus  grande 
quantité  et  en  meilleure  qualité.  Le  moyen  princi- 
pal employé  pour  réussir  a  été  l'emploi  de  repro- 
ducteurs a  jant  l'aptitude  spéciale,  c'est-à-dire  mieux 
conformés  pour  donner ,  soit  de  la  viande,  soit  du 
travail,  *oit  du  lait.  La  recherche  d'animaux  ra- 
produeteur»  d'élite  a  amené  forcément  la  création 
d'étables,  de  bergeries  on  d'écuries  où  l'on  s'es 
altnebé  A  faire  naître  des  béte*  d'élite.  Le  corn 
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nerce  des  reproducteurs  est  devenu  une  hidos- 
trie  avantageuse.  On  peut  dire  que,  ches  tous  les 
peuples  agriculteurs,  il  ^  a  eu  une  très  grande 
et  très  rapide  amélioration  dans  les  animaux  de 
Jèrme.  Les  progrès  de  la  basse-cour  ont  saivi. 
Les  concours  agricoles  partent  institués  ont  donné 
une  grande  impulsion  i  ce  mouvement.  La  création 
des  associations  dites  fruitières  a  introduit  l'amé- 
Itoration  du  bétail  jusque  dans  les  contrées  qui 
paraissaient  devoir  résister  le  pins  longtemps  au 
progrès. 

Le  perfectionnement  de  la  comptabilité  mrale 
encore  trop  peu  répandue,  est  une  dernière  amé* 
lioration  i  introduire;  elle  démontrera  les  avan- 
tages de  toutes  celles  qui  viennent  d'être  signalées. 
Hais  c'est  à  cette  innovation  qu'il  convient  de 
s'arrêter  ici  ;  car  dire  conment  oa  réalise  les  uné- 
lioratioDB,  c'est  le  but  snccesnf  de  tons  les  arlieles 
de  ce  dictionnaire. 

AHÉLIOHBI  (économie  rurale).  —  Rendre  une 
chose  meilleure.  En  agriculture,  on  dit  que  des 
travaux  ou  des  systèmes  de  cnltnre  améliorent  te 
sol,  lorsqu'ils  ont  pour  résultat  d'accroître  les  ré- 
coltes qu'on  lui  demande.  On  améliwe  une  mé- 
tairie en  faisant  réparer  de*  bâtiments  qui  tombe- 
raient en  ruine,  en  en  faisant  fumer  les  terres. 
On  améliore  un  bétail  au  point  de  vue  de  la  pro- 
duction de  la  viande,  de  celle  du  lait,  de  celle  do 
la  laine,  en  faisant  que  les  animaux  soient  suscep- 
tibles de  fournir  ces  denrées  en  plus  grande  quan- 
tité ou  de  meilleure  qualité.  Une  prairie  est  amé- 
liorée, quand  elle  a  été  mise  en  état,  ou  de  donner 

{ilus  de  foin,  on  de  fournir  une  herbe  de  qualité  pré- 
érable pour  Im  animaux  dont  elle  forme  la  nour- 
riture. On.améliore  les  semcnces.celles  des  céréales 
par  exemple,  par  une  sélection  des  grains  les  plus 
gros,  les  plus  m&rs,  les  mieux  faits  parmi  tous 
ceux  d'une  récolte,  ou  bien  par  l'introdaction  de 
varlétét  donies  de  propriétés  recherchées.  On  amé- 
liore également  une  machine,  un  instrument,  en  les 
rendant  pins  aptes  à  remplir  leur  destination.  On 
dit  aussi  améliorer  le  sort  d'une  population,  le  régime 
des  ouvriers  d'une  ferme,  pour  signiBer  que  cette 
population,  ces  ouvriers,  arrivent  à  une  situation 
morale  ou  matérielle  meilleure  que  par  le  passé. 

asani.i.*  (arboricttUwe).  —  variété  du  Mûrier 
blanc,  caractérisée  par  des  feutDes  ovales  et 
épaisses,  et  ne  donnant  que  très  peu  de  fhiits.  Cette 
variété  se  rencontre  surtout  dans  les  Gévennes. 

AHBLLB  (botanique).  —  Arbrisseaux  on  plantes 
herbacées  du  cap  de  Bonn»-Eqiérance,  dont  plu> 
sieurs  espèces  sont  recherchées  en  Europe  comme 
plantes  cromemcnt.  Ce  genre  appartient  à  la  tribu  ' 
des  Astérées,  dans  la  famille  des  Composées.  Les 
principales  espèces  eultivéess  ontl' Amélie  annaelle 
et  l'Amélie  lyehnitis.  Elles  demandent  l'orangerif 
et  la  terre  de  bruyère  ;  elles  craignent  l'humidité. 
On  les  multiplie  par  boutures. 

AHELLAOD  (arboriculture).  —  Nom  vulgaire 
donné,  dans  le  midi  de  la  France,  à  une  variété 
d'Olivier. 

AHELLIÉ  (arboriaUture).  —  Nom  vulgaire 
donné,  dans  le  Languedoc,  à  l'Amandier  commun. 

AHBNAflBHBNT.  —  Le  met  aménagement,  dans 
le  sens  général,  s'applique  à  toute  organisation 
ayant  pour  but  de  mettre  dans  un  ensemble 
chaque  partie  à  la  place  la  plus  convenable.  Ainsi, 
on  dit  l'aménagement  des  DàUmenis  d'une  ferme 
pour  indiquer  que  ces  bfttiments  sont  répartis  ra- 
tionnellement suivant  leur  destination  propre; 
aménagement  d'une  étable,  d'une  écurie,  pour  si- 
gnifier la  disposition  donnée  &  ces  constructions. 
Ce  mot  s'emploie  aussi  pour  désigner  le  système 
adopté  en  vue  de  l'exploitation  des  bois  et  forêts, 
et  pour  spécifier  l'ensemble  des  mesures  prise; 
afin  de  bien  utiliser  les  eaux  d'une  région  ou  d'an 
pays.  Ces  deux  acceptions  importantes  méritent 
tf'ttre  développéet.  Dana  un  ordre  d'idées  moins 


général  on  appelle  aménagement  des  eaux  d'âne 
ville,  d'un  domaine,  les  dispositions  par  lesqueltei 
se  font  la  direction  et  la  distribution  des  euut 
d'une  cité  ou  d'une  propriété. 

I.  L'aménagement,  en  aglvieiUtvre,  consiste  à 
régler  l'explcMtation  d'une  forêt  dans  le  plus  grand 
intérêt  du  propriétaire  et  de  la  consommation. 
M.Tassy  aproposé  de  joindre  à  cette  notion  celle  du 
rapport  annuel  qui,danBun  bon  aménagement,  doit 
être  aussi  soutenu  et  aussi  avantageux  que  possible. 
Le  bat  de  l'aménagement  est  de  disposer  la  pro- 
duction des  forêts  de  telle  sorte  qu'elle  doneiure 
subordonnée  aux  fluctuations  de  U  demande,  c'est- 
à-dire  que  la  forêt  renferme  une  quantité  A  peu 
près  constante  de  produits  exploitables  disponibles 
ou  sur  le  point  de  le  devenir:  en  d'autres  termes, 
c'est  régulariser  la  production  annuelle  du  sol 
forestier.  C'est  ce  que  M.  Pulon,  directeur  de  l'Ecole 
forestière  de  Nancy,  a  résumé  dans  la  définition 
suivante  :  l'aménagement  a  pour  but  de  déterminer 
le  matériel  d'exploitation  qui  convient  le  mieux 
aux  intérêts  du  propriétaire,  et  de  régler  la  quotité, 
l'ordre  et  la  marche  des  coupes  annuelles  qui,  tout 
en  laissant  intact  ce  matériel,  constituent  la  pro- 
duction annuelle. 

Le  problème  est  donc  complexe,  car  sa  bonne 
solution  a  pour  résultat  de  n'extraire  chaque 
année,  d'une  étendue  déterminée  de  forêts,  qu'une 
quantité  de  bois  égale  i  l'accroissement  moyen  de 
cette  forêt.  Pour  y  arriver,  il  faut  déterminer  ce 
qu'on  appelle  ta  possibilité  delà  forêt,  c'est-à-dire 
la  quantité  dont  naturellement  s'accroît  chaque 
année  sa  production.  11  est  évident  que  les  condi- 
tions de  solution  de  ce  problème  sont  multiples  ; 
les  principales  sont  la  nature  du  terrain,  celle  des 
essences  qui  forment  la  forêt,  les  débouchés  offerts 
pour  les  ventes,  enfin  la  situation  du  propriétaire 
de  la  forêt.  On  comprend,  en  effet,  que  les  exigences 
du  propriétaire  vifr-A-risdnsol  forestier  doivent  va- 
rier suivant  que  celui-ci  est  un  simple  particulier, 
un  établissement  public,  ou  enfin  l'État.  Un  voit  ainsi 
comment  l'aménagement  des  forêtsse  distingue  de 
leur  culture  proprement  dite.  Gomme  M.  Tassy 
l'a  fait  observer  avec  juste  raison  dans  ses  Eludes 
tur  raménagement  des  forêts,  tandis  que  la  culture 
des  forêts  puise  tous  les  principes  qui  la  constituent 
dans  les  faits  naturels  qu'elle  se  borne  à  classa 
d'une  manière  rationnelle,  l'aménagement  traite 
des  moyens  d'approprier  ces  faits  aux  usages  de  la 
société;  la  première  est  une  science  d'observation, 
et  la  seconde  est  une  science  de  combinaison. 

Quelles  sont  les  règles  à  suivre  pour  établb  ces 
combinaisons  qui  doivent  être  considérées  comme 
un  élément  indispensable  de  prospérité  dans  l'éco- 
nomie forestière?  Les  unes  sont  générales  et  s'ap- 
pliquent A  toutes  les  natures  de  rorètt;  tes  antres 
sont  spéciales  «ux  divers  modes  d'exploitation  des 
bois,  en  taillis,  en  futaies,  etc. 

Au  premier  rang  des  règles  générales  se  place 
la  connaissance  de  ta  forêt,  sa  statistique,  suivant 
l'expression  de  M.  Tassy  qui  a  puissamment  con- 
tribué à  élucider  les  problèmes  de  l'aménagemenL 
L'éminent  forestier  a  formé  cina  groupes  des  prin- 
cipaux faits  qui  doivent  être  nus  tout  d'aboni  en 
relief  dans  l'ordre  suivant  : 

Dans  le  premier  groupe:  le  nom,  l'origine,  la 
position  géographique  et  administrative,  les  li- 
mites, les  tenants,  la  contenance  générale,  la 
contenance  du  sol  boisé  ou  susceptible  de  le  de- 
venir, les  enclaves,  les  vides  et  clairières,  les 
lacs,  étangs  ou  marais,  les  cours  d'eau  naturels  ou 
artificiels,  navigables  ou  flottables,  les  rigoleB  et 
les  fossés  d'assainissement,  les  routes  et  chemins, 
et  autres  moyens  de  vidange,  les  maisons  fores- 
tières, les  scieries,  les  constructions  diverses,  la 
configuration  et  la  nature  du  sol,  les  mines  et  car- 
rières, leclimat,  le  peuplement,  les  pépinières,  le 
règne  animal* 
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Dana  le  deouètne  :  les  dommages  iHuiuelslft  forêt 
est  exposée  ;  la  sarretllanee,  l  entrctien  des  Toies 
de  transport. 

Oaas  le  troisième  :  le  prix  doB  trariux  dans 
la  localité,  les  dépenses  afférentes  A  l'exploitation, 
î  la  sorreîUance,  i  la  réparation  des  voies  de 
transport,  i  l'entretien  des  muisons,  scieries,  etc., 
des  pépinières,  des  plantations,  des  fossés  d'assai- 
nissement, des  limites,  etc. 

Dans  le  quatrième  :  l'exposé  de  l'aménagement 
en  vigueur,  le  débit  et  le  prix  des  bois,  les  pro- 
duits en  nature,  les  produits  en  argent,  les  pro- 
duits accessoires,  les  produits  indirects. 

Dans  le  cinquième  :  les  droits  d'usage,  les  ser- 
vitudes d'intérêt  public,  les  lieux  de  consomma- 
tioDi  le  prix  des  bois  aux  lieux  de  consommation, 
la  diKÂrenee  entre  ce  prix  et  celni  en  forêt. 

La  valeur  et  l'importance  relative  des  rensei- 
gnements compris  dans  chacun  de  ces  groupes, 
ressorteot  de  leur  énoncé  mémo,  sans  qu'il  soit 
beaoin  dlnsister  davantage.  Le  résultat  qu'on  doit 
en  tirer  «st  la  fomation  du  parcellaire,  c'est-à- 
dire  la  division  de  la  forêt  en  portions  homogènes 
quant  i  r&ge,  aux  essences  et  aux  conditions  de  la 
végétation,  de  telle  sorte  que  chacune  de  ces  for- 
tiOBi  laii  susceptible  d'être  ManUse  A  on  traite- 
ment uniforme. 

La  deuxième  règle  générale  est  relative  4  l'ex- 
ploitabUité.  Les  forestiers  entendent  par  celle 
expression  l'état  dans  lequel  se  trouve  un  arbre, 
une  forêt,  au  moment  où  l'on  peut  retirer  de  son 
exploilatioD  les  plus  grands  avantages.  La  con- 
nauuace  de  cet  état  est  la  prineipale  source  do 
btoiflee  pour  le  propriétaire  de  la  forêt;  elle  doit 
doue  semr  toujours  de  base  à  l'aménagement.  L'ex- 
pMtabilité  absolue  varie  suivant  les  essences,  car 
ealles-eioDt  des  accroissements  qui  sont  loin  d'être 
aoifonaea;  mais  il  ne  fout  pas  la  confondre  avec  la 
durée  naturelle  des  arbres.  Vi^a  qni  correspond 
i  l'exploitabilité  absolue  est  indique,  nour  chaque 
espèce  d'arbre,  ])ar  des  signes  naturels  que  le  fo- 
restier doit  étudier  i  fond.  Quant  à  l'exploitabilité 
relative  aux  produits  les  plus  utiles,  elle  est  beau- 
coup plus  difficile  à  déterminer;  mais  elle  ne  doit 
pas,  a  son  tour,  être  confondue  avec  l'exploitabi- 
lité relative  A  la  rente  la  plus  élevée.  Cette  der- 
nière est  celle  qui  sert  généralement  de  base  à 
l'uménagement  des  forêts  des  particuliers  ;  mois 
celui  des  forêts  de  l'Etat  doit  être  guidé,  en  même 
temps,  par  d'autres  principes,  à  raison  du  carac- 
tère ^ecial  des  propriétés  de  l'fitat  qui  doivent  être 
gérées  d'après  les  règles  de  l'intérêt  général. 

Le  plan  d'exploitation  est  la  troisième  règle 

fénérale  de  l'aménagement  des  forêts  ;  il  consiste 
déterminer  la  durée  de  la  révolution,  la  quotité 
et  la  marche  des  coupes  successives.  Les  éléiments 
du  plan  d'exploitation  sont  donnés  par  les  travaux 
préliminaires  qui  viennent  d'être  indiqués  ;  ce  plan 
définit  complètement  l'aménagement  adopté.  La 
base  do  plan  d'exploitation  consiste  &  faire  revenir, 
autant  que  possible,  chaque  parcelle  en  tour  de 
régénération  à  l'époque  correspondant  A  son  &ge 
d'exploitabilité. 

C'est  ici  qu'interviennent  les  lois  particulières 
de  l'aménagementdes  forêts,  suivanttju'ellessont  ex- 

riloitées  en  taillis  sous  futaies,  en  futaies  pleines,  etc. 
I  n'y  a  pas  lieu  d'j  insister  ici,  autrement  que 
pour  signaler  l'importanee  des  réserves,  c*est-A- 
dire  des  parties  non  abattues  des  coupes,  mainte- 
nues sur  pied  en  vuede  l'augmentation  du  capital. 

La  théorie  de  l'aménagement  ayant  été  exposée 
dans  ses  règles  générales,  il  faut  ^indiquer  main- 
tenant les  principales  circonstances  que  peut 
présenter  son  application  jvatique.  Lorsqu  une 
forât  est  d'une  étendue  restreinte,  l'aménagement 
peut  ;  être  pratiqué  immédiatement  sur  l'ensemble 
de  sa  burTace  ;  mais  ai,  par  fon  étendue,  par  sa 
situation,  par  ses  débouchés,  elle  présents  ^u< 


sieurs  parties  nettement  tranchées,  il  est  sou- 
vent avantageux  de  la  distribuer  en  plusieurs 
masses,  pour  chacune  desquelles  un  aménage- 
ment  est  organisé.  On  peut  aussi  former  des  sec- 
tions qui  seront  soumises  A  un  mode  spécial 
d'exploitation.  Les  sections  portent  quelquefois  le 
nom  de  séries  ;  ou  bien  dans  les  sections  on  peut 
former  des  séries,  destinées  A  fournir  une  suite  de 
coupes  annuelles.  Toutes  ces  opérations  dépendent 
des  circonstaoceslocales,  de  l'état  des  bois  au  mo- 
ment où  leur  aménagemenl  est  organisé.  En  outre, 
les  nécessités  des  vidanges  des  coupes  peuvent  ame- 
ner des  résolutions  particulières,  qui  doivent  être 
également  provoquées  par  les  frais  de  transport  des 
bois,  par  tes  besoins  de  la  consommation  en  bois 
do  tuverses  espèces.  —  En  résumé,  l'aménagement 
rationnel  des  forêts  a  ftow  résultat  leur  améliora- 
tion; l'étude  préliminaire  des  conditions  du  sol  et 
des  arbres  a  pour  but  d'indiquer  ce  qui  doit  être 
fait  pour  assurer  une  production  plus  élevée. 

II.  L'améHaganmt  aet  eaux  en  génie  rural  est 
l'ensemble  de  toutes  les  mesures  &  prendre  pour 
déterminer  le  meilleur  usage  des  eaux  publiques 
et  pour  les  empêcher  d'être  nuisiblos.  Dans  ces 
dernières  années  seulement  le  problème  a  été  en- 
visagé avec  cette  universalité.  Pendant  longtemps 
on  ne  s'est  occupé  des  eaux  courantes  que  pour 
en  faire  généralement  des  moyens  de  transport, 
des  routes  qui  marchent,  selon  l'expression  de 
Pascal  ;  puis  on  a  dans  quelques  contrées  essayé 
d'en  obtenir,  soit  de  la  force  motrice  pour  les  mou- 
lins et  quelques  usines,  soit  une  action  fertilisante 
sur  les  terres  trop  sèches  pour  produire  de  plus 
abondantes  récoltes  ;  enfin  on  a  compris  que  les 
eaux  stagnantes  étaient  nuisibles  A  la  santé  pu- 
blique, et  on  a  posé  les  questions  du  dessèche- 
ment des  étangs,  de  l'assainissement  des  terres 
marécageuses,  du  drainage  des  terres  arables.  Un 
danger  continuait  d'ailleurs  i  planer  sur  toutes  les 
contrées  habitées  ou  cultivées  :  à  des  périodes  de 
temps  inouïes,  de  terribles  inondations  boulever- 
sent les  vallées,  et  d'une  manière  incessante  l'é- 
corce  des  montagnes  desséchées  descend  dans  les 
plaines,  phénomène  qui  produit  la  double  des- 
truction des  hautes  et  des  basses  régions.  Comment 
empêcher  les  inondations,  comment  arrêter  l'ébon- 
lement  des  montagnes?  Alimenter  les  centres  de 
population  en  eaux  saluhres,  enlever  les  eaux  des 
égouts,  les  eaux  nuisibles  des  usines^  ce  sont  en- 
core des  soins  qui  rentrent  dans  ce  que  l'on  doit 
entendre  par  l'aménagement  général  des  eaux. 

La  longue  habitude  de  l'usage  finit  par  créer  un 
droit  de  propriété  auquel  il  ost  dîfllcile  de  toucher  : 
c'est  ainsi  que  le  long  emploi  des  cours  d'eau,  soit 
pour  le  flottage,  soit  par  le  navigation,  a  créé  une 
servitude  pour  tous  les  riverains  et  pour  l'Etat  lui- 
même;  celui-ci  a  été  conduit  à  entretenir  toutes 
les  rivières  flottables  ou  navigables,  de  manière  à 
fournir  une  constante  viabilité.  Les  choses  en  sont 
venues  à  ce  point,  que  les  centres  de  population 
qui  jouissent  des  bienfaits  de  la  navigation,  s'oj|>po- 
sent  souvent  A  ce  qu'on  enlève  dans  les  rivières 
ou  les  fleuves  la  moindre  goutte  d'eau  pour  d'au- 
tres usages,  et  notamment  pour  l'agriculture.  Des 
usines  qui  se  sont  établies  sur  les  cours  d'eau  pour 
utiliser  la  puissance  des  chutes  ont  aussi  crée  des 
servitudes  a  leur  profit  ;  elles  s'opposent  à  ce  qu'on 
puisse  distraire  toute  quantité  d  eau,  olors  que  la 
conséquence  serait  une  diminution  de  la  force 
motrice  à  laquelle  elles  sont  habituées.  Ënlln,  lors- 
qu'une ville  ou  un  bourg  sont  accoutumés  à  se  sflr«>> , 
pour  les  usages  domestiques  ou  industriels,^  dnin' 
cours  d'eau  quelconque,  ils  s'opposent  aussi  i  ce 
qu'on  puisse  le  détourner  pour  tout  autre  usage, 
et  en  même  temps  à  ce  qu'on  puisse  le  polluer,  en 
y  jetant  des  matières  quelconques.  L'importance 
de  conserver  le  poisson  est  un  nouvel  intérêt  qu'il 
faut  aussi  concilier  dans  tout  règlement  relatif  à 
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l'aménigemenl  d'un  cours  d'eau.  La  séennM  pu- 
blique est  néanmoins  l'intérfit  d'ordre  supérieur 
qui  domine,  de  telle  sorte  qu'avant  tout,  l'État 
doit  ordonner  et  diriger  les  travaux  qui  ont  pour 
but  d«  rendre  les  inondations  moins  dangereuses. 
Le  reboisement  et  le  guonnement  des  montagnes, 
l'extinction  des  torrents,  la  création  de  réservoirs 
et  de  barrages  dans  les  hautes  vallées,  ont  pu 
être  ordonnes  par  le  Gouvernement  comme  des 
travaux  publics  d'utilité  générale. 

L'Etat  est  d'ailleurs  devenu  propriétaire  de  tontes 
les  eaux  flottables  ou  navigables  ;  il  s'est  réservé 
d'en  faire  la  concessioa  pour  la  construction^  de 
canaux,  susceptibles  d'être  utilisés  pour  l'irriga- 
tion, pour  le  colmatage,  pour  la  submersion 
des  vignes,  pour  des  usages  domestiques  ou  in- 
dustriels, et  enfin  pour  la  création  de  forces  hy- 
drauliques. Mais  cette  concession,  il  ne  la  fait 
pas  aans  des  conditions  que  doivent  remplir  les 
concessionnaires,  soitpartîculîers,  soit  compagnies, 
soit  associations  syndicales.  Protecteur  des  inté- 
rêts de  tow,  il  approuve  lea  tracés  et  les  dimen- 
sions des  canaux,  les  travaux  d'art  qu'ils  exigent, 
et  il  homologue  les  tarifs  de  toutes  les  redevances 
i  payer  par  les  usagers.  Comme  c'est  affaire  d'in- 
térêt général  que  les  canaux  soient  bien  construits 
et  parfois  exécutés  longtemps  avant  qne  l'emploi 
de  Teau  puisse  donner  des  bénéfices,  il  construit 
lui-même  les  canaux^  on  bien  il  donne  de  larges 
subventions  aux  eoncessionnalres.  Ce  sont  des 
points  que  les  lois  doivent  régler,  soit  d'une  ma- 
nière générale,  soit  selon  les  cas  particuliers.  La 
l^slalion  intervient  pour  déterminer  dans  quelles 
circonstances  il  peut  y  avoir  expropriation  des  im- 
meubles  pour  donner  passage  aux  canaux  ;  elle 
indique  le  mode  de  surveillance  auquel  toutes  les 
associations  syndicales  doivent  être  soumises,  lors- 

Îue  celles-ci  sont  formées,  soit  pour  l'exploitation 
e  cananx,  Mit  pour  l'exécution  de  travaux  de  dé- 
fense contre  les  înondationa,  ou  bien  contre  lea 
érosions  de  la  mer  dont  la  surveillance  des  mou- 
vements doit  aussi  entrer  dans  l'aménagement 
général  des  eaux  d'un  pays. 

La  nécessité  pour  toutes  les  populations  agglo- 
mérées de  se  procurer  de  l'eau  pour  boisson,  a 
conduit  l'Etat  à  admettre  que  les  communes  pour- 
raient acheter  des  sources  et  les  amener  par  des 
aqueducs  ou  tuyaux,  pour  le  passage  desquels  le 
droit  d'expropriation  leur  serait  accordé.  Comme, 
d'an  autre  côté,  il  est  indispensable  que  les  agglo- 
mérations humaines  puiuent  se  débarrasser  de 
tontes  leurs  immondices  et  eaux  d'égout,  des  me- 
sures doivent  être  prises  pour  que,  malgré  les 
oppositions  individuelles,  des  égouts  puissent  di- 
riger les  eaux  nuisibles  jusqu'aux  endroits  ofi 
repuration  ou  bien  l'atïlisaUon  pourront  être  faites 
sans  nuire  i  la  santé  publique. 

Enlin,  des  dispositions  législatives  particulières 
ont  été  prises  pour  encourager  les  dessèchements 
des  marais  et  des  étangs,  ainsi  que  l'assainisse- 
ment des  terres  humides  et  insuubres,  soit  par 
le  curage  des  fossés  destinés  i  enlever  les  eaux 
nuisibles,  soit  par  les  travaux  de  drainage. 

Sur  toutes  ces  questions  il  y  a  des  lois  spéciales, 
de  m^me  que  les  genres  de  travaux  à  elTectuer 
sont  différents.  II  suffit  d'indiquer  ici  le  principe 
général  qui  doit  dominer:  c'est  la  sécurité  publique 
et  la  meilleure  utilisation  possible  en  vue  du 
bien  de  tous,  sans  permettre  à  aucun  intérêt  par- 
liculier  de  dominer  les  intérêts  généraux,  en  faci- 
litant^ en  encourageant  même,  la  formation  des 
aasociations  qui,  seules,  peuvent  accomplir  sur 
ehaqne  point  d'un  territoire  tes  divers  travaux  dont 
l'ensemble  doit  aboutir  i  résoudre  ce  problème 
que  Ton  tire  des  eaux  tout  le  bien  qu'elles  peuvent 
produire,  quand  elles  sont  bien  dirigées,  en  évi- 
tant tous  us  maux  qu'elles  causent  lorsqu'elles 
MHit  abaadminôes  A  elles-mêmes.  .  . 


AHÉNAflBl.  —  Aménager  une  forêt,  c'est  en 
déterminer  l'exploitation  d'après  les  règles  pres- 
crites par  la  science  forestière  (voy.  Ahëmagehkht). 

AHBNnHEFIT  et  kUBMSmKtvniagriaUture). 
—  La  question  de  l'amendement  et  des  amende- 
ments des  terres  est  une  des  plus  eonfbses  de  l'é- 
conomie rurale.  La  limite  entre  les  amendements 
et  les  engrais  ne  saurait  être  bien  tracée,  et,  d'un 
autre  cdté,  il  n'est  pas  facile  de  dire  en  quoi  l'a- 
mendement diffère  de  l'amélioration. 

Le  Dictiomtoire  it  P Académie  françMÙe  s'ex- 
prime ainsi  :t  Amendement  se  dit,  en  agricultore, 
de  tout  ce  qui  contribue  à  rendre  un  terrain  meil- 
leur et  plus  fertile.  Les  amendements  naturels 
sont  l'air,  l'eau,  la  lumière,  la  chaleur,  etc.  Le» 
labours,  les  sardages,  le  mélange  des  terres,  les 
engrais,  etc.,  sont  des  amendements  artiQcielt.  ■ 
Cette  définition  manque  de  précision  et  d'exacti- 
tude. L'air,  l'eau,  la  lumière,  la  chaleur,  sont  des 
agents  susceptibles  d'amender  une  terre;  les  la- 
bours, les  sarclages,  sont  des  opérations  qui,  éga- 
lement, eonlrihuanti  la  modifier  en  mieux;  lea 
engrais  sont  des  substances  qui  en  augmentent  la 
fertilité.  En  confondant  toutes  ces  choses,  on  n'é- 
claircit  pas  la  question.  L'eau  n'est  pas  un  amen> 
dément  plus  natorel  qu'artificiel,  car  on  l'amène 
le  plus  souvent  sur  le  sol  par  des  travaux  dus  à 
l'art  de  lluHnme.  L'air  est  lurtont  et  vivifie  tous 
les  sols;  l'auteur  de  la  définition  du  DietiomtÊire 
de  VAca^âmie  a  sans  doute  voulu  parler  de  l'aéra- 
tion  des  diverses  parties  de  la  terre  à  amender  par 
ce  procédé.  Il  faut,  dans  tous  les  cas,  pour  changer 
en  mieux  la  constitutiou  d'un  sol,  une  action  di- 
recte de  la  volonté  de  l'homme,  i  moins  çu'on  ne 
s  en  rapporte  à  l'action  du  temps,  c'est-à-dire  k  des 
météores  qui  modifient  peu  i  pîeu  l'écorce  du  globe. 

On  doit  distinguer  deux  choses  :  l'amendement 

3 ni  est  un  résultat,  et  les  amendements  qui  sont 
08  moyens  d'obtenir  ce  résultat. 
L'amendement  d'un  sol  est  principalement  ua 
changement  en  mieux  dans  sa  constitution.  Les 
amendements  sont  les  moyens  à  employer  pour 
réaliser  cette  modification.  Ces  moyens  peuvent  être 
de  deux  sortes  :  1*  des  agents  on  des  procédés  qoi 
en  modifient  seolement  Ta  constitution  physique  ; 
2°  des  matières  qui  en  changent  en  niêmè  temps 
la  consliiution  physique  et  ehfmiqne. 

L'abbé  Rosier,  dans  son  cours  complet  ou  Dic- 
tionnaire wmenel  £açricuUun(VlVib),  adonné  la 
définition  oue  parait  avoir  adoptée,  avec  quelques 
variantes,  l'Académie  française.  ■  C'est  donner, 
dit-il,  &  la  terre,  un  degré  de  perfection  de  plus 

fiour  augmenter  ses  produits.  Tous  les  corps,  dans 
a  nature,  servent  mutuellement  à  s'amender  les 
uns  et  les  autres  par  leur  union  et  par  loun  mé- 
langea, lorsqu'ils  sont  dans  une  proportion  con- 
venable. Il  y  a  deux  sortes  d'amendements,  les 
nalurtU  et  les  artificielt.  J'appelle  amendements 
naturels  les  effets  du  soleil,  de  l'air,  de  la  pluie 
et  des  gelées,  enfin,  de  tous  les  météores,  i  Après 
quelques  explications  (  entachées  dti  tous  les  pré- 
jugés qu'on  avait  à  son  époque  en  raison  de  l'état 
peu  avancé  de  la  physique  et  de  la  chimie]  sur  la 
manière  dont  le  soleil  a^t  en  échauffant  la  terre, 
sur  le  rôle  de  l'air  plus  ou  moins  pur,  d'après  lui, 
sur  les  montagnes  ou  dans  les  plaines,  sur  l'action 
de  la  pluie,  de  la  rosée  et  de  la  neige,  l'abbé  Ro- 
sier passe  i  l'étude  des  amendements  artificiels, 
et  il  ne  pense  pas  pouvoir  mieux  faire  que  de  s'ap- 
puyer sur  les  expériences  de  Tillet,  membre  de 
l'Académie  des  sciences.  Ces  expériences  ont  con- 
sisté &  récolter  du  blé  durant  trois  années  consécu- 
lives(1771,  1771  et  1773),  dans  44  vases  de  33  cen- 
timètres de  diamètre  en  haut,  deSScentimitros  de 
diamètre  au  fond,  et  ayant  m  centimètres  de  hau- 
teur. Ces  vases  étaient  tous  enfoncés  dans  le  sol 
jusqu'à  un  travers  de  doigt  de  leur  bord  supérieur, 
afin  que  la  terre  dn  champ  no  se  mêltt  point  avec 
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l'espèce  de  terre  renfermée  dans  le  pot,  et  ils 
étaient  disposés  ù  des  distances  égales  de  24  cen- 
timètres les  ans  des  autres,  sur  plusieurs  rangs 
séparés  par  des  sentiers  de  50  centimètres  de 
largeur.  Tillet  j  arait  mis  de  la  terre  labourable, 
de  l'argile,  des  retailles  de  diverses  pierres,  des 
sables  de  diverses  rivières,  des  marnes,  des  mé- 
langes divers  de  ces  matières,  et  en  outre,  dans 
un  certain  nombre,  du  fumier  ou  enfin  de  la  paille 
hachée.  11  adonné  une  appréciation  plus  oo  moins 
vague  des  récoltes  obtenues,  sans  songer  à  avoir 
recours  à  la  balance  on  à  tout  autre  instrument  de 
mesure.  D'aillenrs,  les  sois  factices  par  lui  préparés 
étaient  tous  faits  avec  des  substances  mal  dénnies, 
comme  le  prouvent  les  spécifications  qui  viennent 
d*èU«  employées,  et  qui  sont  empriintécs  au  texte 
même  du  mémoire  dflTillet.  Telnaitalonrétatdes 
sciences  agricoles. 

Les  conclusions  ne  pouvaient  que  se  ressentir 
de  l'indétermination  des  mojens  d'expérience.  En 
résumé,  la  végétation  n'a  été  bonne  que  dans  les 
sols  d'une  certaine  consistance  physique  et  pourvus 
d'âne  humidité  sans  excès,  i  D'après  les  expé- 
riences de  Tillet,  conclut  l'abbe  Rosier,  nous 
pouvons  dire  qne  les  amendements  doivent  avoir 
pour  but  de  faire  contracter  à  la  terre  la  qualité 
de  ne  retenir  l'eau  que  dans  la  proportion  exacte 
qui  convient  à  chaque  espèce  de  grain;  que  ai  la 
taire  est  trop  compacte  et  retient  l  etta  en  surabon- 
dance, elle  poumra  les  racines;  que  si  cette  terre 
sa  dessèche,  les  racines  n'ont  plus  la  force  de  la 
pénétrer,  et  la  plante  languit  en  raison  des  obsta- 
cles qu'elle  doit  vaiDcre  et  qu'elle  ne  peut  sur- 
monter; que  si  la  terre  est  trop  légère,  la  séche- 
resse détruit  la  plante  ;  et  que,  au  contraire,  si  la 
saison  est  pluvieuse  jusqu'à  un  certain  point,  la 

Plante  prospère,  parce  que  la  terre  ne  retient  que 
eau  nécessaire  a  la  végétation  des  plantes  qui  lu! 
sont  confiées,  s  Ainsi,  c'estun  état  physique  con- 
venable, surtout  an  point  de  vue  de  son  humecta- 
tion  iustement  suffisante,  qu'il  faut  donner  au  sol 
arable  par  les  amendements;  telle  est  surtout  la 
conclusion  de  l'abbé  Rosier,  qui  «joute  avec  raison 
qne  cet  état  doit  être  différent  pour  les  jardins  po- 
tajgers  et  fruitiers,  ou  les  ivaines  naturelles  et  ar- 
tificielles, ou  les  terres  a  blé  et  celles  destinées 
aux  petits  grains,  on  les  vignes,  ou  les  forêts,  etc. 
Dire  ce  qu'il  faut  faire  dans  chaque  cas  particu- 
lier, ce  serait  r^éter,  à  l'occasion  des  amende- 
ments, tous  les  principes  qui  doivent  diriger  Tagri- 
cnlteur  dans  chaque  culture  sp^iale. 

Seulement,  il  faut  bien  retenir  que  la  terre  no 
diminue  pas  de  valeur  en  vieillissant,  qu'au  lieu 
de  devenir  plus  stérile  de  siècle  en  siècle,  elle  s'a- 
méliore, au  contraire,  par  une  longue  bonne  cul- 
ture. La  conclusion  générale  et  définitive  de  l'abbé 
Rosier  est  que  :  «  dans  tous  les  genres  d'amende- 
ments quelconques,  on  doit  se  proposer:  1*de  ren- 
dre la  terre  susceptible  de  ne  conserver  que  la 
quantité  d'eau  convenable  à  la  végétation  et  è  la 
nourriture  de  telle  ou  telle  plante,  suivant  sa  qua- 
lité; 2"  de  créer  le  terreau  ou  humus  dans  la  pins 
grande  quantité  possible,  parce  qne  le  terreau  est 
M  seule  terre  végétale  ;  3*  que  la  terre,  considérée 
sans  son  union  avec  le  terreau,  n'a  aucune  pro- 
priété pour  la  végétation,  sinon  de  faire  l'office 
d'une  éponge  qui  retient  l'eau,  et  la  laisse  s'échap- 
per en  dessus  lorsque  la  chaleur  l'attire,  on  laisse 
échapper  cette  eau  en  dessous  comme  les  sables 
purs,  si  des  portions  d'argile  ne  la  retiennent.  En 
nn  mot,  l'oau  et  le  terreau  sont  l'âme  de  la  végé- 
tation, et  leur  exacte  proportion  le  but  dt  tons  les 
amendements,  i 

Un  agronome  flranfais  très  instruit,  Puvis,  qui  a 
consacre  une  partie  de  sa  longue  vio  i  l'étude  do 
la  question,  et  qui  a  publié,  à  partir  de  1811,  di- 
vers mémoires,  puis,  vers  1850,  un  traité  complet 
en  trois  parties  sur  les  amendements,  s'exprime 


ainsi  :  «  Amender  le  sol,  c'est  modifier  sa  com- 
position de  manière  à  lu  rendra  plus  fécond.' 
Cette  définition,  qui  pourrait  s'étendre  oux  en- 
grais chargés  d'humus  ou  de  substances  anima- 
les qui  modifient  bien  aussi  la  composition  du 
sol,  se  restreint,  dans  le  sens  adopté  par  l'agricul- 
ture ft^nçaise,  aux  substances  qui  agissent  sur  le 
sol  ou  les  végétaux,  sans  contenir  une  quantité 
notable  de  matières  animales  on  végétales.  Les 
engrais,  nous  dit-on,  servent  à  la  nutrition  des 
plantes,  mais  il  en  est  de  même  des  amendements, 
et  ceux  qui  fournissent  an  sol  des  substances  qui 
lui  manquent  pour  être  fécond,  et  aux  végétaux 
des  terres  et  des  composés  salins  qui  entrent 
comme  éléments  essentiels  dans  leur  composition, 
leur  charpente  et  leurs  produits,  doivent  bien  aussi 
être  regardés  comme  nutrltifii.  Ainsi  la  chaux ,  la 
marne,  et  tons  les  composés  calcaires  employés  en 
agriculture,  puisqu'ils  fournissent  ta  chaux  et  les 
composés  qui  entrent  quelquefois  pour  moitié  dans 
les  principes  fixes  des  végétaux,  doivent  être  con- 
sidérés comme  aliments,  ou,  ce  qui  revient  au 
même,  comme  fournissant  une  partie  de  la  sub- 
stance des  végétaux.  Ainsi  encore,  les  cendres  de 
bois,  les  03  pilés,  le  noir  d'os,  qui  fournissent  à  la 
végétation  les  phosphates  calcinés  salins  qui  com- 
posent un  sixième  des  cendres,  ou  principes  fixes 
des  tiges  végétales,  etles  trois  quarts  des  cendres 
des  grains,  doivent  être  et  sont  certaiaoment  nutri- 
tifs. Il  semblerait  donc  que  les  amendements  au- 
raient,sor  les  engrais  animaux,  l'avantage  de  four- 
nir aux  végétaux  spécialement  les  terres  et  les  com- 
posés salins  qui  entrent  dans  leurs  principes  fixes. 
Au  moyen  des  nitrates  et  des  bicarbonates,  dont  ils 

firovoquent  la  formation,  ils  leur  fournissent  encore 
a  carbone,  l'oxygène  et  l'azote,  principes  volatils 
Aussi  les  sols  amendés  exerçaient  encore,  avec  plus 
d'énergie  que  les  sols  engraissés,  leur  puissance 
d'absorption  sur  les  principes  atmosphériques  qui 
entrent  dans  la  composition  des  végétaux;  ils 
remplissent  ainsi  l'un  des  grands  buts  que  doit  se 
proposer  l'agriculteur,  de  tirer  beaucoup  de  l'at- 
mosphère et  le  moins  possible  du  sol.  t 

Comme  il  arrive  bien  souvent  aux  hommes  qui 
ont  beaucoup  creusé  une  question,  Puvis  avait  fini 

fiar  comprendre  presque  toute  l'agriculture  dans 
es  amendements.  Il  adoptait  pleinement  l'idée  que 
l'agriculteur  qui  n'a  qu'un  sol  limité  auquel  il  puisse 
demander  des  récoltes,  doit  le  ménager  pour  en 

E rendre  des  éléments  dans  l'atmosphère,  qu'aucune 
orne  tangible  ne  limite  à  son  action,  ce  qui  est  une 
vue  théorique  bien  plus  qu'une  vérité  démontrée. 
Pnvis  ajoutÊilt  encore  :  ■  La  plupart  des  sols ,  pour 
être  portés  au  plus  haut  point  de  fécondité,  ont 
donc  besoin  des  amendements;  les  engrais  donnent 
beaucoup  de  vigueur  aux  produits  foliacés,  mais 
multiplient  les  plantes  adventices,  soit  en  favori- 
sant leur  croissance,  soit  en  portant  leurs  graines 
sur  le  sol,  et  ils  font  souvent  verser  les  récoltes 
lorsqu'ils  sont  très  abondants.  Les  amendements 
aident  pliu  particulièrement  à  la  formation  des: 
grains,  donnent  plus  de  consistance  aux  tiges  de» 
végétaux  et  les  empêchent  de  verser;  mais  c'est 
dans  l'emploi  simultané  de  ces  deux  moyens  de 
fécondité  qu'on  parvient  i  donner  au  sol  toute 
l'activité  dont  il  était  susceptible.  Ils  sont  néces- 
saires l'un  à  l'autre,  doublent  réciproquement  leur 
action,  et  partout  ou  on  les  emploie  ensemble,  la 
fécondité  va  sans  cesse  croissant  an  Heu  de  dimi- 
nuer. La  plus  grande  partie  des  amendements  sont 
des  composés  calcaires  ;  leur  effet  se  prononce  sur 
tous  les  sols  qui  ne  contiennent  point  de  chaux,  et 
les  trois  quarts  peut-être  des  sols  français  sont  dans 
ce  cas.  Ces  sois  non  calcaires,  quelles  que  soient 
la  culture  et  la  quantité  d'engrais  qu'on  leur  donne, 
ne  sont  pas  propres  i  tous  les  produits,  sont  sou- 
vent froids  et  humides  et  se  couvrent  d'herbes  nui- 
sibles; les  amendements  calcaires,  en  y  portant  la 
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chaux  qui  leur  manque,  racililcnt  la  culture,  dé- 
truisent les  mauvaises  berbes  et  rendeat  le  mI  propre 
i  tous  les  produits.  On  a  appelé  leBamendenisots  des 
stimulants;  on  les  a  ainsi  qualifiés  parce  qu'on  a 
cru  que  leur  cfTet  consistait  uniquement  à  lûrouler 

10  sol  et  les  végétaux  :  cette  qualification  n'est  pas 
juste,  elle  »  conduit  a  les  envisager  sous  un  faux 
point  de  vue;  il  comblait  qu'ils  n  apportaient  rien 
au  sol  ni  aux  végétaux,  et  cependant  leur  effet 
principal  consiste  a  donner  aux  plantes  les  prin- 
cipes qui  leur  manquent.  Ainsi,  le  grand  effet  des 
amendements  calcaires  tient  à  ce  que,  d'une  part, 
ils  donnent  au  sol  le  principe  calcaire  qu'il  ne  con- 
tenait pas  et  qui  lui  es)  nécessaire  pour  pouvoir 
développer  toute  ion  action  sur  l'atmosphère,  pour 
5  puiser  les  principes  de  la  végétation,  et,  d'antre 
part,  à  ce  qu'ils  fournissent  aux  végétaux  eux- 
mêmes  la  Quantité  de  chaux  dont  ils  ont  besoin 
pour  leur  cnarpente  et  leur  constitution  intime. 
On  donnerait  donc  une  définition  des  amendements 
plus  générale  et  plus  spéciale  même  que  celle  oui 
précède,  en  di&ant  qu'amender  le  sol  c'est  lui 
donner  les  principes  dont  il  a  besoin  et  qu'il  ne 
contient  pas.  ■ 

La  premiire  partie  du  TrmU  de$  amendemaUt 
de  Puvis  est  intitulée  Eitai  sur  is  marne.  Après 
avoir  cherché  à  définir  les  terrains  auxquels  la 
marne  convient,  l'auteur  indique  tes  gisements 
et  en  Aùt  une  clessiflcatioD,  puisU  démontre  l'an- 
cienneté de  l'nsage  de  la  marne  et  cite  Pline, 
Varron,  Bernard  Palissy;  il  expose  ensuite  l'u- 
sage qu'on  en  fait  dans  les  divers  pays,  les  condi- 
tions à  remplir  pour  en  obtenir  les  plus  grands 
effets,  et  les  services  considérables  rendus  par  la 
pratique  du  mamage.  —  La  seconde  partie  du 
traité  est  intitulée  Euai  sur  la  chaux.  Après  avoir 
passé  en  revue  les  produits  minéraux  qui  contien- 
nent de  la  chaux  et  qui  sont  utilisés  en  agriculture, 
U  fiait  l'histoire  des  divers  emplois  do  la  chaux 
parmi  les  anciens  et  chez  les  différents  peuples.  La 
nature  des  sols  auxquels  convient  la  choux,  la  des- 
cription comparative  de  Ions  les  procédé*  de  cbau- 
lage,  la  discussion  de  l'époque,  de  la  proportion,  du 
renouvellement,  de  l'action  des  cbaulages  sont 
ensuite  exposées.  L'antear  s'attache  enfla  i 
étudier  l'influenee  tant  directe  qu'indirecte  de 
la  chaux  sur  la  vie  des  plantes  et  examiner  si 
elle  n'a  pas  pour  elFet  de  faire  absorber  par  les 
végétaux  d'autres  principes  provenant,  soit  du  sol, 
soit  des  engrais,  soit  des  eaux,  soit  enfin  de  l'at- 
moaphère.  Sur  ce  sujet,  les  faits  indiqoés  sont  en 
énéral  bien  observés,  mais  ils  sont  expliqués  par 
es  théories  souvent  tout  à  fait  erronées,  particu- 
lièrement en  ce  qui  concerne  la  formation  des 
principes  salins  par  la  vie  végétale  sons  l'influence 
de  la  chaux.  --  La  troisième  partie  du  traité  de 
PuTÎs  est  intitulée  Des  diveruê  etpèet*  tfomoMie- 
meiUt,  et  soui  ce  titre  il  s'occupe  suceessiTcment 
du  plAtre,  du  sulfate  de  fer,  des  pl&tras,  du  foin- 
nage,  de  l'emploi  des  cendres  de  bois,  des  os 
moulus,  du  noir  d'os,  du  phosphate  de  chaux,  des 
cendres  de  tourbe  et  de  houille  et  des  cendres 
pyriteuses,  des  tangues,  des  cendres  de  virech,  du 
sel  marin  et  des  autres  tels  (alcalins  ou  ammo- 
niacaux), du  mélange  des  terres,  de  la  tourbe,  de 
l'argile  brttlée  et  de  l'écobuage.  Dans  cette  revue 

11  étudie,  chaque  fois  que  l'occasion  s'en  présente, 
le  rAle  de  la  présence  de  l'humus  et  la  convenance 
de  compléter  par  du  fbmier  l'action  de  ces  divers 
moyens  de  fertilisation.  Il  est  incontestable  que 
tous  les  corps  qui  viennent  d'être  énumérés  peu- 
vent accroître  les  qualités  d'une  terre  et  corriger 
quelques-ans  de  ses  défauts.  Mais  c'est  là  le 
propre  de  l'agriculture  presque  tout  entière,  elle 
serait  alors  la  science  des  amendement*. 

Le  comte  Adrien  do  Gasparin,  avant  detraitei 
desanwndemenu  dans  aon  Cours  ir<vriciiU«n.a> 
avec  raison,  vonlu  se  rendre  compta  de  ce  qroa 


pouvait  regarder  comme  le  type  d'une  terre  par- 
faite. Après  examen,  il  répond  &  peu  près  en  ces 
termes  :  «  C'est  la  terre  où  les  plantes  trouvant  un 
ferme  appni,  sont  soustraites  aux  alternatives  de 
sécheresse  et  d'humidité,  conservent  constam- 
ment la  jnste  quantité  d'eau  nécessaire  à  leur 
végétation,  rencontrent  tous  les  éléments  de  nu- 
trition que  doit  donner  le  sol;  c'est  encore  une 
terre  d'une  asseï  faible  ténacité  pour  qu'elle  puisse 
être  cultivée  aux  moindres  frais  possibles,  ayant 
asscs  de  profondeur  pour  que  l'eau  surabondante 
ne  puine  nuire  aux  racines  des  {dantes,  placée 
enfin  dan*  de*  conditien*  telles  par  se*  abris  et 
son  exposition  que  le  froid  de  1  hiver  ne  puisse 
nuire  aux  plantes  qui  y  sont  cultivées.  ■  Tout  ce 
qui,  en  conséquence,  peut  contribuer  i  suppléer  i 
l'absence  d'une  de  ces  qualités  ou  à  son  dévelop- 
pement est  un  amendement.  Ainsi  les  moyens 
d'alimenter  l'humidilé  du  sol  par  des  eaux  son- 
terrainesou  par  l'irrigiUion;  les  moyens  d'enlever 
l'eau  en  excès,  ou  l'assainissement  et  le  drainage  ; 
la  neutrdisation  des  matières  nuisibles,  telles  que 
le  sel,  les  acides,  les  sels  de  fer,  s'ils  sont  en 
excès;  les  moyens  de  modifier  la  ténacité,  tels  qne 
le  marni^e,  le  colmatage,  le  mélange  de  diverses 
terres  ;  les  moyens  de  modifier  l'action  de  la  cha- 
leur du  soleil,  en  diminuant  ou  en  augmentant  sa 
coloration,  ou  par  la  création  d'abris,  etc.,  sont 
des  «menoMnent*  noor  le  comte  de  Gasparin;  il* 
se  bornent  i  compléter  les  propriétés  physiques  ; 
les  complément*  de*  principes  composants  des 
sols  sont  pour  l'illustre  ^ronome  des  engrais  qui 
peuvent  être  organiques  ou  minéraux:  dansée  der- 
nier cas,  il  accorde  qu'on  pont  lenr  donner  le  nom 
d'amendements  stimulants. 

D'a(»^s  M.  Beuté,  dans  VBwMclopidie  de  Fagrt- 
euUeur,  «  on  donne  le  nom  ^amendements  ans 
substances  que  l'on  mêle  aux  terres  arables  et  aux 
opérations  que  l'on  y  exécute  dans  le  but  de  mo- 
difier leur  nature  et  leurs  propriétés  physiques  >. 
Cela  est  assex  exacL  mais  on  ne  peut  pa*  admettra 
ce  que  M.  Hausé  dit  enmile  :  «  Amender  un  sol* 
c'est  accroître  sa  puissance  sans  augmenter  sa 
richesse.  »  L'accroissement  de  pmssance  vent 
évidemment  dire  augmentation  de  puissance  de 
production  ;  comment  alors  le  terrain  n'auraifr-il 
pas  en  même  temps  une  i^us  grande  valeur,  une 

Plus  grande  richesse?L'auteura-t-il  voulu  exprimer 
idée  que  les  principes  nécessaire*  aux  plantes 
n'existeraient  pas  forcément  en  proportions  plus 
fortes  dans  un  sol  plus  riche  ;  ce  serait  nier  que 
le  mamage,  qui  introdeit  de  la  chaux  dans  le 
sol,  augmente  le*  principes  nécessaires  à  la  vie 
des  plantes,  c'est-à-dire,  ce  serait  nier  l'évi- 
dence. Il  y  a  cependant  quelque  chose  de  vrai  à 
dégager  de  cette  obscurité.  Amender  une  terre, 
c'est  modifier  plus  ou  moins  ooroplètement  sa 
constitution,  tandis  que,  par  une  fumure,  par  des 
engrais,  on  augmente  seulement  sa  puissance  pro- 
ductive, en  lui  laissant  son  caractère  primitif,  et 
tandis  que,  également  par  les  travaux  ordinaires 
de  labours,  on  met  seulement  en  action  la  fertilité 
qui  était  en  elle  à  l'état  plus  on  moins  latent. 

Quui  qu'il  en  soit,  M.  Hcuié  partage  en  trois  sec- 
tions les  amendements  ainsi  qu'il  suit  :  SectUm  i. 
Moyens  d'augmenter  ta  cohéàion  d'une  terre  : 
A,  emploi  de  I  argile  ;  B,  emploi  de  l'argile  calcinée  ; 
ce  sont  deux  des  améliorations  placées  par  la  lé- 

f;islation  anglaise  sur  les  fermages  parmi  les  amé- 
iorations  de  première  classe. — Secîiott//.  Moyens 
d'augmenter  la  perméabilité  du  sol  :  A,  emploi  des 
pierres;  B,  emploi  du  sable;  C,  emploi  des  laitiers 
des  forges;  D,  emploi  des  schistes.  —  StelùmUL 
Moyens  d'augmenter  la  fraîcheur  des  terres  ara- 
bles ;  A.  emploi  des  cailloux;  B,  emploi  des  plan- 
tation*; C,  plombage.  —  Stction  IV.  Moyen*  de 
diminuer  l'humidité  dtn  terrain  :  dn  dessé- 
ckenent;  B,  labours  profond*;  C,  du  colmatage. 
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Tous  ces  procédés  employés  selon  les  lienx  et  les 
circonstances  pour  accroître  la  fertilité  d'une  terre 
font  essentiellement  partie  de  l'agriculture  pro- 
prement dite  ;  leur  exposition  constitue  des  cha- 
pitres spéciaux  qui  doivent  se  trouver  nécessaire- 
ment à  leur  place  alphabétique  dans  tout  diction- 
naire de  l'agriculture. 

Dans  l'enseignement  de  l'école  d'agriculture  de 
GrignoD,  H.  le  professeur  Caillât  a  introduit  cette 
idée  que  les  amendements  étaient  tontes  les  sub- 
stances variées  que  l'on  ojoute  aux  terres  arables 
dans  le  but  de  leur  amélioration,  et  II  en  a  fsH  trois 
classes  ainsi  qu'il  suit  : 

!■*  classe.  —  AmendemerUi  minéraux:  Section  I. 
Amendementt  modifianU  :  1,  le  sable;  2,  l'argile 
calcinée:  3,  l'argile  non  calcinée;  les  marnes. — 
Section  II.  AmendemenU  auimilablju:i,  le  plâtre; 
8,  la  chaux;  3,  les  cendres  (cendres  neuves, 
charrées,  cendres  diverses)  ;  i,  la  suie  ;  5,  les  amen- 
dements salins  (le  sel  ordinaire,  le  nitrate  de 
potasse,  le  nitrate  de  soude,  le  chlorhydrate  de 
chaux,  le  sulhte  de  soude,  les  lignites  pyriteux  ; 
CCS  derniers  pouvant  ôtre  placés  dans  la  troisième 
classe  des  amendements  minéro-organiques,  si 
l'on  considère  les  débris  de  lignites  comme  sub- 
stances organiques). 

2*  classe. — AnumementM  organique»  ou  engraù: 
Section  I.  Engrais  minéraux:  1,  le  sang;  les 
chairs  ou  bovauderies;  3,  les  excréments  divers 
(d'hommes,  d'animaux,  d'oiseaux>  la  cotombine,  le 
guano,  l'urine, le  purin, le  llsier);  4,  la  laine,  les 
poils,  les  crins,  etc.;  5,  la  corne;  6,  les  os  pilés. 

—  Section  11.  Engrai»  végétaux  :  1,  le  seigle;  le 
sarrasin,  la  spergule,  les  lupins,  les  vesces,  les  pois, 
les  trèfles,  etc.;  2,  les  tourteaux  de  colia,  na- 
vette, etc.  ;  3,  les  plantes  marines,  fucus,  varechs, 
algues,  le  goémon  ;  4,  les  torviUons,  le  tan,  etc. 

—  Section  111.  Engrais  mixtes  :  fUmiers  divers, 
de  chevaux,  de  bêtes  i.  cornes,  de  montras,  de 
porcs,  d'oiseaux  de  basse-cour,  etc. 

3*  classe.  —  Amendements  minéraux-organiques  : 
ooir  animal,  noir  animalisé,  noir  sang,  poudrette 
ordinaire,  poudrette  inodore,  composts  divers» 
engrais  chimiques,  boues  des  rues,  sable  on  limon 
de  mer  avec  des  herbes  marines  et  coquillages, 
tourbes,  etc. 

Une  telle  classification  embrasse  tous  les  engrais 
qui  derienneat  timidement  une  soua-classe  d'a- 
mendements. Sous  prétexte  de  différencier,  elle 
ne  fait  qu'établir  une  plus  grande  confusion. 

M.  Dehéraïn,  un  des  successeurs  de  M.  Caillât  a 
Grignon,  a  envisagé  la  question,  dans  son  Cours  de 
chimie  agricole,  dune  tout  autre  manière;  il  dé- 
signe ■  sous  le  nom  d'amendements  les  substances 
destinées  à  rendre  solubles,  et  par  suite  assimi- 
lables par  les  végétaux,  les  principes  contenus  dans 
la  terre  arable,  qui  dans  les  conditions  normales 
sont  insolubles  et  par  suite  inutiles     Par  consé- 

auent  toute»  les  opérations  qui  ont  pour  résultat 
emier  de  foyariser  Tassîmilatlon  parles  végétaux 
des  substances  contenues  dans  le  sol  arable  sont 
des  amendements,  du  moins  dans  l'ordre  d'idées 
adopté  par  H.  Dehéraini  Aussi  met-il  Iz  jachère, 
Vécwmage  à  cAté  du  i^aïUagef  du  marnage  et  du 
plStra^,  et  il  exclut  des  amendements  les  nitrates, 
les  sels  ammoniacaux  et  les  phosphates. 

M.  Isidore  Pierre,  dans  sa  Chimie  agricole,  prend 
encore  un  autre  parti  ;  il  appelle  amendements  les 
opérations  appelées  A  modifler  la  constitution 
pngsique  ou  chimique  du  sol.  En  conséquence  il 
s'occupe  successivement  des  opérations  qui  ont 
pour  but  d'ameublir  le  sol  et  d'en  faciliter  la  dés- 
agrégation, c'est-à-dire,  des  diverses  sortes  de 
labours  ;  du  brûlis  et  de  l'écobuage  des  terres  ;  des 
irrigations  et  du  colmatage;  du  drainage, du  chau- 
Inge,  du  marnage,  du  ternie,  du  falunage,  de 
l'emploi  des  sables  coqnilliers,  de  la  vase  de  mer, 
de  la  tangue,  du  trez,  du  merl  ou  mari;  des 


curures  de  mares,  d'étanss,  de  fossés,  de  rivières. 
Pour  M.  Isidore  Pierre,  les  autres  substances  que 
l'on  mélange  avec  le  sol,  sont  des  engrais,  notam- 
ment les  récoltes  que  l'on  enfouit  à  l'état  vert, 
quoiqu'il  soit  bien  manifeste  qu'elles  modifient  la 
constitution  physique  du  soi,  ainsi  que  le  font 
d'ailleurs  tous  les  fumiers  fiailleux. 

Après  celte  revue  des  diverses  manières  si  op- 
posées de  comprendre  les  amendements,  on  con- 
çoit que,  dans  son  iJtctiowtaire  d'agricuUare, 
H.  P.  Joigneaux  ait  pu  dire  :  ■  Définir  le  sens  de 
ce  mot,  si  souvent  employé  par  les  cultivateurs  et 
les  agronomest  u'est  pas  chose  facile.  Nous  ne  trou- 
vons nulle  part,  dans  ancon  livre,  une  définition 
qui  nous  satisbsse.  ■  11  est  vrai  que  M.  Joigneaux 
se  h&te  d'ajouter  une  définition  spéciale  qui,  à  son 
tour,  ne  résistera  peut-être  pas  A  la  critique,  i  Pour 
nous,  dit-il ,  l'amendement  est  ce  qui  prépare  le  sol 
à  produire,  tandis  que  l'engrais  est  ce  qui  nourrit 
la  plante.  »  Voici  les  preuves  que  donne  M.  Joi- 
gneaux :  1"  Les  labours  permettant  à  l'air  et  an 
soleil  de  pénétrer  dans  la  terre,  d'y  opérer 
toutes  sortes  de  combinaisons  mal  connues,  de 
rendre  productif  ce  qui  était  improductif,  les 
labours  sont  des  amendements.  —  i*  Quand  on 
ouvre  des  tranchées  ou  des  fessés  dans  une  terre 
argileuse,  humide,  marécageuse,  quand  on  y  pra- 
tique le  drainage  par  conduits  souterrains,  on  ob- 
tient une  terre  assainie  qui  produit  de  plus  abon- 
dantes et  meilleures  récoltes  qu'auparavant;  donc 
le  drain^  souterrain  ou  par  rigolu  A  ciel  ouvert, 
est  un  amendement.  —  8*  Si  un  terrain,  quoique 
bien  fùmé,  ne  produit  que  de  maigres  récoltes 
parce  qu'il  est  sec,  on  en  tire  de  belles  moissons 
par  des  arrosages,  par  l'irrigation  ;  donc  les  arro- 
sages, l'irrigation  sont  des  amendements,  parce 
qu^ils  donnent  A  la  terre  l'eau  qui  dissout  les 
principes  nutritifs  des  végétaux,  ditM.  Joigneaux; 
mus  c'est  aussi  parce  que  l'eau  nourrit  la  plante. 
—  4°  Si  dans  un  terrain  très  argileux,  qu  on  ne 
peut  travailler  pour  y  faire  des  semailles,  on  ajoute 
du  sable  qui  le  divise  en  s'y  incorporant  i  l'ar- 
gile, on  parvient  A  faire  un  sol  as  ses  meuble  pour 
porter  toutes  sortes  de  récoltes;  donc  le  sable  est 
un  amendement.  —  .V  11  en  est  do  même  du  feu 
qui,  par  l'écobuage,  divise  l'argile  ;  donc  le  feu  est 
un  amendement.  —  6°  Quand  un  terrain  est  telle- 
ment poudreux  oue  le  vent  en  emiwte  la  surface 
dans  ses  tourbillons,  ou  quand  il  est  tellement 
léger  ou  poreux  que  l'eau  le  traverse  comme  elle 
ferait  d'un  crible,  on  peut  le  fixer,  le  plomber 
par  un  coup  de  rouleau  de  manière  i  lui  permettre 
de  conserver  les  graines  qui  y  germent,  y  pous- 
sent leurs  racines  et  l'engasonnent  ;  donc  le  plom- 
bage ou  roulage  est  un  amendement.  —  7'  Si  un 
terrain  est  couvert  de  mottes  dures  sur  lesquelles 
on  ne  peut  semer,  on  peut  les  briser  en  les  lais- 
sant exposées  aux  gelées  de  l'hiver,  ou  bien  en  y 
faisant  passer  le  rouleau  CrossIfiU  ;  donc  la  gelée 
de  l'biver  ou  bien  le  croskillage  sont  des  amen- 
dements. —  8*  La  végétation  devient  plus  rapide, 

flus  luxuriante,  après  une  pluie  d'orage;  donc 
électricité,  dit  H.  Joigneaux,  est  un  amendement 
Ceci  est  plus  contestable,  car  le  phénomène  d'une 

Sluie  d'orage  est  bien  complexe  ponr  oser  af- 
rmer  que  tous  ses  effets  smt  dusàPélectrietté  dn 
tonnerre.  —  9"  Sous  un  climat  rude,  on  rend  un  sol 
froid  plus  susceptible  do  pwter  une  belle  végé- 
tation, en  le  noircissant  par  du  charbon  en  poudre  ; 
donc  la  couleur  noire  est  un  amendement.  — 
10*  Quand  un  terrain  est  brûlant  et  se  dessèche  n 
facilement  que  les  plantes  y  dépérissent,  on  peut  le 
rendre  plus  frais,  y  maintenir  de  l'humidité,  en  le 
couvrant  de  pierrailles  blanches  ou  grit&tres;  donc 
les  pierrailles  sont  des  amendements.  —  il"  Si 
l'on  a  une  terre  récemment  déMcbée  oA  les  ré- 
coltes ne  peuvent  venir  A  cause  de  l'acidité  prove- 
nant de  débris  végétaux  en  décompoaitien  amoB- 
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celés  à  la  lurraco  par  la  saite  des  siècles,  on  peut 
la  rendre  très  fertile  par  de  la  chaux,  par  du 
calcaire,  par  du  phosphate  de  chaux  ;  donc  la 
chaux,  le  calcaire,  le  phosphate  de  chaux  sont  des 
amendements.  Oui,  mais  ils  entrent  aussi  dans  la 
constitution  des  plantes,  et  par  conséquent  ils  sont 
tout  aussi  bien  des  engrais.  —  H.  Joigneaux  cite 
ensuite  des  corps  que  les  agronomes  appellent 

fléoéralement  dés  amendements,  mais  qui,  selon 
ui,  ne  sauraient  recevoir  cette  (Qualification. 

Ainsi  :  1*  On  a  placé  le  plAtre  parmi  les  amen- 
dements :  «  C'est  une  grosse  erreur,  dit  H.  Joi- 
gneaux.  Un  amendement  faTorise  la  vigélation  de 
toutes  les  plantes  cultivées,  tandis  qne  fe  pUtre  ne 
favorise  que  le  développement  de  deux  fimîlles 
de  plantes,  des  Papilionacées  et  des  CniciftreB  : 
des  Papilionacées  qui  comprennent  le  trèfle,  ta 
luzerne,  le  sainroin,  les  pois,  les  haricots,  les 
fèves,  les  lentilles,  etc.;  des  Crucifères  qui  com- 

firenncnt  le  chou,  le  navet,  la  navette,  le  colza, 
e  chou-rave,  le  rutabaga,  la  moutarde,  le  radis,  etc. 
Le  plÂtre  ne  produit  pas  d'effet  sur  les  autres 
végétaux.  C'est  un  engrais  qui  convient  i  certaines 
plantes  et  ne  convient  pas  à  certaines  autres; 
voili  tout.  ■  Il  fant  objecter  toutefois  qu'on  ne 
Toit  pas  bien  pourquoi  il  n'y  aurait  pas  d'amende- 
mento  spéciaux  pour  certaines  plantes,  comme  il 
y  a  des  engrais  qui  leur  conviennent.  Est-ce 
qu'il  n'y  a  pas  de  végétaux  qui  réclament  pour 
prospérer  des  sols  d  une  certaine  constitution 
physique,  des  sols  frais  par  exem^e,  ou  ce  qu'on 
appelle  de  la  terre  de  bruyère,  etc.  7  —  S*  «  Les 
agronomes,  dit  également  M.  Joigneaux,  considè- 
rent les  marnes  comme  des  amendements.  C'est 
encore  une  erreur.  Elles  peuvent,  il  est  vrai,  agir 
comme  amendement,  en  raison  de  l'argile  qu'elles 
contiennent,  et  lier,  par  exemple,  les  terres  trop 
légères,  mais  c'est  surtout  comme  engrais  qu'elles 
agissent.  Noas  n'en  voulons  qu'une  preuve.  Les 
marnes  fraîchement  tirées  de  l'intérieur  de  la 
terro  sont  souvent  nuisibles  à  l'état  frais,  et  cepen- 
dant l'ai^ite  qu'elles  renferment  est  dans  de  bonnes 
conditions  pour  donner  du  liant  aux  sols  légers. 
Lorsque,  an  contraire,  elles  ont  subï  pendant  une 
on  deux  années  l'influence  de  l'air  et  du  soleil, 
elles  produisent  des  elTels  remarquables.  Pourquoi 
cela?  C'est  qu'évidemment  des  créations  se  sont 
produites,  des  eombinaisons  se  sont  opérées,  et 
ces  marnes  se  sont  converties,  de  terre  stérile 
qu'elles  étaient  d'abord,  en  terre  végétale.  » 
Malgré  ces  observations  assez  spécieuses,  il  y  a 
quelque  chose  de  singulier  à  voir  placer  le  chau- 
lage  parmi  les  amendements,  et  les  marnes,  qui  le 
plus  souvent  agissent   par  l'élément  calcaire 

3 D'elles  contiennent,  parmi  les  engrais.  Rien  ne 
émontre  mieux  que  cette  contradiction  ta  dlfll- 
culté  pour  les  meilleurs  esprits  de  se  prononcer 
sur  la  matière.  —  3"  M.  Joigneaux  prétend  enfin 
que  c'est  commettre  une  nouvelle  erreur  que  de 
considérer  les  terres  rapportées  comme  un  amen- 
dement. I  Si  CCS  terres  étaient  usées,  dit-il,  ou  de 
mauvaise  qualité,  elles  ne  produiraient  rien;  elles 
ne  produisent  qu'autant  qu  elles  sont  chargées  du 
nourriture  pour  les  végi^taux.  »  L'expression  de 
terret  rapportée»  et  celle  de  marMa  sont  très 
vi^es  on  du  moins  ne  désignent  que  des  choses 
complexes,  dont  le  rdle  ne  peut  être  toujours  iden- 
tique, parce  qu'elles  ont  une  composition  v»riable. 
Héme  en  l'absence  de  matières  assimilables  direc- 
tement et  immédiatement  par  les  plantes,  elles 

Ïeuvent  exercer  une  action  physique  de  division 
ans  le  sol.Bosc  adit  avec  raison  dans  le  Dielion- 
naindeDéterville,  que  tout  engrais  est  un  amen- 
dement du  sol,  mais  que  les  amendements,  c'est- 
à-dire  les  améliorations,  ne  sont  pas  des  engrais. 

Mais  est-il  bien  utile  pour  les  progrès  de  l^gri* 
eallure  de  chercher  i  faire  des  distinctions  sou- 
vent subtiles  dans  cette  mattire?  Les  agron«iMs 


anglais  ne  l'ont  pas  pensé,  et,  selon  nousils  ont  eu 
raison.  Sir  Humpbry  Davy  et  ses  illustres  succes- 
scurs,ton8le8traités,dictionnaire8et  encyclopédies 
d'agriculture  ne  parlent  que  d'engrais  {nHmHKtK 
d'améliorations  (tmprovemmtt),  et  sous  ce  titre  ils 
s'occupent  de  mamage,  de  chaulage,  de  drainage, 
d'apports  de  terres  argileuses  et  autres,  etc.  (voy. 
le  mot  AtniUoratiom).  C'est  aussi  le  parti  auquel 
s'est  arrfilé  M.  Bousiingault  dans  son  TraiU  (feeo- 
nome  ntnie  :  «  L'industrie  du  cultivateur,  dit 
l'illustre  agronome,  pent  avoir  plus  d'influence 
sur  les  terres  que  sur  les  autres  agents  de  la  vé- 
gétation. Améliorer  un  sol,  c'est  modifier  sa  coa- 
stitation,se8  propriétés  physiques,  afin  de  les  mettra 
en  harmonie  avec  le  climat  et  les  exigences  de  la 
culture.  ■  On  améliore,  on  amende,  s'il  l'on  vent, 
un  champ  quelconque,  soit  par  des  transports  de 
terres  qui  diminuent  son  état  argileux  ou  sa  légè- 
reté, soit  par  d'autres  travaux,  soit  enfin  parles 
engrais  qui  sont  eux-mtoes  tous  les  agents  dont 
dispose  le  cultivateur  pour  réparer,  conserver, 
augmenter  la  fécondité  du  sol. 

AHENDBK  (fljrrtcii^/iire).  —  Amender  une  terre, 
un  champ,  c'est  corriger  leurs  défauts,  faire  les 
opérations  nécessaires  pour  les  rendre  meilleurs, 
c  est-i-dire  pour  les  mettre  en  état  de  produire  des 
récoltes  supérieures  par  la  qualité  ou  par  la  quan- 
tité, ou  même  sous  ces  deux  rapports.  On  amende 
une  terre  par  des  labours,  par  des  sarclages,  par 
le  drainage,  l'écobuage,  ou  bien  en  lui  incorporant 
du  fumier  ou  d'autres  engrais,  de  la  marne,  de 
l'argile,  du  sable,  selon  la  convenance  des  modi- 
fications qu'il  faut  lui  apporter  en  vue  du  résultat 
à  obtenir.  Amender,  en  agriculture,  c'est  surtout 
modifier  la  constitution  physique  et  chimique  d'un 
sol  pour  lui  enlever  des  défauts  connus,  tels  que  : 
manque  de  calcaire,  une  trop  grande  ténacité,  une 
imperméabilité  excessive,  ou,  au  contraire,  bvp  pen 
de  cohésion,  un  excès  d'humidité,  trop  peu  de 
profondeur,  un  excès  de  perméabilité. 

AMENER  LA  TEllE.  —  Expression  vulgaire 
employée  dans  quelques  localités  pour  désigner 
l'ameublissement  du  sol  arable. 

AMfiNIB  (botanique).  —  Genre  d'insectes  dip- 
tères, dont  doux  espèces  sont  eonnoes.  Elles  habi- 
tent l'Australie,  et  sont  remarquables  par  la  beauté 
de  leurs  couleurs. 

AHËNOMHÉB.  —  On  dit  quelquefois  aménie. 
Suppression  de  la  menstruation  pourcause  morbide. 

AHENTAGÉBS  {botanique).  —  Famille  de  plantes 
dicotylédones,  caractérisées  par  leurs  fleurs  apé- 
tales, disposées  en  chaton.  Les  fleurs  paraissent 
généralement  au  printemps  avant  les  feuilles,  qui 
sont  alternes  et  munies  de  stipules.  Cette  famille 
renferme  un  grand  nombre  d'arbres  forestiers 
communs  en  Europe  ;  il  faut  citer  principalement 
le  chêne,  l'orme,  le  bouleau,  le  hêtre,  le  noisetier, 
le  charme,  l'aune.  le  saule,  le  peuplier,  etc. 

AHENTIFËKE  (boleniquf).  —  Se  dit  des  plantes 
dont  l'inllorescence  est  en  chaton. 

AHENTIFOIMB  {boiatâmt).  —  Qualification 
d'organes  pouvant  affecter  la  forme  de  chatons. 

AMER.  —  Qualification  de  ce  qui  présente  de 
l'amertume  au  go&l.  On  dit  qu'une  liqueur  est 
amèrc,  qu'un  mets  est  amer,  etc.  —  Le  mot  amer 
est  employé  quelquefois  comme  substantif,  notam- 
ment pour  désigner  la  vésicule  du  flel  du  bœuf 
et  de  quelques  autres  animaux. 

Les  amers,  en  médecine  vétérinaire,  sont  les 
substances  médicamenteuses  toniques,  d'origine 
végétale,  ayant  une  saveur  amère.  Le  principe 
amer  y  est  tantêt  simple,  comme  dans  la  gen- 
tiane, la  chicorée,  le  quassïa;  tantét  composé, 
c'est-Â-dire  réuni  a  un  aromate,  comme  dans  la 
camomille,  Tabsinthe,  etc.  Les  amer!  sont  d'un 
usage  quotidien  dans  la  médecine  vétérinaire. 

AMERA.  —  Nom  indien  d'une  espiee  de  monbin 
{^pimAxo») 
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AHfiH.  —  Nom  doDué  à  Vlndigofera  tinctoria. 

AHEKIGANA  (viticulture).  —  Ce  nom  générique 
sert  souvent  à  désigner  le  cépage  Isabelle,  qui  a 
été  longtemps  la  vigne  américaine  la  plus  répan- 
due en  Europe. 

JUIBMMRE,AIIEMHFIOH.— Groupe  de  plantes 
liguminetnes.  —  Dalbergîées  contonant  quelques 
espèces  du  genre  Dalbergia. 

AMBKIN&.  —  Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
Borraginées,  créé  pour  des  arbres  nu  des  arbris- 
seaux originaires  d'Amérique,  à  Teuilles  opposées 
ou  lemées,  i  fleurs  axillaires  en  cori/mbes.  — 
Le  même  mot  d'amcrina  est  employé  pour  désigner 
l'olivier  de  Bohème  ou  ckalef,  qu'on  a  considéré 
comme  un  saule. 

AMtUQVB  igéoçre^ie  agricole).  —  L'Amérique 
«(teette  vaste  partie  au  globe  terrestre  sur  laquelle 
Christophe  Colomb  a  le  premier  abordé  le  1S  oc- 
tobre i482,  et  dont  on  lui  doit  la  découverte, 
quoique,  par  une  injustice  trop  fréquente  dans 
l^histoire,  on  lui  ait  donné  le  nom  d'un  autre  que 
celui  du  véritable  inventeur.  Elle  s'étend  depuis  le 
pAle  boréal  jusqu'aux  régions  glaciales  du  pdie 
austral,  en  traversant  l'équateur.  Elle  forme  en 
quelque  sorte  un  double  continent  dont  les  deux 
parties  sont  reliées  par  une  longue  série  d'isthmes. 

Le  premier  continent,  qu'on  appelle  l'Amérique 
du  Nord,  comprend  le  Canada,  les  États-Unis  et 
le  Mexique,  depuis  la  latitude  boréale  de  76  degrés 
jDsqu'à  celle  de  18  degrés.  La  largeur  en  longi- 
tude vers  le  nord  n'est  pas  moindre  que  145  degrés, 
soit  de  25*  i  175*  &  l'ouest  du  méridien  de  Paris  ; 
elle  n'est  plus  que  de  70  degrés  sur  le  cinquantième 
degré  de  latitude  (do  60  &  130  degréa  oneit):  elle 
descend  i  35*  sous  le  trentième  degré  de  latitude 
(de  85  à  ISO  degrés  ouest);  enfin  le  continent  se 
termine  en  une  sorte  de  langue  de  terre  vers  le 
quinzième  degré  de  latitude  nord.  Les  principales 
tics  qui  s'y  rattachent  sont  le  Groënland,  Terre- 
Neuve,  Saint-Pierre  et  Miquelon,  nie  du  Prince 
Edouard,  les  Bermudes. 

L'Amérique  centrale,  qui  comprend  le  Guaté- 
mala.  le  Honduras,  la  république  de  San-Sal- 
vador,  le  Nicaragua  et  la  république  de  Costa 
Rica,  commence  au  dix-huitième  degré  de  latitude 
au  nord  de  l'équateur  pour  finir  au  dixième  degré 
au  delà  de  l'isthme  de  Panama;  elle  n'occupe  qu'une 
largeur  d'environ  20  degrés  en  longitude  ;  mais  il 
convient  d'y  joindre  les  Antilles,  comprenant  Cuba, 
Porto-Rico,  fa  Jamaiqne,  Saint-Domingue  et  Haïti, 
la  Guadeloupe,  la  Martinique,  etc. 

L'Amérique  du  Sud  s'étend  du  douzième  degré 
de  latitude  boréale  au  cinquantième  degré  de  la- 
tïtode  australe  où  elle  se  termine  en  pointe.  Sa 

filus  grande  largeur  en  longitude  est  de  48  degrés 
de  36  degrés  à  84  degrés  ouest).  Elle  comprend  : 
la  Colombie,  le  Vénézuéla,  les  Gu^anes  anglaise, 
hollandaise  et  française,  la  républiijue  de  r£qua- 
tcor,  le  Pérou,  la  Bolivie,  le  Brésil,  le  Chili,  la 
confédération  Argentine,  le  Paraguay,  l'Uruguay,  la 
Palagonie.  11  faut  y  compter  encore  les  lies  de  la 
Trinité,  Malouines,  la  Terre  de  Feu,  les  Iles  Lobos, 
Chiloé,ele. 

La  longueur  totale  de  l'Amérique,  depuis  les 
régions  arctiques  jusque  vers  les  régions  antarc- 
tiques, est  de  plus  de  14000  kilomètres.  Elle  est 
Irarnéeau  nord  par  l'Océan  glacial  arctique,  le  dé- 
troit et  la  mer  ne  Behring;  A  l'ouest  par  le  grand 
Océan  on  océan  Pacifique,  qui  la  sépare  de  l'Asie 
et  de  l'Australie  ;  au  sud  par  le  détroit  de  Magel- 
lan qui  la  Bépare  de  la  Terre  de  feu  ;  à  l'est  par 
l'océan  Atlantique  qui  la  sépare  de  l'Afrique  et  de 
l'Europe.  Sa  surface  totale  pour  la  terre  ferme, 
e'est-A-dire  les  Iles  non  comprises,  est  de  3645 
miUioni  d'hectares,  soit  i  peu  près  4  fois  celle  de 
l'Europe;  ion  altitude  moyenne  estdeSS4  mètres. 

D'immenaes  chaînes  de  montagnes  s'élèvent 
dani  le  nouTem  monde.  Les  principales  sont  :  dans 


l'Amérique  du  Nord,  les  montagnes  Rocheuses  4 
l'ouest  et  les  monts  Alléghanys  &  l'est,  et  au  midi 
les  Cordillères  du  Mexiaue;  dans  l'Amérique  du 
Sud,  les  Andes  ou  Cordillères  et  les  montagnes  du 
Brésil,  t  La  grande  masse  centrale  des  Andes  de- 
puis le  quatortième  jusqu'au  vingtième  degré  de 
latitude  sud,  dit  Arago,  est  partagée  en  deux  chaî- 
nes ou  cordillères  parallèles,  entre  lesquelles  se 
trouve  une  vallée  fort  étendue  et  très  élevée. 
L'extrémité  sud  de  cette  vallée  est  traversée  par 
la  rivière  Desaguadero  ;  au  nord  existe  le  fameux 
lac  de  Titicaca,  d'une  étendue  égale  à  environ 
35  fois  celle  du  lac  de  Genève.  Les  rives  du  Titi- 
caca formaient  la  partie  centrale  de  l'empire  des 
Incas.  C'est  dans  une  des  Iles  de  ce  lac  que  Manco- 
Capac  était  né  ;  c'est  là  qu'on  trouve  les  plus  beaux 
restes  des  monuments  élevés  par  les  Péruviens  au 
temps  de  Ifur  antique  civilisation.  La  Cordillère 
occidentale,  celle  que  dans  le  pays  on  nomme  la 
Cordillère  de  la  cAte,  sépare  la  vallée  du  Desagua- 
dero et  le  bassin  du  lac  de  Titicaca  des  rives  de 
la  mer  Pacifique.  Cette  chaîne  renferme  plusieurs 
volcans  actifs,  tels  que  le  Gnalatieri  (6693  mètres 
d'altitude),  le  volcan  d'Arequipa  (6190  mètres  d'al- 
titude), etc.  Quant  à  la  Cordillère  orientale,  elle 
sépare  la  même  vallée  des  immenses  plaines  des 
Chiquitos  et  Moxos,  et  les  afihients  des  rivières 
Beni,  Mamore  et  Paraguay  qui  se  jettent  dans  l'o- 
céan Atlantique,  de  ceux  du  Desaguadero  et  du 
lac  de  Titicaca  (3872  mètres  d'altitude).  De  part  et 
d'autre  da  la  masse  centrale,  la  chaîne  des  Andes 
se  prolonge  d'un  cAté  jusqu'à  l'isthme  de  Panama, 
et  de  l'autre  jusqu'au  détroit  de  Magellan;  elle  se 
part^  parfois  en  trois  branches,  par  exemple 
vers  Tes  hautes  plaines  de  Pasco  et  de  Huanuco, 
et  elle  présente  des  renflements  qui  s'élargissent 
et  forment  de  puissants  contreforts,  comme  sont 
les  promontoires  de  Cordova,  de  Salta,  de  Jujuy, 
de  Cocbambaba,  etc.  » 

Les  hautes  cimes  des  Cordillères  des  Andes  sont 
bien  plus  élevées  au-dessus  du  niveau  moyen  des 
mers  que  les  cimes  des  chaînes  de  montagnes  de 
l'Europe;  ainsi Aconcagua (Chili! est  à 7281  mètres 
d'altitude  ;  Sahama  (Bolivie)  à  70i2  mètres  ;  Perina- 
cota  (Bolivie) à  6614 mètres;  Pomarepe  (Bolivie)  à 
OGlSmètres;  Chimboraso  (Pérou)  i  6530  mètres; 
Nevado  de  Sorata  (Bolivie)  à  6490  mètres;  Nevado 
de  Illimani  (Bolivie)  à  6456  mètres;  Gayambeorea 
(Pérou)  à  5919  mètres;  Chipicani  (Pérou)  i  5670 
mètres;  Pichu-Pichu  (Pérou)  i  5670  mètres; 
Pyramides  d'Hinissu  (Pérou)  à  o815  mètres;  Incho- 
caio  (Pérou)  i  5240  mètres;  Cent)  de  PolosI  (Pé- 
rou) a  4888  mètres;  Nevado  del  Corazon  (Pérou)  à 
4814  mètres.  Ces  immenses  cimes  sont,  pour  la  plus 

Ï rende  partie,  plongées  dans  les  régions  des  neiges 
temelles,  les  motsraso  et  nmado  signifient  d'ail- 
leurs neige  et  eouvert  de  nêiçe.  11  convient  toute- 
fois d'ajouter  que,  pour  plusieurs  de  ces  hauteurs, 
li  y  a  des  incertitudes  en  ce  qui  concerne  les 
nombres  à  adopter.  Ainsi  pour  le  pic  d'Illimani, 
H.  Jourdanet,  dans  son  Tableau  des  altitudes  des 
cordillères  des  Andes  de  l'Amérique  méridionale, 
donne  7694  mètres,  et  la  Connaissance  des  temps 
6445;  Arago  a  adopté  le  chiffï-e  de  6466  qui  est 
i  peu  près  le  même  que  ce  dernier.  Pour  le  Sorata 
(pic  Ancohun)  H.  Jourdanet  a  adopté  7314  mètres, 
et  la  Connaissance  des  temps  6187  mètres,  Arago 
6470  mètres.  Pour  Aeoncagua,  Arago  a  mis  7291  in. 
la  Connaissance  des  temps  6834.  tes  voyageurs  qui 
ont  fait  ces  déterminations  sont  de  Humboldt,  Pen- 
Uand  et  Pissis.  Quelles  que  soient  les  causes  des 
différences,  il  reste  acquis  que  cette  chaîne  des  Andes 
a  une  altitude  qui  n'est  dépassée  que  par  celle  dn 
quelques  montagnes  de  l'Asie. 

Les  Andes  reçoivent  divers  noms  selon  les  pays 
qu'elles  traversent  :  ainsi  on  dit  Andes  patagoni- 
ques  (de  54  à  44  degrés  de  latitude  sud),  Andes  du 
Chili  et  de  Bolivie  ou  Potpsi  (de  44  i  20  degrésj. 
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Andes  du  Pérou  (<le  20  &  1%50'),  Andes  de  l'Equa- 
teur et  celles  de  la  Colombie  ou  de  la  NouToUe- 
fircnadc,  sous  l'iquateur  et  jusque  vers  Panama. 
Du  fnnd  massif  se  détachenl,  vers  l'est,  plusieurs 
chaînes  secondaires.  Tout  d'abord  les  Andes  du 
Venezuela  oii  l'on  trouve  les  pics  de  Sierra-Nevada 
dont  l'altitude  est  de  4580  mètres,  de  Hucuchlas 
(4230 mitres) dans rfitat  de  Herida;  Apure (3795 m.) 
dans  rÉiatde  Zamora  ;  Roses  (3511  mètres)  dans 
l'État  de  Barquisimeto,  etc.  Vient  ensuite  le 
système  des  Andes  du  Brésil  où  l'on  distingue  trois 
branches,  la  Cordillère  centrale  ou  do  Espinhafo  ou 
encore  de  Hantiqueira,  la  Cordillère  orientale  ou 
maritime,  et  enlin  la  Cordillère  occidentale  ou  des 
Vertenles.  La  première  Cordillère  présente  les 
cimes  les  plus  élevées;  elles  te  rencontrent  sur- 
tout dans  la  partie  nommée  Serra  d'Italiaca  dont 
l'altitude  moyenne  est  de  3140  mètres.  Au  nord  du 
Brésil  est  le  système  montagneux  de  Parima 
commun  avec  les  Guyanes  et  le  Veneniela. 

■  M.  de  Humboldt,  dit  Arago,  évalue  à  195  mètres 
la  hauteur  moyenne  des  basses  terres  de  l'Amé- 
rique méridionale.  L'exhaussement  produit  par  la 
répartition  des  Andes  sur  toute  la  sui^eo  do  ce 
pays  serait  de  126  mètres  ;  n  faut  ajouter  S4  mètres 

Four  les  petits  groupes  de  montagnes  situées  à 
est  des  Cordillères,  pour  la  chaîne  entière  du 
Venezuela,  la  Sierra  Parima,  voisine  du  haut 
Orénoque  et  les  plateaux  du  Brésil.  On  arrive  ainsi 
i  une  valeur  ae  345  mètres  pour  la  hauteur 
moyenne  de  rAmérique  méridionale.  ■ 

De  l'autre  cdté  de  Panama,  le  système  des 
Andes  se  relève  et  forme  d'abord  les  Cordillères  du 
Veragiia,  de  Costa-Rica  et  de  Guatemala,  puis  le 
plateau  mexicain  d'où  s'élèvent  de  nombreuses 
cimes  et  qui  s'abaisso  par  une  pente  peu  sensible 
du  nid  Ters  le  nord.  Toutefois  il  n'y  a  pas  identité, 
comme  le  remarque  M.  Jourdanet,  entre  l'aspect 
des  montagnes  du  Mexique  et  celles  de  l'Aménque 
méridionale  :  ici  une  chaîne  unique  ou  dot  chaînes 
nettement  délintet  par  des  erètes  non  intorrom- 
pues  ;  là  bas  au  contraire  conftision  des  chaînes 
sans  crêtes  régulières.  Les  plus  hautes  altitudes 
sont:  Popocatepetl,  5410  mètres:  pic  d'Oriiaba, 
5100  mètres;  lntaccihualt,4790  mètres:  Nevado  de 
Taluca^4e00mèlret;Nevadode  Colima,4304mètres; 
Miilinclie(Puebla),  4120  mètres;  Col^e  de  Perote, 
4190  mètres;  CcrroAjuseo,  3900  mètres. . 

Dans  la  partie  supérieure  de  l'Amérique  du 
Nord,  au  delà  du  Mexique,  les  chaînes  de  monta- 
gnes n'ont  plus  que  des  hauteurs  faibles;  c'est  à 
peine  si  quelques-unes  atteignent  une  altitude  de 
zOOO  mètres  dans  les  montagnes  Rocheuses  et  les 
trois  quarts  seulement  dans  les  monts  Alleghanys 
ouApalaches.  Le  mont  Washington  n'a  que  1912  mè- 
tres d'altitude  ;  lo  mont  Lafayette  que  1676  mè- 
tres, et  le  mont  Hansfleld  dans  le  Vennont  que 
1324  mètres.  Quant  au  Canada,  il  n'iHinre  relative- 
ment que  de*  collines.  ■  La  hautenr  primitive  des 
basses  terres  de  l'Amérique  septentrionale  peut 
fitre  évaluée  à  144  mètres.  Les  masses  monta- 

Sieuses  du  Mexique  et  du  Guatemala,  et  les  mon- 
gnes  Rochcuset  répartiet sur  tout  le  pays,  donne- 
raient un  exhaussement  de  81  mètres.  Quant  aux 
Alleghanys  ou  Apalaches,  ils  ne  donneraient  qu'un 
exhaussement  de  3  mètres.  La  hauteur  moyenne 
de  l'Amérique  septentrionale  peut  donc  être  éva- 
luée à  228  mètres.  Comme  les  deux  parties  du 
nouveau  continent  ne  sont  pas  d'égale  étendue, 
que  l'Amérique  du  Sud  a  une  surface  de  1767  et 
I  Amérique  du  Nord  (y  compris  l'Amériqae  cen- 
trale) de  1878  millions  d'hectares,  il  en  résulte 
que  la  hauteur  moyenne  du  nouveau  monde  n'est 
que  de  385  mètres  au-dessus  dea  eaux  de  l'Océan.  ■ 
Un  des  principaux  caractèroi  du  nouveau 
monde,  après  la  singulière  disposition  de  set  mon- 
tagnet,  est  l'étendne,  ou  mieux  l'immensité  de  ses 
■ombreux  court  d'eau.  Les  plu  consldérablet  se 


rencontrent  dans  l'Amérique  du  Nord.  Ainsi  le  bas- 
sin de  l'océan  Glacial  présente  lo  flouvo  Mackenne 
d'une  longueur  do  4000  kilomètres  et  la  Nelto  qui, 
avec  le  Sasfcatchewan,  en  compteS900et  reçoit  la 
rivière  Rouge  du  Nord  de  1100  kilomètres  d'é- 
tendue. Uo  petit  nombre  de  fleuves  seulement  et 
relativement  peu  étendus  ae  jettent  dans  l'océan 
Pacifique  ;  ce  sont  ;  le  Tucon  de  800  kilomètres  ; 
le  Fraser  de  600;  leCoIsnbia  avec  le  ISnake  rùter 
de  2100;  le  Sacramento  de  700;  le  Colorado  de 
l'ouest  de  2100;  le  Rio  Grande  de  Santiago  de  600. 
C'est  dans  l'océan  Atlantique,  on  raison  de  la  dis- 
position même  des  plus  hautes  montagnes  qui 
s'élèvent  A  l'ouest  et  présentent  dbo  déclivité  vers 
l'est  et  le  nord-est,  que  vont  se  déverser  les  prin- 
cipaux fleuvea  dea  États-Unis,  du  Canada,  du 
Mexique;  on  Uouve  d'abord  le  Saint-Lanrent  qui 
scK  d'écoulement  au  lac  Supérieur,  puis  aux  lacs 
Hichigan,  Hiiron,  Erié  et  Ontario,  et  qui  depvia 
l'extrémité  occidentale  du  lac  Supérieur  jusqu'à  aoD 
embouchure  dans  le  golfe  auquel  il  a  donné  son 
nom,  présente  un  parcours  de  ^00  kilomètres.  Le 
Connecticut  a  200  kilomètres;  l'Iludson  400;  le 
Delaware  également  400;  le  Soaquebannah,  avec 
sa  branche  orientale,  600  ;  le  Polomac  600  ;  le  Roa- 
noke  400;  le  Santu  600;  le  Savannab  500;  l'Appa- 
lachicola  800;  le  Mobile600.  Le  Mississipi  présente 
une  longueur  de  500U  kilomètres,  et  son  affluent  Ig 
Missouri  4800;  mais,  si  l'on  mesure  le  parcours 
depuis  la  source  du  Missouri  jutqu'i  l'embouchure 
du  Mississipi  dans  le  golfe  du  Mexique,  on  a  un 
développement  de  7200  kilomètres;  il  faut  i^uter 
que  les  autres  affluents  de  ce  fleuve  immense 
comptent  :  la  Rivière  plate  1900  kilomètres  ; 
l'Arkansaa  3400;  la  Rivière  Rouge  2500;  l'Ohio 
(avec  l'Alloghanv)  2200.  En  descendant  encore 
vert  le  and,  et  alors  quo  le  continent  se  rétrécit, 
on  trouve  la  Trinité  avec  800  kilomètres,  le  Bra- 
Bos  de  1200;  le  Colorado  de  l'est  de  1100;  le 
Rio  Grande  del  Norto  de  2800;  le  Saint-Jean  du 
Nicaragua  de  200. 

Dans  l'Amérique  du  Sud,  l'énorme  altitude  de  la 
chaîne  des  Andes,  située  d'ailleurs  le  long  de  la 
céte  occidentale,  fait  diriger  tous  les  fleuves  vers 
la  mer  des  Antilles  ou  l'océan  Atlantique.  On 
trouve  d'abord  dans  les  États  de  Colombie,  la  Mag- 
dalena  avec  un  parcours  de  1500  kilomètres.  En- 
suite se  présente  l'Orénoque  qui  a  un  développe-* 
mentde  2400  kilomètres  et  est  surtout  remarqtuu)le 
par  ses  nombreux  tributaires,  dont  quelques-uns  no 
e  cèdent  en  grandeur  ni  au  Rhin,  ni  au  Rbdne,  ni 


au  Tage,  tels  que  le  Ventuari,  le  Caura,  la  Caroni, 
le  Guaviare,  le  Meta  et  l'Apure  ;  on  sait  d'ailleurs 

Jue,  par  une  disposition  particulière  du  plateau 
quinoxial,  l'Orénoque  communique  avec  le  fleuve 
des  Amazones,  au  moyen  du  Cassiqmari  et  du 
Rio  Negro.  Mais  avant  l'embouchure  des  Amazones, 
on  trouTO,  se  déversant  dans  l'océan  Atlantique, 
plusieurs  flewet  qui  ont  leur  loureedans  les  mon- 
tagnes de  la  Guyane  ;  l'Essequibo  d'une  étendue 
de  700  kilomètres,  le  Corentin  de  500  kilomètres, 
le  Maroni  de  600,  l'Oyapock  de  300.  La  rivière  des 
Amasones  est  le  plusgrand  fleuve  du  monde,  elle 
n'a  pas  moins  de  6000  kilomètres  de  parcours  et 

fiossède  de  nombreux  et  vastes  affluents  parmi 
esque]sleRioNegroa1100kilomètres,rUcayali900, 
le  Japura  1100,  le  Punis  2000,  le  Hadeira3300,  le 
Tajajos  2000,  le  Xingu  1800,  le  Tocantins  2000. 
Plus  bas  sur  le  cAté  du  Brésil  on  trouve  encore  le 
Paraoalytw  de  1000  kilomètres  et  le  Sta  Francisco 
de  2100  kilomètres.  Plut  loin  encore  an  delà  de 
l'Orugajr  on  rencontre  l'embouchure  du  Rio  de  la 
Plataqui,  depuis  les  sources  du  Parana,  aun  par-> 
cours  de  4000  kilomètres  et  qui  reçoit  le  Paraguay 
de  2400  kilomètres,  le  Ptleomago  do  1680,  lo  Suado 
de  1600,  l'Uruguay  de  1200.  Le  continent  devient 
de  plus  en  plus  étroit,  surtout  quand  on  atteint  la 
Patagonio;  le  Goboateofti  (Rio  Colmdo)  n'a  i^us 
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qne  900  kilomètres,  le  Limay-Leoru  (Rio  Neero) 
que  fMM),  le  Ghapal  que  600,  le  Desudo  que  500,  le 
Santa-Cruz  que  400.  On  n'est  plus  alors  qu'à  SCO  ki- 
lomètres du  détroit  de  Magellan. 

Le  nouveau  momie  présente  aussi,  surtout 
rAmérique  du  Nord,  d'immenses  lacs  qui  ajoutent 
beaucoup  A  la  puissance  de  la  production,  en  con- 
tribuant aree  les  fleuvei  A  apporter  la  fécondité  au 
milieu  des  terres.  D'abord  sous  la  cercle  polaire  arc- 
tique on  trouve  le  lac  du  Grand-Ours  de  2  millions 
d'hectares,  et  un  peu  plus  bas,  par  63  d^és  de 
latitude  boréale,  le  grand  lac  de  rfisclave  avant  une 
superficie  de  3100000  hectares.  Le  lac  Winnipeg 
sur  le  territoire  de  la  baie  d'Hudsou,  par  53  degrés 
de  latitude,  a  2500000  hectares  Les  cinq  lacs 

Ïai  se  communiquent  pour  se  continuer  par  le 
euve  Saint-Laurent,  sont  inégalement  immenses; 
le  lac  Supérieur  A  8  360000  hectares,  le  lac  Hicbi- 

fan  6190000,  le  lac  Huron  6130000,  le  lac  Erié 
460000,  le  lac  Ontario  189000U.  L'ensemble  des 
cinq  lacs  donne  une  superficie  totale  de  S50300U0 
hectares,  soit  environ  les  deux  tiers  de  celle  de  la 
mer  CaspleoDe.  Dans  l'Amérique  centrale  on  ne 
peut  citer  comme  Important  que  le  lac  de  Mioara- 
na  d'une  étendue  de  1&97000  hectares.  Dans 
l'Amérique  du  Sud,  tes  grands  lacs  sont  moins 
nombreux  que  dans  l'Amérique  du  Nord  ;  ou  ne 
signale  guère  «jne  ceux  de  Maracaibo,  de  Va- 
lencia  et  de  Titicaca,  celni-ci  ayant  une  snperftcie 
de  990000  hectares. 

On  trouve,  dans  le  nouveau  monde,  tous  les 
climats  possibles,  depuis  les  frimas  les  plus  froids 
jusqu'aux  chaleurs  les  plus  brûlantes,  depuis  les 
plus  grandes  humidités  jusqu'aux  sécheresses  les 
plus  extrêmes.  Vers  les  pôles,  des  nuits  et  des  jours, 
qui  durent  alternativement  quelques  heures  et  des 
mois  entiers;  vers  l'équateur,  des  jours  et  des  nuits 
d'une  égalité  A  peu  près  constante.  Là  bas  de  longs 
hivers  et  de  courts  étés ,  ici  des  printemps  presque 
éternels.  A  cause  des  altitudes  extrêmement  chan- 
geantes, les  climats  les  plus  divers  se  rencontrent 
parfois  dans  le  même  pays.  Dans  l'Amérique  du 
nord,  le  climat  est  en  général  pins  rude  qu'en 
Europe  sous  la  même  latitude;  on  y  constate  des 
températures  plus  extrêmes. 

Toutes  l«s  cultures  prospèrent  dans  le  nouveau 
monde  :  cultures  forestières,  céréales,  racines,  plan- 
tes textiles,  plantes  sucrièrcs,  oléifères,  résineu- 
ses, odoriférantes,  fï-uitières  de  tous  genres,  médi- 
cinales, donnant  les  épices  les  plus  variées,  four- 
nissant descoulenrsde  tous  genres.  Les  raffinements 
de  la  civilisation  la  plus  avancée  y  ont  trouvé  des 
satisfactions  inattendues. 

Lorsque  les  Européens  l'envahirent,  ils  y  trou- 
vèrent,  à  cOté  de  quelques  régions  habitées  par 
des  populations  vivant  en  sociétés  régulières  et 
stables ,  cultivant  la  terre  et  s'adonnant  i  l'in- 
dustrie et  au  commerce,  de  vastes  espaces  converls 
d'une  admirable  v^taUon  absolumentfortuite,  na- 
inrelle,  où  les  hommes  n'avaient  jamais  paru  que  par 
bandes  sauvages  ne  tîvant  presque  que  parla  pAche 
ou  la  chasse. 

Les  premiers  conquérants  s'occupèrent*  avant 
tout,  de  profiter  des  richesses  du  nouveau  monde  ; 

i'  prendre  les  métaux  précieux  qui  y  abondaient, 
es  pierres  de  prix,  les  produits  végétaux  les  plus 
cuneux»  et  opérer  par  la  dévastation  plutét  que 
par  une  exploitation  réglée,  ce  fut  l'entraînement 

Sioéral.  On  commença  ensuite  des  défrichemeïits 
e  forêts  des  centaines  de  fois  séculaires,  non  pas 
méthodiquement,  mais  parle  feu,  et,  par  exemple, 
pour  avoir  du  caoutchouc,  on  coupa  les  arbres  au 
lieu  d'y  pratiquer  une  simple  incision.  Vais  avec 
le  temps,  des  idées  de  bonne  culture  sont  venues 
et  ont  établi  peu  i  peu  leur  règne  ;  les  cultivateurs 
du  nouveau  monde,  aux  prises  avec  les  nécessités, 
ont  même  inventé  des  cultures  nouvelles  pour  ob- 
tenir 4  meUlear  compte  de  grandes  récoltes. 


De  l'Amérique  on  tire  aujourd'hui  tous  les  pro- 
duits végétaux  et  animaux  ae  l'ancien  monde  et 
beaucoup  d'antres  encore  qui  étaient  absolument 
inconnus  de  l'antique  civilisation  européenne,  asia- 
tique ou  africaine.  La  découverte  des  moyens  de 
communication  rapides  et  économiques  A  travers 
les  terres  et  les  mers  impose  d'aillenn  A  tous 
les  peuples  la  nécessité  de  se  mettre  au  courant 
de  tous  les  progrès,  et  il  est  dans  la  force  dei 
choses  que  la  consommation  s'adresse  toiqours  A 
la  production  la  plus  économique. 

Mais  aucun  homme  réfléchi  n'admettra  qu'il  y  ait 
quelque  part  une  terre  qui  puisse  indéfiniment 
produire  sans  restitution.  Les  champs  nouvelle- 
ment défrichés  de  l'Amérique ,  après  quelques 
années  de  grande  fertilité,  redeviendront  ce  que 
sont  tous  les  champs  du  vieux  monde.  Partout  il 
faut  le  travail  et  la  sueur  du  laboureur  :  les  climats 
différents  exigent  des  procédés  différents  dans  les- 
détails,  mais  les  principes  généraux  restent  les  mê- 
mes. La  fertilité  do  la  terre  américaine  n'est  pas 
exceptionnelle  ;  elle  n'est  pas  plus  grande  que 
celle  de  la  terre  d'Europe,  d'Asie  ou  d'Afrique  ; 
elle  y  est  soumise  aux  nlAmes lois.  Quandon  'apris 
dans  an  sol  ce  qui  s'y  trouve,  on  Ta  vile  épuisé, 
comme  d'une  bourse  où  plonge  la  main  pour  reti- 
rer sans  rien  rapporter.  D'ailleurs,  il  faut  savoir 
prendre  son  parti  de  ce  qui  est.  L'agriculture  amé- 
ricaine se  développe  chaque  jour,  en  délaissant  les 
terres  déjA  épuisées  pour  aller  dévorer  la  récolte 
accumulée  dans  les  terres  neuves  ;  elle  atteindra 
vite  le  bout  ;  il  faudra  qu'elle  revienne  sur  ses 
pas,  et  elle  sera  dans  les  conditions  ordinaires  des 
cultivateurs  des  vieilles  terres. 

En  même  temps,  la  population  s'aceroit  aussi 
dans  le  nouveau  monde  ;  les  consommateurs  s'y 
multiplient,  et  btentét  plus  vite  que  la  production. 
L'équilibre  sera  vite  rompu.  Juste  retourdeschoses 
d'ici  bas,  selon  une  expression  toujours  vraie. 
Dans  tons  les  cas,  bien  connaître  la  situation  est  le 
principal  intérêt  des  agricuMcurs. 

Tout  d'abord  vont  être  ici  réunis  les  renseigne- 
ments sommaires  relatifs  aux  possessions  des  di- 
vers pays  d'Europe  en  Amérique,  quelles  quo 
soient,  bien  entendu,  la  forme  et  la  nature  des 
gouvernements.  Tous  les  nombres  statistiques  qui 
vont  être  cités  se  rapportent  A  la  période  de  18T1- 
1881. 

Les  possessions  anglaises  sont  considérables, 
surtout  dans  l'Amérique  du  Nord. 

It  y  a  tout  d'abord  le  Donùnion  o{  Canada  ou 
la  puissance  du  Canada  : 


HRut-Ctiuds  ou  Csiuda 

occidoDlal  ouOnUrio. 
Bu-Canada  on  Canada 

oriontot  ou  Québec. 

Nouvel  lu-BcotM  

Nouveau  Bruiiawick... . 
Ptince  Bdward  liland. 
Haniloba,  au  bord  dti  lac 

Winnipar  

Colambie  bntannfquofy 

comprit  Vancouver). 
Territoires  du  N.-O.... 


suarAOi  MPDLAnëii 
1871 

lioclams  liaUtatta 


POPOLATIOM 

IBM 
haUlanU 


STSUOOO  lenOOO  IM3460 


50077000  1191000 

S(U8000  3^7000 

7U7G0OO  285000 

563000  MODO 

zmm  12000 

02200000  33000 

e43100COO  GOOOO 


1358*77 
440  000 
3i1 130 
107800 

48500 
j  13001» 


DominioiiofCaDwla...    830178000  3632000    4  350000 

Sur  l'ensemble,  la  densité  de  la  population  n'est 
encore  que  de  0,5parlOU  hectares,  mais  elle  s'élève 
A  17  habitants  sur  l'ile  du  prince  Edouard,  A  7  dans 
la  Mouvelle-Ëcosse,  A  6  dans  le  Haut-Canada  et  A 
2  dans  le  Baa-Gannda.  La  population  a  augmenté 
de  «68000  habitanU  on  10  ans,  de  1871  A 1881. 

Les  autres  possessions  anglaises,  dans  l'Améri- 
que, sont  les  suivantes  : 
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New  Foundlind  (Terre  Nmvfl)... 

Ile*  Bemudei  

Bohama*  

Jamaïque  

Hm  Vfenï»>  (VIrein  Uianita)  

SenU-CbriitopIic  ot  Anfiiîlla  

Anlùoa  •  

Doinûiiea  

SanU-Luna  

Sanla-Vliieenl  

Barba dos  

Trinité  (TrirïUdj  

Antre»  Antilti»  

Hondurat  

Guyane  liHlanDiqHC  

llei  Falkland  ou  Malouiuea  

Totaux  pour  lea  poueialoiu 
briUiiniquea  en  Amdnque  anlrca 
que  b  puissance  Canadienne  

Totaux  fl^udraux  pour  les  colo- 
•lea  anclaiso*  en  Amérique  


Hectares 

10411400 
10000 
I3W000 
1085000 
14800 
17600 
SSlOO 
n40D 
81400 
38000 
48000 
454400 

ssoooo 

3000000 
22100000 
1684000 


habilanlt 

161000 
13000 
39000 

&58000 
6000 
S8000 
35000 
35000 
33000 
35000 

162000 

1090CO 
76000 
24000 

215000 
1000 


40037000    1  522000 


870815000  5  204000 


La  densité  moyenne  par  100  hectares  (1  kilomètre 
carré)  n'est  que  de  0,6,  mais  elle  s'élève  à  377  à 
Uarbados,  lo9  à  Saint-^bristophe  et  Anguilla,  à 
139  à  AnUgua,  i  130  aux  lies  Bermudes,  à  9S  i 
Saial-Vincent,  5i  à  Saiote-LDcie,  51  à  la Jamalqne, 
41  aux  Iles  Vierges,  etc.  On  donne  parfois  le  nom 
d'Indes  occidentales  britanniques  à  l'Honduras  et 
i  la  Guyane  anglaise. 

Les  seuls  autres  Etats  de  l'ancien  monde  qui 
aient  des  possessions  en  Amérique  sont  l'Espagne, 
les  Pays-Bas,  le  Danemark  et  la  France. 

L'Espagne  possède  : 

hectare!  habiUate 

Cvlw  (a*oetle  do  PIni,  elo.)   4IB83D0O  14000M 

Pwrlo-Rlco.  ete   931000  «06000 


Totaux   12814000  2066000 

Ln  densité  de  la  population,  par  100  hectares,  est 
de  12  habitants  pour  Cuba,  de  72  pour  Puerlo-Rico, 
de  1S  en  moyenne. 

Les  possessions  américaines  des  Paji-Bai  aont 
les  suivantes  : 

hectares  babitaota 

6000  8000 
105  000  35000 
11932000  60000 


Aniilks  (Saiul-Martin)  

Curaçao,  ele  

Surinam  (Guyane  iiéderlandeiao). 

Tounx   12045000  112000 

La  population  spécifique  par  100  hectares  est  de 
0,9  pour  l'ensfmble,  de  100  habitants  pour  Saint- 
Martin,  de  33  pour  Curaçao,  de  0,6  pour  Surinam. 

Le  Danemark  possède  : 

hcclarca  habitants 

Une  partie  du  Grocabiid   9000000  10000 

Antilles   35800  38000 


Tolanx. 


9035800 


48000 


La  densité  spécifique  moyenne  par  100  hectares 
n'est  que  de  0,5;  elle  s'élève  à  38  habitants  pour 
les  Antilles  danoises. 

Enfin,  les  possessions  f^ncaises,  en  Amérique, 
sont  les  suivantes  : 


Saint-Pierre  ol  Miquolon  

Guadeloupe  et  dépendances  (avec 

Saint-BarUiéleiny)  

Martinique  

Cnyuo  


licctarei 
23  500 

167300 
93700 
7700000 


habitants 
5000 

185000 
1630no 
37000 


Totaux, 


  7980500  380000 

Les  populations  spécifiques  par  100  hectares 
sont  :  de  21  habitants  pour  Saint-Pierre  et  Mique- 
Ion,  où  il  y  a  d'ailleurs  une  population  flottante; 
de  111  pour  la  Guadeloupe,  de  105  pour  la  Harti- 

Îue,  de  Q,i  pour  la  Guyane,  de  4  pour  l'ensemble 
e  toutes  les  colonies  américaines. 


Les  territoires  sous  la  domination  on  le  protec- 
torat d'Etats  européens  est  donc  en  Amérique  de 
912709300  hectares,  arec  une  population  totale 
de  7710000  habitanU. 

Les  Etats  indépendants  de  l'Amérique  du  Nord 
réparliisenl,  pour  les  terres  arctiques  : 

hcclana  habitants 

Partie  da  Groënbod  non  danws-   211000000  lOOW 

Autres  Icma   130000000  * 

Partie  des  grandi  laci   13000000  a 

Viennent  ensuite  les  E^ts-Dnis  d'Amériaue,  deni 
lesquels  il  faut  distinguer  38  Etats  conrédéres,  10 
territoires  ci  une  partie  des  grands  lacs.  On  a  lu 
nombres  suivants  : 

kcciarea  habilanU 

3 1  Elala  conffdérÀ   541300000  48475000 

10  icrriloire*   302300000  820000 

Partie  des  ^inds  lacs   13300000  * 


Totaux   OiOOOOOOO  50295000 

Les  38  Etats  sont:  Maine,  New-Hampshire, 
Vennont,  Massachusetts,  Rhode  Island,  (kianecticut, 
New- York,  Pennsylvanie,  New- Jersey,  Delaware, 
Maryland,  district  de  Columbia,  Virginia,  North- 
Carolina,  South-Carolina,  Géorgie,  Florida,  Ala- 
bama,  Hississipî,  Louisiane,  Texas,  Virginie  occi- 
dentale, Tennessee,  Kentucky,  Uhio,  Indiana, 
Illinois,  Michigan,  Wisconsin,  Arkansas,  Missouri, 
Kunsas,  Colorado,  lowa,  Nebraskti  Hinnesote.  La 
densité  moyenne  de  la  population,  en  1880t  y  était 
de  9  &  10  habitants  par  lOO  hectares. 

Les  dix  territoires  sont  :  Montana,  Dakota,  Wyo- 
mine,  New-Mexico,  Indian  country  (pays  indien)» 
Washington,  Arisona,  Idalio,  Utab,  presquile  d*A- 
ludka.  La  population  spécifique  n'était,  en  1880, 
que  de  0,2  par  100  hectares. 

On  ne  saurait  trop  rappeler  ici  que  c'e»t  par  une 
ellipse  sujette  à  causer  bien  des  erreurs  que  sou- 
vent on  parle  des  Etats-Unis  de  la  grande  répu- 
blique américaine  comme  s'ils  constituaient  tout 
le  nouveau  monde.  Dans  cet  article  il  est  question 
d'une  vue  d'ensemble  sur  tout  le  continent  améri- 
cain, des  études  spéciales  sur  ses  parties  les  plus 
importantes  viennent  A  leurs  places  respectives. 

Dans  la  partie  méridionale  de  l'Amérique  du  Nord 
et  dans  rAméricpte  centrale,  on  trouve  comme 
Etats  indépendants: 

lieclarea  habitants 

Mexiqne   492100000  9  343000 

Guai^ola   10600000  1191000 

San-SalTador   4900000  483000 

Nicaraitua.,   ISIOOOOO  300000 

Cosla-Rica   S60000D  190000 

Haiii   3400000  S73000 

Saim-Domingue   SSOOOOO  350000 

Totaux   333900000  13338000 

La  population  spécifique  est,' pour  l'ensemble,  de 
6  habitants  par  lOU  hectares;  elle  monte  à  25  pour 
San-Salvador,  24  pour  Haïti,  et  11  pour  Guatemala. 
Les  Etats  indq»enaantB  âe  l'Amérique  du  Sud,  sont: 


Etats-Unis  de  Colombie  

VencEUDla  

République  de  l'Equateur.  

Pérou  

Bolivie   ■ 

Chili  

Brésil  

Panipisy  

Umguay  

Répnbtiane  Argentine  avec  la  Pa- 

tagsBie  

Terre  do  Feu  et  dépendances. . . . 


hectare* 

83000000 
113800000 

65000000 
113000000 
127500000 

35000000 
683700000 

23800000 

48100000 


habîtuts 
3000000 
1784000 
1146000 
3050000 
2000000 
2136000 
44109000 
394000 
447000 


297800000  3  490000 
7800000  4000 


Totaux   1707909000  9T807099 
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La  population  spécifique  pour  tout  cet  ensemble 
ne  s'élève  qu'à  1,5  par  100  hectares;  dans  le  pays 
le  plus  peuplé,  le  Chili,  elle  n'est  que  de6  hahitants. 

En  récapitulant,  on  trouve,  pour  le  nouveau 
monde  tout  entier,  y  compris  toutes  les  Iles,  une 
surface  totale  de  42U  millions  d'hectares,  et  une 
population  de  98  millions  d'habitants  seulement. 

Outre  tous  les  produits  que  peut  produire  l'an- 
cien monde,  on  tire  de  l'Amérique,  pour  être 
dirigées  sur  les  vieux  continents,  un  grand 
nombre  de  denrées  précieuses  inconnues  à  l'an- 
cienne civilisation.  Les  principaux  objets  d'ex- 
porlah'on  provenant  de  l'agriculture  sont  :  les  cé- 
réales, les  animaux  vivants,  les  viandes  de  tous 

f;enres,  les  graisses,  les  laines,  les  peaux,  les  os, 
es  pelleteries  et  les  Fourrures,  les  plumes,  le  su- 
cre, te  café,  le  cacao,  le  maté,  le  tabac,  la  vanille, 
les  épices  les  plus  diverses,  les  fruits  les  plus 
variés,  les  bois  de  construction,  les  bois  de  tein- 
ture, les  bois  d'ameublement,  le  caoutchouc,  les 
résines,  le  coton,  le  jute  et  beaucoup  d'autres  tex- 
tiles, l'indigo,  la  cocoenille,le  quinquina,  la  salse- 
pareille, le  guano,  le  nitrate  de  soude,  des  ma- 
chines pour  exécuter  rapidement  les  récoltes,  des 
fourches  et  dos  instruments  i  main.  En  échange, 
le  vieux  monde  envoie  surtout  des  boissons  et  des 
objets  tnanubcturés.  L'étude  de  chaque  pays  peut 
seule  fùre  connaître  la  puissance  de  chaque  pro- 
dncUon  et  les  besoins  de  chaque  consommation. 

Il  ùnporte  d'allleun  de  rappeler  ici  que  dès  la 
déceaverte  Ab  rAmdriqna,  les  contiDenta,  selon 
les  expressions  si  bien  trouTAes  par  M.  Boussln- 
gaultqui  a  vu  les  terres  conquises  i  la  civilisation, 
les  continents  ont  échangé  ce  qui  manquait  au 
bien-être  de  leurs  habitants  ;  si  Tagriculture  de 
l'ancien  monde  doit,  saiA  aucun  doute,  une  partie 
de  ses  progrès  à  l'introduction  de  quelques  plantes 
venues  des  régions  tempérées  des  Andes,  en  re- 
tour l'Améritfue  en  a  repu  le  fh)ment  et  les  ani- 
maux domestiques.  Le  lama  était  l'unique  animal 
capable  de  servir  aux  transports,  espèce  d'ailleurs 
fort  peu  intéressante  i  cause  de  sa  faiblesse  et  de 
la  qualité  intérieure  de  sa  chair.  Aussi  a-t-il  dis- 
paru devant  le  mouton  amené  d'Europe.  » 

Il  est  bien  remarquable  d'avoir  à  constater  que 
parmi  les  cultures  dont  l'immense  prospérité  aux 
Etats-Unis  «ffirave  le  plus  les  agriculteurs  euro- 
péens qui  redoutent  1*  eoneurrence  étrangère»  il 
se  trouve  précisément  la  seule  plante  tlimenteire 
que  l'ancien  monde  ait  donnée  au  nouveau.  Quel- 
ques grains  de  (Moment  importés  et  semés  vers 
1530  ont  été  l'origine  de  ces  riches  moissons  que 
l'on  admire  aujourd'hui  dans  presque  tous  les  Etats 
du  Nord  et  du  Sud,  et  que  les  irrigations  rendent  si 
magniftqnes  dans  quelques  régions  chaudes.  L'an- 
cien monde  a  encore  donné  au  nouveau  la  canne 
i  sucre,  le  café,  la  vigne  (  Vitts  vinifera),  le  coton- 
nier, c'est-i-dire  des  plantes  dont  la  culture  four- 
nit  des  produiu  d'une  consommation  considérable. 
L'ancien  monde  n'a  reçu  du  nouveau,  parmi  les 
plantes  jouant  nn  grand  rdle^  soit  dans  l'alimenta- 
tion, soit  dans  la  vie  sociale,  que  la  pomme  de  terre, 
le  maïs,  le  topinambour,  le  tabac  et  le  quincçiina 
En  ce  qui  concerne  les  animaux  domestiques 
paiement  l'aneien  monde  a  beaucoup  pins  donné 
an  nonvean  qu'il  n'en  a  reçu.  Deux  animaux  do- 
mestiques seulement  sont  en  Europe  d'origine 
américaine,  le  dindon  et  le  canard  musqué.  En 
revanche  l'Amérique  a  reçu  le  cheval  et  l'àne,  le 
chameau,  le  bœuT  ordinaire  (Boi  Taunu),  le  mou- 
ton, lé  pore,  le  coq  et  les  poules  des  ba^jies-cours 
européennes,  i  L'alpaca,  le  lama,  que  les  monta- 

SardsdnPéroâ  et  du  Chili,  dit  M.  Boussingault 
iémotre  d'agronomie,  t.  III,  p.  77),  utilisaient  en 
lui  faisant  porter  de  légers  fardeaux,  disparurent 
presque  partout  devant  le  cheval,  l'âne,  le  mulet, 
possédant  à  an  bien  plus  haut  degré  la  force  -et 
l'igilité.  Lea  laani  n^vaient  pas  dépassé  l'équa- 
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teur;  aussi,  au  Mexique  ainsi  que  dans  le  Cundi- 
namarea,  une  classe  nombreuse  de  la  population 
fonctionnait  comme  des  bâtes  de  somme.  La  seule 
viande  de  boucherie  qu'on  y  consommait  provenait 
du  chien.  »  D'un  autre  eùlé,  Alexandre  de  llum- 
boldt,  dans  son  Bstai  politique  sur  la  Nouvelle 
Espagne  (t.  III,  p,  223),  donne  ces  détails  qui  achè- 
vent de  peindre  la  situation  de  TAroérique  au  mo- 
ment de  la  conquête  :  «  Les  Mexicains  n'avaient 
pas  songé  A  réduire  &  l'étet  de  domesticité  les 
deux  bœufs  propres  à  la  partie  septentrionale  du 
nouveau'continent  (Boa  amen'canus.  Bas  moscha- 
tiu);  ils  n'avaient  pas  davantege  tiré  parti  des 
brebis  sauvages  de  la  Californie,  ni  des  cnèvres  de 
Monterey.  Parmi  les  variétés  de  chiens  qui  ap- 
partiennent au  Mexique,  une  seule,  le  tecAtcnf, 
servait  i  la  nourriture  de  l'homme  ;  on  le  chftteait 

rciur  l'engraisser  avant  de  l'envoyer  au  marché, 
ans  doute,  le  besoin  d'animaux  domestiques  se 
faisait  moins  sentir  à  une  époque  où  chaque  famille 
ne  cultivait  qu'une  petite  étendue  du  terrain,  et 
oit  une  grande  partie  du  peuple  se  nourrissait 
presque  exclusivement  de  végétaux,  i  Combien  les 
choses  sont  changées  !  Dans  les  vastes  solitudes  oîi 
avant  la  conquête  erraient,  pour  être  la  proie  du 
lion  et  du  jaguar,  çà  et  là,  le  cerf  techeté,  le 
dain,  le  eaniai,  le  pécari,  se  sont  multipliés  de 
nombreux  troupeaux  oui  font  la  richesse  des 
fermes  ou  des  hato$  élevés  dans  les  Manoi.  Des 
milliers  et  des  millions  de  bétes  chevalines,  asincs, 
mulassière,  bovines,  vivent  dan»  dlmmenses  et 
riches  p&turages  et  fournissent  de  la  viande  et 
d'autres  produits  animaux  pour  le  monde  entier. 
L'ancien  monde  a  appris  l'agriculture  à  l'Améri- 

3ue  qui  profite  des  leçons  reçues  au  point  d'en 
onner  à  son  teur  et  de  sévères  pour  ceux  qui 
résistent  aux  progrès  amenés  par  les  découvertes 
de  la  science  ;  ilraut  marcher  en  avant. 

AUBBOM  (ootonifue).  —  Nom  vulgaire  donné, 
dans  quelques  parties  de  la  France,  a  des  plantes 
amères  dont  les  graines  peuvent,  lorsque  le  blé 
n'en  a  pas  éte  purgé,  communiquer  au  pain  un 
go&t  d'amertume.  Tellea  sont  notamment  l'/terit 
omaro,  le  XfKscori  eonumm. 

AHÉTBVSTE  {miiUralogie).  —  Quartz  hyalin 
violet,  qui  doit  cette  couleur  à  une  faible  propor- 
tion d  oxyde  de  manganèse.  Les  plus  belles  amé- 
thystes Tiennent  du  Bréril,  de  l'Espagne  et  de 
l'Inde.  —  On  a  donné  le  nom  d'améthyste  orien- 
tale au  corindon  hyalin  violet. 

AHÉTHVSTAE  (AorItcuKure).  —  Plante  her- 
bacée annuelle,  originaire  de  Sibérie,  cultivée 
dans  les  jardins  pour  ses  corymbes  de  fleurs 
bleues  odorantes.  La  tige  atteint  30  à  35  centi- 
mètres. On  sème  les  graines  au  printemps  sur  place, 
principalement  à  l'exposition  au  nord.  Cette  plante 
est  rapportée  à  la  famille  des  Verbénacées  ou  à 
celle  des  Labiées. 

AMBTHV8TIJ9  {histoire  de  l'agriculture).  — ^om 
donné  dans  Ovide,  i  une  vigne  dont  le  jus  passait 
pour  ne  pas  enivrer. 

AMBTI.  ~  Nom  vulgaire  du  chêne,  dans  le  pays 
basque. 

AHEDBLIB,  AMBOBLISWIIBNT.  —  Action  de 
diviser  la  terre  arable,  aOn  de  la  rendre  plus 
perméable  i  l'action  des  agents  météoriques.  L'a- 
meublissement  du  sol  est  une  des  principales  opé* 
rations  pratiques  de  l'agriculture;  il  a  pour  but, 
en  elTct,  de  former  pour  les  graines  un  lit  favo- 
rable où  elles  trouvent  les  conditions  normales 
de  leur  développement,  ainsi  que  de  permettre 
jusqu'aux  racines  des  plantes  1  accès  des  agents 
extérieurs.  L'ameublissement  est  obtenu  sott  par 
des  travaux  de  culture  multipliés  dans  lesquels 
des  instruments  spéciaux  divisent  le  sol,  soit  par 
le  mélange  avec  celui-ci  d'amendements  qui  en 
corrigent  la  nature  trop  compacte. 

Toutefois,  U  faut  éviter  un  excès  d'ameublisse- 
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ment;  c'est  un  danger  qui  est  aises  Tréquent  dans 
les  jardins.  Si  la  terre  était  rendue  trop  légère, 
les  racines  des  plantes  ne  ponrraient  pas  s'y  Rxer 
avec  une  vigueur  sumsantê  et  la  couche  superfi- 
cielle pourniit  être  enlevée  par  les  vents  vîoleutn, 
ainsi  qu'il  arrive  dans  les  dunes  des  bords  de  la 
mer.  (Voy.  Akekdehehts.) 

AHEULONNEl.  —  C'est  former  des  meules  ou 
des  meuloas  avec  les  Toins  ou  les  pailles  coupées, 
en  vue  de  les  conserver  ou  de  les  mettre  à  l'abri 


localités  ;  mais  leur  Tormation  exige  de  nombreux 
ouvriers,  qu'il  n'est  pas  toujours  »rilc  de  réunir 
pour  faire  cette  importante  opération.  Un  agricul- 
teur du  département  du  Loiret,  H.  Couteau,  a  ima- 
giné, en  1K7d,  un  appareil  qui  permet  de  faire  lus 
meulons  rapidement  et  avec  peu  de  monde.  Cet 
appareil  est  représenté  par  les  flgures  280  à  38S 
dans  les  différentes  phases  de  l'opération. 

Le  chariot  à  meulons  de  M.  Couteau,  appelé 
aussi  ambilloteuse  ou  meuloneuse,  consiste  en  un 


S 
e 
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des  intempéries.  Les  meules  affectent  des  formes 
variées  suivant  les  habitudes  locales  et  les  circon- 
stances spéciales  des  exploitations  rurales. 

Les  meulons  sont  de  petites  meules  temporaires 
formées  avec  les  foins,  quand  ils  viennent  d'être 
coupés  el  qu'ils  ont  commencé  k  se  dessécher,  en 
Tue  de  les  mettre,  pendant  la  nuit  et  les  jours  hu- 
mides, à  l'abri  des  orages  et  des  pluies  et  d'en 
assurer  la  dessiccation.  Les  formes  et  les  dimen- 
sions des  meulons  varient  beaucoup  suivant  les 


biti  en  bois  monté  sur  deux  roues  et  traîné  par 
un  cheval.  Les  deux  roues  sont  indépendantes 
l'une  de  l'autre  ;  l'essieu  transversal  est  supprimé, 
et  chaque  roue  repose  sur  un  petit  essieu  fixé  au 
bàU.  Celui-ci  porte  une  caisse  sans  fond  etn'a^fant 
que  trois  ciMés,  celui  de  l'arrière  étant  supprimé. 
La  partie  supérieure  de  chaque  face  est  munie 
d'un  rebord  sur  lequel  un  ouvrier  peut  monter. 
Le  fond  de  la  caisse  est  remplacé  par  six  chaînes  en 
fer  parallèles,  dont  les  extrémités  sont  atlacbéei 
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i  deux  rouleaux  placés  l'un  i  l'avaDt  et  l'autre  à 
l'arrière.  Le  routuau  de  l'avant  est  lixe  ;  quant  â 
celui  de  l'arricrc,  il  est  monté  à  charnière  sur  le 
côté  droit  du  bâti,  et  il  est  mobile  à  l'extrémité 
gauche.  Il  entre,  de  ce  câté,  dans  une  rainure  cou- 
dée qui  le  supporte.  En  outre,  il  peut  pivoter  sur 


\ 


Ini-même  i  l'aide  d'un  petit  lerier.  Les  maillons 
exlrômea  des  chaînes  entrant  dans  des  crochets 
"xé«  sur  ce  rouleau,  les  chaînes  se  décrochent 
quand  on  le  fait  tourner,  et  leur  extrémité  tombe 
sur  le  sol.  Le  mécanisme  présente  dono  la  plus 
grande  simplicité;  une  seule  pièc«  est  mobile, 
c  est  le  rouleau  d'arrière. 


Le  fourrage  étant  disposé  en  andains,  on  Tait 
avancer  le  chariot  entre  deux  andaiiis.  Deux  ou- 
vriers, l'un  à  droite,  l'autre  à  gauche,  ramassent 
le  foin  avec  leur  fourche  et  Te  jettent  d:tns  la 
caisse.  Celle-ci  se  remplit  progressivement,  ainsi 
que  le  montre  la  figure  S81.  Le  chariot  peut  conte- 
nir 70  A  80  bottes  de  fourrage. 
Lorsque  le  meulon  est  près  d'être 
h  achevé,  un  des  ouvriers  monte 

sur  la  caisse  et  en  modèle  la  par- 
tie supérieure.  Lorsque  le  chariot 
est  rempli,  on  arrête  le  cheval.  Si 
ce  meulon  doit  être  déposé  sur 
<  place,  un  des  ouvriers  fait  tourner 

,  ]  le  rouleau  d'arrière,  les  chaînes  se 

détachent  et  le  rouleau  descend 
sur  le  sol.  Le  mémo  ouvrier  fait 
ensuite  pivoter  ce  rouleau  sur  sa 
charnière (fig.  28âjct  l'on  fait  avan- 
cer le  cheval.  Le  mouvement  du 
chariot  entraine  les  chaînes,  et  lo 
meulon  reste  à.  la  place  qui  lui  a 
oté  choisie.  Dès  qu'il  est  dépassé, 
nn  remet  le  rouleau  en  place  et 
l'on  rattache  les  chaînes.  Lecharîot 
peut  recommencer  à  fonctionner. 

Cette  description  montre  qu'il 
suffit  de  deux  hommes  et  d'un 
cheval  pour  le  travail.  D'après  les 
essais  multipliés  auxquels  M.  Cou- 
;      tcau  s'est  livré,  leur  travail  équi- 
l      vaut  à  celui  de  huit  hommes  lui- 
l      vant  la  méthode  ordinaire. 
^        Un  des  grands  avantages  de 
»      l'emploi  du  chariot  à  meuloDs  est 
qu'on  peut  placer  ceux-ci  à  vo- 
l      lonté  sur  les  burds  des  chemins, 
;      aux  extrémités  des  prairies,  éviter 
f     de  les  faire  sur  des  places  hu- 
l      mides,  etc.   En  oiïct,  quand  le 
l      chariot  est  chargé,  on  peut  trans- 
I      porter  le  meulon  oii  l'on  veut. 

Dans  tous  les  cas,  le  travail  s  : 
^      fait  rapîdementetavccune  grande 

économie, 
i?  Le  chariot  à  menions  est  vendu 
"  par  H.  Dudouy,  i  Paris;  son  prix 
est  asscs  clevc.  C'est  un  appareil 
dont  le  coût  est  rapidement  re- 
trouvé par  l'économie  qu'il  assure 
dans  la  main-d'œuvre.  Il  est  le 
complément  naturel  des  faucheuses 
mécaniques,  des  machines  à  fa- 
ner, des  râteaux  à  cheval,  dont 
l'usage  devient  de  plus  en  plus 
général  dans  le  plusgrand  nombre 
des  exploitations  agricoles. 

AMBUTEHENT,  AMBDTER 
{chaste).  —  Se  dit  de  l'action  de 
réunir  tes  chiens  en  meute  pour 
la  cbasse.  On  dit  que  les  chiens 
sont  ameutés,  c'est-^-dire  mis  en 
meute  de  manière  àpouvoirchas- 
ser  ensemble. 

AHHAT.  —  Nom  donni  i  une 
variété  de  ilattier  i  fruit  rouge, 
et  qui  croît  au  Caire. 

AHHESSTIB  [botanique).  — 
Arbre  de  la  famille  des  Légumi- 
neuses, originaire  de  l'Inde,  re- 
marquable par  sa  magnifique  in- 
florescence en  grappes  dont  la  longueur  dépasse 
1  mètre,  et  par  ses  fleurs  de  couleur  écarlale, 
munies  de  bractées  également  colurées.  Ces  fleurs 
servent  dans  les  cérémonies  du  culte  bouddhiste. 

AMiA  (pitcicullure).  —  Nom  donné  à  une  espèce 
de  poisson  du  genre  Liche  que  l'on  trouve  dans 
la  Méditerranée,  à  Nice,  &  Marseille  et  i  Cotio, 
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ayant  environ  an  dcDii-mètre  de  longueur  et  un 
tronc  de  12  centimètres  de  hauteur.  —  On  donne 
aussi  quelquefois  le  nom  d'aniia  à  la  pélamide 
Barde  ou  commune. 

AMthMLE{juriiprudenM  rurale).  —  Une  contes- 
tatiun  se  termine  à  l'amiuble,  quand  il  se  produit 
conciliation  entre  les  parties  sans  l'interveDtion  de 
la  justice.  Dans  la  plupart  des  circonstances,  les 
agriculteurs  trouvent  preilt  à  terminer  de  cette 
manière  les  difTérends  qui  peuvent  s^lever  entre 
eux  ou  les  personnes  auxquelles  ila  ont  affaire  ; 
ils  évitent  ainsi  des  paries  coasidérables  d'argent 
et  de  temps. 

AHIANTACÉ,  AMIANTOlDB.  —  QuaUacaliuns 
des  substances  qui  ont  de  la  ressemblance  avec 
l'amiante. 

AMIANTE  (minérahgie).  —  Substance  minérale 

3ui  est  une  variété  d'atbeste  et  dont  le  nom,  tiré 
e  deux  mots  grecs,  signifie:  qui  ne  peut  étro 
souillé  ou  g&té.  Celle  substance,  en  effet,  est  inal- 
térable parTe  feu  ordinaire  et  par  beaucoup  d'agents 
chimiques.  C'est  un  silicate  double  ou  triple  de 
magnésie,  de  fer  et  parfois  de  chaux,  qui  se  rat- 
tache minéralogiquement  &  l'amphibole  ou  au  py- 
roxëne.  Elle  se  présente  sous  la  forme  de  fllamenls 
très  déliés,  n'étant  pas  très  adhérents  les  uns  aux 
autres,  doux,  flexibles  et  soyeux,  le  plus  ordinaire- 
ment d'un  blanc  laiteux,  quelquefois  d'un  blanc 
verdAtre,  ou  bien  encore  d'une  couleur  fauve. 
L'amiante  peut  se  tisser  pour  la  confection  d'étoSbs, 
surtout  si  on  le  mélo  avec  du  lin  ou  du  chanvre  ; 
lors  même  que  le  (11  végétal  qui  a  servi  au  tissage 
est  détruit  par  te  feu,  le  tissu  reste  formé  et  con- 
serve de  la  flexibilité.  ■  Les  anciens,  dit  le  Dic- 
tionnaire de  l'Académie  franpaite,  brûlaient  les  corps 
dans  delà  toile  d'amiante.  >  Cette  substance  peut 
aussi  servir  à  foire  pour  les  lampes  i  alcool  des 
mècliei  incombustibles,  ou  bien  pour  préparer  la 
charpie  nécessaire  aux  amputations.  Quand  les  flla- 
mentssont  anguleux,  cassants,  ou  bien  entrelacés 
les  uns  dans  les  autres,  la  matière  rentre  dans  les 
autres  variétés  d'asbesle.  On  trouve  de  l'amiante 
dans  presque  touslesgisementstrès  nombreuxoù  se 
rencontre  l'asbeste,  en  Savoie,  en  Corse,  en  Hon- 

frie,  dans  le  Tyrol,  en  Sibérie,  au  Cap  de  Bonne  ■ 
spérance,  A  Baltimore,  etc.  Les  applications  jus- 
qu  A  présent  ne  sont  pas  en  rapport  avec  l'impor- 
tance des  gisements.  L'agriculture  n'a  pas  encore 
tiré  grand  parii  d'une  substance  qui  pourrait  être 
Utilisée  pnncipalement  pour  éloigner  Les  dangers 
d'incendie. 

AHIATITB  (minéralogie). — Synonyme  d'hyalite, 
quarts  résinite  qui  se  présente  sous  forme  de  con~ 
crétions  transparentes  globuliformes  dans  les 
rocbea  volcaniques. 

AMIBES. —  Les  amibes  foraent  un  genre  d'ani- 
malcules voisin  des  Infkisoires  que  l'on  rencontre 
surtout  dftus  les  eaux  stagnantes  des  mares  et  des 
étangs,  contenant  des  matières  organiques  en  dé- 
composition. Les  Amibes  sont  généralement  trans- 
parentes^ souvent  colorées  en  rouge  ou  en  vert  par 
des  particules  contenues  dans  leur  masse.  Elles  se 
meuvent  k  l'aide  d'expansions  plus  ou  moins  fines 
qu'envoie  çà  et  là  la  substance  de  leur  corps,  et  qui 
rentrent  ensuite  dans  la  masse  de  ranimalcuic. 
On  en  a  fait  une  étude  développée  qui  a  conduit  à 
en  disUnguer  un  grand  nombre  d'espèces  rangées 
dans  les  protozoaires  amccbien». 

AHICIB  {botaniquel.  —  Oenre  de  plantes  herba- 
cées ou  arbustes  originaires  de  l'Amérique,  appar- 
tenant k  la  famille  des  Légumineuses-Papiliona- 
nées.  Les  feuilles  sont  généralement  à  deux  paires 
de  folioles,  avee  de  larges  stipules  caduques  ;  les 
fleurs  sont  réunies  en  grappes  axillaircs, 

AHICTB  {entomoUigie).  —  Genre  d'insectes  dip- 
tères, voisin  des  taons,  qui  renferme  deux  espèces 
vivant  en  Afrique. 

AHISAUQCB,  AHIBOLIOIJB.  —  Se  dit  des  mé- 
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dicaments  qui  doivent  leurs  propriétés  générales  & 
la  présence  de  l'amidon.  On  dit  une  p&te,  une 
bouillie  amidoïiques. 

AMIDBS.  —  Terme  de  chimie  appliqué  A  des 
corps  qu'on  obtient  en  enlevant  deux  équiva- 
lents d'eau  aux  sels  ammoniacaux.  Ainsi  l'acéta- 
mide  (voy.  ce  mot)  est  de  l'acétate  d'ammoniaque 
moins  deux  équivalents  d'eau;  l'oxamide  est  de 
l'oxalate  d'ammoniaque,  moins  deux  équivalents 
d'eau.  Avec  les  acides  monobasiques  on  a  des  mona- 
mides,  avec  les  acidesbibasiques  des  diamides,  etc. 
L'acélamide  est  une  monamide  ;  l'oxamide  est 
une  diamide.  11  n'y  a  pas  d'intérêt  pour  l'agricul- 
ture, du  moins  dans  l'état  actuel  des  choses,  à 
entrer  dans  de  plus  grands  développements  sur  ce 
sujet. 

AMIBINB.  —  Corps  qui  se  forme  lorsqu'on  aban- 
donne A  lui-même,  au  contact  de  l'air,  de  l'empois 
d'amidon. 

AMID0€ÈEIB8  (cAimie).  — On  a  donné  le  nom 
d'amidogène  A  un  radical  hypothétique  AsH*  qui 
se  comporterait  A  la  manière  des  corps  simples 
pour  constituer  des  corps  divers  et  notamment  des 
amidons;  l'ammoniaque  serait  an  amidure  d'hydro- 
gène AzH«+ H'  =  AiU'. 

AHIDOLE.  —  Be  dit  des  médicaments  préparés 
par  extraction,  et  renfermant  des  amidons. 

AMIDON  [chimie  agricole  et  technologie).  — 
Encore  un  mot  dont  la  définition  a  besoin  d'être 
refaite  avec  précision.  Le  Dictionnaire  de  l'Aca- 
démie françai$e  dit  que  l'amidon  «  est  une  espèce 
de  fécule  qu'on  retire  pariiculièrement  de  l'orge 
et  du  blé  a(  qu'on  fait  sécher  pour  l'employer  à 
différents  usages.  ■  De  lA  il  résulte  que,  pour  se 
rendre  compte  de  ce  au'est  l'amidon,  il  faut  con- 
naître ce  que  c'estque  la  fécule.  A  ce  dernier  mot, 
l'Académie  donne  cette  définition  :  ■  La  fécule  est 
une  poudre  blanche  asseï  semblable  A  J'amidon, 
qui  se  précipite  au  fond  do  sue  exprimé  de  cer- 
taines racines  ou  de  certains  grains .  i  Donc. 


FIg.  M.  —  Grinaloi  de  madbra  najUcéa 
aecumnlds  dans  la  bU. 


l'amidon  est  de  la  fécule,  et  la  fécule  est  de  l'amidon 
Voilà  tout  ce  qu'enseigne  l'Académie  française 

Pour  Littré,  fécule  et  amidon  sont  deux  synony- 
mes parfaits,  du  moins  en  chimie,  car  dans  l  usa^o, 
selon  l'emploi  qu'on  fait  de  la  matière  amylacée, 
on  donne  a  chaque  mot  une  acception  différente. 
Ainsi,  l'amidon  désigne  surtout  la  matière  amylacée 
extraite  des  céréales  et  qui  est  employée  dans  les 
arts  et  l'industrie,  et  la  fécule  la  mattire  amylacée 
que  l'on  extrait  de  certaines  racines  on  de  divers 
végétaux  pour  s'en  servir  dans  l'alimentation. 

C'est  un  principe  immédiat  qui  se  trouve  déposé 
dans  divers  organes  d'un  grand  nombre  de  plan- 
tes. Use  présente  sous  forme  de  grains,  grannlct 
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ou  globules,  brillants,  de  formes  et  de  dimension» 
Tanables,  arrondis  ou  oToïdes,  souvent  polyédri- 
ques, quelquefois  contournés  ou  bifurques  irréETu- 
lièrement,  mais  toujours  composés  de  couches  coo- 
ccntriiiues.  Les  ftgurec  S83,  284  et  385,  dasiinéos 


Fig.  iBi.  —  Granules  do  niallbro  ain]r]«& 
accumnids  dans  lo  maïs. 

SarM.Bailton,  montrent  l'aspect  des  granules  d'aml- 
on  accumulas  dans  le  blé,  le  maïs,  les  pommes  de 
terre.  Il  n'y  a  pas  de  raison,  ni  au  point  de  vue  de 
la  composition  chimique,  ni  i  celui  de  la  pbjrsio- 


Fiç.  S85.  —  Grunles  do  nialiûro  amylacés  accunuiléj 
dans  la  ponne  de  terre. 

logie  végétale,  pour  donner  un  nom  différent  aux 
granules  représentés  par  ces  trois  figures.  En 
effet,  au  point  de  vue  chimique ,  on  trouve  que  les 

noies  extraits  du  blé,  du  maïs  ou  de  la  pomme 
:rre,  une  fois  qu'ils  ont  été  isolés  et  purifiés 
des  matières  étrangères  qui  les  entourent  dans  le 
végétal,  ont  tous,  dans  leurs  différentes  parties, 
U  mfiina  composition  représentée  par  la  formule 


C'ir'O'  (C  =  12,  H  =  1.0  =  16,  ou  bien  C  =  75, 
H  —  6,25,  0  100,  d'oLi  il  résulte  d'après  la  for- 
mule C  =4i,4i,  H  =  6,17,  0  =  49,31,  le  tout  fai- 
sant 100).  D'un  autre  cAté,  ph}Biologiiiuemcnt,  ils 
paraissent  tous  être,  au  moins  au  début,  une  vési- 
cule dont  l'accroissement  se  fait  par  couches  con- 
centriques, 80  superposant  de  l'intérieur  à  l'exté- 
rieur, c'est-à-dire  par  voie  centripète.  On  aperçoit 
t\  la  surface  des  grains  une  sorte  d'ouverture  que 
l'on  a  improprement  appelée  Iule  et  qui  semble 
former  un  sac  ou  an  canal. 

La  matière  qui  se  produit  ainsi  dans  les  organes 
des  plantes  et  y  constitue  les  granules  d'amidon  ou 
de  fécule,  est  ce  qu'on  appelle  la  matière  amyla- 
cée ;  elle  a  reçu  ce  nom  des  anciens  {amylum  chez 
les  Latins,  5[jiuXov  chez  les  Grecs,  de  a  privatif  et 
■vjXt),  meule),  parce  que,  d'après  Dioscoride, 
on  lobtenait  sans  faire  usage  des  meules,  sans 
liroyage  ;  c'était  surtout  avec  le  blé  que  les  Egyp- 
tiens et  les  Cretois  la  préparaient  pour  s'en  servir 
comme  médicament  ou  pour  en  faire  de  l'empois 
Cette  matière,  isolée  et  purifiée,  consUtue  une 
poudre  blanche,  sans  saveur,  sans  odeur,  insoluble 
ilans  l'eau  (quand  elle  n'a  pas  été  fortement 
broyée),  dans  t'alcooi  et  dans  l'éthor;  inaltéra- 
!>le  dans  l'air  si  elle  est  convenablement  séchée; 
se  colorant  en  bleu  plus  ou  moins  foncé  avec  une 
dissolution  aqueuse  d'iode.  Elle  absorbe  facilcmonl 
l'humidité  de  l'air,  surtout  si  elle  a  été  préalable- 
ment desséchée  à  150  degrés.  Elle  retient  des 
i|uantités  d'eau  d'hydratation  variables  avec  la  tem- 
pérature de  la  desuccation.  Séehée  dans  le  vide  en- 
tre 100  et  140  degrés,  elle  est  anhydre  et  a  pour 
formule  C*H'*0*,  comme  il  a  été  dit  plus  haut.  Sé- 
chée  également  dans  le  vide,  mais  i  20  degrés, 
elle  a  U,2  pour  100  d'eau  :  C*H">0*,H*0.  Séchée 
encore  à  20  degrés,  mais  dans  l'air  à  60  degrés 
irhygroscopîcité,  elle  renferme  18  pour  100  d'eau  : 
C*H'*0*,2  HH).  Abandonnée  i  l'àir  humide  i  20  de- 
grés, elle  contient  35  pour  100 d'eau  :  G'H'°Û',5H'0. 
Sortant  de  l'eau  et  abandonnée  sur  une  plaque  de 
platine,  elle  conlicnt  45,33  pour  100  d'eau  et  a  pour 
formule:  C'H'°0*,  15 H'O. 

Quand  ou  les  broie  avec  un  peu  d'eau  froide  dans 
un  mortier  à  parois  nigueuses.  les  granules  de  ma- 
tière amylacée  abandonnent  à  l'eau  une  partie  qui 
se  dissout,  tandis  qu'une  sorte  d'enveloppe  reste 
indisBOUte.  On  peut  filtrer  la  partie  soluble;elle 
jst  précipitée  par  l'alcool  et  elle  devient  bleue 
;iar  l'inde.  Si  run  conecnlro  la  liqueur  par  la  cha- 
leur, l'évaporatton  de  l'eau  laisse  une  masse  gom- 
neuse  ou  gélatineuse  qui  forme,  au  bout  de  quel- 
iues  jours,  une  pAte  opaque  soluble  en  partie  seu- 
lement dans  l'eau  froide. 

Les  granules  de  matière  amylacée  se  gonflent 
lorsqu'ils  sont  maintenus  dans  de  l'eau  chauffée  de 
T5  à  100  degrés  ;  l'eau  pénétrant  à  travers  le  hile 
listendles  couches  successives  des  granules  et  les 
irise;  on  finit  par  avoir  une  masse  gélatineuse 
|u'on  appelle  empoit. 

L'empois  dévie  à  droite  le  plan  de  polarisation 
le  la  lumière  polarisée;  il  est  bleui  par  l'iode; 
il  se  transforme  à  la  longue,  à  l'air,  en  acide  lac- 
tique, et  à  l'ébuUition,  partiellement  en  glycose. 

Les  colorations  bleues  que  donne  la  matière 
amylacée  avec  l'iode  sont  souvent  appelées  iodure 
d'amidon  ;  les  composés  qui  se  sont  formés  sont 
décolorés  par  l'action  de  la  chaleur,  par  t'éther, 
j)ar  l'alcool,  par  le  sulfure  de  carbone,  par  l'iodure 
le  potassium,  par  l'azotate  d'argent.  Si  l'on  ne 
chauffe  que  durant  quelques  instants  à  100  degrés, 
la  dissolution  bleue  d'iodure  d'amidon  se  décolore, 
mais  elle  reprend  aa  coloration  par  un  relhiidiste- 
nient  rapide,  et  l'on  peut  répéter  l'expérieuce  à 
plusieurs  reprises. 

La  potasse  et  la  soude  déterminent  la  très  prompte 
rormation  de  l'empois  à  froid;  elles  donnent  nais- 
sance à  de  l'amidon  soluble,  puis  à  de  la  dextrine ,  ai 
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l'on  cliaulTe.  La  chaux,  l'.eMi  de  barjtc,  les  liqueurs 
ammoniacales,  donnent  lieu  i  des  combinaisons 
gpcGÎalcs. 

L'acirtc  sulfiirique,  malgré  son  degré  de  concen- 
tration, faurnil  aussi  de  Ta  dextnae  ou  de  la  gly- 
cose  avec  la  matière  amylacée  :  c'est  le  principe 
tic  la  sacchariltcation  acidè.  L'acide  azotique  étendu 
la  transforme,  à  chaud,  en  ucide  oxalique.  L'acide 
azotique  fumant  fournît  de  la  xyloïdine  ou  du  pyro- 
xam  avec  la  matière  amylacée. 

Sous  l'action  de  la  diasLase,  entre  65  et  80  de- 
grés, la  matière  amylacée  se  transforme  entière- 
ment en  deictrine  et  en  glycose  ;  il  est  probable 
que  ce  phénomène  se  produit  lorsque  durant  la 
vie  de  la  plante  la  matière  amylacée  disparaît  des 
organes  des  végétaux  où  l'on  en  avait  constaté 
l'cxisienee. 

La  levftre  de  bière,  la  gélatine,  la  salive,  le  suc 
pancréatique,  et  plusieurs  autres  liquides  de  l'éco- 
nomie  animale  ainsi  que  le  gluten,  ont  la  pro- 
priété de  transformer,  dans  de  certaines  condi- 
tions, la  matière  amylacée  en  glycose. 

Les  utricules  que  forme  la  matière  amylacée 
sont  très  diaserablables  selon  les  plantes,  et,  de 
plus,  dans  le  même  végétal,  selon  les  organes  où 
ils  sont  déposés;  les  dimensions  diffèrent  autant 
que  les  formes,  mais  elles  sont  toujours  beaucoup 
moindres  que  1  millimètre.  tUi  outre,  dos  matières 
étrangères  les  imprègnent  ou  les  baignent,  et  c'est 
ainsi  que  certaines  fécules  sont  vénéneuses  ou 
impropres  à  l'alimentation  en  raison  de  leur  amer- 
tume :  telles  sont  celles  de  la  bryone,  du  croton- 
tyglion,  des  marrons  d'Inde,  etc. 
'  On  trouve  des  granules  de  matière  amylacée 
dans  tous  les  végétaux  à  un  moment  donné  ;  les 
organes  dans  lesquels  ils  s'accumulent  de  manière 
i  h>rmer  des  dépdts  utilisables  sont  les  suivants  : 

1°  Les  graines  des  Graminées,  des  Légumi- 
neuses, des  Tolygonéos  (froment,  seigle,  orge, 
avoine,  riz,  maïs,  pois,  haricots,  vesces,  fèves,  fé- 
verolles,  lentilles,  sarraxin,  etc.)i 

2*  Les  fruits  dcsHippocastanécs,  Amcntacées.etc. 
(marrons  d'Inde,  chiltaigniis,  glands  de  chêne,  etc.)  ; 

3°  Les  tubercules  des  Solanécs,  Oxalidées,  Dio- 
scorécs  (  pommes  de  terre,  Oxalis  crenata,  paU- 
tcs,  etc.); 

V  Les  racines  des  Orchidées  (salep),  des  (ridées, 
des  Renonculacées,  etc.  (la  bryone,  le  manioc,  la 
guimauve,  les  carottes)  ; 

5*  Les  bulbes  des  Liliacécs,  des  Colcbica- 
cécs,  etc.; 

6*  Les  tiges  des  Cycadées; 

7*  L'écorce  des  Simarubées  (atlantes); 

8*  Les  bourgeons  axillaires  et  les  inflorescences 
(choux  de  Bruxelles,  choux-fleurs),  etc.,  etc. 

Il  convient  d'ajouter  que  l'on  rencontre  aussi 
de  la  matière  amylacée  dans  plusieurs  tissus  de 
l'organisme  animal,  dans  la  rate,  les  reins,  le  foie, 
l'épithélium  del'amnios  et  du  placenta,  et  dans  les 
cellules  épidermiques  de  quelques  autres  organes. 
C'est  &  (^aude  Bernard  que  revient  l'honneur 
de  cette  découverte  importante  ;  il  a  appelé  gluco- 

féne,  ou  matière  glycogéne,  ou  encore  %oamyline, 
amidon  animal  qu'il  avait  retrouvé  dans  le  foie, 
après  avoir  constaté  que  cet  amidon  avait  la  même 
composition  que  la  matière  amylacée  des  végétaux. 

La  liste  des  plantes  féculentes  alimentaires 
a  été  donnée  au  mot  Alimentaire  (voy.  p.  2^  }.  Le 
tableau  suivant  indique  les  proportions  ne  matière 
amylacée  que  l'on  a  rencontrées  dans  iOO  parties 
des  principaux  grains  et  de  quelques  rorines  par- 
faitement desséchées  : 

Blé,  ffrain   de  Si  1  5C 

Id.,  brioa   56  C7 

SeiEle,  min   45  « 

iJ.,  briM   SS  61 

Oreo,  nain   38  30 
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Avoine   de  S8  ft  S7 

Mail,  min   6S  67 

Id.,  farine   77  Tft 

Sarrasin,  min   43  4} 

Id.,     farine   M  B5  . 

Rii   85  87 

Haricola   37  38 

Pi^   38  30 

LeDlillee   39  40 

Ces  nombres  expliquent  suffisamment  le  choix 
que  l'industrie  fait  du  blé,  du  maïs  et  du  riz  pour 
la  préparation  industrielle  de  l'amidon. 

Quelle  que  soit  la  plante  d'où  elle  provient,  la 
matière  amylacée  a  la  même  composition  et  égale- 
ment les  mêmes  propriétés  chimiques,  de  telle 
sorte  qu'on  ne  peut  distinguer,  dumùfvement  par- 
lant, les  granules  de  telle  on  telle  origine,  Da  plus, 
au  point  de  vue  de  la  formule  (Cu^'O*),  elle  est 
isomère  avec  la  cellulose,  et,  en  outre,  avec  une 
matière  amyliforme  i  laquelle  on  a  donné  le  nom 
d'mulîne,  que  l'on  trouve  dans  les  topinambours,  les 
racines  d'asphodèle,  les  tubercules  du  dahlia,  les 
bulbes  de  colchique,  les  racines  de  l'aunée  (liutlc 
Helesnium),  le  lichen  d'Islande,  les  algues  ijitetu, 
varechs). 

L'inuline,  au  lieu  de  se  colorer  en  bleu  par 
l'iode, en  refoit  une  légère  teinte  brune; en  outre, 
elle  est  eoluble  dans  l'eau  bouillante,  et  sa  solution 
dévie  A  gauche  le  plan  de  polarliation,  et,  par 
suite  de  réballition  prolongée  ou  do  l'aetion  dea 
acides,  elle  se  transforme  en  lévulose.  Son  étude 
doit  être  faite  indépendamment  de  celle  de  l'ami- 
don. 

Les  granules  de  matière  amjlaeée  extraits  des 
divers  végétaux  ne  diflirent  les  uns  des  autres 

que  par  quelques-unes  de  leurs  propriétés  physi- 
ques, par  la  cohésion,  par  leurs  formes,  par  leurs 
dimensions;  l'emploi  du  microscope  est  indispen- 
sable pour  les  distinguer. 

Lorsqu'on  regarde  au  moyen  de  cet  instrument 
des  granules  de  matière  amylacée  en  les  éclairant 
avec  de  In  lumière  polarisée  et  qu'on  a  soin  d'in- 
terposer entre  les  granules  et  I  œil  un  cristal  de 
spath  d'Islande,  on  y  aperçoit  le  plus  souvent  une 
croix  noire  dont  les  branches  partent  des  hiles. 
Ce  phénomène  présente  des  aspects  dtflTérents, 
selon  l'origine  des  granules;  il  est  souvent  difll- 
cile  &  constater,  surtout  lorsque  les  granules  sint 
très  petits. 

Les  dimensions  des  granules  donnent  souvent 
des  moyens  de  discerner  leur  origine.  On  évalue 
ces  dimensions  en  millièmes  de  millimètre  qu'on 
peut  mesurer  avec  le  micromètre  au  moyen  de 
microscopes  puissants.  Voici  une  table  des  lon- 
gueurs proportionnelles,  d'après  Payen  : 

mfllièmea 
do  mtilîmfttre 


Tubercules  de  pommes  de  terre  de  llohan..  ISS 

Racine  de  Colombo  {Menitpermump^malum)  180 

RliliooiM  lin  Canna  gigaaUa   175 

—  da  Canna  éUc^itr   150 

—  de  Karanltt  arund&naeea   140 

Saeon   140 

Bulbes  de  liii   115 

Tuborculo)  i'Oxalit  crenata   100 

Fèvci   75 

Lentillci     tfl 

Haricoii    63 

Pois   50 

Fromrnt   50 

Dulbes  di^  j;idiiiliOH   45 

Tubercules  de  paUtes   43 

Tuliorculcs  d'Orchit  latifolia   45 

Uaîs   30 

Graine*  do  rarglia  roiice  '..  30 

Tlgm  do  Cttelut  ptrumanui   30 

GraiiMs  de  NMat  aujor   30 

Gninat  âtApontgetum  éUtoMum   SI 

Tiges  de  Gaitoo  biMa   ii 

Graiai  de  l'snlciim  Uatieum   18 
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■nilticincs 
do  inîllînictr;. 

Tiçcs  d'EchUtoeaeItu  eriaaceut   12 

Pollen  do  Rupitt  marilimtt   ïl 

Grainos  do  Paitteum  miliaeeum   10 

Ttfies  de  caeUi»  (MamUtoria  diieotof)   8 

Rarinos  ie  panais   7 

Graines  de  betlorave   4 

GnEim  de  Chaiopodiam  quiniM   3 

Mais  on  vu  voir  qu'il  ne  faut  pas  ragirder  ces 
nombres  comme  représentant  rit^onrcusemcnt  la 
Térilé.  Dans  la  mime  plante  il  peut  y  avoir  des 
granules  des  dimensions  les  plus  diverses. 

On  a  proposé  d'utiliser  la  vës  graade  différeace 
que  présentent  les  volumes  des  Rraiiulea  de  ma- 
tière amylacée  pour  en  Taire  la  distinction  ,  par 
exemple,  pour  reconnaître  ceux  de  la  pomme  de 
terre  d'avec  ceux  du  froment.  Pour  cela  on  triture 


n'ont  pas  été  brisés  par  le  pilon  à  cause  même  de 
leur  finesse,  et,  en  conséquence ,  ils  n'abandon- 
nent rien  i  Veau.  S'il  s'est  agi,  au  contraire,  de 
granules  de  pommes  de  terre,  ils  ont  été  réduits 
en  particules  plus  Anes  par  le  pilon,  et  ces  parti- 
cules sont  entraînées  par  l'eau  à  travers  le  filtre. 
D'oij  la  conséquence  que,  si  l'on  ajoute  un  peu 
d'iodo  à  l'eau  de  Qltration,  elle  ne  bleuira  que  si 
les  granules  soumis  à  l'expérience  proviennent  de 
pommes  de  terre.  C'est  là  une  opération  qui 
exige  beaucoup  d'habileté  de  la  part  du  manipu- 
lateur, et  il  est  encore  préférable  d'avoir  recours 
à  l'examen  par  le  microscope.  Hais  il  importe, 
pour  cela,  défaire  une  remarque  préalable. 

Il  faut  distinguer,  selon  la  classification  adoptée 
par  H.  Bâillon:  1*  les  grains  simples;!*  les  grains 
composés  dépourvus  d'enveloppe  commune  géné- 
rale; 3*  les  grains  composés  pourvus  d'une  enve- 
loppe commune  générale  ;  4"  les  grains  tardivement 
composés,  c'est-a-dire  formés  de  couches  commu- 
nes plus  ou  moins  nombreuses  enveloppant  ordi- 
nairement un  petit  nombre  de  grains  partiels  ; 
5*  les  grains  multiples  ou  agrégés,  t  Cette  dis- 
tinction, dit  M.  Bâillon,  facile  i  faire  quand  on 
mit  l'évolution,  devient  impossible  quand  le  déve- 
loppement est  parfait.  A  ce  moment,  il  arrive  que 
les  grains  simples,  composés  vrais,  ou  tardivement 
composés,  on  multiples  de  la  première  catégorie, 
remplissent  complètement  la  cellule,  s'unissent 
les  ons  aux  anties  par  pression  réciproque  et  no 
forment  plus,  pour  ainsi  dire,  qu'une  masse  dure 
et  presque  carnée.  C'est  donc  évangement  s'abuser 
que  de  vouloir  reconnaître  les  différentes  espèces 
de  fécules  au  moyen  de  mesures  micrométriqucs. 
L'observation  la  plus  simple  montre,  en  effet,  que  la 
mâme  cellule  peut  contenir  des  grains  de  toutes 
les  dimensions.  Las  tableaux  où  l'on  voit  les  fé- 
cules les  plus  employées  classées  par  ordre  de 
erandeur  de  grains  ne  méritent  donc  pas  une  con- 
lianee  absolue;  tout  au  pins  indiquent-ils  les  di- 
mensions moyennes  des  grains  les  plus  nom- 
breux. On  tirerait,  k  notre  avîs,un  bien  meilleur  parti 
de  Is  forme,  de  la  présence  de  la  cavité  centrale, 
de  la  plus  ou  moins  grande  netteté  des  couches 
coneentrii^es,  de  ce  que  l'on  nomme  générale- 
ment le  hile,  et  des  lignes  plus  ou  moins  ravon- 
nantes  qui  se  dirigent  de  cette  cavité  vers  la  péri- 


ehirent  dans  les  points  les  moins  résistants. 

Toutes  ces  observations  sont  utiles,  car  la  néces- 
sité de  reconnaître  l'origine  de  certaines  farines 
s'offre  souvent  dans  les  Industries  agricoles  ;  or,  la 
eoustitution  des  granules  de  matière  amylacée  est 
naturellement  la  première  indication  &  laquelle 
on  doit  avoir  recours.  C'est  pour  en  bciliter  l'usage 


qu'on  a  imaginé  de  classer  les  granules  d'après 
leur  aspect. 

MM.  Berg  et  Schmidt  ont  proposé  la  classiAcalion 
suivante  ; 

I.  Granules  isolés  n'offrant  pat  de  stratification 
mam/iofe.  —  Dans  ce  groupe  sont  les  granules  du 
ris,  du  maïs,  du  fruit  du  liumex  Palientia.  Les 
granules  sont  polyédriques  avec  un  hile  central. 

II.  Granules  réunis  en  groupa  et  grains  compo- 
sés tans  stratification  manifeste.  —  Dans  ce  groupe 
on  doit  ranger  les  (granules  de  l'avoine,  de  la  salse- 
pareille, de  la  racine  de  squine  ,  de  glaïeul,  de 
Uiotcorea,  de  Bryonîa,  de  Bégonia,  de  Richard' 
êonia,  A'Arum  moeulatum,  de  l'hleum  amentm. 

III.  Cranii/es  aplatis  à  strates  superposex  en  forme 
de  ménisques.  —  Les  granules  de  la  matière  amy- 
lacée d'un  grand  nombre  de  &citaminécs,  de  Ha- 
rantacées  et  d'Oxalidécs  se  rangent  dans  ce  groupe. 

IV.  Granutts  «pialù  à  strates  concentriques,  isolés, 
discàidet.  —  Les  granules  du  froment  et  de  l'orge 
sont  dans  ce  groupe  ;  ils  ont  la  forme  de  lentilles 
convexes,  épaisses  au  centre,  minces  sur  les  bordSi 
et  munies  de  cercles  concentriques  réguliers. 

V.  Granmlet  aplatis  à  strates  concentriques,  ellipti- 
ques, ovoides  ou  irréguliers,  avec  hile  punctiforme 
prenant  la  forme  d'une  étoUe  ou  tTune  fente  ïroM- 
venale  sous  l'infiuenee  de  la  dessiccation.  —  Les 
granules  de  la  pomme  de  (erre,  du  sagou,  du  ga- 
langa,  de  l'arrow-root  du  Chili,  du  Jforsnfa  onm- 
dinacea,  appartiennent  à  ce  groupe. 

VI.  Grantdes  aplatis  à  strates  cor.centriques,  ellip- 
tiques,  ovoides  ou  irréguliers,  avec  hile  plua  m 
moins  large  allongé  dans  le  sens  du  grand  axe.  — 
Dans  ce  groupe  se  rangent  les  granules  des  Viciées 
et  des  Pnaséolées. 

VU.  Granules  mhéro\du  à  stratification  peu  mw' 
quée.  —  Le  tvpe  des  granules  de  ce  groupe  est  le 
granule  du  JfaniAot  utUissima. 

Mais,  pour  reconnaître  les  diverses  matières 
amylacées,  rien  ne  vaut  l'imago  elle-mâme  ;  seu- 
lement il  faut  une  habitude  du  microscope  qu'on 
n'acquiert  que  par  la  pratique.  Aussi,  pour  aider 
ceux  qui  auront  besoin  d'y  avoir  recours,  nous 
plaçons  ici  les  figures  que  nous  avons  fait  dessiner 
avec  la  plus  scrupuleuse  attention  par  H.  Gobin, 
sous  notre  direction,  et  avec  le  concours  de 
M.  Jacques  Barrai,  des  granules  des  matières 
amylacées  les  plus  usuelles.  Nous  avons  relcTé 
au  micromètre  tous  les  détails,  toutes  les  dimen- 
sions que  nousallonsdonner;  c'est  un  travail  com- 
plètement neuf  ;  nous  avons  seulement  eu  recours, 
comme  comparaison,  aux  figures  qu'ont  publiées 
1>ayen,  le  docteur  Saugcrres»  M.  Pelletan  et  le 
docteur  de  Lanessan.  Lesgrossissementssoot  consi- 
dérables, puisque  l'unité  de  nos  mesures  o.tX  le 
millième  de  millimètre  ;  ils  sont  de  300  fois 
en  diamètre.  Payen  a  fait  sur  ce  sii^ot  des  études 
restées  classiques:  mais  ses  dessins  sont  pris 
très  souvent  sur  des  granules  modifiés  par  des 
rJactifs;  ils  ne  fournissent  pas  la  nature  exacte. 
Le  ducteur  Saugerres  a  voulu  surtout  être  utile 
aux  personnes  appelées  à  reconnaître  les  fal- 
sifications qu'on  fait  subir  aux  fécules  et  i  les 
(listinguerles  unes  des  autres;  il  s'est  attaché  dans 
ses  deisins  i  représenter  le  contour  spécial  de 
chaque  utricule;  il  n'a  fourni  que  des  esquisses 
insufllsantes;  il  faut  la  physionomie  elle-mîme, 
ainsi  que  l'a  observé  M.  Bâillon.  Nous  avons  cher- 
ché Â  saisir  cette  physionomie  sur  lo  fait,  et  à  la 
reproduire  dans  nos  gravures. 

La  figure  286  représente  les  granules  du  blé 
{Tritieum  sativum);  ils  offrent  une  forme  sphérique, 
elliptique,  ovoïde,  en  losange,  selon  le  mode  sous 
lequel  onles regarde  avec  le  microscope;  le  hile  est 
rarement  apparent  ;  les  dimensions  sont  comprises^ 
d'après  le  oocteur  Saugerres,  entre  33  et  56  mil- 
lièmes de  millimètre  pour  le  grand  diamètre,  et  16 
et  S8  pour  le  petit  ;  nous  avons  trouvé  dans  nos  me- 
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tnres  40  pour  Is  maximum  et  15  pour  le  minimum. 

Les  granules  du  seigle  (Secale  eereûle)  sont 
[flg-  287]  spliériiiuei,  ovoïdes,  elliptiques,  navicu- 
laires,  Muvent  ridis  et  opaques  tu  centre,  flne- 


Tif.  ns.  —  GraMiM  de  matière  «nijlKtfe  du  hU. 


lis  m.  — GranolM  da  nallirs  Hnjlacdi  du  saigl*. 
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blé.  D'après  le  docteur  Sauserres,  Ifts  dimensions 
seraient  comprises  entre  ^  et      pour  le  grand 
diamètre,  13  et  18  pour  le  petit. 
Les  granules  de  l'orge  (//ordeiim  wlgart)  se 


Fif .  Sï9.  —  Graanlet  ds  naliWe  amylae^e  d«  l'aTOïM. 


9.  -T: 


Fif.  9^-  —  Granoloi  de  niellerc  «myl.-ic^e  tlo  l'orge. 

ment  striés  à  la  circonrércncc.  Le  liile  en  est 
wravent  visible.  Nous  avons  trouvé  dans  nos  me- 
sures 35  millièmes  de  millimètre  au  maximum  et 
10  n  minimum  ;  c'est  un  peu  moins  que  pour  le 


Pif.  900.  —  GniDBles  de  matière  anjrlaeës  du  ns. 


F\g.  891.  —  Gronuica  do  malîèrv  itnvUcda  do  niaît. 

rapprochent  beaucoup  (fig.  288)  de  ceux  du  fro- 
ment, mais  les grainsBont  plus  petits,  plus  bosselés 
et  quelques-uns  sont  ridés.  Le  hile  est  quelquefois 
apparent.  NosmcsuresontdonnéSSpour  le  diamètre 
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niixiinum  et  10  pour  1«  minimnin.  D'après  le  doc- 
tanr  Saugerrei,  -le  grand  diamètre  a  de  ^  A  33»  et 
le  petit  de  10  A  13  nilliènies  de  millimètro. 


■  -  '  • 


Fi(.  VU.  —  GriMlH  àt  MtUn  mjlufc  da  nrmi». 


nf.9n.— GmalMde  mtiènaaylactfidelapoauMdctoiTe. 
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nr<  m*  —  Gramlfli  d«  tmtièrt  mqrlKde  da  pote. 

Dans  raToloe  (Atfetw  «afîM),  les  granules 
(fig  iS9J  sont  très  petits,  lantdt  spbériques  ovoïdes, 
elIipUi[oef,  tantôt  somilanés  ou  naviculaires;  Us 
■ont  louTent  eeavorts  de  sUlimt  proéminents  qui 


leur  donnent  un  aspect  polyédrique.  Hous  avoQs 
me&uré  10  millièmes  de  millimètre  pour  le  dia- 
mètre maximum,  3  pour  le  minimum;  ees  nombres 


o  -  *  _ 


FIff  SOS.  —  Gnnalei  i»  mailère  aaylMéa  du  pois  dncha 
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Flf.  nS-  —  Gniuilss  ds  mOlve  mylscte  da  barieot. 
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FIf.  907.—  Gnmilcs  de  lUlMra  anqrUcde  da  la  wea 

□e  s'éloignent  pas  de  ceux  du  docteur  Saugerres» 

3ui  dit  que  le  grand  diam6tre  est  en  moyenne 
e  11  et  le  petit  diamèU-e  de  3  millièmes  de  mil- 
limètre. 
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I.CS  granules  du  riz  {Oryvt  sativa)  sont  le  plus 
souvent  polygonaux  et  polyédriques(ng.  290),  rare- 
ment sphériques  ou  ovoïdes;  leurs  dimensions 
sont  très  petites;  nos  mesures  ont  donné  pour  les 
diamètres  5  au  maximum  et  3,5  au  minimum  ;  le 
docteur  Saugerres  a  trouvé  entre  5  et  8  pour  le 
grand  diamètre,  et  3  seulement  pour  le  petit.  Le 
bile  est  quelquefois  apparent. 


Fï^.  993.  —  Gnaolei  lic  miitibre  amybc^c  do  U  K». 

Les  granules  du  maïs  (Zea  mai»)  s'ont  générale- 
ment polygonaux  (ftg.  S9I};  ils  présentent  un  hile 
parhitement  marqué,  tantOt  étoilé,  tantdt  cniei- 
forme,  d'autres  fois  semiluné,  souvent  entouré  d'un 
cerclo  qui  paraît  lui  servir  d'anneau.  Ils  ont  pour 
la  plupart  ta  Torme  hexagonale;  ils  se  réunissent 
quelquefois  en  groupe  par  un  de  leurs  cOtés  et  pren- 
nent l'aspect  ue  ruches  d'abeilles.  Nos  mesures 
ont  donné  pour  le  diamètre  85  au  maximum  et 
13  au  minimum.  D'après  le  docteur  Saugerres,  le 


Fif.  SOJ.  —  Granules  do  ma  U  ère  Mijlncsc  do  la  fiîveroltc 

grand  diamètre  est  en  moyenne  de  âO,  el  le  petit 
diamètre  de  13  millièmes  de  miDimètre. 

Les  granules  (dg.  292)  du  sarrasin  {Polygonum 
fagopyrum)  ont  une  forme  asses  irrégulîere  ;  ils 
sont  en  général  polygonaux,  taiitAt  sphériques, 
quelquefois  ovoïdes;  le  bile  parfois  étoilé  est 
souvent  très  visible;  ils  sont  petits.  Nos  mesures 
ont  donné  5  pour  le  diamètre  maximum,  2,5  pour 
le  minimum.  Le  docteur  Saugerres  dit  que  le  grand 
diamètre  n'a  que  10  et  le  petit  diamètre  que  u  mil- 
liftmes  de  millimètre  en  moyenne. 


La  pomme  de  terre  {Solanum  lubtrosum)  a  des 
granules  très  grands,  caractérisés  par  des  zones 
concentriques,  partant  du  bile  et  s'élargissant 
A  mesure  qu'elles  s'en  éloignent.  Ces  granules 
(flg.  293;  sont  cUipUqnes,  spnériques,  ovoïdes  ou 
triangulaires;  ils  sont  quelquefois  soudés  les  nns 
aux  aubvs.  Par  les  stries  concentriques  qu'ils  pré- 
sentent, ils  ressemblent  souvent  i  des  écailles 


Fig.  300-  —  Granules  de  matiëro  aniytac  '■«  de  \»  lentille. 

d'IiuUres.  Ce  sont  les  plus  grauds  que  nous  ayons 
mesurés,  tprès  ceux  du  sagou.Nons  avons  65  poor 
le  diamètre  maximum,  90  pour  le  minimum.  D'ajffès 
le  docteur  Saugerres,  le  grand  diamètre  serait 
généralement  compris  entre  4G  et  57,  et  le  petit 
entre  18  et  33  millièmes  de  millimètre. 

Les  granules  de  pois  {Ptstan  sativum)  sont  eo 
générai  arrondis,  elliptiques,  ovoïdes  (ug.  294}; 
ils  sont  aussi  parfois  deltoïdes,  A  «ngles  arrondis 
et  présentent  quelques  rides  superfleiellu ,  Us  sont 


Fif.  301.  ~  Granules  do  matière  amylKéo  de  k  ckAla^oa. 

rarement  soudés  deux  à  deux.  Le  hïle  n'est  que 
peu  souvent  apparent.  Nos  mesures  ont  donné 
pour  le  diamètre  30  au  maximum  et  3,5  au  mini- 
mum. D'après  le  docteur  Saugerres,  le  grand  dia- 
mètre serait  généralement  compris  entre  36  et  43 
et  le  petit  diamètre  entre  2  et  35  millièmes  de 
millimètre. 

Le  pois  chiche  {Oser  arielMum)  a  des  granules 
(fig.  295}  plus  petits  que  les  précédents,  mais  très 
analogues;  cependant  ils  ne  sont  jamais  soudés 
ensemble,  ils  sont  plus  petits,  et  les  rides  qu'on 
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remarque  i  leur  surface  sont  en  général  plus  pro- 
Tondes.  Le  bile  est  quelquefois  apparent.  Nos  me- 
sures  ont  donné  pour  le  diamètre  â5  au  maximum 
et  10  aa  minimum.  Le  docteur  Saugerres  dit  que 
le  ^and  diamètre  est  en  génénl  de  21  i  35  et  le 
peut  de  11  i  20  mlllii^es  de  milliniÈtro. 

Les  granules  (Og.  396)  de»  haricots  (Phaseotui 
vulgaris)  Mnt  uses  grands,  en  général  ovoïdos  ou 


sions  donnûcs  par  M.  Saugerres,  qui  accuse  de  30 
A  43"  pour  le  grand  dianiùlrc,  et  de  18  &  26  pour 
le  petit. 

La  fcveroUe  {Vicia  faba  minor)  a  des  granules 
(fig.  299)  encore  assez  semblables  aux  précédents, 
parTuis  soudés  deux  à  deux,  avec  des  rides  moins 
nombreuses,  mais  plus  proroniles.  Le  hile  est  rare- 
ment apparent.  Nos  mesures  du  Oiamitre  ont  donné 
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Fig.  303.— Granule*  do  maElcro  amylacé da 

elliptiques,  Tortcment  ridés;  ils  se  déchirent  Taci- 
lement.  Le  bile  est  souvent  apparent.  Nos  mesures 
ont  donné  pour  le  diamètre  w  au  maximum  et  20 
au  miaimum.  D'aprèsH.  Saugerres,  le  grand  dia- 
mètre est  en  moyenne  de  40  et  le  frâtit  de  25  mil- 
lièmes de  millimètre. 

Les  granules  de  vcsce  {Vicia  lativa)  (ûg.  297J 
soDt  spbériques  ou  elliptiques  ;  ils  ont  le  hile  ap- 
parent. Nous  avons  trouvé  pour  te  diamètre  22,5 
an  maximum  et  5  an  minimum  ;  cei  détermina- 


Flg.303.-  GnmdMdemUèraamjhcéodatlanddoeMu. 

tions  très  exactes  ne  sont  pas  conformes  i  celles 
de  M.  Saugerres,  qui  dit  que  leurs  dimensions  sont 
de  36  ft  45  pour  le  grand  diamètre,  de  16  2S  pour 
le  petit 

Quoique  les  granules  de  la  Tève  {Vicia  faba)  res- 
■embleot  beaucoup  aux  précédents,  ils  ont  cepen- 
dant (fig.  298)  un  aspect  particulier  ;  ils  sontelli  p- 
tiqnea,  ovoïdes  on  deltoïdes  avec  les  angles 
arrondis.  Le  hile  est  assez  souvent  apparent.  Nos 
mesures  ont  donné  pour  le  diamètre  35  an  maximum 
et.10  au  minimum,  nombres  inférieurs  ans  dimen- 


?iÇ.  301.  — Granules  de  nutière  wnjlai^  du  CMU. 

40  au  maximum  et2ô  au  minimum.  M.  Saugerres 
dit  que  les  dimensions  sont  en  général  de  41  à  50 
pour  le  grand  diamètre  et  de  16  à  26  pour  le  petit 

La  lentille  ^Ervum  laa)  présente  des  granules 
(fig.  300)  spbériques  et  ovoïdes;  on  aperçoit  rare- 
ment le  hile.  Nos  mesures  du  diamètre  ont  donné 
20  au  maximum  et  10  au  minimum. 

Les  granules  (fig.  301}  des  châtaignes  {Castanea 
vesca)  sont  sphénques,  ovoïdes,  cordiformes  ou 
elliptiques,  et  dans  ce  dernier  cas,  ils  sont  souvent 
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Flff.  303L  —  Gnuinles  de  natlèra  amjUeée  du  até. 

déprimés  vers  leur  milieu;  ils  sont  rarement  ridés, 
et  le  hile  est  peu  apparent.  Nos  mesures  ont  douné 
pour  le  diamètre  15  an  maximum  et  5  au  mini- 
mum. D'après  H.  Saugerres  le  grand  diamètre 
serait  en  général  compris  entre  16  et  30  et  le 
petit  entre»  et  13. 

Les  granules  (fig.  302)  du  marron  d'Inde  (.^ 
culus  hippocastanum)  sont  ovoïdes,  elliptiques,  en 
losange,  et  parfois,  par  suite  de  la  rupture  de  leur 
enveloppe,  Us  affectent  la  forme  d'un  dé  à  coudre; 
le  bile  est  le  plus  souvent  très  visible  avec  des 
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plïMitres  aux  environs.  Nos  mesures  ont  donné 
pour  le  diamètre  10  an  maximum  et  5  au  mini- 
mum. Les  chiffres  de  M.  Saugerres  sont  plus  éle- 
vés; il  dit  que  le  grand  diam^tlre  est  ea  général 
compris  entre  13  et  21  et  1»  petit  entre  S  et  11. 

Dans  le  gland  de  chêne  (QtUfcui  robur),  les  gra- 
nules (flg.  303)  sont  elliptiques^  trapéioldes,  cordi- 
formeif  ovoïdes,  piriformes;  le  bile  j  est  quelque- 
fois visible,  et  les  rides  sont  peu  nombreuses  et 
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fiz.  306. 


Granule*  de  mlière  amjbcée  d*  la  racine 
de  chiMcéa. 


superficielles.  Nos  mesures  du  diamitre  ont  donné 
30  au  maximum  et  2,5  au  minimum.  D'après 
H.  Saugerres,  les  dimensions  seraient  en  général 
de  18  à  30  pour  le  grand  diamètre  et  de  8  i  13 
pour  le  petit. 

Les  granules  (flg.  301)  du  cacao  (rAeofrrome 
cacao]  sont  très  petits,  sphériques,  elliptiques, 
ovoïdes,  polygonaux.  Quelques-uns  se  sondent  deux 
i  deux  de  manière  à  représenter  lo  chilÂ'e  8; 
d'autres  fois  ils  se  réunissent  au  nombre  de  trois. 
Le  bile  est  presque  toujours  apparent.  Nos  mesures 


Flg.  307.— Grenn'»  de  malièreanylac^ada  tapioca. 

ont  donné  pour  le  diamètre  10  au  maximum  et  2,6 
au  minimum.  D'après  le  docteur  Saugerret,  eu  gé- 
néral, le  grand  diamètre  serait  de  8  et  le  petit 
diamètre  de  3. 

Dans  le  café  {Co/fea  arabica),  les  granules  (flg.  305) 
sont  presaue  tous  sphériques,  avec  le  bile  très  ap- 
parent. Nos  mesures  micrométriques  ont  donné 
zô  au  maximum  et  lOanminimum  pour  ledtamètre. 

Les  granules  (flg.  306)  de  chicorée  ^CicKorium 
iniyhut)  sont  rarement  &pliëri(]ues,  ordmairement 
ovoïdes,  quelquefois  triangulaires  avec  les  angles 
arrondis;  ili  loqt  parfois  cloisonnés  ou  rid^  en 


forme  de  croix.  Nos  mesures  mfcrométnqnea  ont 
donné  12,5  au  maximum  et  5  au  minimum  pour 
les  dimensions  du  diamètre. 

Le  tapioca  {Janipha  manihot)  a  des  granules  de 
formes  très  variées  (flg.  307)  ;  ils  sont  sphériques, 
elliptiques,  cordiformes,  piriformes  ou  eampani- 
formes  (en  forme  declocbe,de  poire  ou  debonut 
phrygienj.LeUle  est  très  grand  et  entouré  de  cercles 
concentriques  asseï  symétriquement  disposés.  Les 
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Flg.  308.  —  GramiWt  da  matière  amylaeéo  de  salop. 

granules  sont  parfois  réunisensemble.  Nosmesures 
micrométriques  du  diamètre  ont  donné  30  au  maxi- 
mum;et  lOanminimum.  D'après  M.  Saugcrres,  les  di- 
mensions du  grand  diamètre  seraient  en  général  coin* 
prises  entre  23  et  46  et  celles  du  petit  entre  13et  16. 

Les  granules  (flg.  308)  du  salcp  (OrcJtis  mas- 
cuh)  sont  aascs  petits,  sphériques,  ovoïdes,  cordi- 
formes ou  elliptiques,  avec  un  hile  très  vi8ible,quel- 
quefois  rayonné.  Souvent  sur  le  même  granule  on 
rencontre  deux  hilcs  soudés  ensemble  et  ayant 
chacun  leur  orifice  distinct.  Nos  mesures  micro- 
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ii^.  309.  —  Crannios  4e  mallcro «n;Iac6e  de  l'anrovr-root. 

métriques  du  diamètre  ont  donné  20  au  maximum 
et  10  au  minimum.  D'après  le  docteur  Saugerres, 
le  grand  diamètre  serait  en  général  de  2U  et  le 
petit  de  16  millièmes  de  millimètre. 

Les  granules  (flg.  309)  de  t'arrow-root  (ÈlaToniha 
arundinacea)  ressemblent  beaucoup  i  ceux  du 
tapioca;  ils  affectent  souvent  1%  forme  d'un  gland; 
ils  ont  le  hile  très  apparent,  rayonné  tantét  en 
étoiles,  tantAt  en  croix  ou  en  croissant.  Nos  mesures 
micrométriques  failcs  sur  un  échantillon  venu  de 
Bermude  ont  donné  31  au  maximum  pour  le  dia- 
mètre et  10  au  minimum. 
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t«s  granules  (fig.  310^  de  sagou  (Sajrus  qemi- 
nus)  sont  très  ^ands,  sphénques  ou  elliptiques, 
et  dans  ce  dernier  cas  souvent  rétrécis  à  une  de 
leurs  extrémités;  le  liiie,  de  dimensions  très  fortes, 
est  entouré  de  lonei  concentriques  bien  caracté- 
risées. Ce  sont  les  plus  grands  que  nous  ayons 
rencontrés.  Nos  mesures  micro  métriques  du  dia- 
mètre ont  donné  90  au  maximum  et -10  au  minimum. 

La  racine  de  panais  a  de  petits  granules  (flg.  311)t 


t%t-  310.  —  GrairalM  de  nwlUre  anylac^a  du  ttgoa. 

quelques-uns  en  bourrelet.  La  dimension  moyenne 
est  seulement  de  7  millièmes  de  millimètre. 

Les  granules  (flg.  31%)  du  millet  (PaiiicHm.  mil- 
liaceum)  sont  principalement  polyédriques,  avec 
le  hile  apparent.  Nos  mesures  micrométiiques  oui 
donné  poar  le  diamitre  5  seulement  au  maximum 
et  1  au  minimum. 

Les  effets  de  la  lumière  polarisée  sur  les  gra- 
nules de  matière  amylacée  sont  surtout  remar- 
qnablast  lorsque  les  granules  sont  asses  gros  et 


& 


Rg.  311.  —  Gniulet  de  nsliire  «mylieée  de  la  radae 
de  panais. 

Srésenteot  un  bile  tris  apparent.  Tels  sont  ceux 
e  [a  récule  de  pomme  de  terre  (llg.  313);  la 
croix  noire  partantdu  bile  y  est  très  nette.  Cette 
croix  caractéristique  est  aussi  très  manifeste  sur 
les  granules  d'arrow-root,  du  haricot;  elle  est  très 
nette»  mais  fugitive  sur  les  granules  de  la  lentille  ; 
on  la  voit  plus  dinicilement  sur  ceux  du  froment 
et  des  pois;  nous  n'avons  pas  pu  l'observer  sur 
ceux  de  l'orge,  du  riz,  du  sasou.  L'observation  est 
d'autant  plus  difficile  que  les  granules  sont  de 
plus  petites  dimensions  et  offrent  des  biles  moins 
TiMbiu.  La  quantité  do  lumière  absorbée  par  les 


appareils  est  de  plus  en  plus  considérable  à  mesure 
que  les  grossissements  doivent  être  plus  grands» 
et  il  y  a  là  une  limite  fl  l'emploi  de  la  polarisation 
pour  différencier  les  granules  d'après  leur  ori- 
gine. 

Les  manipulations  diverses  auxquelles  les  ma- 
tières amylacées  sont  soumises  pour  fournir  les 
produits  mulliples  préparés  par  l'industrie  et  livrés 
au  commerce,  sous  les  noms  les  plus  différents. 
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Fl|r-  313.  — Grannlof  de  matière  uaylacée  da  millet. 

ne  changent  pas  asseï  la  constitution  de  tow  les 
granules  pour  qu'on  ne  puisse  pas  en  retrouver 
quelques-uns  avec  tous  leurs  caractères.  11  en 
existe  un  assez  grand  nombre  dans  le  pain  le 
mieux  fait  et  le  plus  cuit.  On  rencontre  des  gra- 
nules de  caeao  dans  le  cacao  le  mieux  torréfié, 
dans  le  chocolat,  ceux  du  café  dans  le  café  brûlé  et 
mooln,  et  dans  ce  dernier  on  peut  déceler  les  gra- 
nules de  chicorée.  Le  microscope  est  ainsi  un  excel- 
lent instrument  pour  hire  connaître  toutes  les  Ihiu- 


Fig.  813.  —  Granules  de  naUftre  amyhcéa  de  la  poma  ds 
terre,  vue  à  la  lamlbre  patoiaée. 

des.  Cependant  il  faut  qu'on  soit  habitué  à  son  usaf^. 
On  doit  d'ailleurs  tomoure  prendre  la  précaution 
de  bien  dessiner  un  assez  grand  nombre  de  gra- 
nules parmi  ceux  qu'on  veut  déceler,  et  de  com- 
parer ensuite  ces  dessins  avec  ceux  que  l'on  foit 
directement  sur  des  granules  que  l'on  a  préparés 
soi-même  avec  des  produits  non  douteux.  On  peut 
en  outre  admettre,  avec  le  docteur  Saugerrct. 

3ue  :  dans  les  Crucifères  le  granule  estsphérique  ; 
ans  les  Ombellifèrcs,  sphéri|iue  et  elliptique; 
dans  les  Légumineuses,  sphérique,  elliptique  et 
oToldo;  dans  les  Graminées,  spbénqne,  aUiplique 


Digitized  by  Google 


AMIDON 


—  3fl6  — 


AMIDOM 


et  polygonal;  que,  dans  les  plantes  oléagineuses, 
l'utricule  sphérïque  ou  elliptique  se  montre  pres- 
que toujours  couvert  de  petits  tubercules. 

L'extraction  de  la  matière  amylacée  se  fait  sur 
une  grande  échelle  dans  l'industrie  pour  les  be- 
soins des  arts,  de  la  médecine  et  de  la  consomma- 
tion alimentaire.  Elle  s'opëie  d'après  des  méthodes 
variant  selon  les  matières  premières  d'où  on  la  re- 
tire, et  la  fabrication  des  produits  se  modifie  selon 
la  but  que  l'on  veut  obtenir,  en  même  temps  que  ces 
produits  portent  aussi  des  noms  difTérents.  D'une 
manière  générale  on  appelle  des  amidom  les  pro- 
duits amylacés  retirés  des  céréales  et  des  graines 
légummeuses,  Aas  fècula  les  produits  extraits  des 
tubercules,  des  racines,  des  tiges  de  divers  végé- 
taux. Les  usines  dans  lesquelles  se  font  les  ami- 
dons avec  les  céréales  reçoivent  la  dénomination 
û'amidonneries ;  celles  où  l'on  fabrique  les  fécules, 
ainsi  que  des  produits  jouant  dans  les  arts  le 
même  rAle  que  l'amidon  de  céréales  quoique  de 
provenance  absolument  différente,  et  affectant  les 
mêmes  formes,  reçoivent  le  nom  de  fèeuiaiet. 
L'arrow-root,  le  sagou,  le  salcp,  le  tapioca,  etc., 
sont  des  fécules  alimentaires. 

On  comprend  facilement  que  les  procédés  de 
fabrication  diffèrent  scion  l'origine  de  la  matière 
amylacée,  en  raison  des  substances  étrangères  qui 
l'accompagnent  et  qui  sont  évidemment  de  nature 
bien  différente,  par  exemple  dans  les  graines  des 
céréales  et  dans  la  pomme  de  terre,  outre  que 
l'on  voit  manifestement  que  le  travail  auquel  on 
devra  soumettre  le  végétal  sera  bien  différent,  la 
moulure  dans  un  cas,  le  r&page  dans  l'autre.  Il 
convient  ici  de  s'occuper  seulement  des  smidon- 
nerics,  c'est-i-dîre  des  usines  où  l'on  opère  sur 
des  farines  en  vue  d'avoir  l'amidon  proprement 
dit  devant  servir  d'empois  pour  l'industrie  et  l'é- 
conomie domestique,  de  poudre  pour  la  parfu- 
merie, ou  bien  recevoir  diverses  applications  en 
pharmacie  et  en  thérapeutique.  Pour  extraire  l'a- 
midon, on  ne  peut  opérer  que  par  des  procédés 
chimiques  qui  détruisent  le  gluten  imprégnant 
la  matière  amylacée,  ou  par  des  procédés  de 
lavages  mécaniques  qui  permettent  de  séparer  le 
gluten  et  les  autres  matières  étrangères  des  grains. 

On  n'extrait  généralement  l'amidon  que  du  blé, 
du  riz,  du  maïs  et  de  )a  féverole.  £n  France,  c'est 
surtout  avec  le  blé  qu'on  le  fabrique;  cependant 
depuis  18Ï5  il  s'est  monté  des  usines  pour  en  faire 
avec  le  riz.  Le  plus  souvent  les  amidonnicrs  achè- 
tent des  blés  altérés,  ou  du  moins  des  blés  que 
repousse  la  meunerie.  En  Angleterre,  on  prépare 
l'amidon  surtout  avec  le  riz,  et  aux  Etats-Unis 
d'Amérique  avec  le  maïs. 

La  fabrication  de  l'amidon  a  été  lonetcmps  sou- 
mise en  France  à  une  réglementation  sévère 
dt'fendant  d'employer  d'autres  matières  que  des 
résidus  de  mouture,  des  déchets  non  utilisables 
pour  la  paniQcation,  et  d'opérer  ailleurs  que  dans 
des  emplacements  désignés  par  la  police.  Elle  est 
enfin  devenue  une  înclusirie  libre,  pouvant  s'ap- 
provisionner à  sa  guïsc,  soumise  seulement  aux 
décrets  relatifs  aux  établissements  insalubres,  et 
dont  le  dernier  est  du  32  avril  1879.  Les  amidon- 
neries  qui  opèrent  par  fermentation  sont  rangées 
dans  la  première  classe  des  établissements  insa- 
lubres, comme  ayant  l'inconvénient  de  donner  lieu 
i  des  odeurs  et  à  des  émanations  nuisibles  à  la 
santé  publique  et  à  causer  l'altération  des  eaux; 
celles  qui  opèrent  par  tuppuration  du  gluten  et 
sans  fermentation  sont  rongées  dans  la  seconde 
i  lassetetl'on  ne  retient  contre  elles  que  le  grief 
d'altération  des  eaux. 

Le  procédé  par  fermentation  ou  procédé  chi- 
mique est  lo  plus  anciennement  employé.  Le  grain 
est  grossièrement  broyé,  soit  à  la  meule,  soit  au 
moyen  d'une  paire  de  cylindres  cannelés,  tour- 
nant horizontalement  et  en  sens  inverse.  La 


poudre  obtenue  est  soumise  à  diverses  opérations 

?[u'on  appelle  la  trempe,  le  lavage  du  son,  lera- 
ralehissement,  le  rinçage,  le  passage,  le  remtlana 
et  le  lavage  des  blancs,  et  qui  s'opèrent  dans  des 
tonneaux  défoncés  ou  bernes.  Pour  faire  la  trempe, 
on  remplit  un  tonneau  à  moitié  avec  de  l'eau  pure 
à  laquelle  on  ajoute,  selon  la  saison  froide  ou 
chaude,  une  plus  ou  moins  grande  proportion  d'eau 
sure,  c'est-à-dire  d'une  eau  provenant  d'une  pré- 
cédente opération,  et  on  acttève  le  remplissage 
du  tonneau  avec  le  produit  de  la  mouture,  en  re- 
muant le  tout  à  la  pelle.  Cette  mise  en  trempe 
dure  plus  ou  moins  longtemps,  de  quinze  à  vingt- 
quatre  jours,  selon  la  force  du  ferment  ;  on  abrège  en 
remuant  de  temps  en  temps.  On  procède  ensuite 
au  lavage  du  son,  qui  se  fait  en  versant  dans  un 
tamis  de  crin  profond  placé  au-dessus  d'un  ton- 
neau, deux  ou  trois  seaux  d'une  trempe  achevée 

Îu'un  ouvrier  remue  avec  ses  bras,  en  y  ajoutant 
eux  ou  trois  fois  autant  d'eau  claire.  Le  tamis 
(flg.  314)  est  muni  d'un  axe  vertical  dont  la  partie 


Fif.  M.  —  Tanb  à  oïdn  pour  séparer  l'iaddoii  dn  «n. 

inférieure  porte  deux  palettes  horizontales  P  qui 
frottent  ta  matière  au-dessus  de  la  toile  métallique. 
Le  mouvement  de  rotation  autour  de  Taxe  est 
imprimé  à  ces  palettes  par  la  manivelle  L.  Tout  le 
liquide  du  lavage  passe  dans  le  tonneau  en  entraî- 
nant l'amidon  ;  on  continue  tant  que  ce  liquide 
est  blanchâtre.  Les  résidus  qui  restent  sur  les 
tamis  sont  employés  h  la  nourriture  des  bestiaux. 
Uuand  un  tonneau  est  plein  d'eau  de  lavage,  on 
laisse  déposer,  puis  on  enlève  avec  une  sébile 
toute  l'eau  qui  surnage  le  dépôt,  et  Ton  ajoute  de 
l'eau  fi'alche  à  la  place,  en  remuant  et  laissant 
ensuite  reposer  une  nouvelle  journée,  après  la- 
quelle on  opère  de  même.  Toutes  les  eaux  surna- 
geantes sont  gardées  dans  des  vases  do  terre;  il 
s'y  forme  un  dépdt  qui  est  employé  spécialement 
à  la  nourriture  des  volailles.  On  continue  le  rafraî- 
chissement tant  qu'il  y  a  du  gros.  On  fait  ensuite 
le  rinçage  avec  un  seau  d'eau  fraîche  en  triturant; 
puis,  après  un  repos  de  courte  durée,  on  enlève  la 
partie  supérieure  qui  donne  par  son  dépAt  l'a- 
midon  commun.  On  réunit  alors  plusieurs  dépéts 
de  fonds  de  tonneaux  en  un  seul,  de  manière  à 
former  une  couche  de  0",30  d'épaisseur  environ 

3u'on  rince  encore  et  délaye  au-dessus  d'un  tamis 
e  soie  avec  de  l'eau  fraîche,  pour  qu'un  dernier 
dépAt  d'amidon  fln  se  fosse  dans  une  futaille  luen 
propre.  Le  passage  des  blancs  est  alors  terminé, 
et  I  on  procède  au  démélaee  qui  se  fait  en  broyant 
avec  une  pelle  de  bois  dans  un  même  tonneau, 
plusieurs  blancs  ensemble  avec  de  l'eau  claire^  de 
manière  à  obtenir  une  masse  liquide  qui  puisse 
passer  ï  travers  un  tamis  de  soie  de  forme  ovale, 
placé  sur  deux  barres  appuyées  sur  les  bords  d'un 
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autre  tonneau,  jusqu'à  ce  que  celoi-ei  soit  rempli. 
Quarante-huit  heures  après,  on  enlève  toute  l'eau 
qui  surnage  au-dessus  du  blanc  solide;  il  y  a  en- 
core de  l'eau  blanche  que  l'on  recueille  pour  en 
obtenir  par  un  repos  plus  prolongé  l'amidon  et  le 
mcUre  dans  un  autre  mélange.  Quant  au  dépAt 
solide,  on  le  rince  encore  en  masse  et  on  l'enlevé 
pour  le  mettre  i  égoutterdans  des  paniers  d'osier 
garnis  de  toile.  Après  vingt-quatre  heures,  le  tas- 
sement s'est  fait  dans  les  paniers  qui  sont  montés 
an  séchoir,  sorte  de  grenier  bien  aéré,  dont  l'aire 
du  plancher  est  établie  en  pl&lre  blanc,  et  qui  est 
entretenue  dans  un  «itat  de  grande  propreté.-te 
contenu  des  paniers  est  versé  sar  le  pl&tro  et  y 
forme  des  masses  carrées  qu*on  peut  facilement 
rompre  à  la  main  en  quatre  on  en  plus  grand 
nombre  de  morceaux.  Lorsqu'on  juge  que  ces 
morceaux  sont  assex  solides,  on  les  enlève  avec 
une  sorte  de  truelle,  et  on  les  met,  en  les  super- 
posant, à  l'essuî,  c'est-à-dire  sur  des  planches 
minces,  posées  les  unes  au-dessus  des  autres 
sor  des  traverses  qui  garnissent  toutes  les  fe- 
nêtres et  [es  hangars  des  amidonneries.  Après 
la  dessiccation  à  air  libre,  on  rftiisse  tes  pains  sur 
toutes  leurs  faces  et  on  les  porte  à  l'étuve;  les 
débris  obtenus  serrent  à  faire  de  l'amidon  commun. 
L'étuve  est  ane  pièce  saruie  de  plaoebettes  et  à 
circulation  d'air  chaud;  on  a  som  de  la  ehauSér 
du  dehors  de  manière  à  éviter  toute  fumée  qui 
altérerait  la  teinte  de  l'amidon.  On  voit  que  ce 
procédé  est  très  simple,  mais  qu'il  a  l'inconvénient 
d'être  long,  de  demander  beaucoup  de  manipula- 
tions et  d'amener  la  perte  de  tout  le  gluten  du  blé, 
gluten  détruit  dans  la  fermentation  acide  qui  se 
produit  par  la  trempe.  Pour  assurer  cette  Femen- 
tation,  lorsqu'on  n'a  pas  encore  d'eaux  sures,  on 
emploie  de  la  levûre  de  bière  et  iiu  levain  de  pain 
délayé  dans  de  l'eau  et  laissés  ensemble  au  moins 
qnarante-huit  heures  avant  de  s'en  servir.  Les 
anciens  amidonniers  se  servent  aussi  asses  sou- 
vent de  dissolutions  alcalines  faibles  pour  faire  un 
lavage  avant  le  démêlage,  afin  de  blanchir  les 

E réduits;  ils  ont  soin  toujours  d'achever  par  un 
kvage  A  l'eau  très  pure  avant  la  dessiccation. 
Le  procédé  mécanique  le  plus  usité  qu'on  a 
substitué  au  procédé  chimique,  consiste  à  laisser 
le  grain  de  blé  so  gonfler  par  un  trempage  de 
quelques  jours  dans  Teau,  à  le  réduire  en  pulpe  et 
A  épuiser  celle-ci  par  un  Qlet  d'eau  sous  une  trU 
tnralton  faite  sur  un  tamis,  de  telle  sorte  que  le 
lii^uide  qui  passe  à  travers  ce  tamis  entraîne  l'a- 
nudon  et  que  le  gluten  reste  au-dessus  avec  le 
son.  Le  trempage  du  blé  se  fait  dans  de  grandes 
cuves  en  bois  où  on  o  laisse  complètement 
immci^é  durant  deux  ou  trois  jours,  selon  que  la 
température  ambiante  permet  de  l'amenerplus  ou 
moins  vite  à  un  état  tel  que  chaque  grain  se  laisse 
facilement  écraser  entre  les  doigts  sous  la  forme 
de  pulpe.  A  ce  moment,  on  en  effectue  le  lavage 

[lour  le  débarrasser  de  la  poussière  et  de  toutes 
M  matières  étrangères  qui  se  trouvent  toujonrs 
dans  les  grains  du  commerce.  On  exécute  ce 
lavage  on  faisant  écouler  le  grain  à  travers  un 
cylindre  rotatif  recouvert  d'une  toile  métallique 
grossière,  incliné  légèrement  par  rapport  A  l'ho- 
nzon,  muni  intérieurement  d'une  disposition  héli- 
coïdale pour  forcer  le  grain  A  avancer,  et  en 
outre  partiellement  immergé  dans  l'eau.  Le  grain 
parfaitement  nettoyé  tombe  dans  un  entonnoir 
d'où  il  descend  entre  deux  cylindres  cannelés, 
tonmant  en  sens  contraire,  qui  l'écrasent  en 
pnlpe.  Celle-ci  est  livrée  A  un  lait[e  disque  ba- 
riKHital  en  cuivre,  muni  de  petit*  trous  et  garni 
d'un  rebord  A  sa  circonférence.  Sur  ce  disque 
tournent  autour  du  centre  deux  meutes  avec  des 
grattoirs,  et  tandis  que  cet  appareil  promène,  en  la 
malaxant,  la  pulpe  composée  de  l'amidon,  du  son, 
do  gluten  et  de  tous  les  autres  principes  immé- 


diats du  grain,  des  filets  d'eau  tombent  et  forment 
un  liquide  laiteux  entraînant  l'amidon  à  travers 
deux  tamis  successifs  qui  retiennent  la  plus  grands 
partie  du  son  et  du  gluten.  Le  liquide  tenant  l'a- 
midon en  suspension  avec  quelques  autres  parties 
étrangères  assez  Unes  pour  échapper  aux  tamis, 

fieutétre  traité  de  deux  manières  différentes.  Dans 
a  première  méthode  on  le  laisse  se  rendre  dans  de 
grandes  cuves,  où  par  un  repos  sulllsamment  pro- 
longé il  se  fait  un  dépAt  de  toutes  les  matières 
non  solubles  sous  plusieurs  couches  superposées. 
On  obtient  de  l'amidon  de  première  qualité  en  re- 
cueillant à  part  les  couches  blanches  inférieures  ; 
on  prépare  de  l'amidon  de  seconde  et  de  troisit^me 
qualité,  en  remettant  en  suspension  dans  l'eau  et 
en  soumettant  de  nouveau  au  tamisage  les  couches 
supérieures.  Laseconde  méthode  employée  consiste 
A  substituer  aux  cuves  une  série  de  tables  faible- 
ment inclinées,  1  millimètre  par  mètre  par  exemple, 
et  ayant  une  largeur  de  l'.lO  environ  ;  leur  déve- 
loppement total  en  longueur  peut  être  de  80  à 
1CK>  mètres,  mais  elles  sont  disposées  les  unes  au- 
dessous  des  autres  et  inclinées  en  sens  inverse,  do 
telle  sorte  que  le  liquide  laiteux  descende  de 
l'une  à  l'autre.  Ces  tables  sont  en  bois  ou  en 
maçonnerie  bien  mastiquée.  Le  liquide  qui  s'écoule 
en  nappe  peu  épaisse  abandonne  le  long  de  son 
parcours,  et  par  ordre  de  densité,  l'amidon  qu'U 
tient  en  suspension,  le  plus  lourd  en  haut,  le  plus 
léger  vers  le  bas.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures, 
on  a  sur  les  tables  une  couche  d'amidon  de  10  A 
15  centimètres  d'épaisseur  que  l'on  peut  recueillir; 
on  ne  rejette  pas  d'ailleurs  les  eaux  qui  s'écoulent 
de  la  dernière  table;  on  les  conduit  dans  do 
grandes  cuves  où,  par  un  repos  prolongé,  elles  dé- 

K osent  encore  de  I  amidon.  Le  produit  recueilli  au 
aut  du  plan  incliné  est  le  plus  pur.  Quels  que 
soient  les  procédés  employés  pour  obtenir  Ta  coucho 
d'amidon,  on  découpe  celle-ci  en  gftteaux  que 
l'on  fait  égoutter  dans  des  baquets  percés  de  trous 
et  doublés  de  toile,  et  que  l'on  renverse  ensuito 
sur  des  carreaux  épais  en  plÂtre,  pour  que  les 
pains  formés  acquièrent  une  consistance  telle 
qu'on  puisse  les  casser  A  la  main  en  fragments  rec- 
tangulaires qu'on  doit  soumettre  A  la  dessiccation. 
On  arrive  aussi  A  ce  résultat  en  employant  le 
turbinage,  c'est-à-dire  des  appareils  hydro-extrac- 
teurs dans  lesquels  on  porto  les  gâteaux  relevés 
de  dessus  les  plans  inclinés.  C'est  Te  parti  que  l'on 
prend  dans  les  amidonneries  récemment  mon- 
tées. Quant  A  la  dessiccation,  elle  se  fait  tantôt 
entièrement  A  l'air  libre,  dans  des  séchoirs  ouverts; 
tantdt  en  commençant  par  l'exposition  i  l'air  du- 
rant trois  ou  quatre  jours  pour  finir  par  des  étuves 
chauffées  progressivement  jusqu'à  60  degrés,  tem- 
pérature qu'on  ne  doit  pas  dépasser.  On  a  consiruit 
des  étuves  continues  et  méthodiques  dans  lesquelles 
les  pains  d'amidon  descendent,  en  passant  succes- 
sivement dans  des  régions  de  plus  en  plus  chaudes. 
Quant  aux  résidus  restés  sur  te  tamis  d'extraction, 
on  peut  les  livrer  directement  A  l'alimentation  du 
bétail,  ou  bien  en  extraire  les  grains  d'amidon 
qui  y  restent  encore  emprisonnés  en  les  abandon- 
nant préalablement  à  la  fermentation  acide  dans 
des  cuves,  selon  le  procédé  chimique  qui  a  été 
d'abord  d^rit. 

On  a  pensé  qu'au  lieu  de  perdre  le  gluten  par 
la  fermentation  acide,  ou  bien  de  ne  l'obtenir  que 
mélangé  avec  le  son  ou  diverses  matières  étran- 
gères, comme  cela  arrive  par  les  procédés  du 
broyage,  on  pourrait  faire  une  opération  avanta- 
geuse en  le  séparant  en  même  temps  que  l'amidon. 
Telle  est  l'invention  de  M.  Martin  qui,  en  même 
temps  qu'amidonnier,  s'est  fait  fabricant  de  gluten, 
produit  recherché  pour  faire  des  pains  conseillés 
pour  les  malactes  diabétiques.  La  méthode  repose 
sur  l'expérience  bien  connue  des  chimistes,  et  qui 
consiste  en  ce  que,  quand  on  malaxe  dansla  main, 
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oa  dans  an  liage,  uoe  pite  avec  de  U  farioe  de 
blé,  on  sépare  le  glutea  qui  reste  dani  la  main  ou 
dans  le  linge  sous  forme  de  matière  élastique,  de 
l'amidon  qui  s'échappe  avec  l'eau  pour  se  déposer 
dans  la  terrine  où  l'on  amène, l'eau  de  lavage. 
Pour  employer  ce  procédé,  il  faut  préalablement 
réduire  le  blé  en  farine  ci  en  extraire  le  son  par 
le  blutage.  On  fait  ensuite  une  pftte  par  l'addition 
d'une  partie  d'eau  A  deux  partiel  de  farine.  Cette 
p&te  est  en&n  travaillée  dans  un  appareil  particu- 
lier appelé  amidonniëre  (flg.  315),  et  dont  les 
flg.  316  et  317  donnent  une  coupe  transversale  et 
une  vue  en  dessus.  L'appareil  consiste  en  une  ange 
FF  formée  de  denz  compartiments  symétriques; 
chaque  fond  est  un  demi-cylindre,  dont  une  partie 
est  fermée  par  une  toile  métallique  en  cuivre  CC, 
et  au-dessous  se  trouve  une  antre  auge  DD  char- 
gée d«  faire  gouttière.  Dans  l'intérienr  de  chaque 
compartiment  est  disposé  un  cylindre  cannelé  en 
bois  BB,B'B',destiné  1  rouler  sur  le  fond  et  sur  U  toile 
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avant  de  les  livrer  au  conunoree;  sans  cette  pré- 
caution ils  se  briseraient  trop  Ihcilement.  Il  faut 
que  l'amidon,  pour  Atre  accepté  comme  étant  de 
première  qualité,  se  présente  sous  forme  de  petits 
prismes  basaltiques  on  d'atguillea  de  plusieurs 
centimètres  de  longueur  se  prolongeant  de  la  sur- 
face an  centre  des  pains.  La  forme  lenticulaire 
des  granules  de  la  matière  amylacée  du  blé  parait 
propre  i  ta  constitution  de  l'amidon  en  aiguUtei. 
Dès  qu'il  s'y  trouve  des  matières  étrangères,  1rs 
pains  sont  formés  de  prismes  très  courts,  très  fra- 

Siles,  se  réduisant  facilement  en  6ne  poussière,  et 
onnent  ce  qu'on  appelle  Vamidon  marron.  Pendant 
la  dessiccation,  l'amidon  est  enveloppé  d'une  feuille 
de  papier  maintenue  par  une  ligature  de  manière 
i  lui  conserver  toute  ta  blancheur. 

L'amidon  réduit  en  poudre  par  le  eoncassage  ou 
la  monture»  et  ensuite  passé  au  tamis  de  soie  ou  dans 
une  bluterie,  eonsUtne  ce  qu'on  appelle  la  poudre 
de'  riz.  On  le  colore  en  bleu  pour  l'axorer  eo 


Vif.  315.  —  Anidoaaitro  Ihrtiu. 


métallique.  L'axe  de  chaque  cylindre  se  relie  par 
deux  bras  en  fer  à  un  arbre  horizontal  AA'  auquel 
une  manivelle  aa'  peut  communiquer  un  mouve- 
ment alternatif  demi-circulaire.  Entraîné  par  le 
mouvemeat  de  Tarbre,  chaque  cylindre  cannelé 
décrit  A  son  tour,  sur  le  fond  de  rauf^e,  un  mou- 
vement oscillatoire  de  va-et-vient  qui  lui  en  fait 
parcourir  toutes  les  parties,  tandis  que  des  jets 
d'eau  fournis  par  une  canalisation  supérieure  AA 
arrosent  constamment  la  p&te  soumise  A  l'appareil. 
A  l'extrémité  de  chaque  gouttière,  sont  disposés  des 
tuyaux  de  décharge  dd  qui  emmènent  l'eau  char- 
gée d'amidon  dans  une  cuve  G,  tandis  que  le  gluten 
reste  sur  le»  toiles.  On  opère  ensuite  comme  dans 
les  méthodes  précédentes,  pour  recueillir  l'amidon 
soit  dans  des  cuves,  aolt  sur  des  tables,  le  puriHer 
et  le  dessécher.  L'inconvénient  du  procédé  Martin 
est  qu'il  n'est  applicable  qu'au  blépur;  mais  d'après 
Payen  il  fournirait  pour  100  kilogrammes  de  farine, 
40  i  12  kilogrammes  d'amidon  de  première  qua- 
lité, 18  A  20  d'amidon  de  deuxième  qualité,  et  enfln 
82  kili^rammes  de  gluten  égoutté. 

Lorsque  les  pains  d'amidon  sortent  des  étuves, 
on  tes  abandonne  quelque  temps  A  eux-mêmes 


faisant  arriver  en  même  temps  dans  la  bluterie 
un  peu  de  poudre  d'outremer,  ou  bien  telle  autre 

fioudre  ayant  la  couleur  ou  l'odeur  qu'on  veut 
ui  donner.  On  peut  aussi  colorer  ou  parfumer  l'a- 
midon en  l'humectant  avec  une  dissolution  conve- 
nable i  l'eau  ou  i  l'alcool,  tandis  qu'il  est  encore 
en  gâteaux  ;  puis  on  le  malaxe  avant  do  commencer 
la  dessiccation.  On  pulvérise  ensuite  les  pains  des- 
séchés. 

On  lyrique  l'amidon  de  ria,  soit  avec  lo  ris  lui- 
même,  soit  avec  des  brisures  qui  coûtent  moins 
cher  que  les  grains  entiers.  Apres  le  broyage,  on 
ajoute  de  l'eau,  et  la  bouillie  est  introduite  dans 
une  turbine  i  laquelle  on  donne  une  vitesse 
rotative  de  1000  tours  enTiron  par  minute. 
L'amidon  de  ris  se  dépose  sur  les  pûrois  du  tam- 
bour sous  forme  d'une  couciie  solide  de  plusieurs 
centimètres  d'épaisseur,  tandis  que  la  cellulose  et 
les  matières  azotées  restent  en  suspension  dans 
l'eau  au  centre  du  tambour.  Un  appareil  de  (I^,'i0 
do  diamètre  peut  entraîner  environ  20  kilogrammes 
d'amidon  en  dix  minutes.  L'amidon  recueilli  dans 
les  tambours  centrifuges  est  soumis  A  la  dessicca- 
tion selon  les  mémos  procédés  que  l'amidon  de 
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flromeat.  Las  matières  restées  au  centre  des  tam- 
bours soDt  entraînées  arec  l'eau  et  dépotées  dans 
des  caves  où  on  les  recueille  pour  en  faire  des 
tourteaux  propres  à  l'alimenlatioD  des  animaux 
domestiques. 

On  peut  aussi  fabriquer  l'amidon  de  rïz  par  les 
mAmes  moyens  aue  l'amidon  de  maïs;  ils  consis- 
tent i  bydraler  les  grains  dans  des  citernes  ou 
des  cuves  couttenantde  l'eau  tiède  i  laquelle  on  a 
préalablement  mélangé  un  agent  chimique  conve- 
nable- Cet  Hgent  peut  être  un  alcali  ou  un  acide; 
il  s  pour  but  lie  détruire  ou  d'amollir  tout  au  moins 
la  matière  résino-albumineuse  donnant  aux  grains 
leur  dureté.  L'alcali  est  adopté  pour  le  riz.  Laleuive 
caustique  préférable  se  compose  de  20  kilogrammes 
d«  cbaux,  50  kilogrammes  de  carbonate  de  soudo 
et  450  kilogrammes  d'eau. 

L'acide  sulfurique  est  le  réactif  qui  convient  le 
mieux  pour  le  maïs;  on  emploie  une  eau  acidifiée 


Fig.  3lo .  —  Vue  ea  douui  de  rimidoniiiire. 


Vïg.Sll-  —  Coap«  trtnsvcTMle  de  l'unidonniére. 

i  S  OU  3  pour  100  seulement.  Lorsque  les  grains 
■ont  asseï  ramollis,  on  les  broie  dans  des  moulins 
horizontaux  ayant,  au-dessus  de  l'œillard  de  la 
meule  courante,  un  robinet  <^uî  permet  de  mouiller 
i  ToloDté.  La  matière  broyée  est  portée  par  une 
pompe,  i  la  sortie  des  meules,  dans  une  cuve  de 
boit  munie  d'un  agitateur  dont  les  palettes  ne  des- 
cendent qu'aux  trois  quarts  de  la  profondeur;  de 
U,  le  liquide  est  déversé  dans  un  tamis  de  soie  q^ui 
eolère  les  gros  sous  alors  aue  les  autres  produits 
sont  déversés  sur  une  table  de  dépAt  ou  on  les 
agite  pour  les  faire  reverser  par  une  pompe  dans 
un  deuxième  tamis  plus  fin.  L'eau  chargée  d'a- 
midon est  envoyée  sur  une  seconde  toble  de  dépAt; 
la  matière  déposée  passe  par  un  troisième  tamis, 
suivi  d'une  troisième  table  qu'on  laisse  se  remplir. 
Le  produit  est  enfin  lavé  dans  une  cuve  à  agita- 
teur, une  dernière  fois;  on  forme  alors  des  gâteaux 
et  l'on  procède  à  ta  dessiccation  comme  pour  l'u- 
midon  de  blé.  Les  résidus  sont  livrés  aux  bestiaux 
après  le  repos,  soit  &  l'état  vert,  soit  sous  forme 
de  tourteaux  qu'on  étuve. 
Od  Ikbrique  aussi  de  l'amidon  avec  les  haricots, 
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les  fèves  et  les  féverollcs,  en'upérnnt  par  les 
mêmes  procédés  qui  viennent  d'ôtre  indiqués  (lour 
le  riz  et  le  maïs^  selon  la  dureté  des  grains  on 
augmente  ou  diminue  la  force  des  liqueurs  alca- 
lines ou  acides  employées  pour  le  trempage. 

Un  industriel,  M.deCalIias,  a  indiiiuc  un  procédé 
pour  préparer  de  l'amidon  avec  les  marrons  d'Inde; 
tl  consiste  à  râper  les  marrons  sans  les  décorti- 
quer, à  les  laver  sur  des  tamis  pour  extraire  la 

f lus  grande  partie  do  la  matière  amylacée,  k  passer 
es  fragments  d'écorce  échappés  à  la  râpe  enlrki 
deux  cylindres  lamineurs  en  rontc  animes  de  vi- 
tesses difTérenles,  qui  déchirent  les  cellules  et 
donnent  une  pulpe  qu'on  passe  également  uu  tamU. 
La  matière  amylacée  est  ensuite  purïAée  par  les 
moyens  ordinaires  des  amidonnicrs.  Le  produit 
obtenu  est  applicable  aux  mêmes  usages  que  l'a- 
midon de  blé,  et  il  fournirait  même  un  empois 
plus  volumineux.  Haïs  les  marrons  d'Inde  no 
constituent  pas  une  récolte  assez  régu- 
lière pour  fournir  des  matières  suscep- 
tibles d'alimenter  constamment  u  .o 
usine. 

Usage*.  ~  L'amidon  sert  principale- 
ment dans  l'industrie  et  l'économie  do- 
mestique i  la  confection  des  empois  et 
i  l'apprêt  du  linge  blanchi;  il  sert  à 
fabriquer  la  dextnne  et  le  leïocomme. 
Son  prix,  selon  sa  qualité,  est  compris 
'  entre  5(1  et  SO  francs  les  100  kilogrammes. 
Réduit  en  poudre  fine,  il  constitue  la 
fleur  d'amidon,  la  fleur  de  riz,  la  (leur 
de  mais  blanc,  qu'emploie  la  parfumerie. 
Appliqué  sur  la  peau,  l'umidon  en  pou- 
dre y  détermine  une  sensation  de  fraî- 
cheur agréable.  On  saupoudre  avanta- 
geusement avec  l'amidun  toutes  les  par- 
ties de  la  peau  excitées  uu  rubéfiées  par 
tout  contact  irritant  ;  s'il  y  a  des  suinte- 
ments ou  des  excoriations,  il  est  bon 
d'ajouter  à  la  poudre  d'amidon  de  la 
poudre  de  quinquina  ou  de  la  poudre 
d'écorce  de  chine;  ces  mélanges  sont 
utiles  pour  prévenir  ou  pour  guérir  chez 
les  enfants  les  rougeurs  et  les  excoria- 
lions  produites  par   leurs  déjections. 
L'emploi  de  la  poudre  d'amidon  doit 
être  fait  aussi  pour  les  brûlures  légères, 
pour  calmor  l'excilution  qui  suit  le  pas- 
sage du  rasoir  sur  la  peau.  Dn  peu  de 
poudre  de  camphre  peut  ;  être  ajoutée. 
On  fait  aussi  des  lavements  soit  avec 
l'amidon  cru,  soit  avec  l'amidon  bouilli 
dans  l'eau.  Enfin  on  se  sert  contre  les 
diarrhées  rebelles  d'un  loch  fait  avec 
32  grammes  de  blanc  d'œuf,  32  de  sirop  de  Tolu, 
8  d  amidon  de  blé  et  i  de  cachou.  On  s'en  sert 
aussi  parfois  pour  confectionner  des  cataplasmes 
ou  pour  fixer  les  bandages  en  cas  de  fractures. 
Enfin  les  bains  à  l'amidon,  500  grammes  k  2  kilo- 
grammes d'amidon  pour  un  grand  bain,  sont 
émollients  et  donnent  de  la  souplesse  à  la  peau. 
On  consomme  en  France  annuellement   11  à 
12  millions  de  kilogrammes  d'amidon  de  blé,  ris 
ou  maïs,  dont  la  moitié  vient  de  l'étranger. 

AHIDONNË.  —  Objet  trempé  dans  une  dissolu- 
lion  d'amidon.  On  dit  bandage  amidonné,  toilo 
amidonnée. 
AMIDONNEB.  —  Enduire  d'amidon. 
AHIDONNEBIE.  ~  Fabrique  d'amidon  (voy.  la 
description  à  ce  dernier  mot). 

AHIDONNIEB.  —  Fabricant  ou  marchand  d'a- 
midon. 

AUIDDRE  {chimie).  —  Nom  proposé  pour  des 
corps  encore  hypothétiques  provenant  de  combinai- 
sons avec  un  métal  d'un  radical  formé  d'azote  et 
d'hydrogène  fAzH'j  ;  Gay-Lussac.  Thenard  et  M.  Où- 
mai  en  estiment  l'exisLeace  comme  très  probable. 

I.  -  a* 
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AHIE  fj>wci«itfiir«).  —  Voy.  Ahia. 

KUlTiE  {entomologie).  — Genre  d'insectes  diptères 
qu'on  trouve  surloat  aux  environs  deParis.  11  com- 
prend une  seule  espèce. 

AH1NËBN  (Atdoire  de  VagriatUare).  —  Le  vin 
aminéen  était  Tort  estimé  des  Romains  dans  l'an- 
tiquité. Pline  le  préférait  à  tous  les  autres  à  cause 
de  la  force  qu^l  acquérait  en  vieillissant.  Les 
vignes  qal  le  produisaient  étaient  situées  à  Ami- 
nsea,  dans  an  canton  de  la  Campante,  oii  une  peu- 
plade émigrant  de  laThessalie  en  Grèce  était  venue 
s'établir  en  y  transportant  les  vignes  de  son  pays. 

AMINES  (chimie).  —  Les  aminés  sont  des  corps 
qui  dérivent  de  l'ammoniaque  en  en  conservant  le 
caractère  essentiel  de  basicité  ;  elles  Tormeot  des 
sels:  ee  sont  des  ammoniaques  composées  aux- 
quelles on  assimile  théoriquement  tous  les  alca- 
loïdes naturels  ou  artificiels.  On  distingue  les  mo- 
naminei,  les  diaminei,  les  triamines,  tes  Utra- 
mines;  les  premières  sont  celles  qui  dérivent 
d'un  équivalent  d'ammoniaque  ;  les  secondes  celtes 
qui  dérivent  de  deux  équivalents  d'ammoniaque; 
les  troisièmes  celles  qui  dérivent  de  trois;  les  qua- 
trièmes celles  qui  dérivent  de  quatre.  Dans  cna- 
cune  de  ces  quatre  classes,  il  Taut  eonsidérer  encore 
les  aminés  primaires,  secondaires  et  tertiaires. 


4.r.*H"^C'H'*Ai;  —  l'élhvlamino  est  AsH*— H' 
-f-C*H'»-C*H"Ai;  —  l'amylamine  est  AzH«- H' 
4-C'*H"=C»H*'Ai,  etc.  Us  radicaux  C'H'.C'H», 
C'*H**,  sont  des  hydrogènes  carbonés  qui,  eux- 
mêmes,  sont  des  radicaux  d'alcools  bien  établis, 
dans  lesquels  l'hydrogène  peut  être  aussi  rem- 
placé par  du  chlore,  par  du  brome,  par  de  l'iode  ou 
par  des  composés  divers,  sans  que  le  caractère  ba- 
sique disparaisse  complètement,  mais  il  va  en  s'af- 
faiblissant  considérablement.  On  voit,  d'après  cela, 
le  nombre  considérable  d'amlnes  qui  peuvent 
exister. 

Dans  les  monamines  secondaires,  c'est  deux  fois 
le  radical  qni  est  substitué  1  deux  équivalents 

d'hydrogène  dans  l'ammoniaque  ordinaire,  pour 
donner  une  nouvelle  base.  Dans  les  monamines 
tertiaires,  c'est  tout  l'hydrogène  de  l'ammoniaque 
qui  est  remplacé  par  le  même  radical  ou  par  des 
radicaux  différents  i  la  fois. 

La  leucine  est  une  monamine  primaire  ;  la  pipé- 
ridine  et  la  eonine  sont  des  monamines  secon- 
daires ;  la  nicotine,  ta  morphine,  la  codéine ,  sont 
des  monamines  tertiaires. 

On  distingue  aussi  les  dîamines,  qui  dérivent  de 
deuxéquivalents  d'ammoniaque,  et,  par  conséquent, 
renferment  Az*  au  lieu  de  Az  comme  dans  les 
aminés,  en  trois  classes  :  les  primaires,  les  secon- 
daires et  les  tertiaires.  L'urée  est  une  diamine  pri- 
maire; on  regarde  la  quinicine,  lacinchonine,  la 
brucine,  la  svyclmine,  comme  étant  des  dlamlnes 
tertiaires.  La  ëréatine  est  une  triamine,  elle  ren- 
ferme Ac'.  On  a  été  d'ailleurs  conduit,  une  fois  la 
théorie  posée,  à  admettre  des  létramines  et  des 
pentamines,  qui  renferment  Az'  et  Az*. 

Il  faut,  pour  terminer  cet  aperçu,  constater  com- 
ment on  distingue  des  aminés  les  acides  qui  déri- 
vent de  l'ammoniaque  ou  des  sels  ammoniacaux. 
Dans  les  amides  (voy.  ce  mot},  la  substitution  i 
l'hydrogène  de  radicaux  acides  a  détruit  le  carac- 
tère fondamental  de  l'ammoniaque,  c'est-i-dire 
son  afQnité  pour  les  acides.  Aussi,  quand  on  fait 
bouillir  avec  de  la  potasse  uno  aminé  et  une  amide, 
on  constate  que  la  première  ne  s'altère  pas,  tandis 

3ue  la  seconde  dégage  de  l'ammoniaque  avec  pro- 
uction  d'un  sel  de  potasse.  C'est  une  réaction  ca- 
ractéristique qui  provient  de  ce  que  t'amide  est 
alors  dédoublée  en  ammoniaque  et  en  un  radical 
oxygéné. 


AHINEDB  {histoire  de  l'agriculture).  —  On  appe- 
lait ainsi  anciennement  les  ouvriers  agricoles 
chargés,  dans  les  greniers  à  sel,  de  faire  la  disbi- 
bution  des  quantités  nécessaires  aux  usa^t  de  la 
ferme.  Le  nom  vient  de  minot,  qui  est  une  vieflle 
mesure  de  capacité  très  usitée  en  France  pour  les 
matières  sèches.  Le  minot  de  sel  employé  par  ces 
ouvriers  valait  quatre  boisseaut  ou  cinquante-deux 
litres. 

AiiiHTB  (entomologie).  —  Insecte  diptère,  voi- 
sin des  faunies.  Son  genre  a  été  établi  sur  plasienrs 
espèces.  On  rencontre  fréquemment  ane  d'elles 
sur  les  fleurs  des  ombellifères. 

AMIRAL  (pisciculture).  —  Linné  a  donné  le  nom 
de  conut  amiralis  i  un  coquillage  univalve  qu'on 
pèche  sur  les  cOtes  de  la  mer  des  Indes  et  qui  est 
très  recherché  des  naturalistes  à  cause  de  ses  cou- 
leurs brillantes  et  du  grand  nombre  de  ses  va- 
riétés.- 

AHIBË  {arboriculture  fruitière).  —  Nom  de  deux 
espèces  de  poires  appelées  Tafflt»  tous  et  Vandri 
Joliannet.  Le  mot  amiré  vient,  dit-on,  de  j4merta, 
aujourd'hui  AmeUa,  localité  avoisinant  Viterbe, 
près  de  Rome,  et  qui  possédait,  selon  Pline,  cer- 
taines variétés  de  poires  dites  omérinei.  —  L'amiré 
roux  est  le  synonyme  de  la  poire  archiduc  d'été. 
C'est  un  excellent  fruit,  de  petite  grosseur,  demi- 
fin,  fondant,  juteux,  et  qui  est  cultivé  spéciale- 
ment dans  les  environs  de  Tours.  L'amtré  Joh/omet 
est  le  nom  donné  i  uno  petite  poire,  ventrue,  ré- 
gulière, légèrement  obtuse,  jaune  clair,  parsemée 
de  points  roux,  se  colorant  souvent  de  rose  ptle. 
On  rappelle  ainsi  parce  qu'elle  peut  se  manger 
à  la  Saint-Jean.  On  la  tronve  en  abondance  aux 
environs  de  Paris  et  notamment  dans  la  région  de 
Fontainebleau. 

AMIKOLB  (èolani^).  —  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  Sapindac^'es. 

AHHA  (m^froJoj^ie).  —  Anciennement  nom  donné 
i  une  mesure  de  longueur  qui  valait,  chez  tes 
Hébreux  et  les  Égyptiens,  Sl",6,  et  chei  les  Grecs, 
19  mètres.  —  Dans  les  Indes  orientales,  aujour- 
d'hui, c'est  le  nom  d'un  poids  équWatant  & 

AHHAViiii  (botanique).  —  Genre  de  plantes  de 
ta  famille  des  Lythrartées,  comprenant  quarante 
espèces  environ  habitant  la  zone  équatoriale  avec 

E prédilection  pour  les  endroits  aquatiques.  Ce  nom 
eur  a  été  donné  en  souvenir  cle  Amman,  qui  a 
écrit  un  livre  sur  les  végétaux  de  la  Russie. 

AHHANTHiiB  (botanique). —Plante  formant  une 
section  du  genre  Cbrysantnemum.  Elle  comprend 
deux  espèces  crétoises. 

AHMATOGÈRE  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  tétramères  de  la  famille  des 
Longicomes. 

AHHÉLIDB  (cAimie).  —  Lorsqu'on  fait  bouillir 
de  la  mélamine  on  de  l'amméline  avec  des  acides 
ou  des  alcalis  étendus,  il  se  forme  de  l'ammoniaque 
et  un  nouveau  composé  qui  est  l'ammélide  et  qui 
a  pour  formule  C'*Az*H'0*.  C'est  une  substance 
blanche,  amorphe,  insoluble  dans  l'eau,  l'éther  et 
l'alcool.  Ce  dernier  corps  la  précipite  en  (locoos 
blancs.  Traitée  par  lu  potasse  à  chaud,  elle  se 
convertit  en  cyanate  et  en  ammoniaque.  Elle  a  été 
découverte  par  Lîchig,  étudiée  par  Laurent  et 
Gerhardt.  Elle  ne  rend  pas  de  services  à  l'agri- 
culture. 

AMHËLINB  {chimie).  —  Substance  blanche  qui 
accompagne  la  mélamine  dans  une  de  ses  réac- 
tions. Elle  est  insoluble  dans  l'eau,  l'alcool  et 
l'éther;  elle  est soluble dans  les  alcalis  caustiques. 
Elle  donne  avec  les  acides  des  sels  crislallisables. 
On  la  considère  comme  un  alcaloïde  artiftèiel.  Dé- 
couverte par  Liebig,  elle  n'a  reçu  aucune  applica- 
tion en  agriculture.  Sa  formule  est  C*Az'H^O*. 

AUVU  (botanique).  —  Plante  herbacée  annuelle, 
assez  commune  dans  les  blés  et  les  vignes  de 
l'Europe  méridionale.  Elle  appartient  A  la  famille 
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des  Ombellifères.  Les  graines  de  deux  espèces  de 
cette  plante,  l'ainini  commun  ou  vrai  {Ammi  majut 
OD  verum),  et  l'aromi  visnague  (A.  visnaga),  sont 
employées  en  pharmacie  comme  carminatifs;  elles 
ont  une  saveur  un  peu  amère,  une  odeur  faible, 
mais  agréable. 

AHHOIATB  {entomologie).  —  Genre  d'insectes 
hyménoptères,  de  la  ramille  des  Mcilifères,  atsea 
répandus  dans  les  contrées  sablonneuses. 

AHHOBlIlM  {horiicuUure).  —  Plante  annuelle 
et  Tivace,  originaire  de  l'Australie,  de  la  Tamille 
des  Composées,  cultivée  comme  plante  d'ornement 
dans  les  jardins  à  sols  sablooneux.  Ses  tiges  ra- 
meuses atteignent  environ  50  centimètres  de  hau- 
teur. Les  fleurs,  disposées  en  capitules  larges, 
kont  blanches  et  munies  d'un  involucre  à  écaules 
imbriquées,  d'un  blanc  nacré,  égalant  presque  le 
disque  qui  est  jaune.  La  floraison  est  abondante 
et  conunue  de  mai  en  septembre.  Cette  plante 
peut  former  des  plates-bandes  bien  fournies.  On 
sème  les  graines  au  printemps  sur  couche  pour 
repiquer  ensuitOt  ou  à  l'automne  en  pépinière 
ponrf^ire  hiTeruer  la  plante  sous  ebtMis;  dans 
ce  dernier  cas,  la  floraison  est  plus  h&tive. 

AMMOmOHA  {botanique).  — Pliule  du  Mexique 
qui  croit  dans  le  sable,  et  dont  les  Indiens  errants 
sont  très  [rïands.  Elle  appartient  i  la  famille  des 
Lennoacées  et  forme  plusieurs  tribus,  dont  l'une, 
représentée  par  l'AminoAroinaionons,  constitue  des 

Earasites  qui  Tirent  sur  des  racines  et  dont  la  na- 
ire  n*a  pas  encore  été  déterminée  d'une  façon 
exacte.  Cette  dernière  plante  a  une  ti^e  d'oro- 
bancbe,  enfouie  dans  le  sable,  s'épanouissant  en 
BD  récejttade  portant  des  fleurs  à  six  diTÏsions. 
Son  fruit  est  une  capsule. 

AMHOCftVE  BRANCHIALE.  —  Lanre  de  la  lam- 
proie fluviatile.  On  la  trouve  dans  les  rivières, 
principalement  dans  les  petits  cours  d'eau  que  les 
famproiet  recherchent  au  moment  du  frai. 

Les  ammocètes  ont  le  corps  allongé,  traversé 
de  stries  obliques;  la  peau  est  visqueuse  et  peu 
épaisse,  d'un  gris  verdàtre  sur  le  dos,  argentée 
sous  le  ventre.  Les  nageoires  dorsales  sont  basses. 
La  bouche  alTecte  la  forme  d'un  fer  i  cheval  ;  elle  est 
entourée  de  papilles  divisées  en  rameaux.  La  taille 
de  ces  poissons  varie  de  10  à  17  centimètres.  Lors- 
que les  connaissances  des  ichthyologietes  étaient 
encore  peu  avancées,  ils  considéraient  ce  poisson 
comme  une  espèce  distincte  de  la  lamproie. 

AHUOCHLOA  (botanique).  —  Genre  de  grami- 
nées, à  épiUets  serrés,  formant,  au  sommet  des 
chaumes,  oescapitoles  entourés  de  glumes&labase, 
comprenant  deux  ou  trois  espèces  orieioaires  des 
parties  sablonneuses  de  l'Afrique  boréale  et  de  la 
Palestine,  dans  la  Turquie  d'Asie. 

AMHODENBROntbofanifiiej.— Aenre  de  plantes 
de  la  famille  des  Papilionacées,  de  la  tribu  des 
Sopborëcs.  Ses  fleurs  sont  violettes;  elles  ont  un 
cwcei  lobes  égaux;  mais  les  deux  supérieurs  sont 
légèrement  soudés  et  l'étendard  est  récurvé.  Les 
étamines  sont  libres.  D'apris  H.  Bâillon,  les  trois 
espèces  connues  semblent  n'être  que  des  variétés 
d'une  seule. 

AMMOBIOHE  {omithologit  et  miomolo^io).  — 
C'est  un  genre  de  passereaux  conirostres  qui  sa  ras- 
semblent babitucllement  dans  les  tlots  bas  et  cou- 
verts de  roseaux,  notammentsur  lescâtes  de  l'Océan 
atlantique.  —  Le  même  nom  est  donné  à  un  genre 
d'insectes  byménoptères  de  la  famille  des  Hutiliens, 
très  abondants  dans  l'Amérique  méridioniJe. 

AHHODTTB  (piscictt/fure).  —  Genre  de  pois- 
sons qui  ont  donné  leur  nom  à  la  famille  des 
Amm<»lytidés,  dans  la  tribu  des  Halacoptéryglens 
pieudapodes.  Ce  sont  de  petits  poissons  de  10  i 
30  centimètres  de  longueur,  suivant  les  espèces, 

3 ai  vivent  dans  l'océan  Atlantique  et  dans  la  Hé- 
iterranée.  On  en  connaît  trois  espèces  :  l'ainmo- 
djle  lancoa,  Tammodyte  éqniUe  et  l'ammodyte 


ciccrelle  ;  cette  dernière  est  commune  dans  la  Médi- 
terranée. Ce  sont  des  poissons  assez  recherchés 
et  estimés  pour  leur  chair.  Sur  les  cfitcs  d'e  la 
Manche,  on  les  prend  k  marée  basse,  en  soule- 
vant le  sable  avec  des  pelles  ou  des  crochets  ;  sur 
quelques  points  du  littoral  de  la  Normandie,  on 
emploie  une  sorte  de  pioche  emmanchée  d'un 
long  b&lOQ,  qu'on  appelle  charme  et  dont  lo  cher- 
cheur d'ammodvtes  se  sert  pour  creuser  dessil- 
lons dans  le  sable. 

AMHODYTIDËS(ptn:tcuIfiire).  —  Famille  de  pois- 
sons de  la  tribu  des  Malacoptérygiens  pscuda- 
podcs.  Elle  est  caractérisée  par  un  corps  allongé,  i 
peu  près  cylindrique,  une  tâte  large  et  conique 
munie  d'une  grande  bouche,  les  ouïes  &  grande 
fente,  la  ligne  latérale  placée  haut,  la  nageoire 
dorsaio  longue  et  composée  de  rayons  articulés 
simples,  la  nageoire  caudale  libre  et  fourchue 
Cette  famille  ne  renferme  que  le  genre  Ammodjte. 

AHMOGÉTON  {botanique).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Composées,  tribu  des  Chicoracécs. 
On  n'en  connaît  bien  qu'uue  seule  espèce.  C'est 
une  plante  vivaee  de  rAmériqne  boréale,  sans 
tige  et  A  feuilles  radicales.  Ses  fleurs  sont  jaunes. 
Sun  synonyme  est  Traximon. 

AMMONIAC  (chimie).  —  C'est  un  adjectif  qui  ne 
s'emploie  que  dans  deux  circonstances;  on  dit 
ga%  ammoniac  et  tel  ammoniae.  La  première  ex-  . 
pression  sert  à  désigner  l'ammoniaque  &  l'état  ga- 
aïeux.  La  seconde  est  très  anciennement  usitée  pour 
dénommer  le  sel  d'ammoniaque  que  l'on  trouvait 
naguère  le  plus  communément  dans  le  commerce, 
le  chlorhydrate  d'ammoniaque. 

AMMONIACAL  (  chimie  ).  —  Adjectif  spécifique 
dont  on  Se  sert  pour  désigner  un  corps  on  une 
qualité  qui  se  rapportent  à  la  présence  oe  l'ammo- 
niaque. On  appelle  tels  ammoniacaux  tous  les  sels 
d'ammoniaque.  Un  liquide  est  ammonîncal  lorsqu'il 
renferme  de  l'ammoniaque  en  dissolution,  mais  en 
liberté,  c'est-i-dire  non  complètement  saturée 
par  un  acide.  Une  odeur,  une  saveur  sont  ammo- 
niacales, lorsqu'elles  rappellent  la  savenr  chaude 
ou  l'odeur  piquante  de  l'ammoniaque.  On  rend  une 
liqueur  ammoniacale  en  y  igoutant  une  dissolution 
d'ammoniaque  dans  l'eau. 

AMMONIAQUE  (cAimte  agricoU).  —  L'ammo- 
niaque ou  alcali  volatil  (voy.  ce  mot,  p.  169 )  est  un 
des  agents  chimiques  les  plus  anciennement  con- 
nus et  les  plus  employés.  C'est  encore  un  des 
réactifs  les  plus  usités  dans  les  laboratoires  et 
dans  l'ioduatrie,  en  même  temps  qu'un  des  corps 
les  plus  importants  de  la  nature  pour  ta  végéta-< 
tion.  On  lut  a  donné  son  nom  parce  qu'on  l'a 
extraite  d'abord  du  sel  ammoniac  que  dans  l'an- 
tiquité on  préparait  en  Libye  près  du  temple  de 
Jupiter  Ammon.  Si  l'on  n'avait  égard  qu'à  sa 
composition  élémentaire,  elle  devrait  porter  le 
nom  d'azoture  d'hydrogène.  Hais  il  convient  d'a- 
jouter immédiatement  que  ce  au'on  appelle  vulgai- 
rement ammoniaque  n  est  qu'une  dissolution  du 
gaz  ammoniac  dans  l'eau. 

Propriétés  de  l'ammoniaque.  —  Le  gaz  ammoniac 
a  été  découvert  en  1613  par  Kunckel,  puis  étudié 

Êor  Pricstley  ;  Scheele  en  a  reconnu  la  nature,  et 
ertbollet,  en  1785  seulement,  en  a  déterminé  la 
composition  exacte.  Près  de  deux  siècles  d'efforts 
dus  a  de  grands  chimistes  ont  été  nécessaires  pour 
qu'il  fût  bien  connu.  Il  provient  de  la  combinaison 
d'un  volume  de  gaz  azote  avec  3  vcriumes  de  gaz 
hydrogène,  se  condensant  en  S  volumes  de  gaz 
ammoniac  ;  cette  manière  de  représenter  sa  com- 
position suffit  aux  agriculteurs,  car  elle  fournit 
tous  les  chiffres  nécessaires  à  retenir.  En  effet, 
on  a  : 

0,97l3  =  (IeMité  de  l'uoto. 
0,009}  X  3  =  0,^076  =  3  fois  la  densilé  de  l'taydragéiw. 


Total...  .1,«3» 
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Or  la  densité  du  gai  auimoniac  trouvée  par 
rexpériencc  est  de  0.5%  dont  le  double  1,1^2  ne 
difTcro  de  l,17t{9  que  de 0,0131,  erreur  négligeable. 

D'un  autre  c61é  les  trou  nombres  : 

0,S713  +  O.iOn  =  1,1780 
aont  entre  eux  comme  les  suivants  : 
a  +  3  "  17, 

4*où  ilréSQlte  que  U  étant  Ax,  3  étant  H*,  la  for- 
mule AiH*  est  celle  de  l'ammoniaaue  ;  dans  cette 
manière  de  voir  l'équivalent  de  l'hydrogène  est 
12,bU,  celui  de  l'oxvgène  étant  de  lOO;  si  l'un 
adopte  pour  l'hydrogène  un  équivalent  moitié  ou 
6,25,  on  doit  doubler  l'exposant  de  H  et  prendre 
AzH*  pour  la  formule  de  l'ammoniaque. 

Le  gai  ammoniac  est  incolore,  d'une  odeur  vive 
et  piquante,  d'une  saveur  àcre;  il  provoque  les 
larmes.  Un  litre  de  ce  gai  pèse  0",770;  sa  den- 
sité est  d'environ  les  six  dixièmes  de  celle  de  l'air. 
Il  bleuit  la  teinture  de  tournesol  rougie  par  les 
addes,  verdit  le  sirop  de  violette  ou  même  un 
bouquet  de  violettes,  colore  en  rouge  brun  la 
teinture  do  curcuma.  Il  agît  ainsi  comme  les  alcalis 
fixes  dont  il  partage  les  propriétés  en  présence 
de  l'eau  et  des  acides  pour  donner  des  sels  ammo- 
niacaux. Il  se  liquélle  à  — iO  degrés  sous  la  pres- 
sion d'une  atmosphère,  à  +10  degrés  sous  la  pres- 
sion de  6  atmosphères  et  demie.  A  —75  degrés  le 
liquide  se  solidiûe;  cette  solidification  est  facile 
quand  on  le  fait  évaporer  rapidement  dans  le 
vide.  Le  gax  ammoniac  a  la  propriété  d'être  ab- 
sorbé par  un  grand  nombre  de  corps:  par  le  char- 
bon de  bois  qui  en  prend  90  fois  son  volume  ou  10 
pour  100  de  son  poids,  à  la  température  de  ïérr, 
mais  qui  l'abandonne  dans  le  vide  ou  sous  l'induence 
de  la  chaleur;  —  par  le  chlorure  d'argent  qui  en 
prend  3âO  fois  son  volume  ou  15  pour  100  de  son 
poids  ;  —  par  l'eau  qui  en  dissout  1 147  fois  sou  vo- 
lume a  xéro  et  783  à  15  degrés  ;  cette  dernière  dis- 
solution se  Toit  avec  violence  lorsqu'on  introduit  un 
peu  d'eau  dr.nsune  éprouvelle  ou  une  cloche  conte- 
nant du  gaz  ammoniac  pur.  Un  morceau  de  glace 
introduit  dans  du  gax  ammomac  fond  rapidement 
en  absorbant  le  gax. 

L'eau  saturée  de  gaz  ammoniac  est  ce  qu'on 
appelle  vulgairement  l'ammoniaque  liquide  et  ce 
qui  est  vendu  sous  ce  nom  dans  lo  commerce. 
Comme  elle  abandonne,  soit  par  l'action  d'une 
température  de  70  degrés,  soit  par  l'exposition 
dans  le  vide,  tout  le  gax  ammoniac  qu'elle  contient, 
on  admet  généralement  que  l'ammoniaque  liquide 
n'est  qu*une  simple  dissolution  dans  l'eau.  En 
même  temps  que  l'eau  dissout  du  gax  ammoniac, 
elle  s'échauffe.  Si  l'on  refroidit  la  dissolution,  on 
trouve  que  le  liquida  a  augmenté  de  volume  ou 
que,  en  d'autres  termes,  la  densité  a  diminué. 
La  table  suivante  donne  les  proportions  d'ammo- 
niaque en  poids  contenues  dans  les  liqueurs  am- 
moniacales de  diverses  densités  : 

1  (Taninoaiaqae  pour  100   OfiKiH 


0JK83 
0,94U 
0,U5I 

0,8970 
O,8B0i 


La  détermination  de  la  densité  par  l'aréomètre 
ou  le  densimètre  donnera,  d'après  cette  table,  la 
richesse  d'une  liqueur  ammoniacale.  L'ammo- 
niaque ordinaire  du  commerce  marque  génértde- 
ment  21  degrés  à  l'aréumùtre  de  Cartier  et  con- 
tient environ  90  pour  100  de  gax  ammoniac.  La 
dissolution  a  l'odeur  pénétrante  du  gax  ammoniac 


et  agit  de  la  même  manière  sur  les  couleurs  vé- 
gétales. A  — 40 degrés  elle  se  fîge,  devient  opaque 
et  perd  son  odour.  Elle  doit  être  enfermée  dans 
des  flacons  fermés  à  l'émeri,  parce  qu'elle 
attaque  et  détruit  le  liège  ;  nne  dissolution  d'am- 
mi  niaque  mal  bouchée  absorbe  de  l'acide  carbo- 
nique et  forme  du  sous-carbonate  d'ammoniaque. 
Elle  sert  à  tous  les  usages  qui  sont  suscités  par  les 
propriétés  de  l'ammoniaque. 

On  utilise  la  grande  solubilité  du  gax  ammoniac 
dans  l'eau,  sa  facile  liquéfaction  et  sa  grando 
chaleur  vaporisation  pour  produire  des  froids 
intenses.  C'est  ce  qui  se  fait  dans  les  apparàlâ 
Carré  qui  se  composent  essentiellement  d'un 
cylindre  contenant  la  dissolution  d'ammoniaqao 
dans  l'eau  et  d'un  récipient  pour  la  condensatioa 
du  gax  ammoniac  que  l'on  cnasse  du  cvlindre  par 
la  chaleur  ;  la  pression  qui  se  produit  dans  l'inté- 
rieur du  récipient  suffit  pour  amener  la  liquélïû:- 
tiun  du  gax,  qu'on  fait  ensuite  volatiliser  «a 
refroidissant  le  cylindre  contenant  l'eau  et  oft  se 
régénère  la  dissolution,  et  ainsi  de  suite. 

Le  gaz  ammoniac  est  également  soluble  daas 
l'alcool  et  dans  l'éther. 

Le  gax  ammoniac  est  décomposé  par  la  chaleur 
et  par  une  série  d'étincelles  âectriques;  on  peut 
ainsi  doubler  son  volume»  ce  qui  résulte  de  sa 
composition  Indiquée  au  ewnmencement  de  cet 
arUclo.  Il  ne  brûle  ^  au  contact  de  l'air  et  d'un 
corps  enflammé  ;  mais  dans  un  mélange  de  4  vo- 
lumes de  gax  ammomac  et  de  3  volumes  d'oxygène 
une  bougie  ou  une  étincelle  électrique  détermi- 
nent une  forte  détonation.  Un  pareil  mélange 
gaieux  sous  l'action  de  l'éponge  de  platine  donne 
naissance  à  de  l'azotîte  d'ammoniaque  et  même  A 
de  l'acide  azotique. 

L'acide  chlorhydrique  gazeux  et  le  gaz  ammoniac 
se  combinent  à  mélanges  égaux  en  donnant  nais- 
sance à  un  corps  blanc,  le  sel  ammoniac  qui  se 
précipite.  Une  baguette  trempée  dans  de  1  acide 
chtornydrique  produit  des  fumées  blanches  au- 
dessus  de  tout  corps  qui  dégage  de  l'ammoniaqae. 

Le  chlore,  le  brome,  l'iode  agissent  avec  énergie 
sur  le  gax  ammoniac  pour  mettre  en  Ubertd  de 
l'uote  et  former  des  cluorhydrates,  bromhvdralsB 
et  des  iodhydrates  d'ammoniaque.  Sur  du  coarbon 
au  rouge,  le  gatemmoniae  fournit  dn  cyanbydral* 
d'ammoniaque  et  de  l'hydrogène.  Les  métaux  le 
décompost-nt  au  rouge  en  hydrogène  et  en  axote. 

La  dissolution  d'ammoniaque  dans  l'eau  est  un 
caustique  énergique,  qui  attaque  la  peau  en  produi- 
sant une  sensation  de  cuisson,  et  ensuite  une  cau- 
térisation profonde;  ses  émanations  produisent  des 
ophthalmies  et  sont  toxiques  par  suite  de  l'inOam- 
mation  exercée  sur  les  muqueuses.  Cette  même 
dissolution  dissout  le  chlorure  d'argent  et  l'oxjrde 
de  cuivre.  Ce  qu'on  appelle  l'eau  céleste  s'obtient 
on  versant  un  excès  d'ammoniaque  dans  une  dis- 
solution d'un  sel  de  cuivre  ;  l'oxyde  de  cuivre  se 
précipite  d'abord,  qiais  il  se  redissoul  dans  un 
excès  d'alcali  volatil.  Lorsqu'on  verse  de  l'ammo- 
niaque liquide  sur  de  la  planure  de  cuivre  placée 
dans  un  entonnoir,  de  telle  sorte  qu'il  y  ait  en 
même  temps  contact  de  l'air,  il  se  produit  une 
double  oxydation  dn  cuivre  et  de  l'ammoniaque,  et 
l'on  obtient  une  liqueur  ayant  la  propriété  de  dis- 
soudre la  cellulose  etd'attaquer  diverses  matières 
animales;  on  donne  4  cette  liqueur  le  nom  de 
rianAit  de  ScAtceiUer. 

Caniclères  de»  teU  ammoniacaux.  —  L'ammo- 
niaque se  combine  avec  tous  les  acides  en  don- 
nant des  sels  cristallisables.  Les  principaux,  ceux 
qui  jouent  un  rôle  qu'il  importe  de  connaître  en 
agriculture,  sont  le  sel  ammuiiiac  ou  chlorhydrate 
d'ammoniaque,  le  sulfate  d'ammoniaque,  l'asolate, 
les  phosphates,  les  carbonates,  le  sulfhydrate,  l'a- 
cétate, l'oxalate,  le  tartnié,  le  citrate,  le  malate 
d'ammoniaque. 
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Les  sels  ammoniacaux  se  reconoaissent  d'abord 
en  ce  que,  en  les  triturant  arec  de  la  chaux  caus- 
tique, on  obtient  immédiatement  un  dégagement 
lie  gas  ammoniac  reconnvissable  i  ion  odeur,  à 
«on  action  sur  le  tournesol  rougi  et  par  les  fumées 
blancbes  qu'il  donne  avec  le  gaz  chlorhydrique.La 
potasse,  la  soude,  la  baryte,  etc.,  dégagent  égale- 
ment le  gaz  ammoniac  ;  avec  les  alcalis  faibles,  il 
faut  aider  le  dégagement  par  la  chaleur.  En  entre, 
dans'les  dissolutions  des  sels  ammoniacaux,  on 
obtient  :  avec  l'active  tartriaue  en  excès,  un  préci'- 

fité  blanc  de  bitartratc  d  ammoniaque;  —  avec 
acide  hydrofiuocUiciquet  un  précipité  blanc  gélati- 
neux;—  avec  le  tutfaû  d'alumitv^,  on  précipité 
blanc  peu  aoluble  d'alun  ammoniacal;  —  avec 
Yaàde  phoxphomolybdù}ue  en  dissolution  dans  l'a- 
cide chlorhydriquc,  un  procipilc  jaune,  lequel  est 
solubledansla  potas8e;~avec  le  chlorure deplatine, 
un  précipité  jaune  de  chlorure  ammoniaco-plati- 
nique,  presque  insoluble  dans  l'alcooI,  et  qui  par 
la  calcination  ne  laisse  que  du  platine  pur.  Il  faut 
d'ailleurs  ajouter  que  les  sels  ammoniacaux  ne 
donnent  pas  de  précipité  avec  l'acide  chlonr^ue, 
l'acide  perchlorique,  «rec  les  carbonates  alcalini, 
les  sulfures  alcalins  et  le  cjanofermre  de  potas- 
sium, ce  qui  permet  d'achever  leur  distinction 
d'avee  tons  les  autres  sels  coonua. 

Sources  de  rammoniaqve.  —  L'ammoniaque 
existe  dans  l'iur  atmosphérique,  dans  los  eaux  de 
pluie,  dans  les  eaux  courantes,  dans  l'eau  des  lacs 
et  det  mers.  Sa  présence  dana  tous  ces  grands 
méato  est  due  à  deux  causes  :  ou  bien  l'ammo- 
niaque provient  des  émanations  terrestres,  ou  bien 
elle  est  formée  dans  l'atmospbire  par  l'électricité 
qui  la  sillonne  incessamment.  L'expérience  directe 
^Qve  en  effet  qae  le  pasaage  de  rétineelle  élec- 
triqoe  à  travers  de  l'air  humide  donne  naissance 
i  du  nitrate  d'ammoniaque  par  suite  d'un  triple 

Ehénomène  :  décomposition  de  l'eau  qui  met  en  It- 
erté  de  l'hydrogène,  combinaison  de  celui-ci  avec 
de  l'aiole  pour  donner  de  l'ammoniaque,  combi- 
naison de  l'oxjrgène  aérien  avec  de  1  azote  pour 
donner  de  l'acide  azotique.  Le  sel  ainsi  produit 
fneesiamment  est  entraîné  par  les  eaux  météori- 
ques vers  la  surfkce  de  la  terre  oîi  il  entre,  en 
partie  au  moins,  dans  les  organismes  véj^étaux  et 
loumit  de  la  matière  azotée  à  tout  ce  qui  vit  à  la 
anrface  de  notre  planète.  La  décomposition  des 
matières  organiques  rend  à   l'atmosphère  une 

fiartie  de  l'ammoniaque  originairement  due  à  l'é- 
ectricité  qui  parait  être  la  source  fondamentale  de 
toates  les  combinaisons  azotéesexistant  sur  le  globe, 
t  Toutes  les  matières  animales  et  végétales  en 
décomposition,  les  urines,  tes  déjections  diverses, 
le  (tamier.  dégagent  de  l'ammoniaque  par  leur 
exposition  i  l'air  où  l'on  rebronve  du  carbonate 
d'ammoniaque. 

Il  se  fait  de  l'ammonlaqne  toutes  les  fois  que  le 
fer  s'oxyde  dans  l'air  humide  ;  il  prend  aussi  nais- 
kanee  dans  l'action  de  l'acide  azotique  étendu  sur 
le  fer  et  le  line.  11  existe  de  petites  quantités 
d'ammoniaque  dans  presaue  toutes  les  variétés 
naturelles  de  sesquîoxyde  de  fer,  et  dans  beaucoup 
d'argiles. 

Il  se  dégage  du  enifhydrate  d'ammoniaque  dans 
la  décomposition  des  matières  organiques  qui  con- 
tiennent du  soufre,  ainsi  que  dans  la  distillation 
des  os,  de  la  houille  et  de  la  tourbe. 

On  trouve  du  chlorhydrate  d'ammoniaque  dans 
rnrine  bnmaine,  la  flentc  de  quelques  animaux, 

fiarHeuIièrement  dans  celle  des  chiarneanx,  dans 
es  environs  des  Tolcans  et  dans  les  fissures  de 
certaines  mines  de  honille  en  combustion. 

On  rencontre  du  sulfate  d'ammoniaque  en  petite 
quantité  dans  quelques  schistes  aluminenx  et  dans 
les  eaux  contenant  de  l'acide  borique. 

Le  carbonate  d'ammoniaqna  se  dégage  des  urines 
en  putréfaction. 


PropriéU»  de  quelquen  sels  (T ammoniaque.  —  Les 
deux  principaux  sels  d'ammoniaquo,  au  point  de 
vue  agricole,  sont  le  chlorhydrate  et  le  sulfate  :  ils 
dosent  pour  100,  le  nremier  31,80,  le  second  Sô,65 
d'ammoniaque,  ou  bien  le  premier  36,18,  le  se- 
rond  21,12  d'atote.  Ces  nombres  expriment  leur 
degré  de  richesse,  lorsqu'on  veut  les  employer 
comme  engrais;  ils  indiquent  le  maximum  qu'on 
peut  obtenir  par  la  vérification  d'un  échantillon 
soumis  à  l'analyse.  Ce  n'est  qu'à  partir  de  IMi, 
après  les  expériences  faites  par  Schattenmann, 
puis  par  Kuhimann,  qu'on  reconnut  que  ces  sels 
avaient  une  haute  valeur  fertilisante,  celle  de 
100UO  kilogrammes  de  bon  fumier,  à  raison  de  300 
à  400  kilogrammi^  de  chacun  d'eux;  jusqu'alors 
un  avait  regardé  les  sols  ammoniacaux  comme 
des  poisons  pour  la  végétation. 

Le  chlorhydrate  d'ammoniaque,  appelé  aussi 
murtate,  étant  en  général  proportionnellement 
plus  cher  que  le  sulfate,  est  rarement  employé  par 
les  agriculteurs.  Tel  qu'il  se  rencontre  dans  le 
commerce,  il  forme  des  pains  moulés  dans  des 
vases  spbériquesj  il  csfincolore,  ou  quelquefois 

fris&trc,  translucide,  sonore,  à  cassure  fibreuse  et 
lastique,  ce  qui  explique  pourquoi  il  est  dinîcile 
k  pulvériser.  Il  se  volalilise  sans  se  décomposer 
au-dessous  du  rouge  sombre,  et  ses  vapeurs  don- 
nent des  cristaux  qui  s'associent  de  manière  à  re- 
présenter parfois  des  barbes  de  plume  serrées  les 
unes  contre  les  autres.  11  est  soluble  dans  i  peu 
près  trois  fois  son  poids  d'ean  nroide,  dans  son 

Soids  d'eau  bouillante,  dans  huit  fois  son  poiito 
'alcool.  Il  se  décompose,  quand  on  le  chauffe  avec 
du  fer,  du  zinc,  de  l'étain  ;  il  se  forme  alors  des  chlo- 
rures métalliques  et  il  se  dégage  de  l'hydrogène 
et  de  l'ammoniaque;  c'est  en  raison  de  cette  pn^ 

Sriété  qu'on  s'en  sert  comme  agent  de  décapage 
ans  rétamage,  le  zineage,  et  pour  pratiquer  les 
soudures,  parce  qu'il  fait  disparaître  les  oxydes 
se  formant  pendant  l'opération.  Ses  autres  appli- 
cations industrielles  ont  lieu  dans  la  fabrication 
des  couleurs  et  des  toiles  peintes.  En  médecine, 
on  l'emploie  soit  i  l'extérieur,  soit  ft  l'intérieur, 
en  raison  surtout  de  son  action  sédative.  Pour 
l'extérieur,  on  fait  des  lotions  avec  des  dissolu- 
tions de  50  â  60  grammes  de  sel  pour  500  grammes 
d'eau  :  à  l'intérieur,  on  peut  en  administrer  jus- 
qu'à 15  grammes  par  jour,  contre  les  engonte- 
ments  des  muqueuses;  mais  cette  proportion  est 
lu  plus  forte;  on  ne  peut  guère  prendre  i  la  fois 
plus  de  1  gramme  dans  une  potion  ou  infusion,  à 
trois  reprises  ewacées  de  vingt  à  trente  minutes; 
on  ajoute  pour  i  gramme  de  sel,  8  grammes  de 
sirop  d'écorces  d'orange  et  30  grammes  dSine  in- 
fusion de  mélisse  ou  de  menthe.  On  prépare  les 
flacons  de  sel  volatil  anglais  en  les  remplissant 
d'un  mélange  de  carbonate  de  potasse  et  de  chlor- 
hydrate d'ammoniaque;  il  se  lait,  par  double  dé- 
composition lente,  du  chlorure  de  potassium  qui  est 
Qxe  et  du  carbonate  d'ammoniaque  volatil  qui  se 
dégage  et  donne  son  odeur  piquante  particulière. 

On  fabrique  partout  aujourd'hui  le  chlorhydrate 
d'ammoniaque,  mais  naguère  on  le  lirait  d'Egypte 
oii  on  le  préparait  en  sublimant  dans  de  grandes 
cornues  en  verre  la  suie  provenant  de  la  combus- 
tion de  la  flente  de  chameau,  ce  qui  lui  donnait  la 
forme  des  pains  auxquels  on  s'était  habitué.  Comme 
le  commerce  est  essentiellement  routinier,  on 
opère  encore  aujourd'hui  par  sublimation,  en  sou- 
mettant &  l'action  de  la  chaleur  un  mélange  de 
chlorure  de  sodium  et  de  sulfkte  d'ammoniaque, 
qui  donne,  par  double  échange,  du  sulfate  de 
soude  qui  reste  fixe  et  Ju  chlorhvdrate  d'ammo- 
niaque qui  se  volatilise  et  se  condense  sur  la  pnrtie 
restée  froide  do  vase  oii  se  fait  la  réaction.  On  le 
fabrique  aussi  en  saturant  par  l'acide  chlorbydri- 
que  une  dissolution  ammoniacale  telle  que  celle 
provenant  de  la  distillation  de  la  houille.  On  fait 
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cristalliser  et  l'on  purifle  parla  sublimation.  Hais 
il  est  inutile  de  s  étendre,  au  point  de  vue  agri- 
cole, sur  ces  divers  procédés. 

Le  sel  ammoniacal  le  plus  important  pour  l'a- 
griculture est  le  sulfate  qui  résulte  de  la  combi- 
naison de  17  d'ammoniaque  et  de  49  d'acide  sulCu- 
rique  normal.  Ce  sel  est  cristallisé  sous  la  forme 
de  prismes  incolores  à  six  pans,  terminés  par  des 
ryramides  à  six  faces.  Il  a  une  saveur  vive,  amère 
■t  piquante;  sous  l'action  de  la  chaleur,  il  décré- 

Eite,  puis  fond  à  140  degrés,  passe  i  l'état  de 
isulfate  quand  on  le  chauffe  an  deli  de  180  de- 
grés, se  décompose  en  asote  pur  et  bisulfate 
d'ammoniaque,  si  on  le  chaufTc  davantage  encore. 
Enfin,  au  rouge  il  donne  de  l'aiote,  du  soufre  et 
de  l'eau.  11  est  insoluble  dans  l'alcool,  Boluble 
&  -f  15  degrés  dans  deux  fois  son  poids,  et  à 
-t- 100  degrés  dans  son  simple  poids  d  eau.  Il  a  la 
propriété  de  s'unir  A  un  grand  nombre  de  sels  et  no- 
tamment aux  sulfates  métalliques  pour  donner  des 
sels  doubles,  par  exemple  avec  le  sulfate  d'alu- 
mine pour  former  l'alun  ammoniacal  (vuy.  le  mot 
Aluns).  On  le  connaît  souk  le  nom  de  sel  ammoniac 
secret  de  G^nber,  mais  il  est  maintenant  inusité 
en  médecine.  Ses  principaux  usages  sont  son  em- 
ploi comme  engrais  et  son  emploi  dans  l'industrie 
chimique  pour  la  préparation  des  principaux  sels 
ammoniacaux.  Il  est,  en  effet,  le  sel  d'ammoniaque 

3ue  l'on  fabrique  le  plus  habituellement,  A  cause 
e  la  facilité  avec  laquelle  il  cristallise  et  se  con- 
serve pour  être  soumis  &  tous  les  transports.  On  le 
prépare  en  neutralisant  les  liqueurs  ammoniacales 
par  l'acide  sulfurique,  ou  bien  en  faisant  arriver 
dans  une  dissolution  de  cet  acide  les  vapeurs  am- 
moniacales, ainsi  qu'on  le  verra  plus  loin. 

L'azotate  ou  nitrate  d'ammoniaque  contient  35 
pour  100  d'asote;  il  est  donc  remarquable  A  cet 
égard,  mais  son  prix  élevé  empêche  qu'il  ne  soit 
employé  comme  engrais.  C'est  le  nitrutn  /tammans 
des  anciens;  en  effet,  projeté  dans  un  creuset 
chauffé  au  rnuge,  il  se  décompose  avec  i^nition  et 
production  d'une  flamme  jaune.  11  est  isomorphe 
avec  le  salpêtre  ordinaire,  c'est-A-dirc  qu'il  cris- 
tallise comme  le  nitrate  de  potasse.  II  a  une  sa- 
veur piquante;  il  est  un  peu  déliquescent,  solublc 
dans  la  moitié  de  son  poids  d'eau  A  18  degrés,  so~ 
lubie  presque  en  toute  proportion  A  chaud.  Quand 
il  se  dissout  dans  l'eau,  il  produit  un  grand  abais- 
sement de  température,  de -f-  lOdegrésà  — 15  degrés 
par  exemple  ;  pour  ce  motif,  il  eit  très  empTojé 
comme  réfrigérant,  d'autant  plus  que,  si  l'on  érapore 
sa  dissolution,  on  peut  le  faire  recristalliser  et  l>m- 

S loyer  indéfiniment.  Il  fond  vers  200  dngrés  ;  il  se 
écompose  entre  240  et  250  degrés  eu  eau  et  en 
protoxyde  d'azotn.  Il  est  très  oxydant.  Fondu,  il 
brûle  la  plupart  des  métaux  et  les  matières  orga- 
niques. On  le  prépare  en  saturant  l'acide  azotique 
par  l'ammoniaque  et  en  concentrant  le  liquide.  Il 
se  produit  quand  l'hydrngène  naissant  se  trouve 
en  contact  avec  de  l'acide  azotique.  On  a  vu  qu'il 
y  en  a  de  petites  quantités  dans  l'air  atmosphéri- 
que et  par  suite  dans  les  eaux  pluviales. 

Il  existe  plusieurs  phosphates  d'ammoniaque;  on 
les  obtient  par  la  combinaison  directe  de  l  ammo- 
niaque  avec  divers  acides  phosphorîques,  ou  bien 
par  des  doubles  décompositions.  Au  point  do  vue 
agricole,  ils  présentent  cette  particularité  renjar- 
quable  qu'ils  renferment  à  un  haut  dosage  l'acide 
phosphorique  et  l'azote  sous  forme  ammoniacale, 
c'est-à-dire  sous  forme  immédiatement  soluble,  les 
deux  principaux  d'entre  les  éléments  de  la  végé- 
tation, les  deux  corps  les  plus  recherchés  pour 
accroître  la  fertilité  d'une  terre.  Il  faut  signaler 
surtout  le  phosphate  neutre  qui  dose  24,05  d'azote 
et  54,15  d'acide  phosphorique  pour  100;  le  phos- 
phate basique,  dont  la  richesse  est  de  27  d'asote 
et  49,6  d'acide  phosphorique  pour  109,  le  tout 
immédiatement  soluble.  C'est  ce  qui  a  conduit  A 


proposer  ces  sels  A  l'horticulture  sous  le  nom  d'a- 
gent florid.  Le  haut  prix  de  ces  sels  empêche  leur 
application  en  grand,  du  moins  en  agriculture. 
Oay-Lussac  a  proposé  l'emploi  des  dissolutions  des 
phosphates  ammoniacaux  pour  rendre  les  tissus 
incombustibles;  mais  cet  usage  ne  s'est  pas  en- 
core répandu.  Lo  phosphate  ammoniacal  neutre 
ordinaire  forme  un  sel  double  avec  le  phosphate 
de  soude;  on  l'appelle  aussi  sel  microcosmique, 
sel  de  phosphore,  sel  fusjble  des  urines.  Si  l'on 
cherchait  k  faire  des  sels  doubles  avec  les  phos- 
phates de  potasse,  on  obtiendrait  réellement  les 
sels  renfermant  les  principes  essentiels  de  la  ferti- 
lisation. Le  phosphate  ammonïaco -magnésien,  qui 
a  la  propriété  d'être  très  peu  soluble  dans  l'eau  et 
qui,  en  conséquence,  se  forme  assez  facilement 
par  précipitation  quand  la  dissolution  d'un  sel  de 
magnésie  est  mélangée  A  celle  d'un  phosphate  en 
présence  de  l'ammoniaque,  a'  été  conseillé  pour 
engrais  par  M.  Boussingault,  et  il  est  quelquefois 
employé  en  agriculture;  son  usage  est  appelé  A  se 
développer.  Il  faut  enfin  ajouter  que  l'on  se  sert 
en  médecine  du  phosphate  neutre  d'ammoniaque 
contre  les  maladies  aigucs  ou  chroniques  qui 
dépendent  de  la  dialhèse  urique. 

Il  existe  un  grand  nombre  de  combinaisons  de 
l'acide  carbonique  avec  l'ammoniaque.  11  faut  si- 
gnaler surtout  le  sesquîcarbonate  d'ammoniaque 
ou  sel  volatil  d'Anglelure,  ou  encore  le  carbonate 
d'ammoniaque  des  pharmaciens,  et  le  bicarbonate. 
Le  premier  de  ces  sels  se  présente  dans  le  com- 
merce sous  la  forme  d'une  masse  blanche,  trans- 
lucide, i  texture  fibreuse,  A  saveur  urineuse,  ayant 
l'odeur  spéciale  de  l'ammoniaque  ;  dans  cet  état, 
il  n'est  pas  pur,  il  renferme  toujours  une  certaine 
quantité  de  bicarbonate,  ce  qui  n'empêche  pas  de 
s'en  servir,  soit  dans  les  laboratoires,  soit  en  mé- 
decine, soit  dans  la  p&tisserie  et  la  boulangerie 
où  il  est  employé  pour  rendre  plus  légères  les 
p&tes  des  pâtisseries  et  des  pains  de  beurrc.Acause 
de  sa  volatilité  Le  sesquîcarbonate  s'obtient  pur, 
en  cristaux  volumineux  prismatiques,  si  l'on  fait 
dissoudre  le  carbonate  du  commerce  dans  de  l'am- 
moniaque caustique  concentrée  i  30  degrés  Car-- 
lier  et  qu'on  laisse  cristalliser;  il  renferme 
23,5  d'ammoniaque,  45,S  d'acide  carboniqae  ot 
31,0  d'eau,  le  tout  faisant  100:  Il  doit  être  con- 
servé dans  des  vases  bien  formes,  parce  que,  sous 
l'induence  de  l'air,  il  passe  A  l'état  de  bicarbonate. 
Quant  A  ce  dernier,  on  l'obtient  en  saturant  par 
un  courant  d'acide  carboniijne  une  solution  aqueuse 
d'ammoniaque  ou  de  sesquîcarbonate  ;  il  cristallise 
en  beaux  rhomboidres  inaltérables  A  l'air,  so- 
lubles  dans  trois  fois  leur  poids  d'eau  et  n'exhalant 
qu'une  légère  odeur  ammoniacale;  il  renferme 
21,5  d'ammoniaque,  55,7  d'acide  carbonique  et 
22,8  d'eau  ;  l'eau  bouillante  en  dégage  de  l'acide 
carbonique.  Le  bicarbonate  d'ammoniaque  est 
maintenant  emplové  dans  de  grandes  usines  pour 
ia  fabrication  du  oicarbonate  de  soude;  c'est  le 

Procédé  qu'on  désigne  sous  le  nom  de  la  soude  A 
ammoniaque.  On  obtient  le  carbonate  d'ammo- 
niaque du  commerce  en  chaufhnt  au  rouge  nais- 
sant un  mélange  de  deux  parties  de  crate  ou  car- 
bonate de  chaux  avec  une  partie  de  chlorhydrate 
ou  de  sulfate  d'ammoniaque;  au  début  de  l'opéra- 
tion, il  se  dégage  de  l'eau  et  de  l'ammoniaque, 
mais  bientôt  on  voit  le  carbonate  se  sublimer  et 
se  condenser  sur  la  partie  froide  de  l'appareil.  Ce 
même  sel  se  produit  A  l'état  impur  dans  la  distil- 
lation sèche  des  os,  de  la  corne  et  en  général  des 
matières  animales;  c'est  ainsi  que  sont  préparés 
certains  composés  anciennement  connus,  le  sel 
volatil  de  corne,  l'esprit  de  soie  crue,  Tesprit 
volatil  aromatique  huileux  de  Sylvius,  les  gouttes 
céphaliques  anglaises. 

Le  sosquicarbonate  est  le  véhicule  de  pliuienra 
arômes,  nolammeotde  celui  du  tabac.  Il  agit  comme 
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excitant  contre  les  défaillaoces,  la  syncope,  la  mi- 
graine; le  sol  volatil  anglais  se  prépare  avec  du 
carbonate  d'ammoniaque  transparent,  mis  en  frag- 
menU  dans  un  flacon  avec  quelques  gouttes  d'une 
essence  agréable.  Le  guano  répand  l'odeur  ammo- 
niacale, à  cause  du  dégagement  do  sesquicarbo- 
nate  servant  en  outre  de  véhicule  k  un  corps 
spécial,  l'acide  aviq^ue  de  H.  Chnvreul,  ayant  l'o- 
deur profire  des  oiseaux.  On  Tait  diverses  ibfu- 
lioQi,  sirops,  teintures,  élixirs,  potions.avec  quel- 


parfois  en  médecine,  mais  qui  sont  aussi  employés 
dans  les  laboratoires,  le  citrate,  notamment  dans 
te  dosage  de  l'acide  phosptiorîque  ;  —  Vurate 
d'ammoniaque  qu'on  rencontre  dans  les  urines. 

Fabrication  tu  rammoniaque.  —  Les  sources 
d'où  l'on  tire  l'ammoniaque  sont  très  limitées 
quant  à  présent  ;  ce  sont  les  eaux  ammoniacales 
du  gai,  les  urines  putréfiées,  les  eaux  vannes  des 
dépAtf  des  vidanges,  les  eaux  de  condensatioa^'de 
la  fabrication  du  noir  d'os.  S'il  arrive  que  des  agrî- 


Fif.  318.      Coup«  vertiole  de  l'appareil  MjUet  pour  U  fabrication 
da  luiratt  d'ammoniaque. 


Fis.  319.—  ÉlëTulion  en  boni 
de  l'appareil  Uiillot. 


ones  grammes  de  sesquicarbonate  d'ammoniaque 
dans  un  litre  et  divers  ingrédients,  mélisse,  gen- 
tiane, rhum,  qui  en  masquent  plus  ou  moins  la 
saveur.  Il  paraît,  répandu  en  très  petite  quantité 
duu  l'air,  agir  favorablement  sur  la  végétation 
des  plantes  des  serres. 

Parmi  les  autres  sels  d'ammoniaque  qu'il  peut 
être  utile  do  signaler,  il  convient  d'abord  de  citer 


cultours  peuvent  se  procurer  ces  liquides  et  les 
amener  dans  leurs  exploitations  à  bon  marché,  ils 
feront  bien  de  les  ap^iliquer  directement  sur  leurs 
terres,  ou  tout  au  moins  de  les  emmagasiner  dans 
des  fosses,  comme  le  font  depuis  des  siècles  les 
cultivateurs  flamands,  notamment  dans  les  envi- 
rons de  Lillo.  Pour  se  rendre  compte  de  la  conve- 
nance de  l'opération,  ils  n'auront  qu'à  déterminer 


■           ■    '  r/ .^'i- 
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Fif[.  3S0 .  —  Plan  de  l'ippareil  Hallet. 


let MiPiydrates  d'ammoniaque,  dont  l'odeur  d'oeufs 
pourris  est  bien  connue  et  qui  servent  de  réactif 
dans  les  laboratoires  pour  déceler  plusioun  mé- 
taux ;  —  Vacétate  d'ammoniaque  (voy.  ce  mot, 
p.  55),  employé  en  médecine  contre  quelques 
Buladjes  épidémiques  ;  —  l'oM^ts  d'ammonia- 
que qni  existe  dans  le  guano  ;  —  le  valériarutle 
d'ammoniaque  qui  est  employé  surtout  pour  mettre 
enjeu  l'action  de  l'un  des  principes  immédiats  les 
plus  énergiques  de  la  racine  de  valériane,  usité 
contre  des  maladiesd'înnervation  ;  — lesuccinate, 
B  bauoaU,  Iscitrafe  d'ammoniaque  dont  onse  sert 


la  richesse  on  ammoniaque  des  liquides  mis  1  leur 
disposition,  et  i  calculer  si  le  coût  de  revient  do 
l'unité  de  poids  d'ammoniaque  sera  plus  faible  que 
le  prix  dachat  d'un  kilogramme  d'ammoniaque 
dans  le  sulfate  d'ammoniaque,  dans  le  guano  ou 
dans  les  autres  engrais  commerciaux.  Les  agricul- 
teurs ne  devront  faire  l'exploitation  des  eaux  am- 
moniacales pour  en  tirer  des  sels  commeiciaux 
qu'autant  qu'ils  ne  pourraient  pas  utiliser  sur  leurs 
propres  terres  toulea  les  quantités  mises  à  leur 
disposition. 

Pour  préparer  l'ammoaiaiiue  avec  ces  diverses 
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matières  premières,  on  fait  agir  la  chaux  qui  mot 
en  liberté  l'ammoniaque  plus  ou  moins  saturée 
par  divers  acides,  et  àVaide  de  la  chaleur  on  la 
sépare  de  l'eau  (^\  la  dissout.  Les  appareils  dont 
on  se  sert  et  qui  ont  été  pour  la  première  fois 
employés  par  M.  Hallet,tom  fondés  sur  les  mfimes 
principes  que  ceux  qoi  sont  appliqués  à  la  distillt- 
lion  de  l'alcool  (voy.  le  mot  Distillation.)  ;  nous 
en  empruntons  les  figures  et  la  desenptioD  au 
/'recû  de  cAimte  indtuirielle  de  Pa;en.  parce  que 
c'est  une  fabrication  anjourd'hai  tout  à  fait  con- 
nexe de  l'inculture.  L  appareil  Malletest  repré- 
senté en  coupe  Terticale  par  la  Bgure  S18,  en 
bout  par  la  figure  W  et  en  plan  par  la  figure  390. 
line  chaudière  A,  ayant  3000  litres  de  capacité, 
est  montée  directement  sur  un  foyer  et  est  munie 
d'un  agitateur  H  dont  la  tige  verticale  passe  dans 
une  boite  i  étoupes  qui  permet  le  mouvement  de 
rotation  donné  à  volontt^  par  une  double  manivelle, 
tout  en  empêchant  les  faites.  Le  couvercle  de  cette 
chaudière  est  percé  d'un  trou  d'homme  susceptible 
d'être  fermé  hermétiquement  par  on  obturateur, 
et  en  outre  il  sW  trouTa  adaftté  uo  tube  I  recourbé 
en  siphon  et  dont  la  seconde  branebe  verticale 
est  fixée  par  un  ajutage  i  bride  sur  le  couvercle 
de  la  seconde  chaudière  B,  où  elle  plonge  jusqu'à 
S5  centimètres  du  fond.  La  seconde  chaudière  est 
en  tout  semblable  &  la  première,  mais  elle  est  plus 
élevée  ;  elle  est  également  munie  d'un  agitateur  H', 
d'un  trou  d'homme  i  fermeture  hermétique  et 
d'un  siphon  t  dont  la  longue  branche  plonge  dans 
un  vase  C  sur  le  couvercle  duquel  est  adapté  un 
tube  plongeur  terminé  par  un  entonnoir  qui  sert 
a  3  introduire  un  lait  ae  chaux.  Ce  vase  C  com- 
muiiione  avec  un  vase  semblable  D  par  un  ro- 
binet a  trois  voies  Z  :  la  longue  branche  de  ce  siphon 
introduit  et  fait  barboter  la  vapeur  dans  le  vase 
C  ;  celui-ci  porte  sur  son  couvercle  un  tube  ver- 
tical qui  se  recourbe  horizontalement  et  sert  i  con- 
duire la  vapeur  aqueuse  et  ammoniacale  dans  nn 
serpentin  à  enveloppe  close  F  disposé  dans  un  bac 
en  téle  renfermant  de  l'eau  ammoniacale  fhiide. 
Les  liquides  condensés  dans  le  serpentin  s'écou- 
lent dans  le  vase  S  et  de  là  dans  le  vase  Y,  tandis 
que  les  vapeurs  remontent  dans  le  serpentin  T 
refroidi  par  l'air  ambiant.  Ce  serpentin,  dont  la 
température  est  toujours  au  moins  de  w  degrés, 
condense  une  certaine  quantité  de  liquide  qui  ae 
rend  dans  le  vase  S  et  ensuite  dans  Y.  Les  vapeurs 
non  condensées  se  rendent  par  le  tube  U  dans  nn 
bac  en  bois  doublé  de  plomb  dans  lequel  on  met 
de  l'acide  sulfnrique  à  o3  degrés.  Le  vase  de  jauge 
G  reçoit  les  eaux  ammoniacales  brutos  destinées 
ï  chaque  opération  et  communioue,  au  moyen 
d'un  robinet  placé  à  la  partie  inférieure,  avec  la 
biche  de  chai«ement,  et  par  un  autre  robinet  f, 
avec  la  chaudière  E,  qui  renferme  le  lait  dechaux 
destiné  i  décomposer  les  sels  ammoniacaux.  — 
Pour  faire  fonctionner  l'appareil,  on  charge  pour 
la  première  fois  seulement  directement  les  chau- 
dières A  et  B  aux  trois  quarts  de  leur  capacité  avec 
de  l'eau  ammoniacale  brute.  Dans  ce  but  on  rem- 
plit le  vase  G  et  on  ajoute  la  quantité  de  chaux 
éteinte  nécessaire  pour  opérer  La  décomposition 
des  sels  ammoniacaux.-  On  mélange  à  l'aide  de 
l'agitateur  du  vase  Ë,  puis  on  fait  couler  dans  la 
chaudière  B,  au  moj'cn  du  tuyau  H  (fig.  382),  et 
de  li  dans  la  chaudière  A.  On  recommence  pour 
charger  la  chaudière  B  ;  puis  on  remplit  i  moitié 
d'eau  le  laveur  C  et  on  verse  de  l'eau  ammonia- 
cale dans  le  bac  F.  Le  feu  est  ensuite  allumé  sous 
la  chaudière  A,  et  le  liquide  qu'elle  renferme  entri' 
bientôt  en  ébuliition;  l'ouvrier  fait  tourner  de 
temps  en  temps  les  agitateurs  H  et  H'.  L'ammo- 
niaque se  dégage,  et,  entraînant  de  la  vapeur 
d'eau,  pénètre  dans  la  chaudière  B,  dans  le  liquide 
de  laquelle eile  barbotto  ;  la  chalciirqu'elle  dégage 
amène  l'échappement  de  l'ammoniaque  de  co  li- 
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quide.  La  vapeur  ammoniacale  des  deux  chau- 
dières passe  dans  le  premier  laveur  C,  et  de  Ik 
dans  le  second  D,  où  elle  abandonne  nne  grande 
partie  de  l'eau  qu'elle  entraînait.  Elle  pénètre  dana 
le  serpentin  du  bac  F  ;  li  une  nouvelle  quantité 
d'eau  se  condense  et  cède  sa  chaleur  au  liquide 
ammoniacal  brut  q:ui  entoure  le  serpentin  ;  ce  li- 
quide dégage  une  petite  quantité  de  vapeurs  alca- 
lines qui  se  rendent  par  un  tuyau  dans  le  liquide 
brut  da  vase  de  jauge  G  qu'asiles  enrichissent. 
Quant  an  liquide  condensé  dans  le  serpentin  F, 
Il  tombe  dans  le  vase  S  et  de  li  dans  le  vase  T. 
L'ammoniaque,  mêlée  d'une  moins  grande  prop<v- 
tion  de  vapeur  d'eau,  monte  dans  le  deuxième 
serpentin  T,  oii  elle  abandonne  encore  -une  cer- 
taine quantité  d'eau  entr^nant  de  l'ammoniaque. 
Après  avoir  traversé  le  serpentin,  elle  est  reçue 
dans  le  vae<>  V,  contenant  ae  l'acide  sull^riqua  à 
63  degrés;  U  elle  se  condense  à  l'état  de  sulhte 
d'ammoniaque.  11  importe  à  la  fois  de  ne  pas  re- 
froidir trop  fortement  l'ammoniaque  et  de  lui  en~ 
lever  la  plus  grande  quantité  possible  de  vapeur 
d'ean,  afin  que  la  plus  forte  portion  de  sa  chaleur 
serve  i  faciliter  la  concentration  de  la  liqueur  de 
sulfate  brut.  On  arrive  ainsi,  avec  des  produite 

Saseux  à  la  température  de  80  degrés  environ,  «t 
e  l'acide  «nlfkinque  i  53  degrés  Baumé,  i  retirer, 
sans  avoir  besoin  d'évaporer  les  dissoluUons  de 
sulfate  d'ammoniaque,  du  sel  qui,  après  avoir  été 
séché  sur  des  plaques,  est  bon  a  être  livré  au  eom* 
merce.  —  Les  liquides  condensés  dans  les  ser- 
pentins F  et  T  sont  rassemblés,  comme  on  l'a  vu, 
dans  le  vase  Y  ;  ils  sont  montés  dans  le  laveur  D  au 
moyen  de  la  pression  même  de  la  vapeur  ammo- 
niacale dans  l'appareil.  En  effet,  si  l'on  manoeuTre 
le  robinet  à  trois  eaux  Z,  la  vapeur  vient  presser 
i  la  surface  du  liquide  dans  le  vase  Y,  et  le  fait 
monter  par  le  tube  o  dans  le  deuxième  laveur  D  ; 
lorsque  cette  opération  est  terminée,  en  tournant  le 
robinet  Z  on  rétablit  la  marche  normale  de  l'ap- 
parâil.  —  Lorsque  la  première  chaudière  A  est 
épuisée  d'ammoniaque,  le  liquide  trouble  qu'elle 
contient  est  évacue  par  le  tuyau  de  vidange  e 
fflg.  320),  qui  le  conduit  en  dehors  de  t'usine,  à 
t'égout  s'il  est  possible.  Ce  liquide  est  remplacé 
par  celui  que  renferme  U  deuxième  chaudière  B  ; 
dès  que  celle-ci  est  vide,  une  nouvelle  charge 
d'ean  ammoniacale  brute  mêlée  de  chaux  y  est 
introduite  de  la  chaudière  E.  Pour  charger  cette 
dernière,  on  ouvre  le  robinet  f  et  on  fait  couler  le 
liquide  ou  vase  jauge  G  dans  le  bac  F,  lequel, 
étant  plein,  déverse  le  liquide  hmt  daos  la  chau- 
dière E  ;  on  ferme  alors  le  robinet,  on  introduit  la 
chaux  et  on  mélange  au  moyen  de  l'agitateur.  La 
charge  est  ainsi  prête  i  être  introduite  dans  la 
chaudière  B.  —  11  faut  ajouter  qu'A  l'aide  des  rx^- 
hinets  N  et  L  et  de  tuyaux  disposés  pour  rendre 
le  nettoyage  facile,  on  peut  faire  éconfer  le  liquide 
du  second  laveur  D  dans  le  premier  C,  et  de  celui- 
ci  dans  la  deuxième  chaudière  B,  lorsque  ces  vases 
deviennent  trop  pleins.  L'opération  peut  être  con- 
tinuée indéfiniment.  —  Lorsque  l'acide  sulfuriqne 
du  bac  V  est  saturé  d'ammoniaque,  le  sulfate  cris- 
tallisé est  enlevé  au  moyen  de  pelles  en  bois,  et 
il  est  étendu  sur  les  égouttoirs  R  qui  sont  en  bois 
doublé  de  plomb.  Afin  qu'il  n'y  ait  aucune  perte 
des  produits  ammoniacaux  gazeux,  le  tuyau  b 
(flg,  318)  qui  est  muni  d'un  robinet,  permet  de 
diriger  dans  un  aub-e  appareil  les  vapeurs  déga- 
gées par  les  chaudières  pendant  ce  travail.  — 
L'ammoniaque  préparée  comme  il  vient  d'être  in- 
diqué, renferme  totijours  des  hydrocarbures  vola~ 
tils  i  basse  température,  qui  se  séparent  au  Air 
et  à  mesure  de  la  saturation  dans  le  bac  T  et 
viennent  surnager  A  la  surftee;  on  les  enlève  par 
un  écumage  avec  des  pelles  en  bois  i  rebords. 
Mais  pour  éviter  des  émauations  fort  désagréables, 
qui  se  produisent  surtout  lorsque  les  eaux  «mmo- 
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niacales  sont  mélaniréei  de  gondran  par  suite  d'une 
décantation  imparfaite,  il  est  bon  de  couvrir  les 
bacs  (le  saturation  pendant  toute  la  durée  de  l'opé- 
ratioD.  On  met  l'espace  comprit  entre  la  surface 
da  Uipiide  et  lo  couTerele  en  communication,  par 
no  gros  tuyau,  avec  un  conduit  se  rendant  dans 
une  grande  cheminée  dont  les  parois,  portées  à 
une  haute  température,  permettent  de  brûler  les 
Tapeurs  infectes.  —  On  peut,  au  lieu  de  faire  du 
salfate  d'ammoniaque,  et  en  condensant  l'ammo- 
niaque brute  dans  de  l'eau  renfermée  dans  des  vases 
en  grès  disposés  les  uns  à  la  suite  des  antres, 
obtenir  directement  de  l'ammoniaque  liquide  ou 
alcali  volatil;  mais  ce  produit  est  impur  et  jaunit 

S eu  à  peu,  en  raison  des  substances  empjrenma- 
qnes  qu'il  renfeme,  surtoutquand  on  a  recours  aux 
eaux  da  gax  d'éclaira^  comme  matière  première. 

Le  sulfate  d'ammoniaque,  préparé  comme  il  vient 
d'itre  indiqué,  est  le  produit  que  demande  l'agri- 
culture. Les  cultivateurs  n'en  achetaient  pas  vo- 
lontiers au  prix  de  30  francs  les  100  kilogrammes 
jusque  Tcrs  1850;  ils  en  recherchent  presque  avi- 
dement au  prix  de  50  francs  en  1881,  et  ils  en 
trouvent  difncilement  les  quantités  dont  ils  esti- 
ment qu'ils  auraient  besoin  pour  compléter  l'ac- 
tion fertilisante  de  leurs  engrais.  (Test  donc  un 
produit  dont  la  fabrication  les  intérewe  d'une  ma- 
uière  toute  particulière. 

Les  eaux  ammoniacales  du  gai  marquent  de  2  de- 
grés i  2*,5  à  l'aréomètre  de  Banmé  et  contiennent 
de  1*,33  à  1^66  d'ammoniaque  par  100  litres,  ce 
qui  correspond  à  un  rendement  en  sulfate  d'sm- 
moniai^e  cristallisé  de  5',16  à  8^,40  par  hectolitre 
de  liquide. 

Les  urines  humaines  putréfiées,  qui  n'ont  pas  été 
étendues  d'eau,  renferment  pour  100  litres  une 
quantité  d'ammoniaque  de  700  i  800  grammes  cor- 
mpondant  de  3*(7a  A  8^,10  de  Buliate  d'anmo- 
niaqae. 

Dans  les  eaoz  vannes  des  vidanges,  nous  n'a- 
vons trouvé  en  1879  que  0^,33  d'ammoniaque  par 
hectolitre,  ce  qui  correspond  i  l'.SS  de  sulfate 
d'ammoniaqne;  cette  ricnesie  diminue  A  n^esure 
qu'on  prend  l'habitude  de  déverser  plus  d'eau  dans 
les  lieux  d'aisances. 

Dans  la  calcînation  des  os  en  vases  clos  pour 
fabriquer  le  noir  animal  des  raffineries,  on  obtient 
pour  400  kilogrammes  d'os  environ  100  litres  d'eaux 
ammoniacales  renfermant  en  moyenne  7*,5  d'am- 
moniaque pouvant  donner  environ  30  kilogrammes 
de  flullate  d'ammoniaque. 

Les  nombreux  et  considérables  usages  de  l'am- 
moniaque et  des  sels  ammoniacaux,  tant  pour  la 
grande  industrie  que  pour  l'agriculture,  ootsuscité 
Ses  recherches  bien  souvent  répétées,  mais,  jos- 
qo'au  moment  ob  cet  article  est  écrit,  sans  aucun 
succès  pratique,  entreprises  dans  le  but  de  fabri- 
quer de  l'ammoniaque  avec  l'azote  de  l'air  atmo- 
sphérique. Si  l'on  parvenait  i  résoudre  économi- 
quement ce  dinicile  problème,  on  aurait  fait  faire 
oD  immense  progrès  à  l'art  de  feriiliser  la  terre 
par  les  engrais.  Deux  voies  ont  été  tentées  & 
notre  connaissance.  Dans  l'une^  on  a  eu  recours 
A  l'électricité,  en  essayant  d'imiter  la  nature  qui, 
parle  tonnerre,  produit  de  l'aiotate  d'ammoniaque  ; 
dans  l'autre,  on  s'est  appuyé  sur  ce  que  les  aïo- 
tnres,  notamment  ceux  de  carbone  et  de  titane  en 
présence  de  la  vapeur  d'eau,  ou,  co  qui  revient  au 
même,  de  l'hydrogène  à  l'état  naissant,  dégagent 
de  l'ammoniaque,  tandis  que,  soit  le  carbone,  en 
présence  d'une  base  telle  que  la  baryte,  soit  le 
titane,  reconstituant  de  leur  cAté  sous  l'action 
ifnn  courant  d'azote  on  d'air  atmosphérique  du 
cyanogène  (azoture  de  carbone)  et  de  l'azoture  de 
titane.  Le  métal  principal  serait  indéfiniment  ré- 

§6néré,  et  dans  1  idée  des  inventeurs,  la  produc- 
on  de  l'ammoniaque  ne  coûterait  presque  rien, 
ce  que  l'expérience  n'a  pas  encore  vériRe. 


Dosage  de  l'timmoniagve.  —  L'importance  de 
doser  rapidement  et  avec  une  grande  approxima- 
tion l'ammoniaque  qui  existe  i  1  état  libre  ou  com- 
biné dans  une  terre,  dans  un  liquide,  dans  un 
engrais,  ne  saurait  échapper  A  tous  ceux  qulB'oc- 
cupent  d'agriculture,  putsqno  l'ammoniaque  agit 
énergiquement  sur  la  végétation. 

Pour  doser  l'ammoniaque,  il  faut  la  dégager  du 
milien  où  elle  se  trouve  en  la  dirigeant  dans  un 
Tolome  d'eau  connu.  Cela  fait,  il  su^it  d'employer 
les  procodes  alcalimétriques  pour  en  déterminer 
exactement  la  proportion  (voy.  le  mot  Aicâtitné- 
trie,  p.  171).  II  convient  seulement  de  noter  ici 
que  43  d'acide  sulfurique  normal  correspondent 
exactement  A  17  d'ammoniaque  et  14  d'azotn.  Hais 
comment  dégi^er  l'ammoniaque  pour  la  recueillir 
dans  de  l'eau  pure?  On  sait  que  les  alcalis  fixes,  la 
potaHO,  la  soude,  la  cbaux,  mélangés  avec  une 
matière  ammoniacale,  chassent  immédiatement 
l'ammoniaque  sous  l'action  de  la  chaleur;  mais 
ces  bases  puissantes  ont,  en  outre,  la  propriété 
d'opérer  sur  les  matières  organiques  azotées, 
pour  y  produire  de  l'ammoniaque  non  préexis- 
tante, de  telle  sorte  que  si,  en  même  temps  que 
de  l'ammoniaque,  il  existe  dans  un  mélange  de  la 
matière  o^anique  azotée*  on  obtiendra,  par  l'ac- 
tion de  ta  chaleur  avec  la  potasse,  la  toiide,  la 
chaux  et  d'autres  alcalis  encore,  plus  d'ammonia- 
que qu'il  ne  s'y  en  trouvait  préalablement  formé, 
et  qu'on  sera  même  exposé  i  trouver  de  l'ammo- 
niaque dans  nn  corps  où  il  n'en  existait  pa». 
M.  Bousstngaolt  a  démontré  que  si,  au  contraire, 
on  se  sert  de  la  magnésie,  la  plus  petite  erreur 
n'est  pas  à  craindre.  ■  Les  cas,  dit  l'illustre  chi- 
miste agronome,  où  il  est  utile  de  doser  l'ammo- 
niaque sans  en  provoquer  une  formation  acciden- 
telle par  l'action  des  réactif*,  sont  extrêmement 
fl*éqaents:  pour  la  plupart  ils  se  rattachent  aux 
ouestions  tes  plus  importantes  de  l'agrieulture  et 
oe  la  physiologie.  C'est  pourquoi  l'ai  décrit  dans 
ses  moindres  détails  un  procédé  qui,  pour  la  géné- 
ralité des  applications,  la  facilité  d'exécution  et 
l'exactitude,  saUsfUt  A  tontes  les  exigences  de  la 
science.  ■  Pour  les  mêmes  raisons,  nous  croyons 
devoir  reproduire  ici  la  description  du  procéifé  de 
M.  Boussingault;  tous  les  agriculteurs  ayant  passé 
parles  écoles  d'agriculture  pourront  l'exécuter  avnc 
exactitude  et  utilité.  L'appareil  à  emplQyer(flg.  321) 
consiste  en  un  ballon  B  placé  sur  un  bain  de  sa- 
ble et  dont  la  capacité  doit  être  double,  au  moins, 
du  volume  de  la  matière  et  de  l'eau  qu'on  doit  y 
faire  bouillir.  Au  ballon  est  ajouté  un  bouchon  tra- 
versé par  un  tube  t  fixé  par  un  caoutchouc  à  un 
serpentin  en  étaïn  établi  dans  une  cloche  ren- 
versée R,  servant  de  réf)-igérant.  A  l'orifice  Infé- 
rieur du  serpentin  est  un  petit  appendice  en  verre  e 
dont  l'extrémité  pénètre  dans  une  fiole  b  d'une  ca- 
pacité connue  indiquée  par  un  trait  sur  le  goulot. 
Lorsqu'on  présume  que  la  quantité  d'ammoniaque 
dégagée  par  la  distillation  atteint  1  centigramme,  il 
convient  de  recevoir  le  liquide  distille  dans  un 
verre  à  pied  divisé  par  zones  de  10  centimètres  cu- 
bes, au  fond  duquel  on  met  asseï  d'eau  acidulée 
avec  de  l'acide  sulfurique  pour  que  le  bout  de 
l'appendice  y  pénètre  de  'i  à  5  millimètres.  L'eau 
ot  l'acide  doivent  être  exempts  d'ammoniaque. 
C'est  dans  ce  liquide  acide  que  se  condenseront  les 
vapeurs  ammoniacales  qui  apparaissent  au  com> 
mencement  de  la  distillation.  La  matière  étant 
dans  le  ballon  b,  si  elle  est  liquide,  on  introduit 
la  magnésie  et  on  agite  ;  si  elle  est  en  poudre, 
comme  du  terreau,  de  la  terre  végétale,  ou  nn  en- 
grais solide,  on  ajoute  da  l'eau  exempte  d'ammo- 
niaque, on  agite,  puis  on  introduit  la  magnésie  ; 
on  agite  de  nouveau;  on  ajuste  lo  bouchnn  tra- 
versé par  le  tube  t  établissant  la  communication 
avec  le  serpentin  ;  on  pose  le  ballon  sur  le  bain  de 
sable  et  l'on  chauffe  soit  au  gaz,  soit  A  la  lampe  h 
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alcool,  soit  an  charbon;  quand  l'ébulUtion  com- 
mence, on  modère  le  feu.  Pour  préparer  la  ma- 
gnésie, qui  est  l'agent  principal  de  l'opération,  on 
prend  da  carbonate  de  magnésie  du  commerce 
[magnesia  alba)  qu'on  lare  à  grande  eau,  qu'on  sëehe 
a  rétuve  et  dont  on  chasse  "acide  carbonique  en  le 
chaufRint  dans  on  creuset  i  une  température 
n'excédant  pas  celle  du  rouge  naissant,  parce  qu'il 
importe  de  ne  pas  donner  trop  de  cohésion  a  la 
magni^Bie,  et  parce  que,  d'ailleurs,  une  forte  eal- 
cioatioD  changerait  en  chaux  les  traces  de  carbo- 
nate calcaire  que  renferme  quelquefois  la  magne-tia 
alte  dn  commerce,  i  Dans  l'opération,  deux  cas 
peuvent  se  présenter,  dit  M.  Boussingault  :  celui 
où,  par  sa  nature,  la  matière  que  l'on  distille  n'é- 
met pas  d'acide  carbonique^  celui  oft  elle  en  émet. 
Quand  il  n';  a  pas  d'émission  d'acide  carbonique, 
on  peut,  parles  liqueurs  titrées,  doser  directement 


base  et  même  de  l'acide  carbonique  libre.  Cest 
pour  prévenir  cet  inconvénient  que,  lorsque  l'on 
dose  l'ammoniaque  d'une  eau  de  source,  d'nne 
eiiu  de  rivière,  on  met  dans  le  ballon  cucurbite  B 
beaucoup  phu  de  potassa  qu'il  n'en  fondrait  pour 
décomposer  les  minimes  quantités  de  sels  ammo- 
niacaux contenues  dans  l'eau;  c'est  surtout  pour 
retenir  l'acide  carbonique,  pour  empêcher  qu'il  ne 
communique  de  l'acidité  au  liquide  distillé  et  qu'il 
n'occasionne  une  perturbation  dans  le  dosage. 
En  effet,  pour  doser  l'ammoniaque  dans  l'eau  con- 
densée sortie  du  réfrigérant,  on  met  dans  cette 
eau  unt!  pipette  d'acide  sulfurique  normal  dont  on 
connaît  la  capacité  de  saturation.  On  sait  que,  pour 
former  un  sulfate,  l'acide  exigerait  Hl5  centi- 
grammes d'eunmoniaque  { ponr  6125  centigrammes 
d'acide  sulflirjque  normal)*  et  l'on  sait  aussi,  car 
on  a  pris  le  titre  de  l'acide,  qne  cette  aaluratioa 


Fig.  321.  —  Appareil  de  X.  Boasslngaull  pour  doter  raniiMuiiiqae  dins  las  lares  tnbles. 


l'ammoniaque  dans  les  50  ou  100  premiers  centi- 
mètres cubes  de  tiquido  réunis  dans  le  récipient; 
puis  dans  une  seconde  ,  dans  une  troisième  prise, 
Josqn'A  ce  qu'on  ne  trouve  plus  d'animoniaçiue. 
Si,  au  contraire,  il  y  a  émission  d'acide  carbonique 
pendant  la  distillation,  il  faut,  après  en  avoir  re- 
cueilli un  volume  égal  au  tiers  du  volume  de 
l'eau  mise  dans  le  ballon  B,  procéder  à  une  nou- 
velle opération,  c'est-à-dire  rechercher  et  doser 
l'ammoniaque  dans  le  liquide  distillé.  Cette  se- 
conde opération  devient  obligatoire  lorsqu'on  dé- 
termine l'ammoniaque  toate  formée  dansle  terreau, 
le  purin,  les  liqueurs  ayant  subi  la  fermentation 
alcoolique,  matières  qui,  toutes,  contenant  de 
l'acide  carbonique,  en  portent  dans  le  produit  de 
la  distillation,  et  rendent  très  incertain  le  dosage 
par  la  méthode  volumétrique.  En  voici  la  raison  : 
la  magnésie  n'a  pas,  eomme  la  potasse  on  la  chaux, 
la  propriété  de  retenir  éncrgiquemenl  l'acide  car- 
bonique; il  arrive  alors  que,  par  la  distillation,  ce 
n'est  pas  de  l'ammoniaque  caustique  que  l'on  a 
dans  l'eau  condensée,  mais  du  carbonate  de  cette 


est  effectuée  par  un  certain  volume  d'une  liqueur 
alcaline  faite  arbitrairement,  par  exemple,  par 
32  centimètres  cubes  d'une  faible  solution  de  po- 
tasse. Si,  en  faisant  bouillir  dans  le  ballon  B  une 
maUère  dissoute  ou  délayée  dans  l'eau,  avec  de  la 
magnésie,  il  n'y  a  pas  dégagement  d'ammoniaque, 
l'eau  recueillie  dans  le  récipient  ne  contiendra  pas 
autre  chose  que  l'acide  sulfurique  qu'on  aura 
ajouté,  cet  acide  restera  libre,  et,  pour  le  saturer, 
il  faudra  encore  employer  32  centimètres  cubes 
de  la  dissolution  aleauDe.  Toutefois,  pour  qu'il  en 
arrive  ainsi  en  l'absence  d'une  apparition  d'am- 
moniaque, pour  que,  suivant  l'expression  consa- 
crée, on  retombe  sur  le  titre,  il  ne  faut  pas  qu'il 
sorte  du  ballon  un  acide  qui  s'ajouterait  a  l'acide 
sulfiinqne  normal.  Or,  quand  la  matière  sur  la- 
quelle on  agit  émet  de  l'acide  carbonique,  parce 
que  la  magnésie  ne  le  retient  pas  en  totalité,  cet 
acide  passe  dans  le  récipient,  se  réunit  à  l'acide 
normal,  et  alors  la  saturation  de  la  liqueur  distillée 
demande  plus  de  32  centimètres  cubes  de  solution 
alcaline.  En  un  mot,  on  trouve  plus  d'acide  que 
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l'on  n'en  a  ajouté.  On  comprond  aaisitAt  Terreur 
que  peut  occasionner  cet  accident.  Dans  une  se- 
conde opération,  le  Liquide  recueilli  est  distillé 
avec  asses  de  potasse  pour  fixer  tout  l'acide  car- 
bonique et  saturer  l'acide  suirurique  que  l'on  avait 
mis  dans  la  récipient;  il  ne  passe  plus  A  la  distil- 
lation que  de  l'amfnontaque,  la  seule  substance 
azotée  que  contenait  le  liquide;  la  potasse  ni6me, 
en  grand  excès,  ne  saurait  donner  lieu  A  une  pro- 
duction d'alcali  volatil.  Afln  de  prévenir  toute  perte 
d'ammoniaque  pendant  la  distillation,  il  est  essen- 
Uel  que  l'eau  abandonnée  dans  le  serpentin  sorte 
froide  de  l'appendice  e.  A  cet  effet,  il  faut  renou- 
veler l'eau  du  manchon  R  ,  en  ouvrant  le  robinet 
(qui  communique  avec  un  réservoir  d'eau  supérieur), 
en  mfme  temps  que  l'on  fait  fonctionner  le  siphon 
que  montre  la  figure  383.  L'eau  froide,  au  moyen 
d'un  tube  terminé  par  an  entonnoir,  parvient  au 
fond  du  manchon  R  et  pousse  l'eau  tiede  vers  le 
siphon ,  que  l'on  ouvre  ou  ferme  en  pinçant  ou  en 
deaerrant  le  tube  de  caoutchouc  placé  an  bas  de 
la  branche  la  plus  longue.  ■  C'est  dans  le  mémo 
appareil  qu'on  opère  lorsqu'on  peut  employer  de 
la  potasse  ou  de  la  chaux  an  lieu  do  magnésie, 
e'e«t-A-dire  lorsqu'il  n'y  a  pas  de  matières  orga- 
niques dans  la  matière  ammoniacale  i  doser.  D'ail- 
leurs, il  est  utile  d'ajouter  que  l'on  a  une  très  faible 
licheMe  A  déterminer;  on  devra  employer  des  li- 
queurs normales  ou  titrées  qui  seront  elles-mêmes 
aAiblIes  au  dixième.  Tons  ces  détails  sont  essentiels 
à  connalb-e,  car  le  dosage  de  l'ammoniaque  toute 
formée  a  une  importance  considérable  pour  la  solu- 
tion d'un  grand  nombre  de  questions  a'agricalture 
et  d'hygiène. 

Projwrliotu  f  ammoniaque  eontentiet  dans  le$ 
terra,  te$  eaux,  te  purtn,  Vair,  etc.  —  C'est  à 
H.  Boussingault  que  1  on  doit  les  premières  déter- 
minations des  quanti  tés  d'ammonia^e  toute  formée 
qui  existent  dans  la  terre  arable  ;  il  n'y  a  constaté 
que  de  2  A  11  millièmes  d'axote  par  kilogramme, 
mais  il  a  trouvé  88  milligrammes  dans  un  terreau 
et  120  milligrammes  dans  un  antre  terreau  plus 
ricbe.  Dans  la  tourbe,  la  proporUon  d'ammoniaque 
est  plus  forte  encore;  H.  Boussingault  a  trouvé 
256  milligrammes  par  kilogramme.  Il  faut  bien 
noter  qn'Q  v  a  en  outre ,  dans  ces  matériaux,  de 
l'asole  A  l'état  de  matière  organique  on  A  l  état 
d'axotate  (nitrate). 

Dans  un  guano  qui  contenait  8  pour  100  d'axote 
total,  H.  Bonssinganlt  a  trouvé  6,w3  d'ammoniaque 
tonte  formée  correspondant  A  S,7  d'aiole,  e*est-A- 
dïre  qne  les  trois  quarts  de  l'azote  total  étaient  A 
l'état  d'ammoniaque;  cette  proportion  varie  en 
plus  on  en  moins. 

Les  poudrettes  sont  très  variables  dans  leur 
composition.  Dans  une  poudrette  de  Bondy  pré- 

«rée  depuis  deux  ans  et  qui  renfermait  en  tout 
»3  pour  100  d'axote,  H.  Boussingault  a  trouvé 
fSit  centigrammes  d'ammoniaque  pour  100,  ce  qui 
correspond  A  488  centigrammes  a'aiote,  c'est-à- 
dire  que  le  tiers  de  l'axote  total  était  seulement 
A  l'état  d'ammoniaque  toute  formée.  —  Dans  une 
pondrette  préparée  par  H.  Chodiko ,  en  évaporant 
A  Tair  libre  les  matières  des  vidanges  au  moyen 
d'un  bâtiment  de  graduation  analogue  A  ceux  dont 
on  fait  usage  dans  les  salines  pour  concentrer  les 
eaux  faiblement  salées,  on  a  trouvé  une  quantité 
d'azote  totale  de  4,20  pour  100.  H.  Boussingault  y 
a  dosé  l'ammoniaque  toute  formée,  et  î)  n'y  en  a 
constaté  qu'une  quantité  de  653  centigrammes  cor- 
respondant à  54  centigrammes  d'azote,  de  telle 
sorte  qne  le  huitième  seulement  de  l'azote  y  était 
A  l'état  d'ammoniaque  et  précisément  &  la  même 
dose  que  dnns  la  poudrette  de  Bondy. 

U.  Boussingault  a  voulu  connaître  la  richesse  en 
ammoniaque  toute  formée  de  l'eau  vanne  du  dépo- 
toir de  la  Villette,  c'est-à-dire  de  la  partie  Druide 
des  matières  fécales  de  Paris  que  l'on  envoyait»  on 


186S,  de  la  Villette  aux  bassins  de  Bondy  pour 
ôtre  transformée  en  poudrette.  Cette  eau  renfer- 
mait par  litre  en  tout  4^,42  d'azote.  H.  Boussin- 
gault y  a  dosé  par  litre  ^,24  d'ammoniaque  corres- 
pondant A  i^'/ii  d'azote;  on  peut  donc  dire  que  1 1 

Presque  totalité  de  l'azote  de  cette  eau  se  trouvait  A 
état  d'ammoniaque.  Cela  est  encore  vrai  en  1881  ; 
seulement  la  richesse  totale  diminue  chaque  année 
à  cause  de  l'addition  de  plus  en  plus  considérable 
d'eau  dans  les  fosses  d'aisances,  comme  on  l'a  dit 
plus  haut  à  l'occasion  de  la  fabrication  du  sul- 
fate d'ammoniaque. 

Le  purin,  les  eaux  vannes  des  {ieux  d'aisances 
non  additionnés  d'eau  ne  sont  pas  autre  chose  que 
l'urine  des  animaux  domestiques  et  des  hommes. 
Lorsque  les  urines  viennent  d'être  émises,  elles 
ne  renferment  que  peu  d'ammoniaque  toute  for- 
mée ;  l'azote  qui  s'y  trouve  combiné  est  principale- 
ment à  l'état  d'urée  et  secondairement  à  l'état 
d'acide  urîque,  d'acide  hippurique,  quelquefois  d'al- 
bumine. H.  Boussingault  a  trouvé  les  résultau 
suivants  pour  1000  parties  : 


NATtrai  DBS  URims 


AZOTB 

TOTAL 


t.  Enfant  de  8  moïi   3,W 

2.  EnTanldeSina   6,94 

3.  Homme  de  SO  au   16.04 

4.  Hocnmo  de  46  ani   18,40 

5.  Autre   1&,7Û 

6.  AuU»   12.» 

7.  Femme  diabétique.   10,80 

8.  Hemnia  de  85  ans  (gn- 

vekuK)   5,85 

9.  Jaune  koamw  de  17  ans 

(mTdeuxl   i9M 

10.  Vtelio   13,80 

11.  Autre   18,10 

19.  Autre   »,U 

13.  Cheval   16,85 

14.  Auln   18,04 

15.  Autre   17,31 

16.  Chameau   88,84 

17.  ElëpLanl   8,00 

18.  RUnocérot   5,11 

19.  Upin   6,89 

20.  Autre...    5,00 

81.  Autre   7,94 

88.  Serpent   102,44 


Azon 

A 

O'ANMO- 

Nuaua 

0,89 
0,23 
0,93 
1,1S 
1,04 
0.61 
1,11 


Aimo- 

TOUTB 

roRMfia 

0,34 
0,28 
1.14 
1,40 
1.87 
0,74 
1,35 


0,34  0.48 


1,86 

0,IKi 
0,08 
0,07 
0,00 
0,03 
0,00 
0,03 
0,98 
0,06 
O.IS 
0,00 
0,03 
7,03 


1,66 

0.06 
0.10 
0.09 
0,00 
0,04 
0,00 
0.04 
1,12 
0.80 
0.15 
0,00 
0.03 
8,57 


On  voit  que,  d'une  manière  générale,  les  urines 
examinées  immédiatement  après  leur  émission  ne 
renferment  que  très  peu  d'ammoniaque  toute  for- 
mée; l'azote  de  cette  ammoniaque  n'est  alors 

Îu'une  très  faible  proportion,  le  plus  souvent  de 
pour  100,  de  l'axote  total  combiné  dans  tes  urines. 
—  Quelques  remarques,  d'ailleurs,  sont  A  faire  sur 
les  urines  du  tableau.  Les  urines  1,  2,  3  et  4  ont 
été  rendues  le  matin  A  jeun  ;  les  urines  6  et  7 
après  le  déjeuner;  tes  urines  8,  9,  10,  11,  13,  le 
matin;  c'est  l'urine  du  jeune  homme  atteint  de 
gravelle  (n*  9)  qui  a  présenté  le  plus  d'ammo- 
niaque. Les  urines  du  cheval  (n**  13, 14  et  15)  n'ont 
pas  présenté  d'ammoniaque,  ou  aenlement  une 
quantité  très  bible  ;  il  en  a  été  de  même  de  t'urine 
4lu  chameau  (n'  SO)  malgré  sa  grande  richesse  en 
matière  asotée.  II  n'est  pas  certain  que  l'urine  de 
l'éléphant  (n*  17)  n'était  déjà  putréfiée  A  cause 
de  la  difflenlté  qu'on  a  A  la  recueillir  au  Jardin 
des  Plantes  de  Paris.  L'urine  du  rhinocéros  (n*  18), 
après  celle  de  l'éléphant,  contenait,  de  toutes  les 
urines  analysées,  la  plus  forte  proportion  d'am- 
moniaque; cet  animal  était  nourri  avec  du  riz  et 
des  carottes.  Les  urines  du  lapin  (n"  19,  20  et  21) 
ne  contiennent  que  peu  d'ammoniaque.  L'urine  du 
serpent  (n'  22)  est  remarquable;  le  python,  dont 
l'urine  a  été  recueillie  et  aussitêt  analysée,  était 
nourri  avec  de  la  chair  de  cheval  et  des  Inpins,  et, 
dans  l'espace  d'une  année,  il  avut  mangé  32  kilo- 
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grammes  de  viande  en  61  repas.  Son  urine,  trè> 
bemogène,  d'un  blanc  jaunAtre,  offrait  une  pAle 
auci  ferme  pour  £tre  coupée  en  morceaux  ;  elle 
<tait  principalement  composée  d'acide  urique. 

Il  est  intéressant  d'ajouter  que  la  bouse  de  vache 
«t  le  erottio  de  cheval  ne  renfennent  que  peu 
d'ammoniaque  toute  formée,  du  moins  au  momentde 
l'émission.  H.  Bonssingault  n'a  trouvé,  dans  1  ki- 
logramme  de  bouse  d'une  vache  nourrie  avec  du 
remoulugu  ot  <lu  foin  de  luxeme,  que  SI  centi- 
^mmes  d'ammoniaque;  et  dans  1  kilo^mme 
de  crottin  d'un  cbevai  nourri  avec  du  foin  et  de 
l'avoine  que  27  centigrammes  d'ammoniaque;  ce 
crottin  dosait  A  l'état  normal,  on  tout,  8,25  d'azote 
pour  100 

La  présence  de  l'ammoniainie  dans  les  eaux  plu- 
viales a  été  signalée,  pour  la  premiftre  foj^'J'*'' 
Brandes,  ■  -  ---^       "  ' 

fait,  maiS; 
surtout  di  . 
existait;  on  n'avait  pas  démontré  la  permanence 
du  phénomène,  et  surtout  on  ne  s'était  pas  occupé 
d'introduire  dans  la  question  la  notion  de  quantité 
sans  laquelle,  comme  l'a  remarqué  M.  Bonssin- 
gault, ■  il  est  absolument  impossible  de  se  former 
une  idée  tant  soit  pou  exacte  de  ce  que  1  hectare 
de  terre  reçoit  d  aiote  assimilable  par  tes  eaux 
méiéoriquet.  s  Sons  IeBautplcesd*Aragoet ensuite 
de  l'Académie  des  sciences,  noos  avons  pu  ana- 
lyser les  matières  dissoutes  dans  toutes  les  eaux 
pluviales  reçues  durant  un  an,  de  fin  Juillet  1851 
i  an  juin  1652,  à  robserratoire  de  Pans. 

La  maladie,  puis  la  mort  d'Arago  (1853),  ont  mal- 
heureusement mis  fin  à  nos  recherches ,  du  moins 
en  ce  qui  concerne  leur  continuité. 

Voici,  en  ce  qui  se  rapporte  A  l'aminoniaipie,  les 
ASstdtats  qne  nous  avons  obtenus  : 


MOIS 


AMoituatn 

TOUTE  FDHita 

fa  uni 


JgiUet  1851   8,77 

AoAt   4,42 

Septembre   3,04 

Oclobra   i.OS 

Movembre   S,50 

Décembre   6,85 

Jearier  11(53   3,53 

Février   »,85 

ITars   MT 

Avril   3,5a 

liai.....   1.U 

Jain   1,88 

Hoyenos  «t  loUl  pour   

■u  an   1,85 


AWoniAOtn 

TOUR 

AVBC  L'IAD 

PLUVIALE 
f.\n  HKTARI 

kilogr. 

8,1  S 
1,04 
0,77 
0.53 
1,01 
1.17 
1,37 
1,6S 
1,43 
0,75 
0.76 
*.M 

14,78 


Il  faut  tout  d'abord  remarquer  que  les  chiffres 
ci-deuus  résultent  de  la  détermination  de  l'ammo- 
niaque dans  la  totalité  des  eaux  de  cha<]ne  m<ns,et 
non  pas  dans  quelques  échantillons  pris  isolément 

chaque  mois;la  moyenne  2,65  n'est  pas,  en  consé- 

3 uence,  simplement  la  moyenne  des  aouzenombres 
e  la  colonne  des  quantités  d'ammoniaque  par  litre 
d'eau;  cotte  moyenne  serait  3,23;  le  nombre  2,65 
pour  l'année  a  été  obtenu  en  tenant  compte  des 
quantités  relatives  tombées,  les  dosages  des  plus 

f grandes  pluies  devant  naturellement  dominer  sur 
es  autres.  Nous  avons  donc  une  moyenne  vérita- 
ble. Cela  posé,  il  résulte  du  tableau  que  les  eaux 
pluviales  sont  très  différemment  riches  en  ammo- 
niaque et  que  cette  richesse  est  variable  avec  la 
saison  et  avec  la  quantité  d'eau  pluviale  tombée. 
Ainsi,  il  y  a  un  minimum  évident  en  octobre  1851. 
C'est  alors  que  les  eaux  pluviales  ont  contenu  le 
moins  d'ammoniaque  et  qu'elles  en  ont,  en  même 
temps,  moins  apporté  sur  le  sol. 


Les  premières  pluies,  surtout  si  elles  sont  pea 
intenses,  contiennent  plus  d'ammoniaque  qne  les 
pluies  qui  leur  succèdent  et  qne  les  pluies  trie 
abondantes.  D'ailleurs,  il  arrive  que  les  eaux  plu- 
viales recueillies  dans  une  grande  ville  renfer- 
ment, le  plus  sauvent,  plos  d'ammoniaque  qne 
celles  tombées  en  rase  campagne;  c'est  ce  que 
nous  avons  constaté  en  analysant  comparativement 
les  eaux  recueillies  A  l'Oluervatoire  de  Paris  et 
celles  reçues  A  Brunoy  au  milieu  du  parc  de 
M.  Ghristofle.  Ici  nous  n'avons  eu,  en  moyenne, 
que  les  deux  tiers  de  ce  que  nous  trouvions  a  l'Ob- 
servatoire de  Paris;  nous  parions  de  l'ammoniaque 
par  litre  d'eau. 

Ces  faits  sont  généraux  et  ils  ont  été  const^és 
identiquement  par  tous  les  chimistes  qui  se  sont, 
après  nous,  occupés  de  la  question.  Nous  avons  en 
la  bonne  fortune,  après  avoir  éprouvé  maintes  cri- 
tiques, puis  des  revendications  de  priorité  basée* 
sur  des  déterminations  isolées  oui  n'avaient  anenn 
rapport  avec  le  caractère  spécial  de  nos  recher- 
ches, do  voir  nos  résultats  pleinement  confirmés 
dans  tontes  leurs  parties  essentielles  par  un  grand 
nombre  de  chimistes.  H.  Boussingault,  le  premier, 
en  a  vériÂé  l'exactitude  en  les  étendant  à  toutes 
les  eaux  météoriques  et  aux  eaux  des  fleuves,  des 
rivières  et  des  sources.  MU.  Lawes  et  Gilbert,  en 
Angleterre,  ont  étudié  les  eaux  pluviales  tombées 
sur  les  cultures  de  leur  célèbre  station  agronomique 
de  Rothamsted.  M.  Bineau,  A  Lyon,  H.  Harchand, 
A  Fécamp,  qui  avaient  trouvé  de  l'ammoniaque 
dans  des  eaux  de  pluie,  ont  constaté  l'exactitude 
de  la  constance  du  fait.  Trente  années  après  sos 
premiers  travaux,  toutes  tes  recherches  entreprises, 
soit  A  Paris,  soit  dans  un  grand  nombre  d'autres 
localités  disséminées  en  Europe  et  en  Amérique, 
font  retrouver  des  dosages  pareils  aux  nélres,  avec 
les  réserves  que  nous  avions  mises  dans  nos  con- 
clusions ,  une  grande  ville  et  certaines  grandes 
usines  devant  être  considérées  comme  d'immenses 
tas  de  fbmiers  répandant  de  l'ammoniaque  dans 
l'atmosphère,  comme  font  aussi  les  volcans,  comme 
fait  également  le  tonnerre.  Les  eaux  pluviales  n'ont 
qu'un  réifl,  celui  de  balayer,  de  nettoyer  les  con- 
ciles aériennes  qu'elles  traversent  en  tombant 
(vo^.  lo  mot  i4ir,  p.  145).  Le  premier  balayage  est 
toujours  celui  qui  renferme  la  plus  grande  partie 
des  immondices  atmosphériques.  Aussi  en  multi- 
pliant les  eaux,  e'est-A-dire  en  prenant  soeeessi- 
vement  des  eaux  de  pluie  dans  une  période  de 
jours  pluvieux,  on  les  trouve  en  général  de  moins 
en  moins  riches  en  ammoniaque,  de  telle  sorte  que, 
en  agissant  ainsi,  si  l'on  prend  la  moyenne  dea 
résultats,  on  affaiblit  la  valeur  numérique  de  la 
moyenne  en  augmentant  le  nombre  des  expé- 
riences. Pour  obtenir  une  véritable  moyenne  locale, 
il  faut  faire  entrer  la  masse  pluviale  de  U  prise 
d'échantillon  en  appoint  dans  le  calcul,  ainsi  qne 
nous  avons  fait  pour  l'année  complète  o&tottites 
les  eaux  de  pluie  ont  été  analysées. 

H.  Boussingault  a  nettement  constaté  qne  lei 
eaux  pluviales  des  campagnes  contiennent  moins 
d'ammoniaque  que  celles  des  villes. 

II  a  fait  52  dosages  du  27  mai  1853  au  18  octo- 
bre de  la  même  année,  et  il  a  obtenu  comme 
moyenne  0^,86,  le  minimum  étant  de  0,06  et  te 
maximum  3,38.  En  Janvier  1854  dans  une  ûès  forte 
pluie,  il  a  trouvé  3"*',08  par  liire.  Au  Liebfrauen- 
Dere,  il  n'a  eu,  sur  une  quantité  d'eau  totale  de 
1755  litres  reçus  en  77  fois,  que  909-^,12,  soit 
par  litre,  le  ininlnum  étant  de  léro  (une 
seule  fois)  et  le  maximum  de  7''",2l.  MM.  Lawes  et 
Gilbert,  A  Rothamsted,  en  Angleterre,  ont  trouvé 
0'**',97  par  litre  pour  la  moyenne  de  l'ammoniaque 
des  eaux  pluviales  reçues  ainsi  à  la  campagne  de 
mars  1853  à  mai  1854. 

H.  Boussingault  a  trouvé,  au  contraire,  qne 
les  eaux  de  brouillard  et  de  rosée  sont  ricnw 
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en  alcali  volatil.  Dans  la  rosée  ,  il  a  obtenu  4"^,83 
d'ammoniaque  par  litre  d'eau  reçue,  et  dans  les 
brouillards,  depuis  2^  56  jusqu'à  I 'iT^,Sô  par  litre 
d'eau.  M.  Bousstngault  a  éliminé  les  résultats 
founiis  par  les  brcwillards  de  ceux  des  eaiu  plu- 
viales ;  dans  nos  recherches  noua  avons  pris  toutes 
les  eaux  de  nos  grands  udomèlres,  et  nos  résultats 
renferment,  par  conséquent,  ceux  des  brouillards; 
aussi  avons-nous  eu  «oia  de  rappeler  que  nous 
parlions  des  «aux  météoriques  en  général,  lorsque 
Doua  nous  occupions  dea  apports  de  l'atmosphère 
i  la  terre. 

Ce  qui  est  bien  remarquable,  c'est  la  proportion 
relativement  très  faible  d'ammoniaque  que  con- 
tiennent les  eaux  des  fleuves,  des  rivières  et  des 
sources;  c'est  M.  Boussingaultqui  a  découvert  otmis 
lefoit  en  évidence.  Ces  eaux  renferment  de4  è5  fois 
moins  d'ammoniaque  que  l'eau  de  pluie.  Néan- 
moins, malgré  la  faiblesse  du  dosage  constaté, 
M.  Boussingault  a  calculé  qu'un  fleuve  tel  que  le 
Rbin  porte  à  la  mer,  par  année,  près  de  6  millions 
de  Ulogrammes  d'ammoniaque.  On  a  cherché  com< 
bien  l'eau  de  mer  renferme  a'ammoniaque.  H.  Mar- 
chand a  trouvé,  à  deux  lieues  au  large,  devant 
Pécamp,  0^',â7  d'ammoniaque  par  litre  d'eau  de 
mer;  U.  Boussingault,  0^,2  dans  l'eau  prise  près 
de  la  plage  de  Dieppe.  Malgré  cette  faible  propor- 
tion, comme  l'Océan  recouvre  les  trois  auarts  de 
la  surface  du  globe  et  présente  des  milliers  de 
mètres  de  profondeur  en  maints  endroits,  si  l'on 
envisage  sa  masse,  on  doit  le  considérer  comme 
un  immense  réservoir  d'ammoniaque.  Il  est  pro- 
bable qu'il  7  a  comme  une  sorte  de  circuit  per- 
pétuel, par  évaporation  des  eaux,  de  l'ammoniaque 
oe  l'Océan  vers  l'atmosphère,  puis  de  celle-ci 
vers  le  sol  par  lea  pluies,  et  des  fleuves  dans  la 
mer.  Les  eaux  pluviales,  avant  de  former  des  fleu- 
ves, laissent  une  partie  de  leur  ammoniaque  dans 
le  sol  qui  la  retient,  on  bien  en  abundonnent 
aussi  à  l'air,  dans  les  phénomènes  d'évapomtion 
de  l'humidité  à  la  surface  de  la  terre.  La  végéta- 
tien,  enfin,  en  absorbe  une  autre  partie.  Si  cette 
manière  d'expliquer  les  faits  est  probable,  il  faut 
qu'il  7  ait  constamment  de  l'ammoniaque  dans 
1  air  atmosphérique,  mais  la  proportion  devra  en 
être  variable.  Voici  les  nombres  qui  ont  été  con- 
statés dans  100  mètres  cubes  d'eau  : 

Par  H.  Gragcr   H  laillimminM 

Par  M.  Koiiip   78  - 

Par  y.  Frpsoniua   17  — 

I^r  11.  Uidore  Pierre,  aae  toi».  ÛO  — 
Par  le  niCiiMUDO  aulro  bia..       65  — 

Ainsi,  la  généralité  de  la  présence  de  l'ammo- 
niaque dans  l'écorce  du  globe,  dans  les  eaux  qui 
en  baignent  la  surface,  dans  l'atmosphère  qui  l'en- 
toure, est  un  fait  hors  de  doute.  C'est  H.  Chevreul 
qui,  le  premier,  a  constaté  la  présence  de  l'am- 
moniaque dans  une  eau  potable  ;  cette  découverte 
a  été  faite  par  l'illustre  chimiste  en  IStl,  alorsqu'il 
étudiait  le  principe  colorant  du  bois  de  campèche. 
Tandis  ijue  les  eaux  courantes,  telles  que  celles 
de  la  Seine,  n'en  contiennent  que 0^,1X000^,16, 
selon  qu'on  les  prend  le  même  jour  A  Paris  au  pont 
d'Austerlitz  et  au  pont  de  la  Concorde,  les  eaux  de  la 
Bièvre,  petit  affluent  sur  les  bords  duquel  sont  éta- 
blies de  nombreuses  industries,  en  renferment 
S^,61.  Cela  explique  pourquoi  certaines  eaux  qui 
ont  traversé  des  villaiges  sont  plus  fertilisantes 

3uand  on  les  emploie  en  irrigations  que  les  eaux 
e  source.  Ces  dernières  sont,  de  toutes,  les  moins 
riches  en  ammoniaque,  comme  cela  devait  être 
prévu,  i  cause  de  la  faculté  d'absorption  de  la 
terre  pour  l'ammoniaque.  Les  eaux  nés  sources, 
généralement,  ne  présentent  que  quelques  cen- 
tièmes de  milligrammes  d'ammoniaque  par  litre. 
A  rencontré,  les  eaux  de  quelques  puits,  selon  les 
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terrains,  selon  leur  position  par  rapporté  des  lieux 
habités  d'où  partent  des  innitrations ,  ont  asset 
souvent  de  forts  dosages  en  ammoniaque,  mais  les 
variations  sont  très  grandes:  ainsi  M.  Boussin- 

Sault  a  trouvé  de  30  à  40  milligrammes  par  litre 
ans  trois  puits  des  environs  de  l'Hdtel  de  Ville  cl 
du  quai  de  la  Mégisserie  de  Paris,  environ  4  mil- 
ligrammes dans  un  puits  de  Honlargis,  ^,5  dans 


eaux  minérales  renfermant,  comme  les  eaux  ds 
puits,  de  l'ammoniaque  toute  formée.  M.  Boussin- 
gault eu  a  trouvé,  par  litre,  2  milligrammes  dans 
la  source  sulfureuse  d'Enghien,  et  0^,88  dans 
l'eau  de  la  source  de  Niederbronn. 

Il  reste  enfcore  A  examiner  une  eau  météorique, 
celle  provenant  de  la  ftision  de  la  neige.  Dans  un 
litre  d'eau  de  neige  tombée  à  Paris  dans  le  mois 
de  mars  1853,  H.  Boussingault  a  trouvé  0^'  70 
d'ammoniaque.  ■  La  neige,  dit-il,  en  séjournant 
sur  un  champ,  produit  d'excellenU  eflets  ;  c'est  co 
qu'admettent  les  cultivateurs.  Elle  retarde  le  re- 
froidissement de  la  terra  en  la  protégeant  contre 
le  rayonnement  nocturne,  souvent  si  intense;  elle 
a^it  alors  comme  un  écran.  J'ai  vu  ,  dans  un 
hiver  rigoureux,  un  thermomètre  couché  dans  la 
neige  descendre  i— 12  degrés,  pendant  une  nuit  oil 
l'air  était  calme  et  le  ciel  étoilé ,  tandis  qu'un  autre 
thermomètre,  qui  reposait  sur  le  sol,  se  maintenait 
A — 3*,5,  les  deux  instruments  étant  siéparés  par  une 
couche  de  neige  de  I  centimètre  seule  ment.  La  neige 
pourrait  bien  encore  produire  un  autre  effet  utile  : 
celui  de  condenser  comme  un  réfrigérant,  et  do 
retenir,  i  la  manière  des  corps  poreux,  certaines 
substances  volatiles  émanant  de  la  terre.  Ainsi,  en 
mars,  je  ramassai,  immédiatement  après  sa  cbule, 
de  la  neige  qui  recouvrait  une  terrasse.  Trente-six 
heures  après,  dans  un  jardin contigu  i  la  terrasse, 
je  pris  avec  précaution  de  la  neige  déposée  sur  la 
terra  végétale.  Dans  l'eau  provenant  de  U  fbsion 
de  ces  neiges,  j'ai  dosé  en  ammoniaque  par  lltra  ; 

millifr* 

Bai  de  k  tUig»  ramasséa  sur  la  lomsao   1.78 

Bu  ds  la  atfgt  ramaaaée  dana  la  jardiu   10,31 

■  II  semble  de  la  demièra  évidence  que  l'ammo- 
niaque trouvée  en  si  grande  proportion  dans  la 
neid^e  du  jardin  provenait,  pour  la  plus  grande 
partie,  des  vapeurs  émanant  an  sol.  > 

La  généralité  de  la  présence  de  l'ammoniaque 
dans  toutes  les  eaux  qui  jouent  un  tHie  en  agrîcul- 
tu»  est  donc  maintenant  parfaitement  démontruo. 

Vtaget  d»  l'ammomaque.  —  On  a  vu  les  usages 
nombreux  auxquels  sont  employés  les  sels  ammo- 
niacaux. Il  reste  i  signaler  ceux  de  rammonianue 
isolée,  suit  A  l'état  de  gai,  soit  A  l'état  de  dissolu- 
tion dans  l'eau  ou  d'alcali  volatil.  Dans  ce  dernhtr 
état,  c'est  un  des  réactifs  les  plus  usités  des  labo- 
ratoires de  chimie.  On  s'en  sert  pour  mettre  ou 
émulsion  la  matière  nacrée,  brillante,  des  écailles 
d'ablettes  et  pour  en  enduire  l'intérieur  des  glo- 
bules de  verre  destinés  A  former  les  perles  faus- 
ses (voy.  le  mot  Ablette,  p.  32).  L'industrie  de  la 
teinture  emploie  aussi  l'ammoniaque  pour  aviver 
certaines  couleurs,  et  on  en  fait  usage,  au  lieu  d'urino 
putréfiée,  pour  développer,  au  contact  de  l'air,  la 
couleur  de  l'orseille.  Dans  l'économie  doraesUquo, 
on  doit  employer  l'alcali  volatil  pour  faire  dispa- 
raître les  taches  faites  sur  les  vêtements  avec  les 
acides,  mais  il  faut  agir  immédiatement  et  laver. 

Les  applications  de  l'ammoniaque,  en  médocino 
humaine  et  en  médecine  vétérinaire,  sont  assez 
nombreuses.  D'abord,  A  l'état  gaxeux,  on  s'en  sert 
comme  stimulant  énergique  pour  ranimer  les  per- 
sonnes atteintes  da  syncope,  d'asphyxie,  d'anes- 
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thésie  éthérique  ou  chlorofomïque,  mais  on  doit 
agir  avec  réserve.  Le  gas  ammoniac  paraît 
produire  de  bons  effeU  pour  guérir  diverses  lésions 
oculaires  ou  pour  comoatlre  des  afTectïoas  gout- 
teuses ou  rhumatismales,  la  coqueluche  et  même 
la  phthisie.  C'est  ainsi  que  la  Grotte  d'ammoniaque, 
nrès  de  Naplos,  les  établei  et  les  salles  où  s'effectue 
l'épuratiandu  gaz  d'éclairage,  soatindiquées  comme 
ayant  des  propriétés  curatives  spéciales. 

A  l'état  de  diasolotion  concentrée  dans  l'eau, 
deux  usages  sont  importants  pour  Les  agriculteurs. 
Le  premier  est  celui  do  la  cautérisation  des  plaies, 
principalement  dans  le  cas  de  morsures  d'animaux 
enrages,  de  vipères,  de  serpents,  de  scorpions,  de 
guêpes,  d'abeilles;  il  convient  d'opérer  trèsprompte- 
mcnt.  1.6  second  usage  est  relatif  i  la  guerison  de 
ta  météoriaation,  c'est-A-dire  à  la  tension  considé- 
rable du  ventre  produite  par  l'accumulation  consi- 
dérable de  gaz  dans  le  tube  alimentaire  des  soli- 

Eèdes  et  des  ruminants.  On  emploie,  pour  un 
œuf  ou  une  vacbe ,  5  &  6  grammes  d'ammoniaque 
dans  de  l'eau  froide;  pour  un  mouton,  20  i  30 
gouttes;  on  doit  întroauire  de  force  la  solution 
par  une  sorte  de  tube  muni  d'un  piston  ;  l'ammo- 
niaque absorbe  les  gaz  acide  carbonique  et  sulHiv- 
drique,  et  la  tension  du  rumen  disparaît.  Dans  le 
cas  d'ivresse,  une  petite  cuillerée  à  bouche  d'am- 
uioniaque  dans  un  verre  d'eau  sucrée  fait  dispa- 
raître les  eflcts  de  l'ivresse.  C'est  au  médecin  à 
juger  s'il  doit  faire  administrer  à  l'intérieur  des 
potions  ammoniacales  &  des  malades,  pour  profiter 
de  son  action  ezeitaate,  sudoriUque,  antispasmo- 
dique, fluidiOante.  A  l'extérieur,  on  peut  l'em- 
ployer pour  son  action  vésicante.sott sur  des  com- 

S rosses,  soit  dans  des  pommades  ;  tes  doses  doivent 
Ire  déterminées  par  les  hommes  de  l'art.  Il  ne 
faut  pas  oublier  que  l'ammoniaque  mal  ordonnée 
peut  agir,  par  ses  propriétés  toujours  énergiques, 
comme  ferait  un  poison. 

AHMONIAQDB  (  GOMME  )  (  botanique  \.  —  Celte 
gomme  se  rencontre  sous  la  forme  de  grains  blancs, 
jaunes  ou  rouge&tres,  ou  bien  encore  sous  celle  de 
gâteaux  mêlés  de  sable  ou  de  sciure  de  bois.  Elle 
a  une  odeur  alliacée  désagréable.  Elle  se  ramollit 
i  la  main.  Elle  s'émulsione  dans  l'eau.  Elle  aban- 
donne &  l'alcool  des  deux  tiers  aux  trois  quarts 
d'une  résine  dont  la  composition  peut  être  repré- 
sentée par  la  formule  C*H*0.  Elle  renferme,  en 
outre,  un  cinquième  environ  de  son  poids  dSme 

Somme  soluble  dans  l'eau,  do  3  i  i  pour  100  de 
assorine,  el  enfin  de  4  i  7  pour  100  d'une  huile 
volatile.  Dans  le  commerce,  elle  est  en  larmes  ou 
en  masse;  la  première  sorte  est  préférée,  quoique 
la  seconde  possède  une  odeur  plus  farte.  On  l'at- 
tribue aux  exsudations  que  donne  une  plante  con- 
nue sous  le  nom  i'Beracïtum  gumrmfmun,  qui 
paraît  commune  dans  la  Parthie,  mais  on  pense 
aussi  ((u'elle  serait  produite  par  une  Ferula  em- 
morafera.  On  l'a  souvent  confondue  avec  une  gomme 
qu'on  récolte  au  Maroc  et  qui  provient  du  Ferula 
tmgUana.  Elle  est  employée  a  l'intérieur  sous  forme 
de  lait,  de  pilules,  de  teinture  et  de  potion;  à 
l'extérieur,  sous  celle  d'emplâtre,  et  dans  des  col- 
lyres et  des  savons.  Comme  les  autres  gommes  du 
groupe  des  gommes  fétides,  elle  passe  pour  avoir 
une  action  fondante  et  résolutive. 

AHHOHIA0DBSGOHP0BfiBS{cAtmteJ.— On  donne 
le  nom  d'ammoniaques  composées  à  des  corps  qui 
jouent,  comme  l'ammoniaque  ordinaire,  le  role  de 
bases  et  forment  des  sels  bien  déQnis  an  point  de 
vue  de  la  formule,  en  ce  qu'une  partie  de  l'hy- 
drogène est  remplacée  par  un  radical  composé. 
Les  ammoniaques  composées  portent  le  nom  d'amt- 
dea  (voy.  ce  mot).  Les  plus  imporlanu  sont  la 
méthylamine,  l'éthylamine,  la  propylamine.  Mais, 
par  des  considérations  théoriques  et  par  le  jeu 
dos  formules,  on  peut  faire  entrer  dans  une  seule 
espèce  tous  les  alcalis  organiques  ou  alcaloïdes, 
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en  les  assimilant  k  l'ammoniaque  comme  type 
primitif,  analognes  aux  sels  ammoniacaux  ordi- 
naires. Ces  ammoniaques  composées  diffèrent  d& 
l'ammoniaque  ordinaire.  Beaucoup  d'entre  les  alc«- 
la'ides  naturels,  p.  192,  pour  ne  pas  dire  tous  (Voy. 
ce  mot),  prennent  leur  place  dans  la  clatsiBcation 
des  aminés  ;  d'ailleurs,  la  théorie  a  conduit  i  les 
préftarer  ortiflcioUement.  C'est  ainsi  que  le  labo- 
ratoire des  chimistes  se  substitue  i  la  vie  des  plan- 
tes ou  i  celle  des  animaux  pour  former  des  com- 
posés que,  d'abord,  on  ne  retirait  que  des  corps 
ayant  vécu. 

AHMONIHËTBB  (dkâHte  tçricoU).  —  Inslrument 
imaginé  par  M.  Bobierre,  qui  lui  a  donné  ce  nom, 
pour  faire  des  dosages  d'azote  dans  les  engrais  tais 
que  guano,  sang,  chair,  tourteaux,  sulfate  d'am- 
moniaque, c'est-à-dire  dans  lesquels  l'azote  n'est 
combiné  qu'à  l'état  de  matière  organique  ou  à 
l'état  de  sel  ammoniacal.  Ce  procédé  repose  sur  les 
mêmes  principes  que  les  dosages  d'azote  par  le  pro- 
cédé aue  l'on  appelle  la  chaux  todée;  il  a  seulement 
pour  but  de  simplifier  l'outillage.  Pour  juger  et  son 
degré  d'utilité  et  dans  quels  cas  on  doit  l'em- 
ployer, il  convient  de  bienconnaltre  tons  les  procédés 
de  dosages  de  l'azote,  et  sa  description  ne  doit 
être  donnée  qu'à  la  suite  de  leur  exposition.  Mais 
il  faut  noter  qu'il  est  mal  nommé,  car  il  mesure 
l'azote  et  non  l'ammoniaque  qui  est  dans  une  com- 
binaison, i  moins  que  celle-ci  ne  soit  un  sel  ammo- 
niacal; c'est,  à  bien  parler,  un  azoUmètre. 

AHMOniTB  {minéralogie).  —  Hollnsque  fossile 
céphalopode,  l  Tolute  très  recourbée  et  générale* 
ment  aplatie.  Ce  fossile  est  un  de  ceux  qui  servent 
i  caractériser  quelques  terrains  de  l'époque  géo- 
logique secondaire  et  de  la  craie.  La  taille  des 
Ammonites,  qu'on  appelle  aussi  cornes  d'Ammon 
ou  de  bélier,  varie  depuis  quelques  millimètres 
jusqu'à  plusieurs  décimètres  de  circonférence. 

AHMONICM  (cAimie).  —On  a  donné  le  nom 
d'ammonium  à  ^n  radical  qu'on  n'a  pas  eneiMv 
isolé  et  qui  aurait  pour  formule  AzH'.  Ce  serait 
l'oxyde  d'ammonium  qui  entrerait  dans  les  sols 
ammoniacaux.  Ce  qui  appuie  cette  manière  de  voir, 
c'est  la  formation  d'une  sorte  d'amalgame  que  l'on 
obtient  en  mettant  en  contact  un  sel  ammoniacal 
et  une  dissolution  aqueuse  d'ammoniaque  avec  du 
mercure,  et  faisant  agir  soit  l'électricité,  soit  un 
métal  qui  décompose  l'eau,  tel  que  le  potassium 
ou  le  sodium;  dans  cet  amalgame,  un  métal  parti- 
culier qui  serait  l'ammonium  AsH*,  semble  exister. 
D'un  autre  cêté,  l'analogie  entre  les  sels  de  po- 
tasse, de  soude,  etc.,  se  comprend  mieux  lorsqu'on 
suppose  des  sels  d'oxyde  d'ammonium  que  des  scU 
ammoniacaux,  à  causa  de  la  nécessité  de  faire  in- 
tt^rvenir  l'eau  dans  les  sels  des  oxacides;  dj  même 
l'analogie  des  chlorures,  iodures,  bromures,  etc. , 
des  divers  méteux  d'une  part,  et  le  chlorure,  l'io- 
durc,  le  bromure,  ete.,  d'ammonium  est  parfaite, 
tandis  que  le  chlorhydrate  d'ammoniaque,  par 
exemple,  a  une  formule  qui  ne  ressemble  nuUe- 
ment  k  celle  du  chlorure  de  potassium,  malgré 
l'analogie  des  propriétés  chimiques  des  deux  sâs. 
L'agriculteur  n'a  pas  besoin  d'entrer  dans  cesques* 
lions  théoriques;  il  est  seulement  nécessaire  qu'il 
soit  averti  de  leur  existence  pour  pouvoir  constutor 
avec  utilité  certains  livres  de  chimie. 

AHHONIDBB  {chimU).  —  Nom  donné  à  toute 
combinaison  du  radical  métallique  hypothétique 
ammonium  avec  un  métal  quelconque  (voy.  AjitMO- 
niuh).  —  On  connaît  l'ammoniure  de  mercure,  que 
l'on  considère  aussi  comme  un  amalgame  d'am- 
monium (  voy.  Ahalgahe),  et  comme  un  hydnire 
ammoniacal  de  mercure;  on  l'obtient  en  faisant 
passer  un  courant  électrique  à  travers  un  globule 
de  mercure  placé  dans  une  capsule  de  chlorhydrate 
d'ammoniaque  légèrement  humide;  le  globule  de 
mercure  augmente  de  volume  et  prend  une  con- 
sistance butyreuae.  —  On  appelle  anmordure  de 
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fer  le  dépAt  métalliifue,  semblable  à  de  l'acier  poli, 
qu'on  oblienL.  en  faisant  passer  un  courant  électri- 

S|ue  dans  udc  dissolution  d'un  sel  de  protoxyde  de 
isr  et  de  chlorhydrate  d'ammoniaque. 

AHMOPHILB  (mtomoiogie).  —  -Genre  dlnsectcs 
byméDoplcrcE,  de  la  famille  des  Fouisseurs  de 
Cuvier,  vivant  principalement  dans  les  sables  et 
comprenant  plusieurs  espèces  {Ammophilaon  Spliex 
sabulosa,  holosericea.  birs^ta,  argenlata). 

umoVHlLBS  (botanique).  —  Oroupe  de  plantes 
vivaces  croissant  en  abondance  dans  les  sables  ma- 
ritimes de  l'Europe,  et  qui  appartiennent  &  la  fa- 
mille des  Graminées.  Leurs  fleurs  sont  réunies  en 
épillets  biRores,  comprimés  latéralement  et  con- 
vexes sur  les  deux  faces.  Leurs  feuilles  sont  en- 
roulé»,  coriaces,  presque  piquantes.  L'inflores- 
conce  présente  un  long  épi  composé.  Ces  plantes 
possèdent  des  rhizomes  longuement  rampants,  qui 
font  ^'on  les  emploie  pour  donner  de  la  fixité  aux 
terrains  mouvants,  aux  dunes  des  bords  de  ta  mer. 
L'espèce  ta  plus  commune  est  l'A.  ttnmdinacea, 
nommée  aussi  Arundo  areaaria. 

AMHOPËTNOIITTE  {ornithologie), —  Oiseau  cou- 
rant  dans  tes  sables,  comme  l'autruche. 

AHHOPHORE  (entomologie).  —  Insecte  coléop- 
tère  hétéromère,  de  la  fiunlUe  des  Mélasomes, 
existant  au  Pérou. 

AUNios  {aaatomie  animale).  —  Membrane  in- 
terne qui  enveloppe  le  fœtus;  elle  est  mince  et 
diaphane;  elle  renferme  un  liquide  appelé  l'eau 
de  l'amnios,  dans  lequel  le  jeune  sujet  est  plongé. 
Ge  liquide,  de  couleur  jaun&tre  ou  blanchâtre,  est 
de  nature  excrémentîtielle  ;  il  ne  remplit  que  des 
usages  d'ordre  purement  physique.  11  préserve  le 
fœtus  de  l'action  immédiate  de  l'utérus,  et  réci- 
proi^ement.  —  En  botanique,  on  appelle  amnios  la 

Partie  du  sac  embryonnaire  qui  reste  autour  de 
ovule  végétal  après  qoe  celui-ci  s'est  formé;  il 
se  cliange  rapidement  en  tissu  cellulaire  pour  en- 
trer dans  la  composition  de  l'albumen  (voy  ce  mot). 

AHNIOTIQDEfmédedne  tfëfifrtnaire).  —  Se  dit  de 
ce  qui  a  rapport  à  l'amnios  ou  A  ses  lit^uides. 

AHNISOUB  {entomologie).  —  Grands  insectes  co- 
léoptères tétramères,  do  la  famille  des  Longicurnes, 
habitant  l'Amérique  du  Kord. 

AMODIATION,  AMODIES  (économie  rurale).  - 
Expressions  employées  dans  quelques  régions  de  la 
France,  comme  synonyme  d'affermer  (voy.ee  mot). 
Ainsi  on  dit  amodier  une  ferme  pour  la  donner  A 
bail.  —  Celui  qui  donne  un  domaine  A  bail  est  ap- 
pelé amodiateur,  et  celui  qui  le  prend  i  bail  est  oit 
amodiataire. 

AHOBBIBUS  {Mologié). — Les  Amœbïens  (Amaba) 
nommés  aussi  Amœbes  et  Amibes  (voy.  ce  mot),  sont 
des  aninialcules  qui  vivent  dans  les  eaux  contenant 
de  la  matière  organique  en  voie  de  décomposi- 
tion. Ils  sont  formés  d'un  corps  dit  protoptasmique , 
c'est-A-diro  ayant  la  forme  la  plus  rudimentaire 
de  la  matière  vivante ,  mais  déjà  pourvu  d'un 
noyau  et  émettant  de  sa  masse  des  expansions  ou 
-des  espèces  de  pattes  ou  pseudopodes  qui  rentrent 
dans  la  masse.  Les  uns  ont  le  corps  nu  et  sont  ce 
qu'on  appelle  des  gymno-amcebiens;  les  autres  ont 
le  corps  pariiellemeni  muni  d'une  enveloppe,  ce 
sont  des  théco-amœbiens.  Ils  paraissent  se  repro- 
duire soit  parla  bipartition,  soit  par  la  division  du 
noyau,  en  un  certain  nombre  de  corpuscules  qui 
sortent  du  corps  de  l'amœbe  et  deviennent  des  or- 

Sanismes  semblables  à  leur  parent.  On  distingue 
'abord  l'Amœhu  princeps  qui  se  présente  comme 
une  cellule  nucléee  nue,  émettant  des  pseudopodes 
obtus  qu'il  aïe  pouvoir  de  rétracter  et  qui  lui  servent 
pour  la  locomotion  et  la  préhension  de  la  matière 
qu'il  choisit  pour  sa  nourriture  et  qu'il  absorbe  par 
endosmose  ;  il  vit  dans  l'eau  douce.  A  câté  se  grou- 

fent  un  grand  nombre  d'espèces  :  en  premier  lieu, 
Amaba  coH,  qui  cause  une  vive  inflammation  sur 
les  points  de  la  muqueuse  du  gros  intestin,  où  il 


s'amasse  par  milliers;  il  amène  la  dysenterie  etîl  peut 
la  communiquer;  on  ie  détruit  par  la  quinine.  On 
connaît  encore  l'Ameeba  terricola,  qui  vit  dans  la 
lerre.etl'AnuB&a  dij^ia  oUongtt,qm  vit  dans  l'eau 
sanmatre  et  dont  une  partie  du  corps  est  recouverte 
d'une  enveloppe  dense  ;  la  partie  nue  de  la  mem- 
brane peut  seule  émettre  des  pseudopodes.  —  Ces 
animafculos  protozoaires,  appelés  par  quelques 
naturalistes  Protoplaata,  Infusoria,  RhiiOpoda,  Lo- 
bota,  doivent  être  signalés  aux  agriculteurs  puis- 
qu'ils peuvent  occasionner  des  maladies  graves  et 
sont  parfois  le  si^et  de  l'insalubrité  d'aanx  qu'on 
prend  en  boissons. 

AMOISONNEHBNT  idtiM  Ttmd).  —  Droit  antre- 
fois  prélevé  sur  la  moisson. 

AMOLA  {métrologie).  —  Mesure  de  capacité  en 
usage  ^our  les  liquides  A  Cènes,  d'une  contenance 
de  h'X 

AHOHACÉES  OU  AM0HÉE8  { botanique}.  —  Fa- 
mille de  plantes  monocotylédones,  voisine  de  celle 
des  Seitaminées,  et  caractérisée  par  des  anthères 
bihKulairu.  La  plupart  des  plantes  de  cette  famille 
sont  des  plantes  herbacées  vivaces,  A  racines  tubé- 
reuses souvent  ligneuses  ;  les  fleurs  sont  munies 
de  bractées  et  forment  des  épis  sortant  de  terre. 

AHOHB  {botanique,  horticullure).  ~  Plantes  des 
régions  de  l'ancien  monde,  appartenant  A  la  fa- 
mille des  Zinçibéracécs,  à  rhizomes  chargés  de  ra- 
cines advcntivcs,  A  feuilles  distiques,  à  inflores- 
cence radicale  en  épi.  Les  graines,  renfermant  des 
principes  aromatiques,  sont  employées  en  parfu- 
merie ou  en  médecine.  On  en  distingue  plusieurs 
espèces,  dont  les  jHincipalat  sont:  1'  l'Amome 
Malegucte,  originaire  dolacOte  occidentale  d'AM- 
que,  et  qui  fournit  la  substance  connue  dans  le 
commerce  sous  le  nom  de  poivre  Maleguete;  2'  l'A- 
mome très  grand,  originaire  de  Malaisie,  qu'on 
appelle  aussi' Amome  cardamome,  et  dont  les  fruits 
ont  les  mdmes  usages  que  ceux  du  vrai  Cardamome  ; 
3"  l'Amome  aromatique,  qui  vient  de  l'Inde,  et  dont 
les  fruits  sont  charnus. 

Dans  les  jardins,  on  appelle  souvent  Amome  de» 
jardiniers,  une  plante  ornementale,  la  Morclle 
faux  piment,  recherchée  pour  son  port  et  ses  fruits, 
d'une  coloration  remarquable,  mais  dani^ereux  A 
raison  du  principe  vénéneux  qu'ils  renferment. 

AHOHIB  (arboriculture).  —  Nom  vulgaire  du 
mûrier  blanc  (Morus  alba). 

AHOMIIH.  —  Nom  vulgaire  de  la  morelle  faux 
piment  (Solaniim  pteudo-<^^um). 

AHONT.  —  Cdté  d'un  cours  d'eau  d'où  vient  l'é- 
coulement. Le  bief  d'amont  e»t  la  partie  située 
au-dessus  d'un  barrage. 

AMOOBA  {botanique).  —  Grands  arbres  de  l'Asie 
tropicale  appartenant  à  la  famille  des  Méliacées, 
tribu  des  Trichiliéos.  Leurs  fleura  sont  polygames- 
dioïques;le«  fleurs  mîles  se  présentent  enpaui- 
cules,  les  femelles  en  épis  ou  en  grappes.  Le  fruit 
est  une  grosse  baie  &  graines  volumineuses. 

AHOBGB  (pêche  et  chasse).  —  Le  mot  amorce 
s'applique  A  tout  ce  qui  sert  A  attirer,  A  appeler 
ou  A  nire  obtenir  un  résultat.  C'est  ainsi  que  la 
poudre  A  canon  ou  une  matière  fulminante  peu- 
vent être  des  amorces  ;  c'est  ainsi  qu'il  y  a  aussi  des 
amorces  morales;  qu'un  commencement  de  con- 
struction s'appelle  une  amorce.  Pour  lu  pèche 
et  la  chasse,  les  amorces  sont  des  app&ls  destinés  A 
attirer  les  poissons  ou  les  oiseaux,  en  leur  otfk'ant 
une  nourriture  dont  ils  sont  friands  et  qui  les  fait 
tomber  dans  un  piè|;e  ou  sous  le  coup  des  armes 
de  leurs  ennemis.  Les  grains  divers,  surtout  cuits, 
les  détritus  organiques,  les  vers,  te  tout  préparé 
de  manière  à  faire  des  aliments  recherchés  par  les 
animaux  que  l'on  veut  prendre,  sont  propres  à 
composer  des  amorces  qu'on  varie  d'après  l'étude 
des  goûts  ou  des  instincts  de  chaque  espèce. 

AHOBBTTI  {biographie  agricole).  —  L'abbé 
Charles  Amoretli,  né  dans  le  duché  de  Gênes  en 
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1740,  apaué  la  plus  grande  partie  de  sa  vie  i  Jti- 
lan,  où  il  a  éli^,  aurant  quinze  ans,  secrétaire  de  la 
société  Torniêe  pour  l'encouragement  de  l'agricul- 
ture ;  il  ei>t  mort  dans  cette  ville  le  25  mars  1816. 
il  avait  été  élu  membre  étranger  d«  la  Socîéti 
oatlonalc  d'agriculture  de  France  en  1788.  On  lui 
doit  un  grand  nombre  d'ouvrages  sur  la  géogra- 
phie, l'histoire  naturelle  et  les  arts,  et  une  traduc- 
tion des  Elemenla  rei  rusticat  de  Uitterbaeber. 

AHOBEDi  (bioaraphie).  ~  Médecin  né  A  Beau- 
caire,  mort  en  1824  A  Montpellier,  oA  il  était  bi- 
bliothécaire de  ht  Faculté  de  médecine.  On  lui  doit 
plusieurs  ouvrages  sur  l'agriculture  et  la  médecine 
vétérinaire.  Les  principaux  sont  ;  un  Traiti  de  l  o- 
livierj  paru  en  1784;  un  Traité  sur  U»  hùes  detti- 
nèet  a  la  clôture  de»  prêt,  des  champs,  etc.  (1787); 
on  Précis  historique  sur  l'art  vétérinaire  (1810). 

AUORI.  —  Nom  donné  quelquefois,  aux  environs 
de  Toulouse  et  dans  le  département  de  la  Haute- 
Garonne,  aux  moutons  attaqués  par  le  tournis. 

AHOBPHA  {hrrliculture).  —  Arbrissean  A  feuilles 
composées,  de  la  famille  des  L^mineusei-Papi- 
lionacées,  originaire  de  l'Amérique,  cultivé  dans 
les  jardins  comme  plante  d'ornement.  On  en  con- 
naît huit  A  dix  espèces.  La  principale  est  l'amor- 
phe frutescent  (Amorpha  fruticosa;  arbrisseau  dr 
pleine  terre.de  2  mètres  i3",50do  hauteur, conve- 
nant pour  les  bosquets.  Set  feuilles,  pennées»  ai- 
guës, ressemblent  beaucoup  A  celles  de  l'indigotier; 
les  Oeurs,  disposées  en  epi,  petites,  de  couleur 
violâtre,  fleurissent  au  mois  d'ao&t.  Cet  arbrisseau 
n'est  que  demi-rustiq^ue  dans  le  nord  de  la  France. 

AHORPHB.  —  QualiAcation  d'une  substance,  d'un 
eorpSf  d'un  organe,  d'un  minéral,  dont  la  structure 
n'est  pas  déterminée  et  régulière,  ou  cristalline. 

AHOBPBOCÉPHALE  (entomologie).  —  Genre 
d'insectes  coléoptères  tétramires,  de  la  famille  des 
Curculioniles,  A  tète  difforme,  qu'on  reneontre  en 
Italie,  en  lllyrie  et  en  Kubie. 

AHOIPHOCÈIB  [entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  tétram^s,  de  la  famille  des 
GurcuUonites,  ayant  des  cornes  informes,  qu'on 
rencontre  en  Cairerie. 

AHQBPHOPB  (entomologié).  —  Genre  d'insectes 
orthoptères,  de  la  famille  des  Acridiens,  ayant  des 
pattes  informes,  qu'on  trouve  A  Cayenne, 

AHOllPHOPHALL0S(A<}rlicuJfurc).  —  Plante  or- 
nementale de  la  famille  des  Aroïaées,  originaire 
de  Cochinchine  et  récemment  importée  en  burope. 
Les  racines  sont  formées  par  de  gros  tubercules 
pesant  environ  3  kilogrammes  et  qui  n'émettent  cha- 
cun qu'une  seule  feuille  gigantesque  d'un  vert  livide, 
marbrùe  de  blanc  et  de  rose.  Sa  hauteur  varie  de 
1  mètre  A  1",50,  et  son  diamètre  est  de  1  mètre  A 


dans  un  lieu  sec  et  aéré  ;  au  moisd'avril,  on  les  plante 
soit  sur  couche,  soit  directement  en  place,  suivant  le 
climat  du  lieu.  Les  feuilles  se  développent  assez 
facilement  dans  la  plus  grande  partie  de  l'Europe. 

AHOBPHOMIHB  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  pcnlamères,  ayant  le  corps  in- 
forme, qu'on  rencontre  au  cap  de  Bonne- Espérance. 

AUOKPHOZOAIBS  i»Oi^ie).  —  Division  du 
règne  animal  comprenant  les  éponges  et  les  genres 
voisins. 

AMOlTlS8EUEIIT.~Ce  mot  est  usité  dans  plu* 
sieurs  acceptions.  —  C'est  d'abord  l'action  d'anai- 
blir,  ou  do  rendre  plus  tendre,  ou  de  priver  d'Â- 
creté.  Ainsi  on  dit  l'amortiBsement  d'un  coup, 
l'amortissement  de  viandes  qu'on  rend  plus  tendres, 
l'amortissement  de  plantes  herbacées  auxquelles 
on  enlèveun  goût  Acre.— Endeuxièmelieu,ramor- 
tissement  est  l'extinction  graduelle  d'une  charge, 
d'une  dette.  On  amortit  un  emprunt,  par  exem[ne. 
en  restituant  chaque  année,  avec  les  intérêts^  une 
partie  du  capital.  On  dit,  dans  le  mémo  sens,  caisse 


d'amortissement,  fcmds  d'amortissement.  Une  dette 
qui  peut  être  éteinte  par  amortissement,  est  dite 
amortissable.  —  Enfin,  dans  l'ancienne  législation, 
l'amortissement  éttût  le  droit  payé  au  seigneur  par 
les  établissements  de  mainnunle  auxquels  des  pro- 
priétés étaient  concédées.  Il  servait  A  compen- 
ser les  droits  de  mutation  perdus  dans  Tavcnir 
pour  le  seigneur,  puisque  les  biens  de  mainmorte 
ne  pouvaient  pas  être  aliénés. 

AMOSBLLB  (arAoricttlttire).  — La  ppim  amo- 
selle  est  aussi  ■appelée  bergamotte  de  Hollande  et 
bergamotte  d'Alençonl  C'est  un  fruit  mûrissant  en 
hiver  et  se  conservant  jusqu'A  la  fin  du  printemps 
suivanL  II  est  de  grosseur  moyenne,  arrondi,  dé- 
primé aux  deux  extrémités;  avec  une  queue  lon- 
gue, nn  oeil  enfoncé,  une  peau  épaisse  d'un  jaune 
veroAtre,  lavée  de  roux  an  soleil,  et  parsemée  de 
points  fknves  ;  sa  chair,  demi-cassante,  présenta 
une  eau  abondante,  sucrée  et  légèrement  parfumée. 
L'arbre  qui  la  porte  est  A  peu  près  pyramidal. 

AM0TB8.  —  Nom  donné,  dans  quelques  coloni<<s 
espunoles,  aux  patates  (Aotatof  edwit).  On  dit 
amii  camotes. 

AMODILLANT  {iconomia  d*  MtaU).  —  QualiB- 
catiiin  d'une  vache  qui  vient  de  vêler  ou  qui  est 
sur  le  point  de  vêler.  Cette  expression  estprincipa- 
lement  usitée  en  Normandie  et  en  Picardie,  et  d'nntt 
manière  générale  dans  les  pays  d'herbages  oit  la 
production  du  lait  présente  une  grande  importance. 
AHOlilLLB.  —  Se  dit  du  colostrum  delà  vache. 
AIIOtlK(poiftBD')(arfroricttUure).—  Nom  donné  A 
une  très  grosse  poire  qu'on  appelle  aussi  poire  Tré- 
sor, ayai4  la  peau  jaune,  striée,  marbrée  de  fauve, 
à  chair  blancbe,  mi-fondante,  très  juteuse,  non  pier- 
reuse, sucrée,  mais  sans  parftim;  &ès bonne  comme 
fruit  A  compote,  deuxième  comme  fruit  A  couteaa  ; 
mûrissant  de  novembre  au  commencement  de  fé- 
vrier. L'arbre  vient  mieux  sur  (rane  que  sur  cognas- 
sier ;  il  est  de  fértUité  moyenne  et  ODit  être  surtout 
placé  en  espalier  A  cause  de  la  grosseur  de  ses  flrnits. 

AHODR  (poMiiB  D')  {culture  mon^cAêre). —  Nom 
vulgaire  de  la  tomats. 

AMOUK  EN  GA6B.  —  Nom  vulgaire  de  ralkekenge 
avec  son  (mit  (voy.  Alkexbhge;. 

AHOOEBTTE.  —  Nom  vulgaire  donné  A  quelques 
plantes  des  champs  sa  faisant  remarquer  par  on 
port  graeieux.  Ainsi,  on  appelle  simplement  entoit- 
rsJJef,  un  certain  nombre  de  brises  :  l'amourelte 
des  prés  est  le  lychutde  ou  fleur  de  coucou  ;  i'omou- 
rette  moussue  est  une  espèce  de  saxifrage  [Saxifraga 
hypnoides).  —  En  terme  de  boucherie,  un  donne 
ce  nom  A  la  partie  de  la  moelle  épinière  du  veau 
et  du  mouton  dont  on  fait  des  garnitures  dans  la 
préparation  de  certains  mets. 

AMOIIKIBB.  —  Nom  vulgaire  donné  au  mûrier, 
noir  on  blanc,  dans  une  partie  de  la  Provence  et 
dn  Languedoc 

AMOUBOGBE  {botimique).  —  Nom  vulgaire  de  la 
camomille  puante  {Maruta  cotula). 

AHPA  (botanique).  — Nom  donné  A  plusieurs 
plantes  de  Madagascar,  A  feuilles  plus  ou  moins  ru- 
des, parmi  lesquelles  on  doit  citer  un  figuier  velu 
et  plusieurs  Urlicéos. 

AHPËDB  (entomoloi^te).  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères pentamères,  de  la  famille  des  Stemones, 
nommé  aussi  taupin. 

AHPÉLIDÉES  (botanique).  —  Famille  de  plantes 
dicotylédones,  renfermant  des  arbres  et  arbris- 
seaux sarmenteax,  généralement  grimpants,  A 
tiges  et  A  rameaux  noueux.  Les  fleurs  hermaphro- 
dites sont  petites,  verdAtres,  en  grappes,  pani- 
culcs  ou  thyrses  ;  la  corolle  A  quatre  ou  cinq 
pétales  est  insérée  en  dehors  d'un  disque  entou- 
rant la  base  de  l'ovaire.  Les  feuilles  sont  pétiolées, 
simples,  palmées  ou  digitées.  Cette  famille  est 
d'une  grande  importance  pour  l'agriculture,  car 
la  vigne  est  une  des  plantes  qui  en  font  partie.  La 
plupart  des  Ampélidees  sont  originaires  ne  laxooe 
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inlertropicale  An  deux  continents;  la  enltura  a 
considérablement  étendu  l'aire  de  la  vigne.  Les 
principaux  genres  appartenant  k  cette  ramille 
sont  la  Vigne,  le  Ciuns,  l'Ampélopside. 

AHPÉLIKIB  (  cAimte).  —  Liquide  d'aspect  huileux 
ne  se  solididantpas  à  — 20  degrés,  mais  te  décom- 
posant, par  la  distillation ,  en  eau ,  eu  charbon  et 
une  autre  huile  ;  très  soluble  dans  l'eau  ainsi  que 
dans  r^cool  etl'étber;  ayant  de  l'analogie  avec  la 
créosote.  Les  acides,  le  sel  marin,  le  phosphate  de 
soude,  le  sel  ammoniac,  précipitent  cette  substance 
de  18  dissolution  aqueuse.  Elle  a  été  obtenue  par 
Laurent  dans  la  distUlalion  sèche  des  schistes 
bitumineux.  L'acide  nitrique  le  décompose  en  pro- 
duiï^nt  de  l'acide  oxalique  et  un  corps  réaioeux. 
—  L'action  de  l'acide  nitrique  bouillant  concentré 
«r  les  huiles  de  schiste  donne  naissance  à  de  l'a- 
cide picrique  et  i  de  l'acide  ampélïqiu,  corps  so- 
lide, incolore,  inodore,  fondant  vers  S60  degrés, 
Insoluble  dans  l'eau,  trës  soluble  dans  l'alcool  et 
l'éther,  se  combinant  avec  les  bases  pour  donner 
des  sels  cristallisables.  Cet  acide  a  pour  formule 
CH*0*  et  est  isomère  avec  l'acide  salicylique. 

AlIPÉUS  {ornithologie).  —  Nom  donné  d'a- 
bordi  l'oiseau  jaseur,  AmpelU garrulus,  parce  qu'il 
M  nourrit  de  raisins.  Il  a  été  ensuite  appliqué  à 
d'autres  petits  oiseaux,  dont  les  raisins  forment 
aussi  la  nourriture,  tels  que  les  becOgues.  On  appelle 
maintenant  Ampelinés  une  sons-famille  d'oiseaux 
de  la  famille  des  Bacciphores,  Ae  l'ordre  des  Den- 
tirostres,  i  bec  déprimé,  renfermant  les  genres 
Cotinga,  Averano,  Jaseur,  Piauhau,  tersine,  Phila- 
bure. 

AMPÉLITE  {mÎTiéralogié).  —  Schiste  argileux 
composé  de  silicate  d'alumine  et  de  carbone  avec 
des  profiortions  variables  de  soufre  et  de  fer. 
Cette  roche  se  rencontre  dans  les  terrains  de 
transition,  parfois  en  couches  asses  importantes. 
On  en  distingue  deux  espèces:  l'ampélite  schiste 
alomiseux  ou  alunifère  et  l'ampélite  graphique. 

L'ampéUte  alumineux  est  d'un  noir  brillant,  se 
dés^regeant  facilement  i  l'air  en  se  couvrant 
d'efSoresceDces  salines.  Dans  quelques  pays,  on  en 
extrait  de  l'alun;  dans  les  régions  vtticoles  oit  il  est 
abondant,  on  s'en  sert  dans  les  vignes,  soit  comme 
engrais,  soit  pour  détruire  les  insectes.  GeUe  rocho 
se  rencontre  dans  le  Jura  et  les  Alpes. 

L'ampélite  graphique,  qui  est  un  silicate  d'alu- 
mine renfermant  10  pour  100  de  carbone,  est 
employé  pour  fabriquer  les  crayons  de  charpen- 
tier; u  laisse  une  trace  noire  sur  le  bois  ou  la 
pierre.  On  l'appelle  vulgairement  pierre  noire, 
pierre  des  charpentiers.  Cette  roche  est  abondante 
en  Normandie  entre  Alcuçon  et  Sécs. 

AHp£L0DBSHE  (iotantfuej.  — Plantes  de  la  fa- 
mille des  Graminées,  très  voisines  dos  Anitido,  dont 
elles  ont  le  port,  mais  dont  elles  diiïèrent  prin- 
cipalement par  leurs  glumcs  subulées  ;  elles  se 
rencontrent  dans  la  région  méditerranéenne. 

AaPfiLOWAPHIB  (viticulturel.  —  Description 
de  la  vigne  et  des  caractères  qui  distinguent  ses 
diverses  espèces  on  variétés.  Ce  mot  vient  du  grec 
S^KtkxKt  qui  signifie  vigne  et  ypàfuy  qui  signifie 
décrire.  Plusieurs  ouvrages  consacrés  i  la  descrip- 
tion des  cépages,  portent  le  nom  d'ampélographics; 
tels  sont  notamment  :  IWmpétograpkte  universelle, 

Sar  le  comte  Odart;  VAmpilographie,  par  Victor 
.endu;  l'Essai  d'une  ampélograplue  universelle 
publié  en  italien  par  le  comte  de  Rovasenda  et 
traduit  en  français  par  MH.  F.  Cazalîs  et  G.  Foex. 
Des  ampélographies  locales  ont  également  été  pn- 
bliéea.  D'autres  ouvrages,  sans  porter  le  même 
titre,  sont  de  véritables  ampélographies  ;  tel  est  le 
Viffâoble,  par  HM.  Has  et  PuIJiat. 

AMPÉL0P81DE  {viticulture).  —  Arbrisseaux 
sannenteux,  grimpants,  appartenant  A  U  famille 
des  Ampélidées.  Ces  plantes  ont  le  port  et  l'inDo- 
rescence  de  la  vigne;  1»  feuille*  sont  déeussées^ 
aicr.  b'mbigultuu. 


les  fleurs  vert  pMe  ont  peu  d'apparence,  avec  un 
calice  monosépale,  presque  entier.  Les  fruits,  en 
forme  de  baies,  renferment  deux  ou  quatre  graines. 
Dans  la  fleur,  le  disque  est  tout  A  fait  confluent 
avec  l'ovaire.  Les  plantes  atteignent  souvent  un 
très  grand  développement.  Les  espèces  d'Ampé- 
lopsiJes  connues  sont  originaires  de  l'Amérique 
septentrionale  ou  de  la  Chine.  Ce  sont  : 

1*  L'Ampélopside  vigne-vierge  {Ampelopiit  hede- 
racea),  dont  les  tiges  atteignent  jusqu'à  20  mètres 
de  hauteur  et  se  fixent,  par  des  racines  adven- 
tives,  sur  les  objets  environnants.  Les  feuilles  sont 
nombreuses,  divisées  en  folioles  palmées  et  den- 
tées, vertes,  glabres  sur  les  deux  faces  et  lui- 
santes ;  les  fleurs,  petites  et  en  gAppes,  s'épanouis- 
sent en  juin  et  juillet;  les  baies  sont  noires.  Elis 
est  originaire  de  l'Amérique  septentrionale. 

2*  L'Ampélopside  veiue  {A.  hirsuta),  se  distingue 
de  la  précédente  par  des  feuilles  velues  sur  les 
deux  faces  et  une  floraison  plus  h&tive.  EUe  vient 
aussi  de  l'Amérique  septentrionale. 

3°  L'Ampélopside  hipennée  {A.  bipinnata),  à  tige 
arborescente,  atteignant  5  mètres,  et  pouvant  s'éle- 
ver A  d'assez  grandes  hauteurs,  lorâque  les  branches 
trouvent  A  s'appuyer  sur  des  arbres  ou  des  rochers. 
Les  feuilles  sont  bipennées,  A  folioles  incisées  ;  les 
fleurs,  en  grappes  pédonculées,  s'épanouissent  de 
juillet  en  septembre,  les  baies  sont  globuleuses  et 
jaunâtres.  Celte  espèce»  qui  se  plaît  dans  les  sols 
riches  et  frais,  est  commune  dans  la  Virginie,  le 
Kentucky  et  jusque  dans  les  Etats  du  sud  de  l'Amé- 
rique septentrionale. 

4*  L'Ampélopside  A  feuilles  en  cœur  {A.  eordata), 
A  feuilles  cordiformes,  aiguSs  et  dentées,  avec 
nervures  velues  en  dessous  ;  les  fleurs  s'épanouis- 
sent en  avril  et  en  mai,  en  grappes  pédonculées. 
Cette  espèce  aime  les  sols  un  peu  profonds  et 
légèrement  humides.  Elle  est  répandue  le  long  des 
rivières  et  des  cours  d'eau,  dans  l'Amérique  sep- 
tentrionale*  depuis  U  Pensylvaoie  jusque  dans  les 
Carolines. 

5*  L'Ampélopside  A  feuilles  de  vigne  [A-  vr- 
janÙEfolia),  A  tige  arborescente  et  A  feuilles  lobées, 
ou  plus  souvent  quinquéfoliées,  A  grosses  racines 
tubéreuses.  Ces  racines,  lorsqu'elles  sont  encore 
jeunes,  sont  charnues  et  renferment  une  matière 
mucilagineuse  abondante:  lorsqu'elles  sont  deve- 
nues ligneuses,  elles  contiennent  un  principe  Acre 
et  amer.  Cette  espèce  est  originaire  de  la  Chine 
septentrionale. 

6*  L'Ampélopside  A  feuilles  d'aconit  {A.  aconili- 
fotia),  très  voisine  de  la  précédente,  et  originaire 
également  de  la  Chine  septentrionale,  s'en  dis- 
tingue par  des  feuilles  ponnatifldes.  Le  dévelop- 
pement do  cet  arbrisseau  estégalement  plus  grand. 
On  cultive  deux  variétés  de  cette  espèce,  qui  dif- 
fèrent seulement  par  des  folioles  plus  ou  moins 
laciniées. 

Les  Ampélopsides  sont  recherchées  dans  les 
jardins  comme  plantes  d'ornement,  A  raison  de  leur 
végétation  rapide  et  de  leur  grand  développement, 
pour  garnir  les  tonnelles,  couvrir  les  murs,  etc. 
La  première  des  espèces  qui  viennent  d'être  dé- 
crites, est  principalement  recherchée  dans  ce  but. 
Les  terrains  frais  sont  ceux  qui  leur  conviennent  le 
mieux.  La  multiplication  est  d'ailleurs  facile  soit 
par  graines,  soit  par  marcottes  ou  boutures. 

A  la  suite  de  la  destruction  d'une  grande  étendue 
de  vignes  par  le  phylloxéra,  on  a  cherché  tous  les 
moyens  de  reconstituer  les  vignobles.  Un  bota- 
niste distingué,  H.  Lavallée,  membre  de  la  Société 
nationale  d'agriculture,  a  proposé  d'étudier  les 
Ampélopsides,  notamment  celles  d'origine  chi- 
noise, au  point  de  vue  de  leur  résistance  au  puceron 
dévastateur,  et  de  la  grefl'e  des  0ns  cépages  fran- 
çais sur  ces  plantes.  Les  essais  de  culture  faits  sur 
ses  indications  ont  montré  que  les  Ampélopsides 
ne  sont  pas  attaquées  par  le  phylloxéra  ;  quant 
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A  la  grcITe  des  vignes  franf  aises  sur  les  ampûlop- 
bides,  les  expériences  ne  sont  encore,  en  1881,  ni 
assez  nombreuses,  ni  d'assez  longue  durée  pour 
donner  des  résultats  absolument  concluants. 

AHPEBËE  {bofanique).  —  Plante  de  la  famille  des 
Euphorbiacées,  dont  les  fleurs  sont  monoïques,  i 
tiges  ligneuses,  souterraines,  constituant  des  sous- 
arbrisseaux  à  la  Nouvelle-Hollande. 

AMPBVTBE.  —  Nom  vulgaire  donné  parfois  à 
l'épeautre,  plante  céréale  cultivée  dans  une  grande 
partie  de  la  France. 

IMPUkCAKTBB(piscicttUure).  —  Poisson  ainsi 
nommé  parce  que  sa  nageoire  est  épineuse  des  deux 
côtés;  il  appartie^  A  la  famille  des  Teuthies;  il 
est  commun  dans  Ta  mer  Rouge  et  l'océan  Indien  ; 
on  le  rencontre  fréquemment  sur  les  marchés  de 
rUe  de  France. 

kM9HAaMB{eHtomologieagricole).-'lnieete  delà 
famille  des  Carabiques,  dans  l'ordre  des  Coléop- 
tères pentamèros.  Signalé  spécialement  dans  l'A- 
miTique  septentrionale,  cet  insecte  ne  parait  pas 
exercer  une  action  nuisible  sur  les  plantes  cul- 
tivées. 

AHPHIAMANTRËE8  (botanique).  —  Divisioa  de 

la  famille  des  Composées. 

AHPHIABTHBOSB  [anatomie  animale).  —  Arti- 
culation formée  par  l'union  de  deux  surfaces 
planes  on  presque  planes,  qui  sont  contiguês  en 
partie  et  réunies  par  du  tissu  fibreux.  L'exemple  le 
plus  remarquable  de  ces  articulations,  qu'on  appelle 
aussi  symphyses,  est  dans  les  articulations  des 
vertèbres  pour  former  la  colonne  vertébrale. 

AHPHIBIGOKISE  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes hémiptères  bétéroptères,  comprenant  les  pu- 
naises aquatiques,  et  qui  courent  A  la  surfoce  de 
r(!au  sans  s'y  enfoncer.  Oa  dit  aussi  Amphibioco- 
rises. 

AUMIIBIB.  —  Qualitlcation  des  êtres  organisés 
qui  peuvent  vivre  dans  deux  éléments,  dans  l'air 
et  dans  l'eau.  Ce  mot  s'appliaue  aux  végétaux 
comme  aux  animaux.  —  Parmi  les  animaux,  ceux 
qui  peuvent  respirer  indiffléremment  l'air  ou  l'eau, 
tels  que  les  prêtées,  sont  réellement  amphibies; 
ceux  qui  vivent  habituellement  dans  l'eau  quoique 
ne  respirant  que  l'air,  comme  les  grenouilles,  les 
phot^ues,  etc.,  sont  dits  aussi  par  extension  am- 
phibies. —  Les  plantes  amphibies  sont  celles  qui 
se  développent  dans  l'eau  ou  hors  de  l'eau,  comme 
la  renouée,  ou  celles  qui,  croissant  sur  les  bords 
des  eaux,  peuvent  rester  vivantes,  malgré  une 
inondation  de  quelque  durée. 

Les  Amphibies  forment  une  section  des  Carnas- 
siers dans  l'ordre  des  Mammifères;  on  les  appelle 
aussi  du  nom  de  cétacés. 

AHPHIBIEN8  (wologie).  —  Classe  d'animaux 
vertébrés,  qui  se  place,  dans  la  classification,  entre 
les  classes  des  Poissons  et  des  Reptiles  proprement 
dits  ;  on  les  appelle  aussi  batraciens.  La  grenouille 
peut  être  considérée  comme  le  type  do  cette  classe. 
Dans  la  classification  de  Cuvier,  les  amphibiens 
ou  batraciens  formaient  un  ordre  de  la  classe  des 
Reptiles, 

AHPHIBLBSTBIE  {botanique}.  —  Nom  employé 
pour  désigner  une  fougère,  le  Pteris  latifolia. 
AMPHIBOLE.  —  Ce  mot  est  pris  dans  diverses 

acceptions. 

K.a  minéralogie,  l'amphibole  est  une  substance 
minérale  complexe,  très  dure,  de  texture  prisma- 
tique, essentiellement  formée  de  silice,  de  chaux 
et  de  magnésie,  avec  des  oxydes  de  fer  cl  de  ma- 
gnésie. Elle  se  rencontre  dans  un  assez  grand 
nombre  de  terrains  primitifs  et  de  transition.  On 
en  connaît  plusieurs  espèces  dont  les  principales 
sont  :  l'amphibole  blanche  ou  hémolitc,  dont  une 
variété  forme  l'amiante;  l'amphibole  verte  ou  am- 
phibolite.  Les  amphiboles  sont  utilisées  dans  les 
orls  de  la  tabletterie  et  de  la  marquetterie. 

En  xoologie,  on  donne  le  nom  d'amphibole  :  1*  A 


un  genre  de  coléoptères  pentamères  ;  S*  à  un  genre 
de  mollusque  testacé  univalve;  3*  à  une  famille 
d'oiseaux  de  l'ordre  des  Passereaux,  à  laquelle 
on  donne  aussi  le  nom  d'amphibolins. 

En  botanique,  on  appelle  amphiboles  une  sec- 
tion formée  daai  la  grande  famille  des  Algues. 

AMPHIBOLINS  [ormtHologie).  —  Famille  d'oi- 
seaux de  l'ordre  oes  Passereaux.  Les  oiseaux  de 
cette  famille  ont  quatre  doigts  aux  pattes,  deux 
dirigés  en  avant,  deux  dirigés  en  arrière;  le  pos- 
térieur interne  est  versatile. 

AMPHIBOLITE  (minéralogie).  —  Variété  d'am- 
phibole dont  la  couleur  varie  du  vert  au  noir, 
suivant  la  proportion  d'oxyde  de  fer  qu'elle  ren- 
ferme. C'est  une  roche  très  dure,  de  texture  la- 
mellaire. Unie  avec  d'autres  roches,  elle  forme 
divers  composés  qu'il  importe  de  signaler  :  avec 
le  granit,  la  syénite  d'Egypte;  avec  le  feldspath, 
la  diorite,  le  trapp,  le  trachyte,  l'opbyte;  avec  le 
calcaire,  l'hémitUrène.  L'amphibolite  se  rencontre 
dans  les  terrains  primitifs  et  les  sols  volcaniques. 

AMPaiBOLOGABPÉBS  (botanique).— tiom  donné 
A  un  groupe  de  la  famille  des  Fougères. 

AHPHICABPB  {botanique}.—  Qualification  d'une 
plante  qui  donne  deux  sortes  de  fruits  différents, 
soit  par  la  forme,  soit  par  l'époque  de  leur  maturité. 

AHPHICAKPIDE  (botanique).  —  Fruit  formé  d'un 
gynophore  charnu,  dont  la  surface  est  parsemée 
d'akènes  (voy.  ce  mot).  La  fraise  est  le  type  d« 
cette  espèce  de  fruit. 

AMPHIGËMANTHÉE8  (botanique).  —  Diviuon 
de  la  famille  des  Composées. 

AMPHIGOME  {horticulture}.  —  Plante  herbacée, 
vivace  par  sa  racine,  cultivée  dans  les  iardinr. 
comme  plante  d'ornement.  Originaire  de  Vindc, 
elle  appartient  à  ta  famille  des  Rroméliacéea.  La 
tige  est  droite  et  atteint  une  hauteur  de  40  cen- 
timètres. Ses  fleurs  sont  composées;  elles  sont 
tobuleuses,  de  couleur  rose  chair,  sauf  le  tube 
de  la  corolle  qui  est  orangé.  L'amphicome  peut 
être  gardé  eo  pleine  terre  uans  toute  saison  dans 
le  midi  de  la  France,  sous  bâche  froide  dans  la 
région  septentrionale.  La  multiplication  peut  se 
faire  par  graines  ou  par  éclats  du  pied. 

AUPBIGOMB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléaplèrespenttmcres,delatribu  des  Scarabéides, 
vivant  sur  les  fleurs  dans  les  pays  méridionaux  ; 
ils  ressemblent  aux  hannetons,  dont  ils  diffèrent 
surtout  par  les  mâchoires,  la  languette  et  la  saillie 
du  labre. 

AMPMIGOBE8(en(omo(09ie). —  Annélides  très 
voisines  des  Amphitrites  et  qui  s'en  distinguent  par 
des  points  noirs  A  leurs  extrémités. 

AMPUICBANE  (entomo/ogtë).  — Genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères,  de  la  famille  des  Xylopha- 
ges,  que  l'on  rencontre  au  Brésil. 

AHPHICKANIE  (entomologie). — Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamères,  de  la  famille  des  Lamel- 
licornes, ayant  la  tète  bifurquée,  qu'on  rencontre  au 
Chili. 

AHPHICTBTE  (entomologie).  —  Genre  d'iosectes 
coléoptères  tétramères,  de  la  famille  des  CrTSonié- 
lines,  qu'on  rencontre  en  Californie. 

AHPHIBASB  {entom^gie).  —  Genre  d'insectes 
lépidoptères,  do  la  famille  des  Nocturnes,  Iribn  des 
Pnalénilcs,  habitant  l'Europe. 

AMPBIDBSME  (wologie  et  entomologie). — Nom 
donné  i  un  genre  de  mollusques  acéphales,  de  la  fa- 
mille des  Hactracés,  répandus  dans  toutes  les  men, 
et  à  un  genre  d'insectes  coléoptères  tétramères, 
de  la  famille  des  Longicornes. 

AMPHIDESHION  {botanique}.  —  Fougères  de 
l'Amérique  tropicale,  appartenant  à  la  tribu  des 
Alsophilées  (voy.  Alsophila). 

AHPHlDBSMITES(sooA>0te).  —  Famille  de  mol- 
lusques acéphales  de  la  classe  des  Goncbifëres, 
ayant  un  double  ligament  cardinal,  et  dont  l'aDl' 
phidesme  est  le  typa. 
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AliraiDIOH  ou  AMPHOIIMIIH  (botanique).  — 
Genre  de  moasses,  de  la  famille  des  Zygodontées , 
tribu  des  Grïmmîacées,  qu'on  rencontre  sur  les 
pierres.  Elles  sont  de  taille  moyenne,  forment  des 
entrelacements  moelleux  au  toucher,  de  couleur 
claire  à  la  surface  et  noirâtre  à  l'intérieur,  avec 
des  capsules  prenant,  lors  de  la  maturitù,  l'appa- 
rence d'une  amphore . 

AUPHIDONAX(6olani9ue).  —  Herbe  do  la  famille 
des  Graminées,  tribu  des  Arundinacées,  qu'on  ren- 
cunlrc  au  Bengale. 

AHPBIMBE  {entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  hétéromères,  qu'on  trouve  au  Chili. 

AHPBIBOXB  {botanique).  —  Herbe  de  l'Afrique 
australe,  appartenant  aux  Composées-Inuloïdées, 
ayant  l'aspect  du  Gnaphalium. 

AHPHIGAIIES.  —  ^om  donné,  par  quelques  bo- 
tanistes, i  la  dasse  du  règne  végétal  qui  com- 
prend les  lichens,  les  champignons  et  les  algues. 
Ce  serait  une  division  des  cryptogames.  Ce  mot  est 
employé  aussi  pour  désigner,  en  dehors  de  toute 
classification,  les  végétaux  à  génération  douteuse. 

AHPHIGÈNB  (minéralogie).  —  Substance  miné- 
rale, de  couleur  blanche,  qu'on  rencontre  fré- 
quemment dans  les  roches  ignées  ou  dans  les 
laves  des  volcans.  Dure  et  le  plus  souvent  cristal- 
lisée, elle  est  formée  par  un  silicate  d'alumine  et 
de  potasse.  Cette  substance  estausai  appelée  leu- 
cite  ou  ieuGolile. 

AMPRietiMTB  (miniraiogie).  —  Variété  de  ba- 
salte dans  laquelle  l'amphigène  remplace  en  grande 
partie  le  feldspath. 

AHPHIGLOSSB  (botanique).  —  Arbrisseau  de 
l'Afrique  australe,,  i  rameaux  épineux,  à  feuilles 
petites  et  raidos, appartenant  aux  Gomposées-Inu- 
ioïdées. 

AHPHILEPTB  {aoologîe],  —  Genre  d'infusoires 
polygaslriqucs,  pourvus  d'un  intestin  avec  deux 
orilices  distincts. 

AMPHILOCHIE  (botanique).  —  Arbres  du  Brésil, 
à  feuilles  opposées,  pétioléei,  coriaces,  à  fleurs 
terminales  en  épis,  appartenant  aux  Vocbysianées. 

AMPBILOPHB  (oofanijfue).  —  Lianes  qu'on  ren- 
contre surtout  au  Mexique  et  au  sud  du  Brésil, 
appartenant  à  la  famille  des  Kgnoniacées,  tribu 
des  Eubignoniées. 

AHPBIHALLB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamèrcs,  de  la  famille  des  Lamelli- 
cornes, présentant  des  deux  côtés  des  poils  lai- 
neux, appartenant  à  la  France. 

AllPHiNINB  (ioologie).  —  Genre  de  reptiles  ba- 
traciens ressemblant  à  des  salamandres  et  qu'on 
trouve  en  Amérique  dans  la  vase  des  étangs.  Ils 
sont  inoffensifs.  Ils  ont  un  corps  très  allongé,  at- 
teignant parfois  un  mètre  de  longueur,  avec  quatre 
pieds  très  courts,  très  séparés  les  uns  des  autres, 
et  ayant,  selon  les  espèces,  deux  ou  trois  doigts. 

AMPHlNOIIB(«>oiO0ie).  —  Genre  d'Annélides 
qu'on  rencontre  surtout  dans  les  mers  de  Tlnde. 
Les  amphïnomes,  parmi  lesquelles  il  faut  citer  les 
espèces  suivantes:  Terebetla  ataba,  Terebeila  ca~ 
roncutata,  Terebeila  roslrala,  Terebeila  complanata, 
et  qu'on  appelle  aussi  des  A^hrodita,  ont  un  corps 
allongé,  plus  ou  moins  aplati,  dont  chaque  articu- 
lation a  une  paire  de  branchies  en  forme  de  touffes 
et  de  petites  plumes,  et  une  bouche  sans  mâchoi- 
res avec  une  téle  ornée  de  Hlaments  charnus. 

AMPHIODON  {icbtltffologié). — Genre  de  poissons 
de  la  famille  des  Clupéoïdes,  ayant  des  dents  nom- 
breuses, coniques  et  pointues. 

AMPHIOK  (wologie  et  entomob)gie).—  Grustacé 
de  l'ordre  des  Stomapodes,  trouvé  dans  l'océan  In- 
dien. —  Nom  donné  aussi  à  un  genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères,  de  la  famille  des  Longi- 
eomcs,  tribu  des  Lamiaires,  existant  en  Colombie. 

AHPHIONTQDBfenfomo/ogie).— Genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères,  de  la  famille  des  Longicor- 
nes,  tooi  exotiques.' 


AHPH10XIBN8  (piieieuUure).  —  Dernière  fa- 
mille de  ta  classe  des  Poissons,  caractérisée  pnr 
un  squelette  réduit  à  une  corde,  un  système  ner- 
veux rudimentaire,  des  appareils  digestif,  circula- 
toire et  respiratoire  très  simplifiés.  La  bouche  est 
disposée  en  suçoir,  et  les  branchies  sont  placées 
sur  les  parois  d'un  sac  commun  situé  entre  la 
bouche  et  l'œsophage.  Cette  famille,  qui  porte 
aussi  le  nom  de  Branchiostomidés,  ne  comprend 
que  deux  genres  :  l'amphioxus  ou  branchiostomc, 
et  l'épigonichlhys.  Ces  poissons  habitent  la  mer  et 
se  trouvent  dans  le  voisinage  des  cAtcs  ou  dans 
les  étangs  salés;  on  les  pôcho  en  draguant  dans 
te  sable  ou  dans  la  vase. 

AHPHI0XII8  (pisciculture).  —  Petit  poisson  ma- 
rin, de  5  à  7  centimètres  de  longueur,  qu'on  ren- 
contre sur  les  côtes  de  l'Europe  et  de  l'Amérique. 
C'est  le  moins  parfait  de  tous  les  animaux  verté- 
brés, au  point  que  quelques  naturalistes  y  ont  vu 
un  intermédiaire  entre  les  poissons  et  les  mollus- 
ques. 11  a  été  l'objet  de  nombreuses  études.  Le 
corps  est  allongé  et  comprimé,  avec  peau  lissa  et 
transparente.  L'amphioxus  fréquente  les  fonds 
sablonneux  ou  les  étangs  du  littoral,  qui  commu- 
niquent avec  la  mer;  il  se  nourrit  d'infusoires  et 
de  détritus  organiques.  On  en  rencontre  des  es- 
pèces spéciales  à  fa  mer  des  Indes  et  aux  côtes 
du  Brésil  et  du  Pérou. 

AHPHIPODB  (ioologie).  —  Genre  de  Crustacés 
ayant  les  jreux  sessiles  et  immobiles,  les  mandi- 
bules munies  d'une  pulpe,  les*  appendices  sous- 
caudaux  très  apparents  et  ressemblant  à  des  pieds- 
nageoires  ou  fausses  pattes,  d'où  vient  leur  nom, 
qui  signifie  piedt  douteux.  Ces  crustacés  nagent  et 
sautent  avec  agilité,  toujours  de  côté.  Les  uns  ha< 
bitent  les  ruisseaux  et  les  fontaines,  les  autres  les 
eaux  salées.  Ils  comprennent  les  crevettes,  les 
mélites,  les  talites,  les  phronymes,  etc. 

AMPllIPOGOH  (botanique).  —  Plante  de  l'Aus- 
tralie tempérée,  appartenant  à  la  famille  des  Gra- 
minées, tribu  des  Pappophorées,  à  fleurs  en  épi, 
formant  des  involucres. 

AHPBIPOBB  (  zoologie ).  —  Genre  d'annélides do 
la  famille  des  Gyratriciens,  existant  dans  la  mer 
Rouge. 

AMPBIPIIOM  (  ichthitologie  ).  —  Genre  de  pois- 
sons dont  le  nom  signitle  à  double  scie  ;  ils  appar- 
tiennent à  la  famille  des  SciénoTdes;  ils  sont  com- 
muns dans  l'Inde  et  passent  pour  être  herbivores. 

AHPUIKOÉ  (Mologie). — Genre  de  Polypes  qu'on 
rencontre  dans  un  grand  nombre  de  mers,  et  qui 
sont  articulés  et  à  rameaux  épars,  les  articulations 
étant  séparées  les  unes  des  autres  par  une  sub- 
stance nue  et  cornée. 

AHPUISBËNB  (iooloqie).  —  Genre  do  serpents 
d'Amérique  et  des  Antilles,  ayant  le  corps  tout 
d'une  venue  et  la  queue  arrondie  presque  aussi 
grosse  que  latétc,  de  telle  sorte  qu'ils  peuvent  mar- 
cher dans  les  deux  sens,  d'où  leur  nom  qui  signifie 
double  marcheur.  Comme  ils  ont  les  yeux  très  pe- 
tits, il  est  assez  difflcile  do  distinguer  de  quel  côté 
est  la  téte.  Ils  ont  tout  le  corps  et  la  queue  revê- 
tus de  bandes  circulaires,  séparées  par  des  sillons 
étroits,  et  composées  chacune  d'écailles  carrées  sous 
le  ventre,  rectangulaires  ou  ovales  sur  le  dos.  Ils 
se  nourrissent  d'insectes  et  surtout  de  fourmis. . 

AHPHI5CEP8  (entomologie).  —  Insectes  hémi- 
ptères de  la  famille  des  Cigales. 

AMPBISGIBNS.— On  donne  ce  nom  aux  hommes, 
aux  animaux  et  aux  végétaux  de  la  zone  torride, 
qui,  par  la  situation  géographique  de  la  région 
qu'ils  habitent,  projettent  leur  ombre,  en  un  temps 
de  l'année,  vers  le  midi,  et  en  l'autre,  vers  le  nord. 
Cette  expression  vient  de  deux  mots  grecs  {amphi, 
qui  veut  dire  des  deux  côtés,  et  skia,  ombre). 

AMPBI8ILB  (icAUirotooie).  —  Genre  do  poissons 
ayant  le  dos  cuirassé  de  larges  pièces  écailteuses. 

AHraiSPHOlB  (Mantgue).  —  Champignon  ea* 
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ncljrisé  par  un  sporange  globuleux,  déprimiï,  rcn- 
fermaot  des  spores  dont  les  uaes  soat  fusifonnes 
et  les  autres  globulcnses. 

AMPHISTAOSB  {entomologie).  —  Insecles  co- 
léoptères pentamèrea,  de  la  famille  des  Lamelli- 
cornes, voisins  des  Cétoines. 

AMPHISTOHB  Ihelminthologie  agricole).  —  Nom 
donné  par  Rudolphi  i  une  sorte  de  ver  intestinal 
plat  de  l'ordre  des  Trématodes,  &  cause  de  la  dis- 
position des  pores  ou  suçoirs  qui  sont  placés  pa- 
rallèlement. Un  le  trouve  fréquemment  dans  l'es- 
tomac des  ruminants.  Des  individus  de  cette  espèce 
ont  été  aussi  observés,  en  1877,  par  Claude  Bernard 
et  H.  Georges  Barrai,  dans  du  auc  saltvaire  pro- 
venant d'un  bœuf,  et  qui  avait  été  abandonné  à 
lui-même  pendant  un  mois  dans  un  flacon  bouché 
et  à  maîlië  rempli.  Ils  avaient  l'extrémité  du  corps 
élargie  et  munie  d'une  ventouse.  Us  mesuraient 
1  centimètre  et  demi  de  longueur,  et  ils  ont  été 
reconnus  jïour  appartenir  au  genre  de  l'Amphiito- 
tntttn  conteum. 

AHPBITHALËB  {botanUjue).  —  Arbrisseaux  ordi- 
nairement soyeux  ou  velus,  à  feuilles  simples  et 
entières,  &  petites  Oeurs  pourpres  ou  roses,  appar- 
tenant à  la  famille  des  Légumineuses,  tribu  des 
Génistées. 

AuruiTHOÉ  \%oologie).  —  Genre  de  Crustacés 
■mphipodes  voiim  des  crevettes. 

AHPHITBITE  {v)oUigie).  —  Genre  de  vers  ma- 
rins appelés  aussi  anncljdcs  tubicoles  et  pinceaux 
de  mer,  qui  ont  pour  caractère  d'avoir  la  tête  gar- 
nie de  deux  pièces  d'un  brillant  métallique  et  sem- 
blables à  des  peignes.  Leur  corps  est  en  forme  de 
cÂne  allongé  et  se  termine  ordinairement  par  une 
queue  longue  et  tubuleuse.  Les  anneaux  qui  com- 
posentle  corps  portontde  chaque  cOté  un  faisceau 
de  soies  raîdes  ou  de  filaments  charnus.  Les  bran- 
chies, en  forme  de  panache  de  plume,  sont  atta- 
chées sur  la  partie  antérieure  du  corps.  Les  am- 
phitritesse  construisent,  avec  des  grains  de  sable 
ou  des  fragments  de  coquilles  agglomérés,  des 
tuyaux  qu'Us  habitent.  Les  espèces  sont  asses  nom- 
breuses. Los  unes  transportent  leurs  tubes  avec 
elles;  telles  sont;  VA.  tturicorna,  dont  les  peignes 
brillent  comme  de  ror,et  qu'oo  trouve  dans  toutes  nos 
mersjusqu'au GroSnland;!'^.  capenm.àel*  merdu 
Sud.  Les  autres  habitent  des  tuyaux  foctices  fixés  i  dif- 
férents corps  ;  telles  sont  :  VA .  ottrearia,  qui  recou- 
vre les  coquilles  d'hutlres  de  tubes  poreux  construits 
en  sables  fins  et  asses  solides  ;  VA .  alveolata,  qui  vit 
en  société  et  forme  avec  du  sable  dos  masses  compac- 
tes composées  d'un  grand  nombre  de  tubes  assezsem- 
blables  aux  alvéoles  des  abeilles;  on  trouve  des 
amphitrilos  BurnoscAtes.  Linné  les  a  appelées  Sa- 
b.Hta  alvetAata. 

AHPHITBOPB  {botanique).  —  Qualification  de 
l'embryon  dont  les  deux  extrémités  sont  recour- 
bées et  se  dirigent  vers  le  bile.  Los  embryons  des 
Crucifères  et  de  la  plupart  des  Légumineuses  sont 
amphttropes. 

AHPUONIX  (enfomoloj^re).  —  Genre  d'insectes 
lépidoptères  de  la  famille  des  Crépusculaires. 

AHPHOHB  {technologie).  —  Vase  i  deux  anses, 
dont  les  Grecs,  et  plus  tard  les  Romaine,  se  ser- 
vaient pour  conserver  le  vin,  l'huile,  etc.  —  Le 
même  nom  était  donné,  chez  les  Romains,  k  l'u- 
nité des  mesures  de  capacité  ;  sa  contenance  corres- 

Ïondait  à  19"S'4t.  L'amphore  était  subdivisée  en 
unies,  3  boisseaux,  40  setiers,  etc. 
En  botanique,  on  appelle  amphore  la  valve  infé- 
rieure de  fruits  qui  s'ouvrent  en  travers  i  l'époque 
de  la  malurité.  Tel  est  celui  du  mouron  des  oi- 
seaux {Anagallit  arvenstg). 

AMPHOBINB  ft'ALBEBT  {ichthyologie).  —  Mol- 
lusque découvert  près  de  l'Ile  Bréhat  (GAtes-du- 
Nord),  parmi  les  goémons.  C'est  un  vrai  bijou  de  la 
nature,  dit  l'éminent  naturaliste  Moquin-Tandon, 
qui  l'est  caché  sous  le  nom  d'Alfred  Fredol,  et  qui  le 


décrit  ainsi  :  ■  L'animal  est  allongé,  avec  une  tMe 
plus  grasse  et  surtout  pins  haute  que  le  corps,  et  la 
C|ueue  effllée  et  très  pointue.  Il  possède  quatre  cornes 
inégales,  disposées  comme  celtes  des  colimaçons  ; 
il  a  deux  yeux  petits,  violets,  placés,  non  pas  au  bout 
desgrandes  cornes,  mais  à  leur  base  et  en  arrière. 
Les  appendices  branchiaux,  au  nombre  de  douze, 
et  sur  deux  rangs,  ne  ressemblent  en  rien  A  eeux 
des  autres  Céphalés.  Us  sont  alternatïTement  ftasi- 
fonncsonovoïdes,lesun8  petits,  les  autres  grands; 
les  premiers  semblables  a  des  urnes  lacrymales; 
et  les  seconds  A  des  amphores.  Ce  mollusque  pa- 
rait légèrement  rugueux  et  d'un  blane  mat.  La 
partie  moyenne  de  ses  cornes  est  d'un  jaune  d^or. 
Un  crrcle  de  la  même  couleur  se  trouve  vers  l'ex- 
trémité supérieure  des  branches,  et  donne  à  leur 
forme  l'apparence  d'un  couvercle  qui  fermerait 
une  ouverture  A  bord  coloré.  Sur  la  ligne  médiane 
du  dos,  il  existe  une  série  de  taches  jaunes.  ■ 

AMPHTSB  (entomoloj^te).  —  Genre  d'insectos 
coléoptères,  hétéromères,  de  la  famille  des  Méla- 
somos,  dont  ou  trouve  des  espèces  au  Brésil  et  au 
Chili. 

AMPLECTIP.  —  Qualification  des  organes  qui 
en  enveloppent  un  autre  d'une  manière  complète. 
En  botanique,  on  appelle  préfoliation  amplectire, 
celle  dans  laquelle  les  fouilles  naissantes  sont 
complètement  enfermées  dans  celles  qui  les  ont 
précédées.  L'irls  en  offre  un  exemple  remar- 
quable. 

AHP1.EXATILE  (Aotonifue).  —  Se  dit  de  la  radi- 
cule lorsqu'elle  embrasse  le  reste  de  l'embryon. 
Quelques  Graminées  en  fournissent  des  exemples. 

AUPLBXiCAODB(xooIoi;te).  — Se  dit  de  l'animal 
dont  la  queue  est  complètement  enveloppée  par 
une  membrane  tendue  entre  les  cuisses. 

AHPLEXIGAIILB  {botanique).  —  Se  dit  d'oi^anes 
qui  enveloppent  la  tige  d'uue  plante.  Cette  qualifi- 
cation s'applique  auxTeuUles,  aux  pétioles,  aux  pé- 
doncules, etc. 

AHPLBXIFtOBB  {botanique).  ~  Se  dit  d'un  or- 
gane qui  embrasse  la  fleur.  Cette  quaUfleation  est 
principalement  appliquée  aux  éeoiUes  du  réceptacle 
des  fleurs  composées,  par  exemple,  la  pftqne- 
retle,  etc. 

AHPO.  —  Sorte  d'argile  ferrv^neuseque  les  in- 
digènes des  Ues  de  la  Sonde  font  torréSer  pour  la 

manger. 

Labillardière  a  vu  vendre,  dans  quelques  villa- 
ges de  l'Ile  de  lava,  de  petits  g&teaux  rouges  et 
earrés  que  les  naturels  nomment  (ana-smpo  et  qui 
n'étaient  qu'une  glaise  rougefttre.  —  L'usage  de 
manger  de  la  terre  glaise  se  rencontre  fréquem- 
ment ehez  les  peuples  sauvages;  de  Humboldt, 
dans  ses  Tableaux  de  la  nature,  en  a  cité  de  nom- 
breux exemples.  Sur  les  bords  de  rOrénoque,  les 
Otomaques  mangent  une  argile  d'un  gris  jaune  ; 
en  Guinée,  les  nègres  mangent  une  terre  jaua&tre 
qu'Us  nomment  eiiotuic;on  a  constaté  le  mémo  fait 
dans  la  Nouvelle-Ecosse  et  dans  plusieurs  parties 
du  Pérou,  notamment  à  Popavan.  Dans  les  ragions 
du  nord,  i  l'extrémité  do  la  Suède,  on  extrait  de  la 
terre  des  dépAts  d'infusoires  pour  les  consommer 
directement,  ou  bien  pour  les  mélanger  au  pain. 
Durant  la  guerre  de  Trente  ans  on  eut  recours  i 
cette  alimentation  en  Poméranie. 

AHPONDBB  (Aofani^tie  et  ta^notogie).  —  Nom 
donné  aux  gaines  des  feuilles  et  aux  spathes  des 
palmiers  qu'on  rencontra  principalement  à  Mada- 
gascar. On  fait  de  ces  organes  des  ustensiles  soit 
pour  recevoir  l'eau  des  pluies  et  la  eonserrer,  soit 
pour  la  préparation  des  aliments. 

AMPOULE.  —  En  fflédectne  vétérinaire,  c'est  une 
tumeur  formée  par  un  épanchement  de  sérosité  entre 
le  derme  et  t'épiderme.La  tumcurest  produite  par  le 
soulèvement  de  l'épiderme.  L'ampoule  reconnaît 
pour  causes  principales  une  brûlure  légère,  te  frot- 
tement réitéré  sur  une  surface  dure,  eaOn  et  sur- 
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tout  l'application  de  nibstances  vésicantes.  Elle  est 
assez  rare  chec  las  animaiix  domeatlquet,  tnrtoul 
sur  les  surfaces  recouTCrtes  de  poils,  car  ta  séro- 
sité sVcoule  facilement  par  les  ouvertures  de  l'é- 
pidenne.  Le  traitement  de  l'ampoule  consiste  & 
pratiquer  une  ouverture  sur  la  tumeur  pour  faire 
sortir  la  sérosité. — En  botanique,  on  appelle  anipoulfis 
les  corpuscules  qui  se  forment  snr  les  racines  de 
quelques  plantes  aquatiques,  et  qui  leur  permettent 
de  surnager,  ou  bien  les  vésicules  pleines  d'air  que 
présentent  certaines  algues.  —  en  chimie,  une 
ampoule  est  une  petite  uoie  en  verre,  à  ventre  tris 
renOé  et  i  col  allongé;  on  8*en  sert  dans  les  ana- 
lyses de  matières  organiques. 

MINHILBTTB.  —  Nom  ^uteaire  donné,  dans  le 
midi  de  ta  France,  i  la  valerianelle,  mâche  ou 
doucette. 

AHPDLBX  (mtomoloqie).  —  Insecte  de  la  famille 
des  Fouisseurs, -dans  l'ordre  des  Hyménoptères, 
commun  à  l'Ile  de  France,  oH  il  est  utile  par  la 
gnerre  qu'il  fait  aux  blattes. 

AHPOLLACArb  iioologie). —  Mollusque  gastéro- 
pode  de  la  Nouvelle-Zélande,  i  coquille  ventrue, 
fermée  par  un  opercule  corné  et  qu'on  appelle 
aussi  amjMboîe  (roy.  ee  mot). 

AMPCLUllB  (toologie).  —  Genre  de  Gastéro- 
podes pectinibranches,  de  la  famine  des  Trochoides, 
caraetériBé  par  une  coquille  ronde  ventrue,  ï  spire 
courte  comme  celle  de  la  plupart  des  hélices,  avec 
des  stries  d'accroissement  généralement  visibles  ; 
la  plus  grosse  espèce,  l'AmpuUaire  idole,  habite  le 
Mississipi. 

AMrOTATIOn  (médecine  vétérinaire).  —  Opéra- 
tion chirurgicale  qui  consiste  i  séparer  du  corps  un 
membre  ou  une  partie  de  membre,  un  muscle,  une 
partie  saillante,  un  organe  quelconque.  L'amputa- 
tion des  membres  suit,  le  plus  souvent,  des  acci- 
dents et  des  maladies  ;  dans  ces  circonstances,  elle 
est  rarement  pratiquée  sur  les  animaux  domesti- 
ques. En  effet,  la  valeur  de  ces  animaux  est,  dans 
la  plupart  des  cas,  trop  diminuée  par  cette  opéra- 
tion, pour  qu'il  ne  soit  pas  plus  avantageux  de  les 
abattre  immédiatement.  Il  en  est  autrement  de 
certaines  amputations  d'organes  accessoires  qui 
sont  faites  vofontairement  par  les  éleveurs  ou  les 
propriétaires  d'animaux.  Amsi  on  ampute  la  queue 
des  agneaux  et  quelquefois  celle  des  chiens  ou  des 
cbevaux  ;  on  ampute  les  oreilles  de  certains  ebiens 
de  garde  ;  on  coupe  encore  les  cornes  des  animaux 
boTins  et  ovins.  Enfin,  il  peut  être  utile  de  faire 
l'amputation-  d'organes  atteints  par  des  affec- 
tions qui  peuvent  compromettre  le  reste  de  l'orga- 
nisme; ainsi  on  peut  faire  l'amputation  de  la  lan- 
gue, celle  des  mamelles,  etc.  L'ablation  des  testicules 
pour  eh&trer  les  animaux  m&les,  est  une  véritable 
amputation  qui  est  une  des  formes  de  l'opération 
connue  sous  le  nom  de  castration. 

Les  amputations  de  la  queue,  de  l'oreille,  ne  sont 
pas  compliquées  et  peuvent  étrepratiquées  par  les 
agriculteurs  eux-mmaes;  il  suffit  d'em[>loyer  un 
instrument  tranchant  bien  affilé  et  de  faire  l'inci- 
sîon  nettement  et  avec  rapidité.  Quant  i  celle  des 
cornes,  elle  est  pratiquée  avec  une  scie. 
•  Hais  les  amputations  des  membres  et  d'organes 
malades  exigent  la  main  du  vétérinaire;  celles-ci 
sont,  en  effet,  des  opérations  graves  auxquelles  on 
ne  doit  recourir  qu'en  toute  connaissance  de  cause, 
après  avoir  constaté  l'inutilité  des  autres  moyens 
et  l'existence  de  chances  suffisantes  de  succès. 
Leurs  principaux  avantages  consistent  à  débarrasser 
l'animal  d'une  altération  qui  met  sa  vie  en  dan- 
ger, et  à  substituer  une  plaie  régulière  i  une  plaie 
irrégulière. 

Les  amputations  se  font,  lorsqu'il  s'agit  dus  mem- 
bres, par  deux  méthodes;  la  première  consistant 
â  enlever,  par  une  incision  circulaire,  les  masses 
molles  qui  entourent  Tos,  et  i  seier  celui-ci  ;  la 
deuxième  constant  A  désarticuler  le  membre  ma- 


lade. Les  principaux  instruments  employés  sont  des 
couteaux  de  diverses  longueurs,  des  bistouris,  des 
scies,  des  pinces,  des  ciseaux,  etc.  Pour  panser  les 
plaies,  on  se  sert  de  fils  cirés  pour  lier  les  vais- 
seaux sanguins,  de  charpie,  de  Dandeleltei  agglu- 
tinatives,  de  bandes  de  toile,  etc.  Pour  faire  l'opé- 
ration, il  faut  coucher  les  animaux  sur  une  litière 
préparée  spécialement  (voy.  Abatage).  L'amputation 
est,  d'ailleurs,  une  opération  qui  réussit  facilement 
sur  le  plus  grand  nombre  des  animaux  domestiques. 

Ahputatiok  farbortcul/ure). —  On  pratique  sou- 
vent de  véritables  amputations  sur  les  arbres  fores- 
tiers ou  fruitiers  :  ces  opérations  peuvent  avoir  dos 
buts  très  divers.  Pour  les  arbres  thiitiers,  l'ampu- 
tation des  branches  est  faite  en  vue  d'accélérer  ou 
d'augmenter  la  production  des  fruits  ;  elle  a  reçu  lo 
nom  de  taille.  Pour  les  arbres  forestiers,  l'amputa- 
tion de  certaines  branches  est  recommandée  en  vue 
de  donner  plus  de  vigueur  A  l'arbre  ou  de  régulariser 
sa  forme  ;  on  appelle  cette  opération  élagage.  — 
Enfin,  pour  toutes  les  natures  d'arbres,  la  section 
du  tronc,  soit  en  vue  de  lui  assurer  plus  de  vigueur, 
soit  pour  y  greffer  une  autre  espèce,  est  une  v^-i- 
table  amputation  qui  porte  le  nom  de  rabattement. 
A  chacune  de  ces  natures  d'opérations  président 
des  règles  spéciales. 

AHSOHIE  {horticulture).  —  Plante  herbacée  vi- 
vace,  de  la  famille  des  Apocynées,  originaire  de  la 
Caroline,  .employée  quelquefois  dans  les  jardins 
pour  orner  les  endroits  frais  et  ombragés  des  ro- 
cailles  on  des  cascades.  La  tige  atteint  une  hauteur 
de  50  i  80  centimètres;  les  feuilles  sont  altemos 
et  lancéolées;  les  fleurs,  disposées  en  cymes  termi- 
nales, s'épanouissent  de  mai  en  juillet.  On  en  cul- 
tive deux  espèces  :  l'Arnsonie  à  feuilles  de  saule, 
dont  les  fleurs  sont  d'un  bleu  clair,  et  l'Amsonie  à 
larges  feuilles,  dont  les  fleurs  sont  bleu  pile.  La 
terra  qui  leur  convient  est  celle  de  bruvère  tour- 
beuse et  fraîche.  La  multiplication  se  faft  par  grai- 
nes ou  par  divisions  de  racines  à  l'automne  ou  au 
printemps.  Les  semis  se  pratiquent  avantageuse- 
ment au  printemps,  dans  des  terrines,  pour  mettra 
les  jeunes  plants  en  place  i  l'antiunne  ou  au  prin- 
temps suivant. 

AHCLBTTB.  —  On  donne  ce  nom  i  un  objet 
quelconque  que  l'on  porte  sur  soi  ou  que  l'on  fait 

Sorter  à  un  animal,  comme  préservatif  de  maladies, 
e  blessures,  de  la  mort,  de  maléfices. 
La  mot  amulette  dérive  du  mot  latin  omufefum , 
et  c'est  pour  cette  raison  que  le  Dictionnaire  de 
VAcadinùe  française  l'a  fait  d'abord  du  masculin^ 
pour  finir,  après  plusieurs  grands  écrivains,  par 
adopter  le  féminin. 

L'emploi  des  amulettes  est  répandu,  de  temps  im- 
mémorial, chez  tous  les  peuples.  Il  est  une  consé- 

auence  de  l'esprit  de  superstition  qu'il  est  difficile 
e  détruire,  car  il  se  transmet  de  génération  en 
génération  et  prend  l'enfant  dès  son  &ge  le  plus 
tendre  pour  ne  pas  abandonner  tout  à  fait  l'homme 
mûr,  même  le  plus  instruit.  Pascal  pirtaitune  amu- 
lette. Que  de  personnages  illustres  ne  se  séparent 
pas  de  leurs  amulettes,  même  à  la  fin  du  dix-neu- 
vième siècle'  11  serait  peut-être  difficile  de  trouver 
une  femme  qui  n'en  porte  pas  au  moins  dans  quel- 

3ue  circonstance.  Il  ne  fàut  pas  croire  que  ce  soit 
ans  les  campagnes,  parmi  les  cultivateurs,  que 
l'usage  des  amulettes  soit  le  plus  fréquent.  Diro 
qu'il  est  absurde  et  même  démontrer  que  la  pré- 
sence de  tel  ou  tel  objet  sur  la  poitrine,  suspendu 
au  cou,  attaché  autour  des  bras  ou  des  jambes,  ou 
tout  simplement  placé  dans  la  poche,  ne  peut  rien 
contre  un  accident  fortuit,  contre  une  balle  ou  un 
éclat  d'obus,  contra  un  déraillement  de  train  d'un 
chemin  de  fer,  contre  un  nauft'age,  contre  la  chute 
du  tonnerre ,  n'empêchera  pas  une  croyance  mysté- 
rieuse &  l'idée  que  l'on  attache  k  la  possession  d'une 
anmiette.  Une  mère,  une  sœur,  une  amante,  sont 
toujours  là  pour  dire,  i  l'annonce  d'un  malheur 
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qui  a  frappé  un  fils,  un  frère,  on  fiancé  ;  il  ne  por- 
tait pas  sa  médaille,  sa  bague,  le  portrait,  le  sou- 
venir qui  lui  avait  été  remis.  Pour  faire  disparaître 
la  superstitioQ  des  amulettes ,  il  n'y  a  guère  que 
la  voie  expérimentale  qui  puisse  être  employée. 
Oo  verra  alors  que  les  mallieurs  redoutés  pour  les 
hommes  ou  pour  le  bétail  ne  frappent  pas  plus 
souvent  en  présence  qu'en  absence  des  amulettes, 
témoins  inoiTcnsifs  des  événements  qu'Us  sont  sup- 
posés devoir  influencnr. 

On  ne  doit  pas  confondre  ramulclte  avecle  ta- 
lisman; celui-ci  peut  être  portatif,  et,  d'ailleurs, 
il  est  supposé  avoir  la  vertu,  non  pas  d'empêcher 
an  malheur  ou  de  guérir  un  mal,  mais  de  bire  ar- 
river un  événement  même  &  une  autre  personne. 
Un  charme,  un  encbantement,  sont  aussi  choses 
différentes;  ils  supposent  des  paroles  prononcées, 
des  gestes,  des  objurgations  jetées  contre  des  per- 
sonnes, des  animaux  on  mémo  des  objets,  tds  que 
des  bâtiments  ou  des  récoltes. 

Les  amulettes  sont  aussi  variées  et  aussi  nom- 
breuses que  les  superstitions  des  hommes.  Elles  ap- 
partiennent i  tous  les  règnes  de  la  nature.  Nous  en 
citerons  quelques-unes,  soit  d'après  le  Dictionnaire 
des  science*  médicales,  soit  d'après  les  faits  que 
Dous  avons  pu  constater  dans  les  campagnes. 

L'émerauao.Ia  calcédoine,  le  corail,  la  turquoise, 
et  beaucoup  d'autres  minéraux  suspendus  au  cou, 
portés  au  doigt,  préservent  de  l'épilcpsie,  des  cau- 
chemars, des  chutes,  de  la  foudre,  de  la  grêle,  ou 
bien  facilitent  le  sevrage  ehex  les  oourrices. 

On  emprunte  au  règne  animal,  pour  faire  des 
amulettes  :  les  excréments  du  loup  contre  la  coli- 

3ue;  la  tète  de  la  vipère  contre  l'esquinancic  ;  les 
entsd'un  chien  enragé  contre  la  rage;  les  toiles 
d'araignée  contre  la  fièvre  quarte  ;  In  peau  d'un 
veau  marin  contre  la  foudre  { amulette  dont  était 
muni  l'empereur  Auguste);  la  fiente  de  serpent 
contre  les  fièvres  malignes,  etc. 

Le  Dictionnaire  de»  tcienea  médicalet  donne  la 
nomenclature  suivante  des  amulettes  empruntées 
au  règne  végétal  :  l'oseille,  le  plantain  contre  les 
scrofules;  le  séneçon  malaxi  en^e  les  doi^et 
suspendu  au  cou  contre  la  morsure  des  scorpions; 
la  racine  d'asperge  appliquée  sur  une  dent  ma- 
lade pour  que  celle-ci  puisse  être  arrachée  sans 
douleur  ;  la  racine  de  pivoine,  de  pyrètbrr  contre 
l'épilepsie  chez  les  enfants;  des  marrons  placés 
dans  la  pocbe  du  pantalon  contre  les  hémorrnoïdes 
et  contre  les  crampes;  un  collier  de  liège  attaché 
au  cou  des  vaches  pour  arrêter  la  sécrétion  du 
lait;  des  sachets  de  safran  sur  l'estomac  contre  le 
mal  de  mer;  dans  ie  Finistère,  un  petit  morceau 
de  pain  noir  pour  éloigner  de  l'enfant  qu'on  porte  au 
baptême  toutes  les  maladies;  pour  guérir  les  maux 
de  gorge,  une  branche  de  prunier  allachée  &  la 
cheminée;  l'osier  franc  contre  les  dislocations  des 
membres  ;  une  racine  de  colchique  pendue  au  cou 
et  tombant  sur  la  poitrine  contre  les  sueurs  noc- 
turnes; le  trèfle  à  quatre  feuilles  contre  une  foute 
de  maux. 

Des  écritures  et  des  figures  diverses  sont  très  em- 
ployées comme  amulettes.  Pour  préserver  leurs  che- 
vaux de  l'atteinte  des  balles  ou  pour  les  garantir 
contre  lesmaladies,les  Arabessospendentau  coude 
leurs  coursiers  des  versets  du  Coran  cousus  entre 
deux  plaques  de  cuir  plus  ou  moins  ornées.  Les 
Grecs  modernes,  lorsqu'ils  sont  malades,  écrivent 
le  nom  de  la  maladie  dont  ils  sont  atteints  sur  un 
papier  triangulaire  qu'ils  suspendent  à  la  porte  de 
leur  chambre;  la  tête  d'un  agneau  passe,  en  Es- 
pagne, pour  préserver  de  l'atteinte  des  balles  ;  la 
figure  d'un  lion  gravée  en  or,  lorsque  le  soleil  est 
da-is  la  constellation  du  lion ,  est  un  amulette 
contre  la  morsure  des  scorpions,  la  figure  d'un  bé- 
lier gravée  avec  celle  du  dieu  Mars  est  un  préser- 
vatif contre  les  maux  de  tête ,  et  celle  d'nn  taureau 
contre  l'esquinaneie;  J'ourlet  âa  suaire  d'un  mort 


porté  sur  les  reins  préserve  de  la  colique;  le  don 
d'un  sou  et  d'nn  morceau  de  l'babit  d'un  malade  i 
un  médecin  assure  la  guérison  ;  un  sachet  de  linge 
neuf  contenant  du  sel,  une  toile  d'araignée  et  de 
l'oignon,  est  une  amulette  contre  la  fièvre  quarte; 
la  corde  d'un  pendu,  un  objet  qui  a  touché  un 
bourreau  immédiatement  après  une  exécutiun , 
guérissent  de  beaucoup  de  maux,  et  particulière- 
ment du  mal  de  tête,  il  y  a  aussi  des  anneaux  ma- 
giques ayant  la  puissance  de  guérir  d'une  foule  de 
maux,  et  notamment  de  la  goutte,  surtout  s'ils  ren- 
ferment un  morceau  du  nombril  d'un  enfant.  En- 
fin, un  grand  nombre  de  médailles,  d'objets  bénits, 
de  eeintnres  on  de  vêtements  qui  ont  touché  des 
choses  sacrées,  ont  des  vertus  snmatarelles  pour 
guérir  des  maladies  incurables  au  point  de  vue  de 
la  niédrcine  humaine,  ou  pour  protéger  contre  des 
épidémies  les  hommes  et  le  bétail. 

L'expérience  seule  pent  démontrer  Terreur  de 
tant  de  superstitions.  Néanmoins,  il  faut  l'avouer, 
les  amulettes  agissent  en  bien  sur  tes  imagina- 
tions, sur  les  esprits  faibles  ;  elles  donnent  la  pa- 
tience et  soutiennent  te  malheureux;  elles  font 
affronter  le  danger.  En  agriculture,  elles  ont  leur 
lAle  ;  elles  n'exercent  une  mauvaise  influence  qno 
lorsqu'elles  empêchent  d'avoir  recours  à  U  science 
du  médecin  ou  du  vétérinaire.  Ayes  donc,  si  vous 
voûtes,  des  amulettes,  mais  surtout  nseï  de  tontes 
les  découvertes  et  de  tous  les  progrès  sérieux. 

AHCIGUB  limnologie).  —  Hésidu  de  la  fabri- 
cation de  l'huile  d'olive.  C'est  la  lie  provenant  de 
la  dépuration  par  repos  de  l'huile.  Cette  expres- 
sion remonte  aux  anciens  Romains,  qui  em- 
ployaient l'amurgue  dans  la  médecine  humaine  et 
dans  l'art  vétérinaire,  soit  en  topique,  soit  en  onc- 
tions. Pline,  Caton,  Virgile,  ont  conseillé  l'em- 
ploi de  t'amurgne  après  son  mélange  avec  des  lies 
de  bon  vin  et  de  l'eau  où  avaient  mac^é  des  graines 
de  lupin,  comme  le  meilleur  préservatif  contre  la 
gale  des  moutons.  On  a  quelquefois  confondu  h 
tort  t'amui^ue  avec  le  marc  d'olives.  Aujourd'hui, 
ce  résidu  est  adopté  dans  la  fabrication  des  savoDs 
communs. 

AHYCTÉBB  (enfomoloffte).  —  Genre  d'insectes 
celéoptères  tétramères,  de  la  femille  des  Cureo- 
lionites,  qu'on  rencontre  i   la  Noovelle-Hol- 

lande. 

AHTDB  (toologié).  —  Famille  de  l'ordre  des  Ghé- 
lonieas,  formée  par  Oppel,  et  qui  renferme  les 
tortues  de  mer  et  d'eau  douce. 

AHYDÈTB(enfomofoirie).  —  Genre  dlnsectea 
coléoptères  pentamères  du  Brésil. 

AUYGDALAIlE  (minéralogie).  ~  Qualification  de 
la  structure  des  rochers  oui  renferment  des  par- 
ties minérales  en  forme  d  amande. 

AMYGDALE  (onafomte  animale).  —  Les  amygdales 
sont  deux  glandes  en  forme  d'amande  situées  au 
fond  et  de  chaque  cdlé  de  la  gorge,  dans  un  enfon- 
cement que  bornent  en  avant  et  en  arrière  les  pi- 
liers dn  voile  du  palais.  Ces  glandes  sécrètent  dans 
l'arrière-boucbe,  par  de  petites  ouvertures,  un  li- 
quide demi-visqueux  et  demi-transparent.  Elles 
sontsujetles  à  des  ihUammations  spéciales  causées 
le  plus  souvent  par  des  refroidissements  subits  ; 
ces  inflammations  deviennent  des  angines  lors- 
qu'elles sont  aiguSs. 

AHYGDALË,  AHYtUIALINË.  —  Se  dit  d'un  arbre 
ou  d'un  arbuste  qui  ressemble  i  un  amandier. 

AMlUDKhÈBH (botanique).  —Tribu  de  la  grande 
famille  des  Rosacées,  renfermant  des  plantes  i 
tiges  ligneuses,  à  rameaux  quelquefois  garnis  d'é- 
pines, a  feuilles  simples,  entières  ou  dentées,  A 
fleurs  hermaphrodites  axillaires,  disposées  en  grap* 

Ses,  en  carymbe  ou  en  ombelle,  à  calice  tombant, 
cinq  pétales,  à  étamincs  nombreuses,  à  carpelle 
généralement  unique,  avec  un  ovaire  à  deux  ovu- 
les ;  le  fruit  etl  une  drupe.  Les  tiges  produisent 
do  la  gomme.  Celte  tribu  renferme  un  grand  nom- 
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bre  d'arbres  recherchés  pour  leurs  fruits  dont  la 
cnltore  a  obtenu  une  multitude  de  variil-tés,  et 
pour  leur  trois,  employé  par  t'ébénisterie  et  la  me- 
noiscrie.  Les  principales  espèces  qu'elle  renferme 
&oat  l'amandier,  le  pécher,  l'abricotier,  le  prunier, 
le  merisier,  le  cerisier. 

AMYGVALIM.  —  QualiOcatioD  de  préparations 
dans  lesquelles  on  fait  «nlrer  des  amandes.  On  dit 
une  p&te  amygdaline,  un  savon  amygdaiin. 

AHYCBALINB  et  AGI0E  AHTGDALIQDE  (chimU). 
—  L'amygdatine  se  présente  sous  forme  de  cristaux 
prismatiques  transparents  soliibles  dans  iS  parties 
d'eau  à  10  degrés  et  environ  autant  d'alcool,  inso- 
lubles dans  l'éther*  donnant  dans  la  bouche  la  sa- 
veur des  amandes  amères.  Elle  a  la  propriété  de 
faire  naître  dans  ces  amandes  l'essence  particu- 
lière qu'on  en  retire  (voy.  ce  mot,  p.  349).  lille 
dévie  i  gauche  le  plan  de  polarisation  de  la  lu- 
miir«.  Chauffée  avec  de  la  potasse  ou  avec  de  l'can 
de  bante,  elle  fournit  l'acide  amygdalique,  lequel 
est  déliquescent,  très  soluble  dans  l'eau ,  insoluble 
dans  l'alcool  absolu  et  l'éther,  un  peu  soluble  dans 
l'aleool  aqueux,  donnant  des  sels  w  présentant  à 
l'état  gommeox.  L'amygdaline  a  pour  formule 
G**H*'AiO",  l'acide  amygdalique  C'*H"0".  L'amyg- 
daline  se  prépare  en  traitant  le  son  d'amandes 
«mères  par  de  l'alcool  à  95  centièmes  et  faisant 
distiller  la  dissolution  obtenue.  Elle  existe  non 
seulement  dans  les  amandes,  mais  aussi  dans  les 
feuilles  de  laurier-cerise,  les  jeunes  pousses  de 

{ilnsieun  eipècei  de  pruoieri,  et  généralement  dans 
ea  v^étaux  qui,  par  la  distillatioa,  fonmiiMntde 
Taeide  prassique. 

AMTfiBALlTB  (aiédccttu  vétérinaire).  —  Inflam- 
mation des  amygdales,  due  le  plus  souvent  à  un 
brusque  cbuigement  de  température.  Elle  M  ma- 
nifeste au  dehors  par  un  gonflement  de  la  région  de 
rarrière-boucbe,  et  par  l'empâtement  de  la  langue, 
ainsi  que  par  la  rougeur  de  la  ^orge  et  la  dini- 
cutté  éprouvée  par  les  animaux  à  avaler  les  ali- 
ments et  les  boissons.  La  maladie  est  généralement 

B;u  grave,  mais  elle  peut  dégénérer  en  abeès. 
ans  les  cas  ordinaires,  le  traitement  consiste 
dans  la  diète  et  dans  des  boissons  émollientes  ou 
adoucissantes  prescrites  par  le  vétérinaire.  S'il  y  a 
formation  d'abcès,  celui-ci  est  traité  suivant  la 
méthode  indiquée  pour  ce  genre  d'affection  (voy^ 
le  mot  Abcès). 

AMTCftALOlBB  (minéralogie).  —  Roches  d'ori- 
gine volcanique  renfermant  de  petits  corps  blancs 
qui  affectent  la  forme  d'amandes.  Ces  nodules  sont 
généralement  constitués  par  de  l'agate,  de  la  cal- 
cédoiaet  do  spath  calcaire.  D'après  Lyell,  leur  ori- 
gine est  due  i  des  infiltrations  aqueuses  qui  se 
sont  produites  pendant  ou  après  le  refroidissement 
de  la  lave,  dans  des  cavités  renfermant  d'abord 
des  bulles  de  gaz  on  de  vapeur;  la  forme  de  ces 
caTités  est  due  a  ce  que  ces  nulles  se  sont  souvent 
allongées  sous  l'effet  de  la  coulée  de  la  lave. 

AMYLACÉ.  —  La  matière  amylacée  est  un  prin- 
cipe immédiat  qui  se  trouve  déposé  dans  divers 
organes  d'un  grand  nombre  de  plantes  (voy.  Ahi- 
Don,  p.  55U). 

AHTLËNB  (cAùnie).  —  Hydrogène  carboné  (C*I1"], 
se  présentant  comme  un  liquide  incolore,  ayant 
une  odeur  étbérée  assez  agréable,  très  mobile, 
très  léger,  bouillant  de  31  à  40  degrés,  brûlant 
arec  une  belle  flamme  blanche.  On  l'obtient  en 
cwidensant  parle  ttoii  les  vapeurs  qui  se  dégagent 
quand  on  chauffe  de  l'alcool  amyiiqoe  avec  du 
cblonire  de  zinc.  Il  se  produit  dans  fa  distillation 
sëche  des  acétates,  de  l'acïde  oléique,  de  la  résine, 
du  boghead,  etc.  (voy.  Alcool,  p.  198).  L'amylène 
a  été  appelé  valérene  par  quelques  chimistes. 

AHTLIQUB{cAimû).  —  L^cool  amylique  (C'A^O) 
estl'Auiïtf  essentielle  de  fwmmesds  terre,- il  sepré- 
seato  comme  un  liquida  incolore,  très  fluide^  d  une 
odeur  nauséabonde  très  caractéristique,  a^ant  0,818 


Sour  densité,  bouillant  à  132  degrés  se  solidiflanl 
—  20  degrés.  Il  est  très  peu  soluble  dans  l'eau, 
mais  très  soluble  dans  l'alcool  ordinaire  et  dans 
l'éther.  11  donne  lieu,  quand  on  le  met  en  f>résencti 
des  divers  agents  chimiques,  à  des  réactions  ana- 
logues à  celles  des  corps  de  la  classe  des  alcools 
(voy.  le  mot  Alcool,  p.  176).  Son  aldéhyde  est  le 
valéral  (C*H"0).  L'éther  amylique  (C'*H"01  a  une 
odeur  suave  ;  il  bout  vers  112  degrés.  Par  1  oxyda- 
tion, il  fournit  l'acide  valérique  ou  valérianique 
(CH'^O').  Le  radical  amyle  (C*H"),  dont  on  admet 
l'existence  dans  les  dérivés  de  1  alcool  amvliquc, 
n'a  pas  été  isolé.  —  L'alcool  amylique  prend  nais- 
sance en  plus  on  moins  grande  quantité  dans  la 
plupart  des  fermantations  qui  produisent  l'alcool 
de  vin.  C'est  ainsi  qu'il  existe  dans  les  eaux- 
de-vie  de  pommes  de  terre,  de  betteraves,  de  marc, 
de  seigle;  il  constitue  la  portion  bouillant  vers 
130  degrés;  par  conséquent,  on  le  trouve  dans  les 
derniers  produits  des  rectiflcattons  de  l'alcool. 
Pour  le  préparer,  on  agite  avec  de  l'eau  les  hui- 
les essentielles  des  distillations  pour  enlever 
l'alcool  ordinaire;  on  décante  l'huile  surnageante, 
et  on  la  dessèche  sur  du  chlorure  de  calcium  ;  on 
la  soumet  ensuite  A  une  nouvelle  rectification  en 
condensant  à  part  les  vapeurs  qui  passent  avant 
128  degrés  et  qui  donnent  de  l'alcool  butylique. 
On  condense  aussi  A  part  les  vapeurs  produites 

Îuand  la  température  de  la  distillation  dépasse 
33  degrés. 

H.  Rertbelot  a  fait  la  synthèse  de  l'alcool  amy- 
lique en  combinant  l'amylène  avec  l'acide  chlor- 
hydrique  et  substituant  ensuite  A  l'hydracide  les 
éléments  de  l'eau. 

D'après  des  recherches  de  M.  Pasteur  et  de  quel- 
ques autres  chimistes,  l'alcool  amylique  obtenu  par 
la  distillation  serait  formé  de  la  réunion  de  plusieurs 
alcools,  dont  l'un  inactif  sur  la  lumière  polarisée, 
un  autre  dextro^ro,  un  troisième  lévogyre. 

L'alcool  amylique  est  employé  pour  la  prépara- 
tion de  divers  composés  chimiques,  notamment  de 
l'iodnre  et  du  chlorure  d'amyle,  de  plusieurs  ma- 
Uères  colorantes,  de  l'acétate  et  du  valérate  d'a- 
myle  (donnant,  à  l'état  de  dissolution  alcoolique, 
l'essence  de  poire  et  l'essence  de  pomme):  il  sert 
aussi  à  l'extraction  de  la  paraffine,  qu'il  enlève  aux 
goudrons  qui  en  contiennent. 

AMtLOlDB  (médecine  vétérinaire).  —  Qualifica- 
tion d'une  dégénérescence  des  tissus  ou  des  or- 
ganes amenée  par  une  infiltration  d'une  substance 
sédimenteuse,  nomotcène  et  translucide,  qui  res- 
semble à  de  la  cire.  On  la  rencontre  dans  la  plupart 
des  parties  du  corps,  mais  surtout  dans  le  foie,  les 

Î:ang]ions  lymphatiques,  la  rate,  les  reins.  Il  s'y 
orme  une  concrétion  dont  le  noyau  est  entouré  de 
couches  concentriques.  Le  dépôt  se  produit  d'a- 
bord dans  les  tissas  des  petits  vaisseaux  sanguins, 
de  sorte  qu'ils  sont  rétrécis  et  que,  le  passage  du 
sang  étant  en  partie  Intercepté,  if  y  a  décoloralion 
dos  o^anes  et  diminution  des  fonctions.  Ces  dégé- 
nérescences n'ont  encore  été  observées  que  rare- 
ment chez  les  animaux  domestiques  ;  elles  parais- 
sent plus  fréquentes  chez  les  oiseaux,  notamment 
les  faisans.  Le  développement  des  dégénéres- 
cences amyluïdes  entraîne  le  plus  souvent  on 
profond  marasme  chez  les  animaux  qui  en  sont 
atteints. 

AUTNTHIB  {enlomologie).  —  Genre  do  lépidop- 
tères diurnes,  de  la  tribu  des  Piérides. 

AHYUDB  {botanique).  —  Arbres  ou  arbustes  ca- 
ractérisant le  groupe  des  Amyridées,  dont  toutes 
les  parties  sont  couvertes  dè  ponctuations  glan- 
duleuses qui  sécrètent  une  résine  odorante.  Ces 
plantes  sont  originaires  des  Antilles  et  des  régions 
voisines  en  Amérique.  On  en  connaît  une  ditatne 
d'espèces  dont  les  plus  remarquables  sont  :  VAnuh 
ris  lalsamifera,  plante  aromatique  et  stimulante 
qui  passe  pour  produire  le  bois  de  citron  du  com- 
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merce;  l'^.  hexandra,  qui  fournirait  It  gomme 
élémi  de  Nevis;  l'A.  ti/lmUiea,  qui  prodoinit  une 
sorte  de  résine  éldmi. 

AyTRiDÉBS  OU  AHnADAcABS  {bolamque).  — 

Groupe  de  plaates  dicotylédones,  troastives,  on- 

{;inaires  de  l'Amérique,  que  Jussieu  a  placé  dans 
es  Térébinthacécs  ;  Bentham  et  Booker  parmi  les 
Burséracées  ;  M.  Bâillon,  avec  MH.  Triana  et  Plan- 
chon,  parmi  les  Rutacées.  Ces  plantes  ont  un  ovure 
i  uoe  seule  loge  et  deux  ovules  anatrc^s.  LMtn]^ 
m  en  est  le  type. 

AHTKINB  (cmmie).  —  Principe  immédiat  que 
l'on  extrait  de  la  résine  élémi ,  laquelle  est  fournie, 
soit  par  l'amyris,  soit  par  l'arbre  a  brai  ^Canarium 
album).  C'est  une  substance  blanche,  cristallîsable 
sous  forme  d'aiguilles  incolores  douées  de  la  dou- 
ble réfraction,  insoluble  dans  l'eau,  tris  soluble 
lans  l'éther,  te  chloroforme,  le  sulfure  de  carbone, 

Îcn  soluble  i  froid  dans  l'alcool,  mais  très  soluble 
chaud.  Elle  fond  vers  177  degrés  et  peut  être  su- 
blimée partiellemenL  On  représente  sa  composi- 
tion par  la  formule  G*U*H).  Mais  il  J  a  encore  des 
recherches  à  faire  sur  cette  substance  pour  qu'elle 
soit  bien  connue. 
AN  ABACSRTH  IBS  (omithotogie).  —  Oiseaux  grim- 

Îeurs  de  l'ordre  des  Passereau,  habitant  les  fortta 
e  l'Amérique  du  Sud. 

ANABANA  (botanique).  —  Genre  d'algues  qui  vi- 
vent, les  unes  dans  les  marécages,  les  autres  sur 
la  terre  humide,  les  autres  encore  sur  les  bords 
de  la  mer.  Elles  présentent  un  trichome  moniliforme 
simi^e,  articulé,  enveloppé  d'une  substance  géla- 
tineuse abondante. 

ANABAINB  { botonupu  ).  —  Genre  de  Confervcs' 
de  la  tribu  des  Oscillariées  présentant  des  fila- 
ments libres,  rampants,  simples,  moniliformes ; 
ces  confervet  constituent  la  plante  gélatineuse 

3ui  tapisse  souTeot  le  bassin  de  la  place  publique 
e  Dax  et  qui  se  rencontre  du»  diverses  eaux 
thermales. 

ANABAPTISTES  {kittoire  de  l'ogrieulture ).  — 
Cett  un  mot  que  nous  n'eussions  pas  mis  dans  ce 
dictionnaire;  mais  dans  VEncyekâidi»  de  fagri- 
■eulteur  de  HH.  Moll  et  Gayot  il  a  été  traité  par  un 
agriculteur  éminent,  Félix  Villeroy;  il  convient 
donc  de  dire  que  la  secte  religieuse  connue  sous 
le  nom  d'anabaptistes  et  datant  du  seitième  siècle, 
a  exercé  une  action  favorable  sur  les  progrès  de 
l'agriculture  en  Allemagne.  Leur  religion  leur 
interdisant  d'exercer  d'autre  profession  que  celle  de 
cultivateur ,  ils  se  firent  fermiers.  Villeroy  peint 
leurs  moeurs  sévères ,  leur  vie  patriarcale ,  avec  le 
plaisir  d'un  témoin  de  bonnes  actions,  et  il  rap- 
porte qn*ils  furent,  jusque  dans  les  premières  an- 
nées de  ce  siècle,  des  agriculteurs  si  remarcjuables, 
que,  dans  le  pays  de  Deux-Ponts,  on  croyait  qu'on 
ne  pouvait  trouver  un  bon  fermier  autre  qu'un  ana- 
baptiste ;  mais  il  a  vu  les  choses  changer  de  face 
La  décadence  des  anabaptistes  commencée,  en  une 
crise  violente,  vers  1822,  accélérée  lors  de  la  maladie 
des  pommes  de  terre,  parait  un  fait  accompli.  Leur 
rôle  favorable  sur  les  progrès  de  l'agriculture  n'est 
plus  qu'un  souvenir  historique. 

ANABAS  ( ichlhyologie).  —  Genre  de  poissons 
de  la  famille  des  Lcptosomes.  On  les  rencontre 
dans  l'Inde,  o£i  les  jongleurs  s'en  servent  pour 
amuser  le  peuple,  parce  qu'ils  peuvent  rester  plu- 
sieurs jours  hors  de  l'eau. 

ANABASB  [holaniifue).  —  Petits  arbrisseaux  ap- 
partenant à  la  famille  des  Chénopodées,  que  l'on 
trouve  en  Espagne  et  sur  les  borda  de  la  mer  Cas- 
pienne. 

ANABASITTR  f  ornithologie  ).  —  Genre  d'oiseaux 
voisin  des  Sittelles  ou  Torche-pots,  vivant  dans  l'A- 
mérique du  Sud. 

'  ANABATB  (ornUkologU).  —  Genre  d'oiseaux  de 
l'ordre  des  Passereaux,  a*  la  famille  des  Ténuî- 
Tostres. 


ANABËNB  (s0olo0ie).  —  Reptile  qui  grimpe  sur 
les  arbres. 

AMABLBK  {ictUkyohgie).  —  Poisson  voisin  des 
loches,  commun  à  la  Guyane;  son  nom  signide 
qui  lève  les  yeux  ;  vulgairement  on  rappelle9r(w.4Ej/. 

ANABOUB  (mtontMogie). — Genre  dlnsectet  né- 
vroptères,  voisin  des  phrygams,  vivint  en  Eu- 
rope. 

AHAGA  (  omUhotogie  ).  Perroquet  du  ^isil, 
aux  couleurs  vives,  où  dominent  le  vert  et  le 

rouge. 

ANACALISB  (entomologie).  —  Insectes  artïenlés 
de  1  ordre  des  Chélopodes  et  dont  la  morsure  est 
da\igereuse. 

ANAGALTPTB  (botanique).  —  Genre  de  mouœs 
de  la  famille  des  Potheea;  elles  sont  de  couleur 
jaune  et  présentent  une  coiffe  en  forme  de  cuiller 
reposant  sur  le  sommet  d'une  capsule  qui  oAv,  î 
la  maturité,  un  péristome  de  16  dents  réunies  à  la 
base  en  une  membrane  ;  elles  sont  de  petite  taille 
et  vivent  exclusivement  sur  la  terre. 

ANACUIPSfEKBfMiinime}.  —  Petites  plantes 
herbacées,  A  feuilles  épaisses  et  chamnes,  de  U 
famille  des  Portnlaeées,  vivant  dans  l'AfHque  m»- 
strale. 

AHAGAHMIBB  (tnUmiÀogU).-^  Insectes  de  l'or- 
dre des  Lépidoptères  nocturnes,  qui  se  logent  dans 

les  fentes  des  écorces  des  arbres.  Ces  insectes 
ressemblent  beaucoup  aux  teignes.  L'espèce  la  plus 
connue  est  la  teigne  du  peuplier,  qui  est  commune 
en  Europe. 

ANAGAHPTIBB  (botamqw).  —  Plante  vivace  de 
la  famille  des  Orchidées.  Ce  genre  renferme  trois 
espèces  qui  sont  spontanées  en  Europe;  la  plus 
commune  est  l'Anacamptide  pyramidale,  que  Von 
rencontre  sur  les  pelouses  des  forêts. 

ANAGAHPTOMN(6o(mi9i(e).— GenredemoBSaea 
delà  ^ille  des  Fabroniéea,  se  présentant  en  touffes 
serrées,  d'un  beau  vert,  sur  les  détritus  humides 

3ui  remplissent  les  cicatrices  laissées  sur  le  tronc 
es  hêtres  par  la  chute  des  branches.  Elles  ont  des 
feuilles  ovales4ancéolées  dont  le  tissu  est  à  cel- 
lules rectangulaires,  avec  un  péristome  dont  les 
dents  sont  couri}ées,  d'où  vient  le  nom  de  ces  plantes 
qui  signifie  courbé  en  dehors. 

ANAGANDAÏA  (wologié).  —  Serpent  de  Surinam» 
espèce  de  boa,  dont  la  longueur  atteint  parfois 
10  mètres. 

ANAGANBË  (*oologie).  —  Petit  serpent  de  I'IIa 
de  Madagascar,  dont  le  diamètre  est  celui  d'un 
tuyau  de  plume. 

ANAGANTHB  (entomologie).  —  Genre  d'insecten 
coléoptères  longicornes  qu'on  trouve  au  Brésil. 

ANAGANTRB  (ichth^ologie).  —  Genre  de  poissons 
cartilagineux,  voisin  des  raies;  leur  queue,  longue 
et  grêle,  n'a  ni  nageoire  ni  aiguillon  ;  on  en  trouve, 
dans  la  mer  Rouge,  une  espèce  dont  le  dos  est 
garni  d'une  peau  rude  et  chagrinée. 

ANACARDE.  —  Fruit  de  l'anacardier.  Son  nom  lui 
vient  de  la  forme  de  son  am.indo,  qui  ressemble 
à  nn  cœur;  elle  est  aplatie,  noire  et  brillante.  Le 
fruit  porte  aussi  le  nom  de  noix  d'aoy'on  (vojex  le 
mot  Acajod);  il  était  autrefbis  employé  en  ntéde- 
cine. 

ANACARDE  OU  ANACARDIER  (botommu).  ~~ 
Genre  de  plantes  qui  a  donné  son  nom  a  la  fa- 
mille des  Anacardiées  (que  des  botanistes  regar- 
dent comme  une  simple  tribu  des  Térébinthac»i&}. 
Ce  sont  des  arbres  on  des  arbustes  des  climats 
tropicaux.  Leurs  feuilles  sont  alternes  et  simples; 
les  fleurs  sont  disposées  en  grappes  ou  cymcs 
souvent  ramifiées  et  terminales;  elles  sont  po- 
lygames et  irrégulières  :  «  Sur  leur  réceptacle 
convexe,  dit  H.  Bâillon,  elles  portent  un  calice 
de  cinq  sépales  allongés,  rapprochés  en  préflo- 
raison quinconciale,  et  une  corolle  de  cinq  pétales 
allongés,  rapprochés  d'ubord  les  uns  des  autres, 
puis  recourbés  en  dehors,  imbriqués  ou  tordus 
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dans  le  bouton.  L'androcée  est  constitué  par  hait 
ou  dix  étaroines,  disposées  sur  deux  verticilles, 
monadeiphes  à  la  base.  Toutes  sont  petites  et  sté- 
riles, sauf  une  seule,  qui  est  longue,  exserle, 
pounrue  d'une  antbère  fertile.  Le  gynécée  est  su- 
père;  il  se  compose  d*un  ovaire  uniloculaire,  sur- 
monté d'un  btjle  latéral,  simple,  à  extrémité 
supérieure  chargée  latéralement  de  papilles  stig- 
matïques-  Dans  l'ovaire  on  irouTe  ua  placenta 
situé  du  Gâté  opposé  àTétamioe  fertile  portant  un 
oTule  anatrope,  suspendu  au  sommet  du  ftantcule 


Vig.  339-  —  Frull  de  l'Ai»»rdler 


et  dirigeant  son  mîcropylc  en  haut  et  en  dedans.  Le 
fruit  est  un  akène  réniforme,  inséré  sur  le  pédon- 
cule hypertrophié  qui  est  devenu  une  masse  piri- 
forme  charnue.  Il  contient  une  graine  dont  les 
téguments  recouvrent  un  gros  embryon  charnu, 
sans  albumen.  * 

II  y  a  plusieurs  espèces  d'Anacardier;  la  plue 
ïmporlanlc  est  l'Anacardier  d'occident  (linacaraîum 
oecvlmtaû)  appelé  aussi  Acajou  àpomme$,  Aca- 
jou à  fruit,  Acajuba  occidentalis,  Casiuvium  po- 
miferum.  Anacarde  faux  acajou.  C'est  un  très  bel 
arbre  originaire  des  Indes  orientales,  maintenant 
cultivé  à  peu  près  partout  entre  les  tropiques.  11 
donne  un  fruit  pinformo  (flg.  322)  connu  sous  le 
nom  de  pomme  d'acajou,  qui  n'est  autre  chose  que 
le  pédoncule  même  de  la  fleur,  très  accru  et  de- 
venu succulent.  La  pédoncule  hypertrophié  se 
mange  comme  un  fruit  bacciforme;  il  produit  par 
la  fermentation  du  vin  et  une  liqueur  alcoolique 
agréable;  il  y  a  même  du  vinaigre  d'anacarde  ;  au 
Brésil,  on  nomme  quelquefois  cette  pomme  la 
salsepareille  des  pauvres,  en  lui  accordant  des 
propriétés  sudoriflques.  Le  véritable  fruit,  celui 


qui  résulte  de  l'accroissement  de  l'ovaire,  est 
une  noix  comprimée,  appelée  noix  d'acajou  qao 

3ue  l'on  voit  a  la  partie  supérieure  de  la  pomme 
ans  la  flgure  322;  elle  est,  en  effet,  superposée 
et  faiblement  enchâssée  à  la  partie  supérieure  du 
fruit  charnu.  L'embryon  ou  amande  est  comestible, 
doux,  oléagineux;  on  le  mange  cru,  desséché, 

Srilté,  rAti,  ou  confit;  on  en  extrait  aussi  l'huile 
ouce  d'anacarde.  Les  vacuoles  du  péricarpe  ren- 
ferment une  substance  caustique  qui  tache  le 
linge  d'une  manière  indélébile  et  qu'on  emploie 
comme  encre  à  marquer;  on  s'en  sert  dans  les 
pays  chauds  pour  détruire  les  verrues  et  les  cors, 
toniÛer  les  ulcères  rebelles,  modifier  les  sub- 
stances dartreuses.  C'est  un  suc  qu'on  ne  doit  pas 
manier  sans  précaution;  lorsqu'on  grille  les  noix 
d'anacarde,  il  donne  des  vapeurs  qui  excitent  la 
toux,  enflamment  la  ^orge  et  les  voies  respira- 
toires, mais  qui  auraient  la  propriété  de  modi- 
fier avantageusement  les  ophthalmies  chroniques 
tenant  à  un  état  scrofuleux.  L'écorce  de  l'arbre 
est  un  bon  astringent  qu'on'cmploic  en  décoction, 
en  gargarisme  et  contre  les  apblhrs;  elle  laisse 
écouler  une  gomme  appelée  en  France  gomme 
d'acajou,  et  en  Angleterre  cathewgum,  ayant  des 

Eropriélés  analo^es  i  celles  de  la  gomme  ara- 
ique  ;  elle  sert  a  lustrer  les  meubles  et  à  préparer 
une  solution  dont  les  libraires  brésiliens  endui- 
sent les  livres  pour  les  préserver  des  attaques  des 
insectes. 

On  ne  doit  pas  confondre  avec  l'Anacardier  d'oc- 
cident^ d'autres  plantes  telles  que  VAnaeardium 
latifohumoixorienlaU,VA.  officmarum,  VA.tongi- 
folium  qui  appartiennent  au  genre  Semecarput. 

ANAGAIftlAGÉES,  ANAGABDIÉE8  {botonùiue).  — 
Famille  de  plantes  dicotylédones,  tirant  leur 
nom  de  l'Anacardier,  et  autrefois  confondues  dans 
les  Térébinthacées.  Elles  sont  caractérisées  par 
H.  Bâillon  ainsi  qu'il  suit  :  ■  Gynécée  i  un  ou 
plusieurs  carpelles,  avec  un  seul  d'entre  eux  fer- 
tile dans  sa  portion  ovarienne.  Loge  unique,  uni- 
ovulée.  Ovule  i  direction  très  variable,  ayant  tou- 
jours primitivement  le  micropyle  dirigé  en  haut. 
Graines  à  albumen  nul  ou  peu  abondant.  Feuilles 
simples  ou  composées.  »  Les  Anacardiées  sont  des 
arbres  ou  des  arbustes  à  feuilles  alternes  ou  rare- 
ment opposées,  ordinairement  sans  stipules.  Elles 
sont  souvent  riches  en  principes  résineux  ou  gom- 
meux,  aussi  donnenl-cilos  lieu  à  un  asses  grand 
nombre  d'usages  |  elles  produisent  des  fruits,  des 
résines,  des  matières  astringentes  ou  coloranlos, 
des  bois  d'ébénisterie.  A  cette  famille  appartien- 
nent en  effet  les  Mangiers  (Mangifera),  les  Pisla- 
chiers  iPutacia),  les  Sumacs  (Rhui),  les  Como~ 
cladia,  Gluta,  Holigama,  Semecarpus  etSchinut. 

ANAGABDIQUE  (ACIDE)  (chimie).  —  Acide  décou- 
vert dans  le  péricarpe  des  noix  u'acajou  (voy.  Ana- 
cardier), se  présentant  sous  la  forme  d'une  masse 
blanche,  cristallisée,  développant  une  odeur  parti- 
culière vers  100  degrés,  commençant  à  se  décom- 
poser au  delà  de  20U  degrés,  insoluble  dans  l'eau, 
solublc  dans  l'alcool  et  l'éther,  donnant  avec  les 
hases  des  sels  cristallisables,  produisant,  avec  l'a- 
cide nitrique,  une  substance  jaune  et  divers  compo- 
sés encore  mal  déterminés. 

ANAGHAKIS  (entomologie).  —  Genre  d'insecte» 
hyménoptères,  de  la  famille  des  Gallicoles,  habitant 
l'Europe. 

ANAGOLE  (enf^imo/ogie).  —  Genre  d'insectes 
longicornes,  habitant  le  Brésil. 

ANACOLUPPB  {botan'çue).  —  Plante  de  l'Inde 
qui  est  probablement  une  Vcrbéoacée  et  que  l'on 
mélange  au  poivre;  elle  aurait  la  propriété  de 
guérir  l'épilepsie  et  la  morsure  du  serpent  naja. 

A»AG0MPTI8  {  botanique  ).  —  Arbre  de  Wfada- 
gascar  dont  le  fruit  laiteux  sert  à  faire  cailler  le 
lait. 

AEIAGYGLE  (  6offlniîtie  ).  —  Genre  d'herbes  an- 
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nuellei  ou  vivaccs  appartenant  à  la  famille  des 
Composées,  tribu  des  Antliémidées,  A  fcuillea  alter- 
nes, présentant  des  capitules  pédoncutés,  ordinai- 
rement radiés  et  hétérogames;  les  fleurs  du  rayon 
sont  femelles,  blanches,  jaunes  ou  pourprées;  les 
fleurs  du  disque  sont  hermaphrodites  et  toujours 
jaunea.  On  en  connaît  un  assez  grand  nombre  d'es- 
pèces. L'A.  TiuUattUt  A  fleurs  radiées,  jaunes  en 
dessus,  rouges  en  dessous,  et  à  disque  jaune,  abonde 
dans  les  moissons  du  midi  de  la  France:  il  a  été 
în^oduit  dans  les  jardins  sous  te  nom  d'Ântlumis 
purpurin.  Il  faut  citer  aussi  VA.  pyrefAmm,  four- 
nissant une  racine  fusiforme,  charnue,  qui  a  une 
saveur  brûlante  et  que  l'on  désigne  souvent  sous 
le  nom  de  pyrèthre  vrai  ou  de  pyrèthre  romain  ; 
H  est  employé  contre  les  rhumatismes  et  les  maux 
de  dents.  LM.  aureu»  sert  en  Europe  tcax  mêmes 
usages  que  la  camomille. 

AIVACTSTB  (botailiqae).  —  Genre  d'algues,  du 
groupe  des  Palmellées,  présentant  des  individus 
unïcellulaires  isolés,  gélatineux,  qui  contiennent  les 
gonidi<>s  colorées.  L'A.  marj^nnta  habite  certaines 
eaux  thermales;  l'A.  parofilica  vit  sur  les  Cla4o- 
fhora  des  étangs,  et  Y  A.  GrevUlei  sur  les  tiges 
mortes  d'Asparagus. 

ANABËNB  {ornithologie). — Oiseau  voisin  du  coucou 
et  appelé  vulgairement  boubou. 

ANABftOHB  (pisciculture).  —  Se  dit  des  saumons, 
des  estm^ons,  et  généralement  de  tous  les  pon- 
sona  qui  remontent  de  la  mer  dans  les  fleuves. 

MA9T0UËNB  (ioologie).  —  Genre  de  polypiers 
composés  d'articulations  flexibles  régulièrement 
disposées  et  formant  des  branches  de  substance 
verte,  sillonnées  de  nervures  symétriques  sembla- 
bles &  une  broderie;  on  les  désigne  i-ulgairement 
sous  le  nom  de  moiisse  de  Corse. 

ANAfiKOBIE.  —  Nom  donné  par  M.  Pasteur  aux 
végétaux  vïbrioniens  (bactéries)  qui  vivent  sans 
oxvsène  libre,  sans  air,  mnis  absorbent  l'oxygène 
à) état  de  combinaison,  par  rapport  aux  aérobies 
(toj.  ce  mot)  qui  vivent  au  contact  de  l'air.  A  ce 
sujet,  H.  Pasteur  s'est  exprimé  en  ces  termes  : 
■  Je  ne  crois  pas  à  la  possibilité  indéflniede  la  vie 
sans  air.  La  vie  sans  air  me  semble  comparable 
à  la  parthénogénèsc.  Dans  ce  dernier  phénomène, 
une  rnmclle  récond(^e  par  un  m&le  donne  des  fe- 
melles qui  engendrent  spontanément  sans  accou- 
plement nouveau.  Mais  la  stérilité  des  femelles 
des  générations  succeRsives  arrive  plus  ou  moins 
vite,  si  la  fécondation  sexuelle  ne  recommence. 
De  même,  l'oxygf-nc  de  l'air,  apscis  avoir  excité 
directement  le»  cellules  des  anaérobics  de  la  levAre 
de  bière,  par  exemple,  les  rend  aptes  A  reproduire 
tout  A  fait  à  l'abri  de  l'air.  C'est  ce  qui  constitue,  à 
proprement  parler,  le  caractère  anaérobie.  Mais 
cette  faculté  de  reproduction  sans  air  A  la  suite  de 
l'excitation  sur  les  premières  cellules  par  l'oxygène 
de  l'air,  excitation  comparable  A  celle  de  la  fécon- 
dation par  les  spermatozoïdes,  s'étoint  après  u:) 
certain  nombre  de  générations  successives  de  cel- 
lules, et,  pour  raviver  la  faculté  de  reproduction 
des  cellules  devenues  stériles,  il  faut  qu  une  exci- 
tation nouvelle  par  l'oxygène  ait  lieu.  Alors  peut 
recommencer  la  vie  sans  air ,  et  ainsi  de  suite.  ■ 
Les  vues  de  H.  Pasteur  ont  été  postérieurement 
vérifiées  par  des  expériences  directes  de  H.  Denys 
Gochin. 

ANAGALLIDB  et  ANAGALLIS  (botanique  et  horti- 
cullure).  —  Vulgairement  mouron,  genre  de 
plantes  de  la  famille  des  Primulacécs,  vivaces, 
tantét  en  herbes  dressées,  ou  couchées,  à  feuilles 
opposées,  simples  et  entières,  i  fleurs  axillaires 
pédonoulécs,  originaires  de  la  région  méditerra- 
néenne et  des  contrées  froides  de  l'Europe  et  de 
l'Asie;  tantét  au  contraire  originaires  de  l'Algérie 
et  se  présentant  en  tiges  sous-ligneuses  à  la 
bise,  A  ramifications  tonfl'ucs,  tétragones,  A  feuilles 
verticillées  par  3  ou  A,  laocéoléet-aigoSi.  Le  nom 


vient  du  grec  àcvayc),«u,  faire  rire,  par  allusion  A  la 
propriété  que  les  anciens  lui  attribuaient  de 
guérir  la  mélancolie.  On  en  distingue  plusieurs 
espèces  parmi  lesquelles  quelques-unes  doivent 
être  signalées. 

I.  Amgaliti  ërvetmt  (Qg.  323)  appelé  vulgaire- 
ment menuchon,  menuet,  miroir  du  temps  ;  il  est 
le  mouron  mille  des  paysans,  quand  les  fleurs  sont 
rouges,  et  le  mouron  fcmeUc,  lorsque  les  fleurs 
sont  bleues.  Dans  le  premier  cas,  il  est  VA .  cœruleû 
de  quelques  auteurs,  et  dans  le  second  VA.  plus- 
nicea.  C'est  le  pimpaïul  des  Anglais.  C'est  uno 
petite  plante  qu'on  trouve  dans  les  champs  et 
dans  presque  tous  les  lieux  humides.  Sa  lige  se 
ramiAe  dès  la  base,  et  les  boui^eons  axillaires  des 
cotylédons  peuvent  s'allonger  en  rameaux  portant 


Fig.  3Î3.  —  Port  do  VAaagallU  arveiuU. 

feuilles  et  fleurs;  ses  rameaux  sont  grêles.  Les 
pédoncules  floraux,  plus  longs  que  les  fleurs,  sont 
grêles,  anguleux,  d'abord  rectitigoes,  puis  ils  se 
recourbent  et  s'enroulent  après  la  floraison  ;  les 
sépales  sont  lancéolés  et  membraneux  au  sommet  ; 
les  étamines,  velues  A  la  base,  ont  des  anthères 
eordiformes  ;  le  style  est  simple,  le  stigmate  ca- 
pité  ;  le  fruit,  de  la  grosseur  d\in  pois,  a  un  péri- 
carpe mince  et  membraneux  et  donne  des  graines 
légèrement  rugueuses  A  leur  surface,  irrégulière- 
ment triangulaires,  avec  un  large  bile  déprimé; 
coB  graines  sont  vénéneuses  pour  les  serins.  — 
Cette  plante  tue  les  chiens  à  faible  dose.  Lorsqu'on 
mâche  ses  feuilles,  on  éprouve  d'abord  la  sensation 
d'une  saveur  douce,  mats  bienlét  elle  devient 
amcre  et  ftcre,  et  elle  peut  donner  lieu  A  des  ac- 
cidents d'inflammation.  C'est  donc  une  plante  sus- 
pecte et  dont  on  doit  proscrire  l'usage,  quoique 
dans  quelques  pays  on  la  mile  anx  salades.  Il  est 
A  remarquer  que  les  oiseaux  évitent  d'en  manger  lai 
feuilles  et  les  griines,  et  que  les  besUanz  U  lais- 
sent ordinairement  intacte. 
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II.  Anagallii  fntticosa.  —  C'est  le  mouron  fru- 
tescent, appelé  aussi  en  latin  :  A.  eollina,  A. 
grantliportt,A.!HoneUi,A.  VUmoretmai  en  français  : 
mouron  de  Barbarie,  mouron  à  grandes  Rnurs,  ana- 
gallide  frutescente.  Cette  plante  (flg.  33i)  annuelle 
et  vivace  offre  une  lige  sous-ligneuse  a  la  base,  â 
ramifications  couchées,  étalées,  puis  dressées, 
touffues,  hautes  de  S.>  à  30  centimètres,  avec  des 
fleurs  nombreuses,  solilaices  au  sommet  de  pédon- 
cules axillaires,  filironiies,  longs  do  2  à  4  centi- 
mètres et  Ec  succédant  pendant  longtemps  sur 
toute  la  longueur  des  rameaux.  Les  fleurs,  d'une 
couleur  rouge  vermillon  brique,  plus  foncée  au 
centre,  ont  un  diamètre  de  15  millimètres,  et  pré- 
sentent nn  calice  à  &  sépales  étalés,  lancéolés, 
dressés  après  la  floraison,  arec  corolle  en  roue 
à  tube  presque  nul,  à  limbe  partagé  en  5  lobes 
arrondis;  5  étamines  à  filets  duveteux  égalant  le 
pistil  qui  est  de  moitié  plus  courtque  la  corolle.  Il 
existe  nne  variété  i  fleur  double.  Il  faut  à  cette 
plante  une  terre  franche,  légère  et  substantielle, 
des  arroscmcnts  fréiiiicuts  en  lUé  ;  mais  elle  craint 
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l'hamidité  en  hiver,  cton  la  conserve  enserre  tempé- 
rée. Elle  adonné  naissance  aux  variétés  suivantes  : 
mouron  à  grandes  fleurs  roses  (A.  grandifiora 
roiea),  mouron  à  grandes  fleurs  carnées  {A .  gran- 
i&fion  carnea),  mouron  à  grandes  fleurs  lilas  {A  ■ 
grandifiora  litacea  ou  A.  monelU  litacea),  mouron 
a  grandes  fleurs  bleues  de  Philips  {A .  PhiliptU)  ; 
cette  dernière  variété  possède  des  fleurs  larges  de 
18  millimètres,  d'un  bleu  intense  ou  bleu  de  co- 
balt, contrastant  agréablement  avec  les  étamines 
dont  les  anthères  sont  jaunes  avec  des  filets  d'un 
rouge  pourpre  et  munis  de  papilles.  Les  semis 
fournissent  des  variétés  avec  des  fleurs  de  teinti-'s 
très  variées,  pourpre,  violacé  ou  ardoisé,  fauve, 
roageâire  et  autres  encore,  mais  sans  fixité.  ■  Tous 
ces  mourons,  disent  HM.  Vilniorin-Andrieux,  sont 
des  plantes  d'une  élégance  exceptionnelle,  ce 
qui  les  rend  précieux  au  point  de  vue  orne- 
mental; ils  conviennent  parfaitement  à  la  for- 
mation des  corbeilles  et  oes  massifs,  et  en  grou- 

rt  plusieurs  variétés  on  en  obtient  au  moment 
la  Ooraison  des  tapis  charnmnts.  ■  On  peut 
senner:  1"  Fin  août,  en  pépinière;  on  repique 
le  plant  en  petits  pots  qu'on  hiverne  en  serre 
on  sous  chAssis;  on  met  en  place  en  avril  eu 
terre  saine,  meuble  et  légère,  à  0",10  ou  0",riO 
de  distance  ;  la  floraison  se  prolonge  de  mai  eu 
septembre,  —  S'  En  mars-avril,  sur  couche;  on 
repique  sur  couche  pour  mettre  en  place  fln 
mai;  les  premières  fleurs  paraissent  en  juillet,  la 
floraison  se  prolonge  en  septembre.  —  9°  En  avril- 
mai,  sur  place,  en  terre  légère;  la  floraison 
commence  en  loi^t  et  se  prolonge  jusqu'en  au- 


tomne. On  peut  multiplier  les  mourons  par  bou- 
tures qu'on  fait  en  juillet-août;  l'hiver  on  les 
conserve  sous  chftssis,  près  de  la  lumière,  en 
évitant  l'excès  d'humidité  par  une  aération  fré- 
quente; on  met  en  pleine  terre  au  printemps. 

IH.  Il  faut  encore  citer  VAnagallis  lalifolia  ou 
indica,  dont  les  fleurs  bleues  sont  marquée»  de 
pourpre  ;  VAnagallis  crastifolia  ou  mouron  a  feuilles 
épnisscs,  tiges  rampantes,  assez  commun  en  France  ; 
VAnagaUis  linifolia  ou  mouron  à  feuilles  de  lin, 
originaire  du  Portugal  ;  VAnagallis  tenella  ou 
mouron  délicat,  à.  fleurs  rosées,  qui  exige  un  sol 
tenu  constamment  humide  pendant  l'été. 

ANAGALLIDIUH  (botanique).  —  Genre  de  Gen- 
tianacées,  de  la  tribu  des  Chireniées,  herbe  vivaca 
de  l'Asie  moyenne,  à  tiges  dichotomes,  portant 
des  feuilles  ovales  et  obtuses,  les  inférieures  Ion- 
guement  pédonculées,  les  supérieures  sessiles. 

ANAOLYPHB  (botanique).  —  Genre  d'arbrisseaux 
à  rameaux  allongés,  couverts  de  poils  courts,  roi- 
des,  à  feuilles  alternes,  originaires  de  l'Afrique 
australe,  de  la  famille  des  Coroposées-Inuloidées. 

ANAGI.YPTB  (entomologie).  ~-  Genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères  longicomes ,  vivant  en 
France. 

ANAGROS  (métrologie).  —  Mesure  de  capacité 

Pour  les  grains,  employée  dans  quelques  parties  de 
Espagne. 

ANAGTIB  (botanique).  —  Arbrisseau  de  la  famille 
des  Légumineuses,  du  groupe  des  Papilionacécs, 
tribu  des  Podalyriées.  On  le  rencontre  asscs  com- 
munément en  Algérie,  en  Espagne,  en  Italie,  en 
Grèce,  et  çh  et  là  en  Provence.  Il  présente  des  fleurs 
jaunes,  avec  une  macule  violette  vers  le  centre  ;  la 
corolle  est  papitionacée,  avec  un  étendard  arrondi 
et  plus  court  que  les  autres  pétales  qui  demeurent 
rapprochés;  on  compte  dix  étamines  libres  et  pé- 
rigynes  ;  les  fleurs  sont  disposées  en  grappes  termi- 
nales. Les  feuilles  sont  alternes,  digitées,  trifoliées, 
accompagnées  de  deux  stipules  réunies  en  un  seul 
corps.  L'espèce  la  plus  connue  est  VAnagyris  fœtida 
que  l'on  appelle  arbre  puant,  bois  puant.  Lorsqu'on 
froisse  ses  feuilles,  elles  répandent  une  odeur  très 
désagréable.  Les  fleurs  jaunes  sont  disposées  en 
grappes  axillaires  ou  latérales.  Le  fruit  est  une 
gousse,  d'environ  1  décimètre  de  long,  presque 
semblable  à  celle  du  haricot  d'Espagne.  Cette 
ressemblance  est  d'aatant  plus  iïcheuse  que  les 
graines  de  l'anag^re  fétide  renferment  un  principe 
vénéneux  et  peuvent  occasionner  de  graves  acci- 
dents. Les  graines  sontovales, presque  réniformcg, 
lisses,  glabres,  jaunes  ou  violacées  à  la  surface.  Cet 
arbrisseau  atteint  de  1  à  3  mètres  de  hauteur; 
quelquefois  on  en  tait  des  haies.  On  le  cultive  peu 
comme  plante  d'ornement;  sous  le  climat  de 
Paris,  il  exigerait  le  séjour  de  l'orangerie  pendant 
l'hiver.  Ses  feuilles  sont  quelquefois  employées  en 
médecine  comme  succédanées  du  séné. 

ANAÏTE  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  lépi- 
doptères nocturnes  dont  une  espèce,  l'Anaïte  tri- 
ple-raie, est  très  commune  aux  environs  de  Pans. 

ANAL.  ~-  Terme  d'anatomic,  signiflant  qui  a 
rapport  i  l'anus.  On  dit  les  veines  anales  et  les 
nageoires  anales. 

ANALAMPB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamères  habitant  le  Brésil. 

ANALGIMB  (minéralogie). —Silicate  double  d'alu- 
mine et  de  soude  hydraté  qu'on  trouve  dans  les 
volcans,  cristallisant  dans  le  système  cubique, 
rayant  le  verre;  il  est  ondulé,  généralement  à 
grains  fins. 

ANALEPTIQUB.  —  Terme  de  médecine  appli- 
cable à  ce  qui  tend  i  rétablir  les  forces.  Une  nonr* 
riture  qui  fortifle  est  analeptique.  Les  analeptiques 
sont  les  agents  restituant  à  la  nutrition,  par  l'inter- 
médiaire du  sang,  les  matériaux  qui  lui  manquent 
pour  qu'elle  s'effectue  d'une  manière  complète  et 
régulière.  On  distingue  quatre  groupes  d  analep- 
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tiques:  les  protéiques,  les  gras,  les  féculents  et 
enfin  les  sucrés  et  gomraeui.  La  combinaison  de 
ces  aliments  constitue  la  diète  analeptique  que  le 
médecin  ou  le  vétérinaire  ordonnent  pour  le  ré- 
gime alimentaire  i  suivre  (voy.  le  mot  Auhbrta- 

tlOH). 

ANALfiBft  (ioologié).  —  Acariens  de  la  tribu  des 
Sarcoptides  qui  vivent  sur  le  corps  des  oiseaux  de 
voU6re,  an  fond  de  leurs  plumes,  des  matières 
excrétées  par  la  p«an,  sans  causer  de  dommage 
aux  téguments. 

ARALLANTOlMBNS  (wologie).  —  Animaux  ver- 
tébrés n'ayant  pas  d'allantoïde  (voy.  ce  mol,  p.  334). 

ANALOPONOTB  (toolome).  —  Genre  de  reptiles 
sauriens  habitant  Saint-Itomingue,  ayant  la  peau 
du  dos  entièrement  dépourvue  d'écaillés. 

ANALOTB  (cttlomoIOffM).  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères tétramères  habitant  le  Brésil. 

ANALYSE  [écorwmiéraraU).  —  L'analyse  est  une 
opération  par  laquelle  on  cherche  A  distinguer  les 
uns  des  autres,  à  séparer,  A  reconnaître  les  com- 
posants d'une  chose  quelconque.  On  dit  aussi  bien 
analyse  mentale,  analyse  grammaticale,  qu'ana- 
lyse chtmtçue  et  analyse  hotanitpie,  ou  encore  ana- 
lyse phyàqw  et  analyse  mméraU.  Il  ne  s'agit  de 
traiter  ici  de  Vanalytc  qu'en  ce  qui  peut  Ctre  utile 
ï  l'agriculture,  r'est-A-dire  pour  tout  ce  qui  est 
relatif  aux  plantes,  aux  matières  alimentaires  et 
aux  boissons,  aux  eaux,  aux  terres  et  aux  engrais. 
Néanmoins  il  est  bon  de  constater  que  l'analyse 
au  point  de  vue  chimique  peut  être  qualilative  ou 
fuantttaftPf,  c'est-à-dire  s'occuper  seulement  des 
moyens  de  reconnaître  les  composants  sans  s'in- 
quiéter des  proportions,  ou  bien  déterminer  les 
rapports  des  poids  des  principes  recherchés.  L'ana- 
lyse peut  être  aussi  élémentaire  ou  immédiate. 
Dans  le  premier  cas,  elle  ne  fait  connaître  que 
les  proporUons  des  corps  simples  :  azote,  carbone, 
hydrogène,  oxygène,  pliosphore,  soufre,  etc.,  con- 
tenus dans  la  substance  soumise  A  l'analyse,  sans 
s'occuper  de  la  manière  dont  ces  corps  sont  grou- 
pés i  l'état  de  combinaisons  diverses;  dans  le 
second  cas,  elle  recherche  les  composés  immé- 
diats eux-mêmes.  Cette  dernière  anali^se,  sur  la- 
quelle H.  Chcvreul  a  insisté  avec  raison  et  dont 
il  a  donné  les  méthodes,  n'est  pas  asscx  pratiquée. 
On  donne  aussi  des  noms  spéciaux  aux  procédés 
d'analyses,  selon  les  moyens  qu'on  emploie  pour 
les  cifoctucr:  ainsi,  on  dit  analyse  au  cAolumeau, 
analyse  tfectrale,  analyse  volumitrique,  analyse 
eumométrique,  pour  des  analyses  dans  lesquelles 
on  a  recours  au  chalumeau,  au  spectrescope,  k  la 
mesure  des  volumes  par  des  liqueurs  titrées,  à 
l'eudiomètre  pour  l'analyse  des  gas.  Enfin  les  pro- 
cédés d'analyse,  quand  ils  n'ont  pour  but  que  de 
doser  un  corps  si>écial,  un  alcali,  l'alcool,  l'acide 
acétique,  le  vinaigre  ou  généralement  un  acide, 
l'eau,  le  sucre,  l'urée,  reçoivent  des  noms  parti- 
culiers; on  a  alors  l'alcalimétrie  (voy.  ce  mot^, 
l'alcoométrie  (voy.  ce  mot),  l'acétimétrie,  l'acidi- 
métrie (voy.  ce  mol),  l'hydrotimélrio,  la  sacchari- 
métrie,  l'urométrie;  on  a  également  des  appareils 
appelés  alcalimètres,  alcoomètres,  etc. 

Les  problèmes  qui  se  présentent  A  résoudre  pour 
l'agriculteur  sont  multiples;  iis  peuvent  se  rame- 
ner aux  points  principaux  suivants  : 

I.  — Ëlant  donné  le  foin  d'une  prairie,  déterminer 
les  différentes  plantes  qui  s'y  trouvent  et  consti- 
tuent la  llore  de  la  prairie  ;  donner  aussi  les  pro- 
portions dans  lesquelles  ces  diverses  plantes  se 
trouvent  pour  composer  le  fourrage?  La  solution  de 
ce  problème  appartient  A  l'analyse  botanique  qui 
exige  des  connaissances  approfondies  des  carac- 
tères des  plantes,  et  pour  laquelle  il  convient  de 
s'aider  par  un  herbier. 

II.  — Faire  connaître,  autant  que  cela  est  possible, 
la  richesse  d'un  fourrage  ou  d'un  aliment.  —  Tout 
d'abord  Ift  solution  du  problème  I  guidera  en 


partie  pour  celle  de  ce  problème  II,  car  les  plantes 
fourragères  commencent  A  être  bien  étudiées,  par- 
ticulièrement au  point  de  vue  utilitaire.  Chaque 
article  de  ce  Dictionnaire  qui  les  concerne  éclai- 
rera sur  la  question  ;  même  chose  est  A  dire  pour 
tout  ce  qui  est  relatif  aux  aliments.  Mai*  dana  vu 
assen  grand  nombre  de  cas,  il  peut  être  nécessaire 
d'être  renseigné  sur  la  richesse  d'une  substance  ali- 
mentaire pour  l'homme  ou  pour  les  animaux,  en 
matières  asotées,  en  matières  grasses,  en  matières 
amylacées  où  sucrées,  etc.  Dans  la  même  plante, 
selon  les  années  et  selon  les  terrains  dans  la  même 
année,  de  même  que  selon  les  cultures,  cette  ri- 
chesse varie.  Il  est  très  souvent  utile  de  la  déter- 
miner. Il  faut  alors  employer  les  procédés  analy- 
tiques propres  à  bien  doser  chaque  substance 

IH.  —  Déterminer  la  richesse  d'une  plante  en  pro- 
duits utiles.  —  C'est  un  problème  que  l'on  est 
appelé  à  résoudre  en  une  foule  de  circonstances. 
Ainsi  que  contient  un  blé  en  farine,  quelle  est  u 
richesse  en  gluten  et  en  amidon,  combien  en  ob- 
tient-on de  farine  blutée  A  tel  ou  tel  degré?  Les 
mêmes  questions  sont  faites  pour  tontes  les  cé- 
réales, et  pour  le  maïs  on  peut  souvent  demander 
quel  est  son  dosage  en  matières  grasses.  Dans  les 
pommes  de  terre,  on  a  besoin  de  savoir  le  rende- 
ment en  fécule,  pour  les  betteraves  la  richesse  en 
sucre,  pour  les  graines  oléifères  ou  les  olives  le 
rendement  en  huile'/  Dans  tous  ces  .cas  et  dans 
beaucoup  d'autres  analogues,  il  faut  faire  une  re- 
cherche spéciale  du  principe  immédiat  qui  est 
demandé  parle  commerce,  l'industrie  ou  lesarts. 

IV.  —  Rechercher  la  richesse  et  la  pureté  d'un 
produit  commercial.  —  Lorsqu'on  doit  simplement 
s'occuper  de  doser  un  principe  immédiat  connu 
dans  une  plante  ou  un  organe  d'une  plante,  le 
problème  est  généralement  facile.  On  va  directe- 
ment au  but  par  des  méthodes  bien  vérifiées  et 
qui  sont  bien  indiquées  pour  chaque  cas  particulier, 
nais  la  tAche  se  complique  singulièrement  lors- 
qu'on ne  sait  pas  de  quelle  plante  un  produit  a  été 
extrait,  et  surtout  si  1  on  est  exposé  A  opérer  sur 
un  produit  provenant  de  mélanges  inconnus  ou 
de  falsidcations.  Ainsi  dans  lafanne,  les  vins,  les 
alcools,  le  lait,  les  huiles,  le  beurre,  il  peut  avoir 
été  ajouté  des  corps  étrangers  ou  mélangé  plu- 
sieurs sortes  ignorées.  Des  méthodes  analytiques 
spéciales  ont  aù  être  imaginées  pour  toutes  les 
circonstances  prévues  ou  que  la  poursuite  de  la 
fraude  a  fait  découvrir;  mais  il  est  A  chaque  in- 
stant nécessaire  quele  chimiste  varie  ses  méthodes 
anciennes  ou  en  invente  de  nouvelles,  en  appelant 
d'ailleurs  &  son  aide  toutes  les  autres  sciences  et 
les  instruments  de  précision  et  de  multiplication 
dus  aux  progrès  de  l'optique,  de  la  mécanique  et 
de  la  physique  rn  général.  Dans  un  ourrage 
technique  bien  fait,  ces  diverses  questbns  doivent 
être  étudiées  lorsqu'on  fait  l'histoire  de  chaque 
objet;  il  n'y  a  pas  de  méthode  applicable  dans 
toutes  les  circonstances. 

V.  —  Déterminer  les  qualités  spéciales  aux  pro- 
duits industriels.  —  Pour  une  matière  colorante, 
il  faut  connaître  sa  puissance  tinctoriale;  pour  une 
matière  textile,  il  importe  de  déterminer  la  résis- 
tance de  ses  fibres,  leur  ténacité  avant  ou  après  le 
blanchiment.  Ces  opérations  se  font  par  des  moyens 
mécaniques  bien  connus.  Le  problème  de  la  pureté 
de  la  libre  est  plus  délicat,  un  doit  avoir  recours  à 
divers  dissolvants  et  à  l'examen  au  microscope 
pour  distinguer  les  fibres  les  unes  des  autres. 

VI.  —  Déterminer  la  richesse  d'une  terre  arable, 
et  trouver  les  matières  fertilisantes  dont  elle  a 
principalement  besoin.  — Pour  résoudre  la  ques- 
tion, on  a  l'hahitude  de  s'y  prendre  de  deux  ma- 
nières. On  fait  ce  qu'on  appelle  l'analyse  physique, 
et  aussi  ce  que  l'on  nomme  l'analyse  chimique  d'une 
terre  arable.  Cela  ne  veut  pas  dire  qu'on  détermine, 
d'une  part,  ses  propriétés  physiques ,  et,  d'antre 
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partîtes  propriétés  chimiques.  On  entend  seulement 
par  ces  expressions  que,  dani  le  premier  cas,  on  se 
sert  de  moyens  physiques  ou  mécaniques  |>>ur 
mettre  en  évidence  et  déterminer  ses  principes 
constituants,  et  cjue,  dans  le  second  cas,  on  a  re- 
cours i  des  réactions  chimiques  pour  arriver  égale- 
ment à  connaître  les  principes  qui  la  composent. 
Quant  aux  propriétés  physiques  elles-mêmes,  telles 
que  cohésion,  ténacité,  hygroscopicité,  qui  de- 
vraient être  le  but  de  l'étude  physique  des  terrains, 
on  n'a  guère  l'habitude  de  s  en  enquérir  par  l'ex- 
périence; on  S3  contente  d'aperçus  vagues  qui  sont 
ceux  sur  lesquels  r^ose  en  général  la  classiQcation 
des  terres  arables.  En  un  mot,  la  véritable  analyse 
physique  n'existe  pas  dans  l'économie  rurale  du  dix- 
neuviime  siicle;  il  sera  montré  comment  elle  de- 
vrait se  pratiquer  alors  qu'on  Tera  l'étude  des  ter- 
rains agricoles.  Quant  i  l'analyse  vraiment  méca- 
nique, et  que  l'on  appelle  A  tort  analyse  physique, 
elle  repose  essentiellement  sur  la  séparation,  au 
moyen  des  lavages  qui  divisent  les  divers  corps  mé- 
langés dans  le  t  rrain  en  ordre  de  densités  décrois- 
santes, les  corps  les  plus  grossiers  et  les  plus  lourds 
allant  au  fond  de  l'eau,  ou  plutôt,  A  la  suite  d'une 
Torte  agitation,  gagnant  les  premiers  le  fond  des 
vases,  «t  les  corna  les  plus  tenus  ou  les  plus  légers 
Betombant  qne  les  derniers  ou  restant  plus  long- 
temps en  suspension  dansle  liquide.  On  doit, d'ail- 
leurs, avoir  fait  passer  la  terre,  préalablement  des- 
séchée i  l'air,  puis  grossièrement  pilée,  A  travers 
un  tamis  qui  retient  lei  pierres.  Si  l'on  a  pesé  1  kilo- 
gramme de  terre  detswhée  et  qu'on  pèse  ensuite 
les  trois  lots  formés:  petites  pierres,  partie impal- 

fiable  et  dépôt  sableux,  on  a  les  éléments  de  l'ana- 
yse  improprement  appelée  physique.  Quant  A  l'ana- 
lyse chimique,  elle  se  propose,  aoit  dans  la  partie 
impalpable,  soit  dans  le  aépAt  sableux,  soit  dans 
les  pierres,  de  déterminer  l'acide  carbonique  et, 

tiar  conséquent,  le  calcaire,  puis  ce  qui  est  inso- 
uble  et  ce  qui  est  soluble  dans  les  acides  forts,  et 
ensuite  dans  les  parties  dissoutes,  la  chaux,  la  ma- 
gnésie^ la  potasse ,  la  soude,  le  sesquîoxyde  de  fer, 
ralumiDe,  l'acide  phosphorique,  l'acide  sulfurique, 
le  chlore,  la  silice  soluble.  Dans  une  partie  de  la 
terre  pulvérisée  et  desséchée,  on  doit  d'ailleurs 
doser  razote,  puis,  dans  une  autre  partie,  la  maliiïre 
oi^anique  ou  Vhumus.  Les  chimistes  habitués  aux 
opérations  plus  délicates  des  laboratoires  reeher- 
cnerontrazoteA  l'état  d'ammoniaque,  celui  Al'état 
de  nitrate  ou  azotate,  puis  la  lithine  et  les  autres 
corps  dont  ils  pourront,  par  des  recherches  quali- 
tatives, soupçonner  l'existence  en  quantités  pandé- 
rab]es.Les  principes  les  plus  importants  de  toute 
terre  arable  sont  le  calcaire,  l'acide  phosphorique, 
la  potasse^  les  matières  organiques,  les  matières 
azotées;  cest  A  l'absence  de  ces  principes  qu'il 
faut  pourvoir  par  des  additions  convenables  d'en- 
grais. On  consultera  avec  profit  l'ouvrage  de 
H.  Paul  de  Gasparin  sur  la  détermination  des 
terres  arables  dans  le  laboratoircj  pour  effectuer 
les  opérations  qui  viennent  d'être  indiquées. 

Vil.  —  Quelles  sont,  au  point  do  vue  géologique 
«t  minéralogique,  les  roches  qui  se  rencontrent 
dans  un  terrain  ou  le  constituent?  —  Pour  ré- 
soudre la  question,  il  faut  avoir  recours  A  deux 
méthodes  qui  se  prêtent  un  concours  rontnel.  La 
détermination  des  propriétés  physiques,  telles  que 
la  densité,  la  dureté,  la  forme  cristalline,  la  cou- 
leur, l'action  sur  la  lumière  par  réflexion,  et  par 
réfraction,  etc.,  doit  être  d'abord  employée  ;  il 
faut  aussi  essayer  les  propriétés  organoleptiques, 
c'estr^-dire  l'action  sur  le  goût,  sur  le  toucher,  sur 
la  langue.  La  seconde  recherche  est  celle  des 
propriétés  chimiques:  commentla  matière  se  com- 
portc-t-cl)e  avec  les  dissolvants,  avec  les  acides, 
avec  les  bases,  à  froid,  à  chaud  V  Quels  sont  les 
effeu  que  l'on  constate  au  chalumeau  ?  On  obtient 
«insi  des  premières  indications  qui  sufBsent  sou- 


vent pour  fixer  la  nature  du  minéralA  déterminer. 
Il  faut  parfois  avoir  recours  A  une  analyse  chi- 
mique (iu9ntitatire  complète,  mais  alors  c^est  l'af- 
faire d'un  homme  de  science  voué  aux  recherches 
dé  laboratoire.  L'agronome  a  seulement  besoin  de 
savoir  si  le  terrain  sur  lequel  il  doit  opérer  est 
argileux,  calcaire,  siliceux,  granitique,  dalluvion. 
La  constitution  géologique  de  la  contrée  où  se 
trituve  un  terrain  est  le  meilleur  document  qu'il 
puisse  consulter. 

VIII.  —  Déterminer  la  richesse  de  diversmaté- 
riaux.  —  L'agriculteur  a  besoin  de  connaître  ou 
plutétde  pouvoir  déterminer  la  valeur  ou  la  richesse 
de  divers  matériaux  qu'il  emploie  ft'équemment  ; 
de  la  chaux,  pour  savoir  si  elle  est  grasse  ou  maigre, 
et  trouver  la  nature  et  la  quotité  des  matières 
étrangères;  de  la  marne,  du  plâtre,  du  ciment,  d'un 
alcali,  d'un  acide.  Tous  les  essais  A  faire,  réduits  A 
leur  plus  grande  simplicité,  mais  saïuexelure  une  . 
complète  exacUtnde,doivont£tredécritsAIenr  place. 

IX.  —  Faire  la  vérirication  des  engrais  com- 
merciaux.—  Les  engrais  se  vendent  généralement 
soit  avec  la  garantie  d'un  dosage  numériquement 
indiqué  en  azote,  en  acide  phospborique,  en  po- 
tasse, soit  avec  la  garantie  d'être  d  une  nature  déter- 
minée, savoir  :  guano  du  Pérou,  tourteau,  sang, 
os  frais  et  os  calcinés,  chair,  sulfate  d'ammoniaque, 
nitrate  de  soude,  sulfate,  carbonate  ou  chlorure  de 
potassium,  etc.  Dans  ce  dernier  cas,  il  arrive  très 
souvent  qne  le  titre  est  garanti.  11  faut  encore  jou- 
ter que,  en  ce  qui  concerne  le  dosage  en  aioto, 
on  distingue  trois  sortes  de  combinaisons,  en 
garantissant  un  titre  spécial  pourrasoto  A  l'état  de 
sel  ammoniacal,  pour  l'azote  A  l'état  de  nitrate, 
enfin  pour  l'azote  a  l'état  de  matière  organique.  On 
fait  aussi,  dans  la  garantie  du  titre  d'un  engrais  en 
acide  phosphorique,  plusieure  distinctions  ;  on  dé- 
termine ;  1*  l'acide  phosphorique  total  ;  2'  celui 
qui  est  A  l'état  immédiatement  soluble  dans  l'eau  ; 
3°  l'acide  phosphorique  soluble  dans  le  citrate  d'am- 
moniaque; la  différence  du  dosage  n"  1  et  du 
dosage  n*  3  donne  la  quantité  d'acide  phospbo- 
rique dit  A  l'état  insoluble. 

Ces  distinctions  reposent  sur  l'idée  que  l'on  se 
fait  que  l'azote  ou  l'acide  phosphorique  n'auront  pas 
le  même  degré  d'efficacité  immédiate  lorsqu'ils  se- 
ront introduits  dans  le  sol  arable,  et  que,  par  consé- 
quent, on  doit  le  vendre  Ades  prix  différents,  selon  les 
cours;  ainsi  le  prix  de  l'azote  A  l'état  de  sel  am- 
moniacal suivrait  le  cours  du  sulfate  d'ammoniaque, 
celui  de  l'azoteA  l'étal  de  nitrate,  celui  du  nitrate  de 
soude.les  marchands  poussant  A  augmenter  le  prix 
de  tous  les  principes  qui  sont  sous  un  état  plus  so- 
luble.—  Lorsqu'un  titre  est  garanti,  l'analyse  i 
faire  doit  consister  dans  la  détermination  pondérale 
exacte  de  la  quantité  de  l'élément  promis;  il  faut 
avoir  soin  d'opérer  sur  un  échantillon  pris  sur  l'en- 
semble delalivraison  et  préalablement  bien  pulvé- 
risé ;  on  devra  d'ailleurs  remarquer  qu'il  y  a,  dans 
toutes  les  analyses,  une  erreur  possible,  et  que,  par 
conséquent ,  il  faut  admettre  une  tolérance  qui  ne 
doit  pas  être  moindre  que  0,25  pour  100.  Les  pro- 
cédés de  dosage  sont  décrits  à  l'occasion  de  l  his- 
toire de  chaque  élément  ou  principe  immédiat  de 
la  matière  fertilisante.  —  Lorsqu'il  s'agit  d'un  en- 
grais désigné  par  un  nom  bien  connu,  la  vériQca- 
tion  A  faire  doit  consister  A  rechercher  si  cet  en- 
grais, du  tourteau  ou  du  guano,  par  exemple,  a 
bien  toutes  les  propriétés  qui  lui  appartiennent 
comme  corps  spécial,  en  un  mot,  si  cest  bien  du 
tourteau  ou  du  guano,  et  s'il  n'y  a  pas  eu  de  falsi- 
fication commise  par  addition  d'une  substance  qui 
en  modifierait  les  qualités  et  l'efllcacité;  des  ana- 
lyses élémentaires  pour  déterminer  l'azote,  l'acide 
phosphorique,  la  potasse,  les  matières  organiques, 
les  matières  minérales,  l'eau  contenue,  peuvent 
être  très  utiles,  mats  on  devra  prendre  garde  de 
commettra  la  bote  de  considérer  eomme  ayant 
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même  aigniflcatioD  ou  une  signincation  proportioii- 

nclle,  des  résultats  numériques  identiques  ou  pro- 
portionnels, lorsqu'ils  ne  se  rapporteront  pas  à  des 
matières  analogues  ;  ainsi,  un  mémo  dosage  d'à- 
sote  dans  des  os  ou  dans  du  tourteau  de  coton,  par 
exemple,  ne  saurait  signiQer  que  l'on  peut  substi- 
tuer un  des  engrais  à  l'autre,  oa  quils  doivent 
£tre  achetés  au  mùme  prix.  L'analyse  des  engrais 
est  un  excellent  contrdlo  quand 
on  en  fait  un  usage  judicieux: 
mais  on  ne  saurait  la  regarder 
comme  un  régulateur  soit  des 
marchés,  soit  des  opérations 
culturalcs. 

X.  —  Annivser  les  eaux.  -- 
Les  eaux  employées,  soit  comme 
buissons,  soil  a  l'alimentation 
des  niacliines  à  vapeur  ou  de 
diverses  opérations  industriel- 
les, soit,  enfin,  en  irrigations 
ou  arrosages,  doivent  {-trc  sou- 
mises à  des  essais  ou  analyses 
ayant  pour  but  de  faire  con- 
nàitre  si  elles  ne  renferment 
aucune  matière  nuisible  et  si 
elles  possèdent  les  qualités  spé- 
ciales aux  usages  auxquels  on 
les  destine.  On  doit  surtout  y 
rechercher  lo  carbonate  et  lo 
butfate  de  chaux,  les  sels  alca- 
lins, les  matières  organiques, 
les  gaz  qui  s'y  trouvent  dissous, 
et,  lorsqu'elles  doivent  servir 
comme  boisson  pour  les  hommes 
ou  pour  le  bétail,  s'il  ne  s'y  ren- 
contre pas  quelque  principe 
toxiipic.  La  méthode  aniilyliquo 
à  suivre  par  lo  chimiste  pour 
la  détermination  des  propor- 
tions dépend  des  résultats  don- 
nés par  une  analyse  qualitative 
qui  doit  toujours  être  faite  préa- 
lablement. Pour  les  eaux  qui 
doivent  être  bues,  il  importe  do 
les  étudier  au  microscope  afin 
de  s'assurer  si  elles  ne  renfer- 
ment pas  d'animalcules  dange- 
reux pour  la  santé,  ainsi  que 
cela  arrive  trop  souvent  dans 
des  eaux  de  marcs,  d'étangs  ou 
do  puits. 

Remarque  générale.  —  Tou- 
tes les  analyses,  quelles  qu'elles 
soient,  exigent  une  grande  ha- 
bitude chez  les  opérateurs,  et, 
qu'un  s'en  souvienne  bien,  elles 
ne  répondent  jamais  qu'aux 
questions  que  ceux-ci  se  sont 
adressées;  il  peut  se  trouver,  dans  la  substance 
analysée,  des  matières  qui  n'aient  pas  été  recher- 
chées ;  c'est  ainsi  que  des  découvertes  sont  ftùtes  et 
enrichissent  la  science  de  corps  nouveaux. 

ANAHÉNIE  {botanique).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Renonculacécs,  dont  les  feuilles 
vésîcantes  remplacent  les  cantharidcs  au  cap  de 
Bonne-Espérance.  On  distingue  :  1"  l'Anemeina 
coriacea,  oa  Adonis  capeiuis,  nommée  aussi  A'nowl- 
lonïa  rigida;  2*  l'A.  laserpitifolia,  ou  Knowllonia 
vesicatoria. 

A:VAMIBTE  (botanique).  —  Genre  de  plantes  de 
la  faiiùlle  des  Ménispermées  qu'il  importe  de  si- 
gnaler parce  que  la  seule  espèce  que  l'on  connaisse 
a  pour  fhiits  ce  au'on  appelle  la  coque  du  Levant. 
C'est  une  liane  vigoureuse,  à  tiges  sarmenteuscs, 

Srimpantcs,  à  feuilles  alternes  et  pétiolées,  à 
curs,  les  unes  m&lcs,  les  autres  femelles,  petites 
et  très  nombreuses,  disposées  en  grappes  com- 
posées (Og.  3i5).  L'écorce  est  épaisse  et  de  cou- 


leur cendrée  à  la  surface,  de  eonsistanee  spon- 

Sieuse  comme  celle  du  liège,  et  couverte  de 
ssures  irrégulières  plus  ou  moins  profondes.  Elle 
a  un  grand  nombre  ae  synonyme»  :  ^namirbi  eoc~ 
culus,  A.  raeemota,  A.  paniculata,  MeniapermMm 
coeculua,  M.  hcunotum,  M.  keleroditum.  II.  mona- 
de/pAum,  CoeaUus  jtopuUfoliu»,  C.  /ocunoiM,  C. 
tuoerotut,  Grana  orientes,  Coccuti  tndi,  Coccvlœ 


Rf.  3&.  -  RaBHae  florilère  de  l'AmmirM  mccuIh. 


officinarum,  Cocatli  de  Levante.  Elle  est  originaire 
de  rindo.  Les  fruiU  (fig.  326  et  327}  sont  formés  de 
deux  ou  trois  carpoUes  globuleux  on  peu  allongés  et 


Fig.  8S6-  —  Fruit  do  l'Aoa-  Pie-  SST.  —  Coupe  lougitudl- 
nîrte  (eoqno  du  l.cvdnt).       uilo  da  Ii  coque  du  Lmnt. 

réniformes,  glabres  à  la  surface,  noir3tres.  Sous 
la  première  enveloppe,  qui  n'a  pas  d'amertume,  il 
se  trouve  une  deuxième  écorce  blanche  renfermant 
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une  amande  oléaffineiise,  jaunâtre,  semi-lunaire, 
entièrement  amèro.  Du  péricarpe  on  extrait  un 
))rtacipe  amer,  la  ménispermine  qui  eit  vomitive, 
et  de  Talbumen  no  principe  vénéneux,  la  picro- 
toxine  (C**H'*0*).  C'est  ce  dernier  principe  qui  rend 
très  dangereux  l'emploi  que  l'on  fait  de  la  coque 
du  Levant  pour  empoisonner  le  poisson  et  pour 
donner  à  la  bière  de  l'amertume.  Ce  dernier  usage 
est  poni  en  Angleterre  d'une  amende  de  &000  fr. 
pour  le  brusour  et  de  12S00  fr.  pour  celui  qui  lui 
vend  la  drogue.  L'emploi  du  poisson  tué  par  la 
coque  dn  Levant  ne  laisse  pas  que  d'être  dange- 
rcax  pour  ceux  qui  consomment  te  produit  de 
celle  pèche  frauduleuse. 

ANAMIKTINB  (chimie).  —  Matière  grasse  qui  se 
trouve  dans  la  coque  du  Levant,  fusible  i  36  de- 
grés, et  que  l'on  obtient  eu  traitant  le  fruit  de 
l'anamirte  par  l'éther  bouillant.  La  dissolution 
dans  l'éther  laisse  déposer  l'anamirtïne  en  groupes 
cristallins  denditriques  par  l'évaporation. 

AKAMIBTIQDB  {chimie),  —  L'acide  anamirtique 
s'obtient  par  l'action  prolongée  des  alcalis  hydra- 
tés sur  l'anamirtïne;  il  se  sépare  de  la  glycérine 
et  de  l'acide  anamirtique  (CIl^OSIl'O)  qui  cristal- 
lise en  aiguilles  fines,  est  fusible  à  2t  degrés,  et  a 
une  saveur  butyreuse.  Cet  acide  fournit  des  ona- 
mirtatet  avec  les  bases,  et  il  est  susceptible  de  don- 
ner un  éther  volatil  (C'B'K>,C''B"0'). 

ANAHKts  {iiAthyologie).  —  Poissons  de  la  h- 
mille  des  Labroïdes,  vivant  dans  la  mer  Rougo  et 
l'océan  Indien. 

AKAHAIB  (botanique).  —  Nom  vulgaire  du  Ro- 
couyer  (Bixa  oreilana). 

ANANAS  (evUnrs^iuff^}.  —  Nom  par  lequel  on 
désigne  :  1"  un  fmit  exquis  qui  rappelle  à  la  fois, 

{lar  son  odeur  et  sa  saveur,  la  pomme,  la  fraise  et 
a  pèche  ;  2*  la  plante  qui  produit  ce  fruit.  Parfois 
on  retire  encore  des  feuilles  de  l'ananas  une  flbre 
textile,  mais  en  général  les  antnas  cultivés  dans 
c«  demior  but  ne  donnent  pas  de  ftniits  ;  tel  est 
VAnanai  pigna  qui,  à  Manille  notamment,  sert  A 
faire  des  lils  et  des  tissus  divers  assez  estimés  ;  les 
Broméliacées  textiles  devront  être  étudiées  à  leur 
place.  Le  Bromelia  anana»  forme  un  genre  de  la 
famille  des  Broméliacées;  c'est  une  plante  proba- 
blement originaire  des  Antilles,  mais  elle  est  main- 
tenant cultivée  en  pleine  terre  dans  toutes  les  ré- 
(pontchaudes  du  globe,  et  en  outre  en  serre  dans 
tm  grand  nombre  de  riches  jardins  de  l'Angleterre 
et  du  reste  de  l'Ëurope. 

De  la  racine  ou  souche  de  la  plante  naissent  de 
longues  feuilles  en  forme  de  gouttiire,  diver- 
gentes, disposées  de  manière  &  former  une  sorte 
de  gerbe  à  demi  étalée  ;  les  feuilles  sont  parfuïs 
bordées  d'espèces  d'aiguillons  courbés  en  avant. 
Du  centre  de  la  gerbe  des  feuilles  sort  une  tige  ou 
hampe,  courte  et  robuste,  qui  ne  se  montre  ordi- 
nairement qu'à  la  troisième  année  et  qui  soutient 
d'abord  l'inflorescence,  puis  le  fruit.  Chaque  fleur 
sessile,  violacée,  se  trouve  A  l'aisselle  d'une  courte 
bractée  qui  devient  succulente  et  colorée  comme 
l'ovaire  lui-même  pour  faire  partie  du  fruit.  Les 
fleurs  forment  un  épi  plus  ou  moins  serré.  Chacune 
se  transforme  en  une  baie.  Si  les  fleurs  sont  rap- 
prochées, les  baies  finissent  par  constituer  une  seule 
masse  frutescente  qui  n'est  en  réalité  qu'une  agré- 
gation d'un  nombre  plus  ou  moins  grand  d'ovaires, 
soudés  entre  eux  ainsi  qu'avec  les  bractées  char- 
nues ;  de  là  résulte  une  surface  relevée  de  saillies 
polygonales,  ce  qui  fait  prendre  i  l'ananas  une 
ressemblance  marquée  avec  un  cAne  de  pin,  et  lui 
a  fait  donner  en  anglais  le  nom  de  pint-apple  ou 
pomme  de  pin.  A  la  partie  supérieure  de  l'inflo- 
rescencc,  les  dernières  bractées  sont  dépourvues 
de  fleurs  et  se  développent  on  feuilles  qui  forment 
une  sorte  de  couronne  ou  de  collerette  au-dessus 

du  fruit  (fig.  aesj. 

L'ananas  vulgaire  (Bromelia  anana»  au  Anarnum 


vulgarit)  constitue  l'espice  la  plus  importante  et 
la  plus  répandue.  Son  fruit,  appelé  pomme  Sa~ 
ruma$  ou  pain  de  sucre,  forme  une  masse  jau> 
n&lre,  ovoïde,  ellipsoïde  ou  globuleuse.  On  en 
extrait  un  jus  riche  on  matières  sucrées  et  aroma- 
tiques, ainsi  qu'en  acides  végétaux,  notamment  en 
acide  maliquo.  Ello  est  cultivée  en  pleine  terre 
dans  toutes  les  régions  chaudes  du  globe,  et  en 
serre  dans  tous  les  autres  pays.  Les  fleurs  de  cette 
espèce  Aont  bloues,  terminales,  réunies  en  épi 
très  serré.  Elles  ont  chacune  un  calice  épanoui 
au-dessus  de  l'ovaire.  Ce  calice  est  composé  de 


f!;.  ^Qè.  —  Abhis  surmonté  de  sa  couronne. 


trois  folioles  extérieures  desséchées  et  d'un  tube 
intérieur  coloré  et  pétaloïde,  divisé  en  trois  lobes, 
garnis  de  trois  petites  écailles  A  leur  base  interne. 
Les  ovaires  sont  très  rapprochés.  Le  fhitt  est  une 
baie  à  trois  loges  contenant  plusieurs  graines,  mais 
la  culture  fait  souvent  avorter  ces  graines.  Les 
baies  en  mïtrissant  s'unissent  les  uns  aux  autres 
et  composent  un  seul  fruit  jaunfttre  au  dehors, 
blanchâtre  en  dedans.  Le  sommet  est  couronné 
d'une  touffe  de  feuilles  qui,  étant  mise  en  terre, 
produit  une  nouvelle  plante. 

On  possède  maintenant  plus  de  50  variétés  d'a- 
nanas, parmi  lesquelles  on  signale  surtout  ' 
1°  l'Ananas  commun  ou  de  la  Martinique,  plante 
de  moyenne  grandeur,  avec  feuilles  larges  et 
glauques,  bordées  de  dents  fines  et  régulières;  lo 
fruit  ovale  pèse  parfois  jusqu'à  S  kilogrammes  ;  il 
est  le  plus  recherché  par  les  confiseurs  et  les  gla- 
ciers; —  2*  l'Ananas  de  la  Jamaïque  dont  on  con- 
naît plusieurs  sortes  :  le  noir,  le  violet,  remar- 
quable par  la  couleur  de  ses  feuilles  et  de  son 
fruit  qui  atteint  souvent  une  hauteur  de  30  centi- 
mètres ;  celui  à  feuilles  lisses  avec  fruit  pyrami- 
dal bronzé,  très  gros,  obtenu  des  graines  du  pré- 
cédent ;  l'aurore,  à  feuilles  marquées  sur  chaque 
bord  d'une  largo  bande  plus  violacée  que  le  reste 
de  la  surface,  et  un  fruit  plus  é{>ai3  dans  le  haut 
que  dans  le  bas;  il  y  en  a  plusieurs  variétés  dont 
l'une,  l'Ananas  Louise  de  Broyé,  est  remarquable 
par  une  collerette  d'œiliclons  au-dessous  do  fruit  ; 
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_-  3*  l'Ananas  de  Cayenne  A  feuilles  épÏDeuees,  à 
fruit  gros  et  allongé,  presque  égal  en  qualité  à 
celui  delà  Marlinique,  mais  plus  tardif;  —  4°  l'Ana- 
nas de  Cayenne  a  feuilles  lisses,  très  gros,  py- 
ramidal, très  estimé  ;  l'Ananas  Cbarlotte  Roth- 
schild, celui  comte  de  Paris,  celui  duchesse  d'Or- 
léans, en  sont  des  sous-vanétés  très  estimées,  à 
raison  de  leur  précocité  ;  l'Ananas  comte  de_  Paris 
notamment  se  développe  en  18  A  20  mois;  — 
5*  l'Ananas  du  Hont-Scrrat.  fruit  très  gros,  très 
estimé  en  Amérique,  très  tardif;  —  6' l'Ananas 
d'Envîlle,  plante  trapue,  à  feuilles  glauques,  blan- 
châtres, munies  de  larges  épines,  à  fruit  pyra- 
midal, très  gros,  d'abord  violacé,  ensuite  jaune 
orangé,  à  gros  grains  saillants,  d'asses  bonne  qua- 
lité ;  on  en  connaît  plusieurs  sous-variétés  :  I  En- 
ville  princesse  royale,  l'Enville  M"*  Gontier,  l'En- 
ville  Pelvillain  ;  —  7*  l'Ananas  pain  de  sucre,  & 
feuilles  larges  et  très  dentelées,  finit  haut,  mais 
peu  épais,  d'un  jaune  orangé,  estimé  ;  on  a  un 
ananas  pain  de  sucre  brun,  un  autre  brome,  un 
autre  à  feuilles  rayées  ;  —  8*  l'Ananas  de  la  Pro- 
vidence, plante  très  vigoureuse,  A  feuilles  laides 
bordées  de  très  petites  épines,  à  fruit  très  gros, 
presque  sphérique,  assez  bon  ;  en  Angleterre  on 
en  distingue  plusieurs  sous-variétés,  newi  red, 
royal, wbite  ProTÏdence.Pine-apple  ;  —9"  l'Ananas 
d'OtaIti,  &  gros  fruit  rond,  avec  la  sons'Variété 
d'OlaIti  gros  coeur,  dont  la  chair  est  jaune  ;  — 
10'  l'Ananas  de  Java  à  feuilles  rayées  ;  —  ïl*  l'Ana- 
nas poli  blanc,  à  Cruit  pyramidal. 

Les  semis  d'ananas  fournissent  un  (^and  nombre 
de  variétés  ;  une  fois  qu'on  a  fait  choix  d'une  va- 
riété, on  la  reproduit  de  boutures  faites  avec  sa 
couronne  ou  avec  les  œilletons  du  bas  de  sa  lige. 
Une  plante  provenant  de  graine  donne  ordinaire- 
ment son  fruit  la  quatrième  ou  la  cinquième 
année  ;  la  multiplication  de  boutures  demande 
deux  A  trois  ans  pour  fournir  le  fhiit.  La  culture  Â 
l'air  libre  est  facile  dans  le*  pays  très  chauds,  A  la 
Jamaïque,  A  la  Havane,  a  la  Guadeloupe,  A 
Cayenne,  à  Java,  etc.;  il  faut  seulement  choisir  des 
endroits  humides  et  frais.  Quelques  essais  tentés 
en  Algérie,  notamment  A  Staouéli,  ont  donné 
d'asses  bons  résultats.  On  ne  peut  pratiquer  sa 
culture  qu'au  moyen  des  serres  chaudes  ou  dans 
les  bâches  dans  les  régions  tempérées.  Il  y  a  lieu 
de  distinguer  plusieurs  modes  de  culture  :  1*  eal- 
turc  sur  couches  et  sous  châssis  ;  S*  culture  en 
pleine  terre  sous  vitrages  de  serres  ;  8*  culture 
par  chaleur  du  fond. 

1.  Culture  sur  couches  et  sous  châssis.  —  C'estle 
mode  de  culture  le  plus  habituel,  c'est  surtout 
celui  du  midi  de  la  France  ;  il  comprend  :  la  pré- 
paration des  boutures  et  celle  de  la  terre;  les 
soins  de  culture  de  la  première  année,  ceux  de  la 
deuxième  année,  ceux  de  la  troisième  ou  de  la 
récolte.  T4ou3  suivrons  les  indications  pratiques 
fournies  d'une  part  par  H.  Dumas,  ancien  jardi- 
nier-chef de  la  ferme-écolo  de  Basin  (Gers),  et 
par  M.  Naudin;  et  d'autre  port,  par  l'examen  que 
nous  avons  fslt  des  remarquables  cultures  d'ananas 
pratiquées  au  potager  du  palais  de  Versailles, 
depuis  plus  de  trente  ans,  par  H.  Berdy,  directeur 
do  l'Ecole  nationale  d'horticulture. 

1*  Des  boutures.  —  L'époque  la  plus  convenable 
pour  fiUre  des  boutures  est  de  juillet  A  septembre. 
On  peut  prendre  les  œilletons  qui  se  trouvent 
à  la  couronne  du  fruit,  lorsque  la  plante  est  très 
vigoureuse,  mais  les  œillutons  pris  à  la  base  des 

filantes  mères  donnent  en  général  des  sujet»  plus 
orts  et,  par  suite,  des  fruits  plus  beaux.  Pour  ne 
pas  laisser  de  .cicatrice  nuisible  sur  la  plante 
mère,  au  lieu  d'enlever  les  œilletons  à  la  main,  on 
fait  bien  de  les  détiicher  délicatement  avec  un 
instrument  bien  tranchant.  On  enlève  sur  les  bou- 
tures toutes  les  feuilles  A  partir  de  la  base  et  en 
montant  jusqu'A  ce  qu'en  rencontre  A  leur  aisselle 


do  petites  racines  déjà  développées  ou  des  rudi- 
ments de  racines  tendant  A  se  développer.  Puis 
avec  un  greffoir  ou  une  serpette  on  pratique  im- 
médiatement au-dessous  de  ce  qu'on  peut  alors 
appeler  le  collet  de  la  bouture  une  coupe  bien 
nette  en  forme  de  biseau.  Cela  fait,  on  met  les 
boutures  en  place,  chacune  dans  on  pot  séparé,  A 
5  ou  6  centimètres  de  profondeur.  La  terre  qui 
convient  le  mieux  est  une  bonne  terre  do  bruyère. 
Les  pots  ont  environ  10  centimètres  do  diamèbre 
et  w  de  hauteur.  On  met  an  fond  un  tison  ou  de 

Selits  cailloux  pour  que  le  drainage  se  fasse  bien 
l'époque  des  arrosages.  On  tasse  de  la  terre  jos- 
que  vers  le  milieu  du  pot,on  place  la  bouture  dans 
l'axe  et  l'on  «Jonte  de  ht  terre  en  la  tassant  avec 
précaution  pour  ne  pas  endommager  les  racines 
qui  commenceraient  A  se  développer,  jusqu'A  1 
centimètre  du  bord.  Lorsque  l'empotage  est  fait, 
on  prépare  une  couche  pour  recevoir  les  pots  ;  on 
donne  A  cette  couche  30  centimètres  d'épaisseur 
environ,  et  l'on  y  aligne  tous  les  pots.  On  donne 
alors  un  fort  bassinage  de  manière  A  faire  arriver 
l'eau  jusqu'au  bas  du  collet  de  la  plante  et  A  hiter 
ainsi  le  développement  des  jeunes  racines. 

On  peut  aussi  opérer  le  bouturage  non  pas  dans 
des  pots,  mais  sur  une  couche  formée  par  moitié 
de  fumier  vieux  et  par  moitié  de  hiroier  neuf  bien 
mélangés,  couche  a  laquelle  on  donne  une  épais- 
seur de  A  50  centimètres  et  que  l'on  charge  de 
25  centimètres  de  terre  de  bruyère,  et  on  la  couvre 
de  coffï'es  vitrés.  Lorsque  la  température  intérieure, 
d'abord  asses  élevée,  n'est  plus  que  de  85  degrés, 
ou  y  plante  les  œilletons  ou  les  couronnes 
A  5  on  6  centimètres  de  profondeur  et  15  centi- 
mètres de  distance  en  tous  sens.  On  arrose  et  1  on 
met  les  ch&ssis  sur  les  coflï'es.  On  ombre  contre 
le  soleil,  A  l'aide  de  paillassons  qu'on  a  soin  d'en- 
lever si  le  ciel  est  couvert.  On  opère  ainsi  jusqu'A 
la  reprise  complète  qui  a  lieu  au  bout  de  quinze  i 
vingt  jours.  Lorsque  le  plant  est  bien  enraciné,  on 
donne  de  l'air  en  soulevant  graduellement  le  châs- 
sis, on  laisse  arriver  aussi  plus  de  lumière  et  l'on 
bassine  fréquemment,  mais  en  évitant  de  verser 
de  l'eau  dans  le  cœnr  de  In  plante.  Si  l'on  craint 
que  la  couche  se  refroidisse  trop  vite,  en  main- 
tient la  température  par  des  réchauds  ou  des 
accota,  en  subordonnant  les  opérations  aax  circon- 
stances météorologiques  extérieures. 

S*  Culture  de  ta  première  armée.  —  Lorsqu'on  « 
employé  des  pots  pour  le  bouturage,  on  doit  chan- 
ger ces  derniers  et  en  prendre  de  plus  grands 
pour  y  mettre  les  plants  en  suivant  les  mêmes 
soins  que  précédemment,  et  en  laissant  également 
une  plus  grande  distance  entre  les  pots  dans  la 
couche,  afin  qu'ils  aient  plus  d'air  et  que  leur  dé- 
placement soit  plus  facile  au  moment  ou  il  devien- 
dra nécessaire.  On  les  tient  dans  un  ombrage 
léger,  mais  constant,  dès  le  matin,  afin  d'éviter  les 
coups  de  soleil  qui  brûleraient  les  plantes,  tout  en 
ayant  soin  d'assurer  la  circulation  de  l'air,  et  en 
donnant,  durant  tout  l'été,  doux  ou  trois  bassinages, 
selon  qu'il  fait  moins  ou  plus  chaud  ;  on  n'a  recours 
A  des  arrosages  complets  que  tous  les  quinze  jours 
A  peu  près.  En  octobre  ou  novembre  on  fait  une 
nouvelle  couche  de  50  A  60  centimètres  de  hau- 
teur avec  des  feuilles  sèches,  en  établissant  tout 
autour  des  réchauds  si  des  gelées  surviennent  ;  on 
y  transporte  les  pots  d'ananas,  lorsque  la  fermen- 
tation de  la  couene  s'est  produite  A  un  degré  con- 
venable ;  on  laisse  une  distance  suffisante  entre 
les  pots  et  entre  ceux-ci  et  les  bords  du  coffre  pour 
que  l'air  circule  convenablement  et  que  le  soleil 
parvienne  aax  plants  durant  tout  l'hiver.  Si  la  tem- 
pérature devient  rigoureuse,  on  renouvelle  les 
réchauds  autour  des  couches,  on  abrite  par  des 
paillassons,  etl'onne  donne  des  bassinages  qu'avec 
précaution  A  cause  des  gelées. 
Si  l'on  n'a  pas  mis  les  boutures  d'ananas  en  pots. 
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oa  laisM  I«s  plants  sur  la  couche  jusqu'en  no- 
Tembre  ;  mais  dès  le  mois  d'octobre  on  a  préparé 
nue  nouTelle  couche  tTec  moitié  de  Himier  Tieux 
■lis  aon  osé  et  moitié  d»  feuilles  sèches,  en  re- 
couvrant de  tsnnée,  de  sciure  de  bois  on  de 
mousse,  suivant  les  commodités  locales  ;  on  pro- 
cède ila  transplantation  lorsqu'on  est  assuré  que  la 
teropératnre  n'j  dépasse  pu  kI  &  35degrâs.  La  trans- 
plantation se  lait  dans  des  pots  de  10  à  15  centi- 
mètres de  diamètre  préalablement  remplis  de  ter- 
reau  de  la  couche  et  de  terreau  de  feuilles  neuf 
mélangé  par  parties  égales,  en  ayant  soin  d'enle- 
Tor  les  plants  un  i  nn  de  l'ancienne  couche  sans 
endomniager  les  racines  et  en  gardant  une  petite 
motte  ;  on  retranche  seulement  quelques  feuilles 
de  la  base.  Les  pots  sont  alors  enfoncés  dans  la 
tannée  par  rang  ae  taillct  et  on  pose  les  chAssis 
jusqu'à  la  reprise.  On  élère  des  réchauds  de  fu- 
mier autour  des  coffres,  en  remaniant  ceux-ci 
avec  addition  de  fùoùer  neuf.paur  entretenir  une 
lempéntnre  eonstante  da  18  &  22  degrés.  On 
cnvre  les  ritraux  de  paillassons  pour  empêcher 
la  déperdition  de  ehaleur,  mais  on  aère  dorant 
qaekraes  heures  si  le  temps  est  doux. 

S*  Oeuxiéme  année.  —  Pour  le  premier  mode 
de  enlture,  les  soins»  durant  la  deuxième  année, 
sont  les  mêmes  que  pendant  la  première.  On  rem- 
pote de  ttOOTOBa,  sli  est  besoin  ;  on  augmente  la 
distance  entre  les  rangs,  en  raison  do  déTeloppe- 
ment  des  plantes  ;  on  bassine  régulièrement,  en 
tenant  les  châssis  un  peu  plas  fermés.  On  peut 
arroser  au  pied  une  ou  deux  fois  par  semaine,  mais 
il  est  préférable  de  bassiner  plus  sotnent  qne  de 
donner  des  arrosages  trop  abondants.  A  l'automne 
en  refait  les  couches  pour  passer  rhiver,  en  les  ren- 
dant un  jien  plus  fortes  et  l'on  rempote  encore, 
n  en  le  juge  nécessaire,  pour  bien  loger  les 
^tes. 

Dans  l'antre  mode  da  culture,  dès  qu'arrive  le 
mois  de  mars,  on  hit  nne  quatrième  couche  de 
(^,65  d'épaisseur,  composée  comme  précédemment 
de  ftamier  neuf,  de  fumier  frais  et  de  feuilles 
lèches,  et  capable  de  eonsenrer  one  température 
suffisante  jusqu'à  l'automne.  On  y  dépose  des 
eeffres  de  90  centimètres  de  hauteur,  pour  que  les 
plantes  qoi  j  seront  placées  et  qui  devront  désor^ 
mais  grandir  rapidement,  j  trouvent  l'espace  qoi 
leur  sera  nécessaire.  On  charge  la  couche  de 
%  centimètres  de  terre  de  bruyère  et  on  met  les 
tbhé»  snr  lea  eoflkvs,  en  élevant  des  aeeots  pour 
bien  eonserrer  la  chaleur.  Cette  eonehe  reçoit  les 
nSmes  soins  qne  si  elle  était  garnie  de  plantes. 
Biais  ce  n'est  que  lorsque  la  umpératore  de  la 
couche  est  descendue  &  37  degrés,  qu'on  dépote 
les  ananas  pour  les  ;  planter  en  pleine  terre  à  rai- 
son de  86  plants  par  coffre  de  i  mètres  de  lon- 
|oeur  sur  1",10  de  largeur,  t  Pour  faire  cette 
plantation,  dit  M.  Nandin,  on  dégarnit  de  terre  le 
collet  de  cbaqoe  plante,  on  enlève  quelques-unes 
des  feuilles  inférieures  pour  faciliter  la  sortie  des 
racines  nouvelles,  et  l'on  plante  avec  la  motte, 
qu'on  recouvre  de  quelques  cenUmèlres  de  terre 
neuve.  Ceci  fait,  il  convient  d'étendre  un  paiUts  un 
peu  épais  sur  toute  la  surface  de  la  coucne,  entre 
les  plants,  sans  quoi  une  notable  partie  de  l'eau 
des  arrosages  coulerait  en  snivant  la  pente  de  la 
cooche  et  se  perdrait  i  terre.  Les  ananas  nib  en 

F lace,  on  donne  une  bonne  mouillure  avec  de 
eau  tiédie,  et  on  pose  les  ebftssis.  Cette  planta- 
tion se  faisant  en  avril,  il  est  inutile  de  couvrir  les 
vitraux  de  paillassons  pendant  la  nuit.  En  été  les 
•oins  généraux  consistent  i  arroser  fréquemment 
et  à  donner  beaucoup  d'air,  du  moins  autant  que 
la  température  exlénenre  le  permet,  ce  dont  on 
juge  quand  on  a  on  peu  d'babituae  de  cette  cul- 
ture, tout  en  tenant  compte  des  années  plus  ou 
moins  chaudes  et  do  climat  qu'on  habite.  En  somme, 
i'onanas  vent  être  tenu  dans  un  milieu  toujours 
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chaud  et  humide.  Si  le  plant  a  été  convenable- 
ment soigné,  il  doit  avoir  pris  tout  son  développe- 
ment en  octobre  et  être  pret  i  porter  fruit.  » 

4*  TyofiMme  ntiide.  —  C'est  l'année  attendue, 
l'année  rémunératrice,  celle  ob  se  fait  la  fmetift- 
cation  et  la  récolte. 

Dans  la  première  culture,  lorsque  les  plants  ont 
bien  passé  l'hiver,  on  refait  les  couchei»  au  prin- 
temps do  manière  à  pouvoir  les  couvrir  de  coffres 
i  deux  panneaux  d'un  déplacement  facile  si  l'on 
veut  renouveler  ces  couches.  Les  coffres  ont  une 
hauteur  de  1  métro  du  cAté  du  nord  et  de  9U  cen- 
timètres du  cAté  du  sud  ;  cette  différence  de  1()  cen- 
timètres dans  la  hauteur  des  deux  panneaux  op- 

fosés  suffit  pour  amener  l'inclinaison  que  nécessite 
écoulement  des  eaux  et  pour  rendre  plus  directe 
l'action  des  rajroos  solaires  sur  toute  1  étendue  de 
la  couche.  On  charge  la  couche  de  20  i  25  centi- 
mètres de  bonne  terre  de  bruvère  ;  on  pratique  i 
20  centimètres  du  bord  du  coffre  et  Aune  distance 
de  40  eenUiaètres  en  tous  sens  les  ans  des  autres, 
des  trous  de  la  dimendon  des  mottes  qui  sont  dans 
les  pots.  On  brise  les  mottes  en  ayant  soin  de  ne 
pas  endommager  les  racines  qui  ont  toujours  con- 
tracté avec  la  terre  une  certaine  adhérence,  et  l'on 
recouvre  les  plants  jusqu'aux  premières  feuilles, 
tout  on  conservant  nn  petit  godet  au  pied  de 
chaque  plant  pour  faciliter  les  arrosages.  On  donne 
alors  un  fort  oassinage  pour  laver  les  feuilles,  en 
s'arrangeant  pour  que  l'eau  arrive  aux  racines  ;  on 
remet  les  chAssts  de  telle  façon  que  le  haut  de  la 
plante  soit  le  plus  près  pessible  ou  verre.  On  doit 
redoubler  de  soins  pour  que  les  plants  ne  soul&eni 
en  quoi  que  ce  Boit.Lorsquele8flniitscommeneent& 
màrir,  on  cesse  les  bassinages  parce  qu'il  ne  faut 
pas  que  l'ananas  ait  été  mouillé  pour  être  bon; 
on  se  eeirtente  d'arroser  les  plantes  au  pied  lors- 
qu'elles en  ont  besoin. 

Dans  l'antre  méthode  on  prépare  aosrf  A  l'au- 
tomne de  la  deuxième  année  une  nouvelle  couche 
de  50  centimètres  d'épaisseur  et  toujours  compo- 
sée de  fouilles  et  de  Aimier  mélangé  et  qu'on 
recouvre  de  25  centimètres  de  tannée.  Les  plantes 
sont  alors  enlevées,  à  l'aide  d'un  outil,  de  dessus 
la  couche  où  elles  ont  passé  l'été,  en  procédant 
avec  une  grande  attention  pour  conserver  toutes 
les  racines  :  après  avoir  enlevé  quelques-unes  des 
feuilles  du  bas,  on  les  replanta  dans  des  pots  de 
20  i  25  eentimitres  d'ouverture.  On  plopge  ces 
fruits  dans  la  tannée  de  la  Mtnrelle  eonehe  :  on  met 
en  place  les  eoffires  de  90  centimMres  de  hauteur 
et  I  on  couvre  de  eh&ssis  qu'on  tient  fermés  durant 
une  quinzaine  de  jours,  en  ombrant  s'il  fait  du 
soleil  et  en  étendant  en  outre  des  paillassons  pen- 
dant la  nuit  11  importe  de  tenir  la  terre  dans 
un  degré  moyen  d'humidité.  On  réchauffe  le 
sol  par  des  accots  de  ftimier  cbaudj  on  aère  con- 
venablement en  évitant  tout  reftvidissemcnt-.Les 

Sieds  ne  tardent  pas  i  pousser  do  coeur  leur  in- 
orescence,  A  former,  puis  i  ouvrir  leurs  fruits, 
plus  tét  ou  plus  tard  selon  leurs  variétés  plus  ou 
moins  hâtives  et  tardives  et  aussi  suivant  les  soins 
qu'on  aura  donnés.  Ces  soins  sont  assez  compliqués 
avec  les  couches,  les  colles,  les  châssis,  les  dé- 
potages et  rempotages  exigés,  et  encore  pour  bien 
terminer  la  fhictîflcation,  doit-an  A  la  Qn,  dans  les 
dimato  de  Paris,  de  Londres,  de  Belgique  et  de 
Hollande,  porter  les  pots,  pour  les  derniers  mois, 
dans  une  serre  chauffée  par  des  tuyaux  de  thermo- 
siphon. Le  principe  de  la  culture  est  d'empêcher 
la  formation  du  fruit  jusqu'à  ce  que  la  plante  soit 
assez  forte  pour  en  produire  nn  d'âne  grosseur 
convenable  ;  poor  cela  on  doit  ménager  la  chaleur 
et  la  lumière  dans  la  jeunesse  et  donner  assez 
d'humidité  pour  que  les  feuilles  acquièrent  un 

frand  développement.  Quand  cela  est  obtenu,  on 
oit  augmenter  la  chaleur,  surtout  celle  du  milieu 
où  sont  placées  les  racines,  en  donnant  suftlsam- 
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ment  d'eau  à  la  terre  et  non  plni  au  feuilU^e.  Le 
fruit  dès  lora  se  forme  et  atteint  la  groneur 

voulue. 

II.  Culture  don*  I«s  terrti.  —  La  culture  dans 
les  bAches,  sur  dca  couches  ou  sur  des  cbAssi*, 
donne  de  très  boni  résultats  dans  tout  le  midi  de 
la  France,  mais  dans  le  Nord  il  fawt  recourir  à  l'em- 
ploi des  serres  ;  aussi  a-t-on  constniildesierres  spé- 
ciales, dites  serres  il  ananas.  On  y  fut  la  cuUuro 
m  pleine  terre  dans  des  bâches  chauffées  pu-  des 
Injaux  de  thermosiphon.  Les  bâches  ont  S'iOO  à 
S*,60  de  Jaiyeur,  une  hauteur  de  60  centimitres, 
et  telle  longueur  que  l'on  désire  selon  l'importance 
de  la  culture  à  ontreprendrc  ;  des  sentiers  longitu- 
dinaux de  70  centimètres  servent  à  faire  le  service. 
Les  tuvanx  d'eau  chaude  circulent  dans  toute  la  lon- 
gueur au  fond  de  la  bâche  dans  laquelle  on  fait  la 
eonebe  exactement  comme  dans  les  systèmes  de 
culture  précédemment  décrits,  c'est-à-dire  avec 
du  fiimier  et  des  feuilles  sèches,  et  par  dessus  de 


mètres  ;  c'est  par  ces  sentier»  que  se  font  les  tra- 
vaux d'entretien  des  plantes.  Le  sentier,  qu'on  voit 
sur  la  droite  du  dessin,  est  creusé  plus  pntfondâ- 
ment  dans  le  sol,  afin  que  le  vitrage  soit  rapproché 
autant  que  possible  des  pieds  d ananas;  la  hau- 
teur du  sol  de  la  bâche  éUnt  de  1",S0  au-detsu» 
de  ce  sentier,  l'ouvrier  monte  sur  un  escabeau 
pour  donner  les  travaux  de  culture.  Au-dessous  du 
plancher  de  la  bâche  règne  un  espace  vide  dans 
lequel  courent  deux  tuyaux  T  de  tbcrmosiphon  de 
15  centimètres  de  diamètre;  deux  autres  tuvaux 
semblables  T' sont  superposés  sur  l'un  descAtés  de 
la  serre.  De  distance  endistance,  des  tuyaux  1  tra- 
versent la  bâche,  afin  de  permettre  dinjecter  dans 
le  seus-iol  les  quantités  d'eau  néceiiaîrea  vonr 
maintenir  l'humidité  convenable  à  la  terre.  Le  long 
des  parapets  de  la  bâche,  dans  l'allée  de  gauche, 
sont  disposés  des  supports  en  fer,  pour  «oulanir 
trois  ou  quatre  rangées  de  flli  de  ler  deatinéa  à 
maintenir  les  feuillet  et  â  les  empêcher  de  dé- 
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la  tannée  pour  les  pots,  ou  de  la  bonne  et  riche 
terre  de  bruyère  pour  les  pieds  en  çlciae  terre. 
On  ménage  la  température  de  manière  i  aller 
graduellement  de  20  à  35  degrés.  Les  châssis  de  la 
serre  sont  disposés  de  manière  A  pouvoir  couvrir, 
ombrer  et  aérer  selon  les  besoins.  Dans  les  pre- 
mières serres  à  ananas,  on  no  chauffait  les  bâches 
que  latéralement  ;  le  chaufTag'!  du  fond  a  été  un 
progrès  inspiré  par  l'incitatcur  des  sjrstèmes  de 
culture  qui  vont  être  indiqués.  Il  est  bien  entendu 
d'ailleurs  que  toute  scr'-e  &  ananas  peut  recevoir 
des  pots  de  fraisiers  sur  des  tablettes,  des  cultures 
de  bananiers  ou  de  vignes  le  long  du  sentier  do 
service.  Mais  il  est  bon  que  les  pieds  d'ananas 
soient  rapprochés  du  vitrage  pour  jouir  de  la  pleine 
lumière  au  moment  voulu  et  dans  la  juste  mesure 
des  besoins  de  la  végétation. 

Les  figures  3i9  et  330  représentent,  en  coupe 
transversale  et  en  plan,  un  modèle  de  serre  à  ana- 
nas^ proposé  par  M.  Hardy,  directeur  de  l'École 
nationale  d'horticulture  de  Versailles,  où  la  culture 
des  ananas  est  pratiquée  sur  une  grande  échelle 
depuis  de  nombreuses  années.  La  bâche  dans  la- 
quelle les  ananas  sont  placés  en  pleine  terre  a  une 
largeur  de  2  mètres  ;  de  chaque  cAté  de  Is  serre 
court  un  sentier  longitudinal  large  de  70  cent!- 


border  sur  l'allée.  A  la  partie  supérieure,  du  mCme 
cdté,  court  une  tablette  sur  laquelle  sont  placés 
des  pots  de  (ï-aisiers.  La  couverture  est  formée  de 
deux  panneaux,  composés  chacun  de  cinq  vitres  ; 

fiour  l'aération,  ces  panneauK  tournent  uttour  de 
a  partie  centrale  en  rouvrant,  l'un  en  ban^  l'autre 
en  bas.  Pour  ombrer,  on  peut  se  servir  de  paillas- 
sons qu'on  déroule  plus  ou  moins  à  l'aide  d'une 
ficelle  passant  sur  une  poulie  ûxée  à  la  partie  su- 
périeure de  la  serre.  Dans  la  bâche,  les  lignes 
d'ananas  sont  espacées  de  50  centimètres,  et  les 
pieds  sont  distants  de  80  centimètres  dans  les  lignes, 
en  quinconce,  comme  le  montre  la  figure  392  ;  par 
cette  disposition,  ou  ménage  la  place,  et  les  feuilles 
peuvent  prendre  tout  leur  développement  sans  se 
gêner  mutuellement.  —  Quant  à  l'appareil  de  chauf- 
fage, le  mieux  est  de  le  placer  dans  un  appentis 
attenant  â  la  serre.  L'exposition  la  plus  convenable 
pour  la  serre  est  celle  du  midi  ou  du  levant. 

111.  Syttème  de  cuUure  par  chauffage  de  fond.  — 
Cette  méthode  est  une  grande  simplilfcatioa  du  sys- 
tème français;  d'abord  employée  en  Allemagne  à 
Hamboni^  par  H.  Lothré,  elle  a  été  8i>pti([uée  ensuite 
en  Angleterre  par  H.  [ngbram,  jardinier  de  la 
reine.  Ce  procédé  consiste  {cultiver  l'ananas  d.tns 
une  serre  ou  dans  un  simple  coflt'e  vitré  ;  on  dis> 
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pote  les  choies  de  manière  à  pouvoir  chsatTer  par 
dflseous.  Dans  le  coffre  ou  sur  le  plancher  de  la 
terre,  on  fait  une  couche  deBSceatimèlres  d'épais- 
tenr  composée  de  bonne  terre  ordinaire  mélangée 
de  40  pour  100  de  terre  de  bois  ou  de  terreau 
neuf  ;  on  achève  la  partie  supérieure  de  la  couche 
m  y  ajoutant  moitié  de  fùmier  vieux,  mais  capable 
de  donner  encore  un  peu  de  chaleur.  C'est  dans 
ce  mélange  qu'on  plante  l'ananas  avec  toutes  ses 
mcines  et  en  conservant  un  ou  deux  œilletont  au 
collet  pour  la  reproduction  de  l'année  suivante.  On 
doit  veiller  i  ce  que  la  température  ne  s'élève 
pas  trop,  mais  il  n'j  a  plus  ni  changements  de 
.couches,  ni  rempota>ges,  une  fois  que  l'on  a  fait 
!•  plantation  i  la  sortie  des  premiers  pots  qui  ont 
servi  i  faire  la  miiltiplication.  On  prétend  pouvoir 
même  obtenir  des  ananas  la  seconde  année  au 
bout  de  sept  ou  huit  mois  de  culture,  ta  lenteur 
de  la  fructiOcation  dans  les  autres  procédés  pro- 


Fif.  330.  —  Plan  d'une  sevré  k  ansiiu. 

viendrait  de  ce  qu'on  emploie  des  œilletons  en- 
levés trop  jeunes  et  ayant  été  insuffisamment 
Donrris.  11  faut  que  la  chaleur  de  fond  soit  modé- 
rée, mais  continue  ;  en  outre  il  faut  le  plus  possible 
de  lumière  et  de  chaleur  solaires. 

Imeetes  nuitibles  aux  ananat.  —  La  culture  de 
l'ananas  est  souvent  contrariée  par  un  petit  insecte 
du  genre  Cochenille  vulgairement  appelé  pou  et 
qui  donne  une  population  nombreuse  au  bas  des 
feuilles  inférieures  de  la  plante.  11  faut  le  détruire 
soit  par  l'emploi  d'une  décoction  de  tabac,  soit  au 
mojen  d'une  légère  lessive  de  potasse  ou  de  savon 
noir.  Le  Bon  jardinier  conseille  aussi  d'avoir  re- 
cours &  rhuile  d'olive  à  petite  dose.  On  opère  de 
la  manière  suivante  :  t  Après  avoir  dté  le  plus  gros 
det  ordures  et  des  débris  des  insectes  attachés  aux 
feailles,  on  prend  de  l'huile  d'olive  Une  au  bout 
d'un  petit  pinceau  qu'on  passe  sur  tous  les  endroits 
oà  l'on  soupçonne  qu'il  y  a  des  insectes  ou  des 
«eoti;  une  heure  oo  deus  après,  on  lave  les  plantes 
1  grande  eau,  et  on  les  met  sécher  renversées  ou 
couchées  au  grand  air,  le  talon  exposé  au  soleil.» 

Viaf/a  de  Fananat.  —  L'ananas  est  consommé 
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soit  en  nature,  soit  sous  forme  de  compote  et  da 
conserve.  On  fait  avec  le  jus  qu'on  en  extrait 
de  la  limonade,  préconisée  contre  les  affecliont 
légères  de  poitrine,,  ou  bien,  après  fermentation 
du  jus,  une  liqueur  enivrante  qui  passe  pour  èlre 
fortiOante,  et  provoquer  l'émission  des  urines.  11 
faut  néanmoins  éviter  l'abus  de  ce  fruit,  surtout 
quand  il  n'a  pas  atteint  une  complète  maturité.  Les 
femmes  enceintes  doivent  s'en  abstenir. 

11  y  a  une  exportation  assez  considérable  d'ana- 
nas des  lies  Lucayes  ou  do  Bafaama  pour  l'Angle- 
torre.  C'est  du  1"  juin  an  15  juillet  que  dore  la 
saison  d'importation  des  ananas  en  Europot  a* 
principalement  A  Londres.  La  traversée  est  en 
moyenne  de  31  A  35  jours  entre  les  Iles  Bahamas 
et  Londres.  Le  nombre  des  cargaisons  arrivant 
directement  des  lies  Bahamas  i  Londres  est  de 
9  A  11  ;  chaque  vaisseau  apporte  en  moyenne 
48000  ananas  ;  1300 ^its  environ  pèsent  une  tonne 
Néanmoins,  c'est  par  New- York  que 
ta  fait  le  plus  grand  commerce  des 
ananas  des  Indes  occidentales,  et 
notaaimentde  Cuba,  Saint-Barthé- 
lémy, et  des  lies  Lucayes;  en  1871, 
il  y  a  été  importé  449418  dou- 
zaines d'ananas,  d'une  valeur  do 
1  046  900  francs.  Les  prix  y  varient 
de  3  fr.  75  A  5  fr.  par  douzaine. 

Le  commerce  des  ananas  conser- 
vés est  devenu  également  asset 
important.  Pour  faire  lesconserves, 
les  ananas  sont  coupés  en  tranches 
minces  ;  les  fruits  doivent  être  très 
sains,  avec  une  circonférence 
moyenne  de  30  A  35  centimètres. 
Les  ananas  sont  pelés  et  coupés  en 
tranches  dans  la  cour  des  exploita- 
tions agricoles.  Dans  une  seule  fer- 
me, on  pèle  jusqu'à  20000  ananas 
par  jour,  pour  remplir  12675  boites 
métalliques.  Les  boltessont  ensuite 
plongées  dans  un  sirop  de  sucre.  Les 
couvercles  de  ces  boites  étant  sou- 
dés, on  les  inlroduit,  par  400  ou  500 
A  la  fois,  dans  des  cuves  où  elles 
sont  soumisesA  l'action  de  la  vapeur 
surchauffée  ;  après  que  la  tempéra- 
ture a  été  assez  élevée  pour  amener 
le  sirop  à  l'ébullition,  ce  que  l'on 
constate  par  une  petite  ouverture 
laissée  dans  les  couvercles  etqui  per- 
met A  la  vapeur  de  s'échapper,  les 
boites  sont  hermétiquement  closes; 
lorsqu'elles sontref^oidies,  elles  sont 
prêtes  A  être  livrù'es  au  commerce. 
Depuis  quelques  années  la  culture  de  l'ananas 
a  pris  beaucoup  d'extension  A  la  Jamaïque  ; 
le  climat  de  quelques  parties  de  111e  lui  est 
très  favorable,  et  les  fruits  y  deviennent  très 
beaux.  Les  ananas  de  choix  y  valent  sur  placo 
11  A  15  francs  la  douzaine.  Le  mode  de  culturo 
est  différent  de  celui  des  tics  Lucayes  :  tandis  que 
dans  ces  dernières  on  met  50  000  plants  par  hec- 
tare, A  la  Jamaïque  on  n'en  met  pas  plus  de  12  000 
En  admettant  que  le  produit  soit  de  10000  fruits, 
au  bout  de  seize  à  dix-fauit  mois,  on  obtient,  au 
prix  moyen  de  60  centimes  la  pièce,  un  produit 
brut  de  6000  francs.  —  Les  lies  Açores  produisent 
aussi,  surtout  A  Saint-Michel,  des  ananas  très  esti- 
més et  qui  trouvent  un  placement  très  avantageux 
en  Angleterre.  Les  fruits  sont  généralement  beau- 
coup plus  développés,  et  l'on  en  a  obtenu  du  poids 
de  5  a  6  kilogrammes.  Ils  te  vendent  i  des  prix 
très  élevés  :  d'après  H  Simnionds  [Tropical  agri- 
culture, 1877),  les  beaux  ananas  de  première  qua- 
lité rapportent  au  producteur  de  a)  à  25  francs 
chacun  ;  'des  fruits  exceptionnels  ont  été  vendus 
jusqu'à  75  francs  la  pièce  Aussi  les  plut  grands 
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■oins  sodUUb  prit  pour  leur  trtntport  ;  on  les  em- 
balle itolément  dans  des  eaisset  apéciales  en  bois, 
(aroios  intérieurement,  et  disposées  de  toile  sorte 
que  In  Truit  pnisae  en  être  enlevé  uns  subir  aucune 
avarie.  —  La  culture  de  l'ananas,  introduite  par 
les  Portugais  dans  les  Indes  orientales  en  l^i, 
y  a  pris  un  très  g;rand  développement,  principale- 
ment au  pied  des  monts  Himalaya  et  dans  l'Anam  ; 
dans  les  provinces  de  Tenasserim,  l'ananas  s'est 
si  bien  naturalisé  qu'il  y  est  comme  indigène  ;  il 
donne  des  fruits  si  abondants  qu'aux  mois  de  juin 
et  de  juillet  le  chargement  d'un  bateau  ne  coOte 
pas  plus  de  S  i  3  francs.  Les  navires  chanés  d'ana- 
nas pour  Londres  viennent  surtout  d'£leuthera. 
Les  Rttits  sont  emballés  dans  de  petites  caisses, 
disposées  par  couches  alteroativw  avec  de  la  glace, 
an  nombre  de  plnriears  milliers  par  navire.  La 
vente  a  lieu  aux  enchères  publiques  i  Londres. 

ANANCTLB  {etUomologie).  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères longicomes,  habitant  Java.  • 

ANANDRE.  ANUftKURB,  AN&liniOtlB  (bota- 
nifuc).  —  Punies  qui  manquent  d'organes  m&les. 

ANANDRIB  (Monique).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  ComposéM,  mriiin  des  Tasslli^,  à 
l'état  vivace  en  Sibérie. 

AHAHSIB  {Mologie).  —  Grosse  araignée  adorée 
par  les  nègres  de  la  GAla  d'Or,  qui  lui  attribuent  la 
création  de  l'homme. 

ANAmu,  AIMinBftBB  (boffMQM).  —  Qui  est 
sans  fleur. 

ANAHTHÉRIX  {botmiqué}.  —  Nom  donné  i  un 
genre  de  plantes  de  la  famille  des  Asdépiada- 
cées. 

AIIAPAIiaiB(fto(anifiie). — Nomquelquefoisdonné 
aux  fougères  du  genre  Gynmopteris. 

ANAFBRB  {etitomoiogie}.  —  Genre  d'insectes  dip- 
tères vivant  en  parasites  sur  les  hirondelles. 

AHAPBALB  (MtenifM). — Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  Cemposées-nololdées,  à  achaines  ai- 
grattées,  fleurs  stériles.  VA.  marcarUacea  est  ré- 
pandue dans  l'Amérique  du  Nord  et  l'Asie  orientale. 

ANAPBB  (eniomotogU),  —  Genre  de  très  petits 
iRseetes  hyménoptères  indigènes. 

ANAPBIB  {tooUtgie).  —  Genre  d'Arachnides  tra- 
«héennes  habitant  la  Caroline  du  Sud. 

ANAPBROBISIB  (m^ecine  vctérmaire}.  —  Frigi- 
dité génitale  que  l'on  est  quelquefois  obligé  do 
combattre  chex  les  animaux  qu'on  veut  appeler  & 
l'acte  de  la  reproduction;  on  emploie  à  cet  efTet  la 
médication  aphrodisiaque. 

ARAVLBOIB  {tnUmitogU).  ~~  Genre  dinsectes 
orthoptères  vivant  dans  les  régions  centrales  de 
l'Amérique. 

ANAMBÉB8,  ANAPOBINÉBS  (iofOitigM).  —  Nom 
donaé  i  use  tribu  de  plantes  de  U  Eamille  des 
AroMées. 

ANABftTB  {mUmologk)  —Genre  d'insectes  dip- 
tères vivant  sur  les  pins. 

i.IIARBIIH>OB  {or^hologU).  —  Genre  d'oiseaux 
écbassiera  habitant  la  NouveUe-Zétande. 

ANARNAK  {%oologie).  —Cétacé  du  genre  Narval, 
qui  habite  les  mers  du  GroSnland. 

ANARBHIIIR  (èofam^ue).— Genre  de  plantes  do 
la  famille  des  Scrofularlacées-Antirrhinées,  consti- 
tuant des  herbes  bisannuelles  on  vivace»,  i  feuiUes 
radicales  souvent  en  rosettes,  et  i  petitu  fleurs  en 
Krappe*  spiriformes.  On  rencontre  souvent,  dans 
le  midi  de  la  France,  YÂ.  beUidtfolimu 

AHARRBIOCB  hOVUpUàculture).  —  Lepoisson 
{AnarridiOM  lupw),  regardé  par  Lacépède  comme 
le  vrai  loup  de  l'Océan,  est  commun  dans  les  mers 
du  Nord,  mais  se  rencontre  asses  rarement  sur 
nos  côtes.  Il  appartient  i  la  famille  des  Blenniidés 
où  il  forme  un  genre  spécial  représenté  par  une 
seule  espèce.  Il  a  0*,80  à  l-,50  de  longoeurt  0",16 
(le  hauteur  du  tronc  et  0",07  d'épaisseur.  Sa  téte 
asseï  développée  fait  le  cinquième  environ  de  la 
longueur  totale;  elle  présente  un  museau  saillant. 


une  bouche  largement  fendue,  pourvue  de  lèvres 
épaisses,  armée  de  fortes  canines  en  haut,  de  dents 
crochues  en  bas,  et  en  outre  de  plusieurs  rangées 
de  dents  Intemea  de  diversea  grosseurs.  Il  a  les 
jeux  arrondis  entonréa  de  por«a  tiies  lamt.  Sa 
peau  est  épaiue.  Valeneienneslni  a  compté  76  ver- 
tèbres. Il  est  d'un  gris  jaunttre  on  verditre,  plus 
foncé  efaes  les  grands  individus  avec  5àlUbandes 
brunètres  asset  larges  qui  descendent  perpendi- 
culairement de  la  région  dorsale  sur  tes  flancs. 
Il  est  construit  pour  u  lutte  et  la  résistance.  Sa 
chair  n'est  pas  en  grande  estime. 

ANARTB  (  enionuAog\e  ).  —  Genre  d'insectes  lé- 
pidoptères appartenant  au  groupe  des  Nocturnes, 
mais  volant  cependant  très  rapidement  en  plein 
jour,  an  soleil;  ee  soat  des  papiUoas  de  petite 
tmlle  qui  habitent  l'Europe. 

ARABTBRIB  (èofAMoKe).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  ftestiacées ,  consistant  en  herbes  i 
chaumes  comprimés,  et  iMiginaires  d'Anstrûîe. 

MA8(ioolo9i«).  ~  Nom  donné  par  Linné  an  genre 
Canard. 

ANASABQDB.  —  Mot  employé  pour  désigner 
rinOltration  séreuse  généralisée  du  tissu  celluikire 
extérieur;  c'est  un  accident  que  l'on  observe  A  la 
suite  des  flèvres,  des  cachexies,  des  maladies 
cancéreuses  et  tuberculeuses,  des  maladies  de 
coBur. 

ANASra  {entomoloçit).  —  Genre  de  coléoptères 
hétéromères,  famille  des  Trachélides,  tritrâ  des 
Mordeilones,  très  petits,  ayant  des  antennes  sim- 
ples qui  vont  en  grossissant,  des  yeux  échanerés, 

Îuatre  tarses  antérieurs.  Us  se  trouvent  sur  les 
eurs,  dont  ils  sucent  le  miel,  et  sur  les  lénillea 
des  arbres,  qu'ili  dévorent.  On  an  distingue  plu- 
sieurs espèces  {A.  fimUalii,  ItferaUi,  Uioraeea, 
fiawa,  ûtra). 

ARASTATICftBfl^  AIMSTATI9CB8  (frotantfue).  — 
Plantes  de  U  fomille  des  Crucifères,  comprenant  la 
sirose  (AnMiiatiai),  plante  oui,  après  deuiccalion, 
reprend  tout  son  éclat  quand  on  la  met  dans  l'eau  ; 
de  Ift  lui  vient  son  nom,  qui  signifie  résurrection. 

AIUATOHB  (  Mologie  ).  —  Genre  de  mollusques 
gastéropodes  dont  la  spire,  au  dernier  moment  do 
son  accroissement,  se  renverse  dans  une  positiou 
opposée  i  celle  que  l'on  constate  dans  les  antres 
espèces  d'hélices. 

ANASTOHOSB.  —  Terme  d'anatomie  qui  signifie 
r^ouchement  d'un  vaisseau  dans  un  autre;  il 
s'emploie  aussi  bien  en  anatomie  végétale  qu'en 
anatomie  animale.  —  S'anastomoser  veut  dirâ  se 
joindre  par  anastomose.  —  Les  anastomoses  ont 
pour  but  de  faciliter  la  circulation  dans  les  vais- 
saux,  les  veines,  les  canaux. 

ANATA8B  (mmérologie]. — Min&-al  qu'on  a  trouvé 
dans  rOisans  et  au  Brésil,  fragile,  rayant  la  chaux 
phosphatée,  mais  étant  rayé  par  lo  quarts.  L'anatase 
est  d'un  brun  foncé  ou  d'un  beau  bletL  Cest  de 
l'oxyde  de  titane  souvent  presque  pur. 

ANATHÈRE  (botatitoue).  —  Section  du  ^nreAa- 
dropogon,  de  la  famille  des  Graminées,  ÔR^ant  des 
épiJlets  caractérisés  par  la  fleur  supérieure  herma- 
phrodite ou  unisexuée,  mutique,  et  par  la  glu- 
melle  supérieure  ordinairement  nulle.  VA.  muri- 
catum  est  appelé  vulgairement  vétivert  ;  ses  racines 
sèches  exhalent  une  odeur  aromatique  dont  on  peut 
retirer  une  huila  essentielle  par  là  distillation.  Il 
tvat  la  cultiver  en  serre  chaude. 

ANATHROTB  {entomohgie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamères. 

ANATIBB,  ANATIN ,  ANATINÉ  (ornUkologie).  — 
Qui  tient  du  canard. 

MkTlVB{iooiogu}. — Genre  d'animaux  articulés, 
de  l'ordre  des  Girrhipèdes,  classe  des  Crustacés.  Il 
présente  une  coquille  i  5  ou  7  valves  principales, 
et  quelquefois  un  très  grand  nombre  de  petites,  la 
plupart  triangulaires  ou  trapéaoïdes,  réunies  par 
une  membrane  qui  forme  comme  le  manteau  de 
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l'animal.  Le  nom  d'anatife,  par  abréviation  d'anatî- 
iire,  provient  de  ce  que  les  anciens  avaient  sup- 

d qu'il  donnait  naissance  aux  canards  (Anas). 
par  son  tube  charnu,  l'anatife  ne  peut  se  mou- 
voir que  par  l'allongement  et  le  raccourcissement 
de  ce  tube,  et  par  ses  mouvements  de  flexion  en  tous 
sens.  U  en  existe  plusieurs  espèces  (Lipa$  anati- 
fert,  L.  pollieipea,  L.  aitrita  ou  leporina).  On  en 
reneonlre  dans  presque  toutes  les  mers. 

AKATIQULLB  (ornithologie).  —  Genre  d'oiseaux 
palmipèdes  ayant  pour  type  l'oie  de  Gambie. 
AIlATnn  {tooloffie).  —  Genre  de  mollusques  acé- 

[ thaïes  leslaeés»  de  la  famille  dei  Enfermés,  avant 
es  valves  reliées  par  an  tégument  qui  va  de  I  une 
i  l'autre. 

ANATOLB  («aiomologie).  —  Genre  d^nsectet  1^ 
pidoptères. 

AHATOLI^OE  (enfonubiffic).  —  Genre  dlaseetes 
c(déoplto<es  bétéromèrea,  de  la  famille  des  Héla- 
somes,  habitant  l'Asie. 

AHATOHIB  (Atttoire  naturelle).  —  Ce  mot,  qui 
vient  do  grec  et  qui  veut  dire  coupe  à  travers, 
est  pris  dans  deux  acceptions  très  diverses:  il  si- 

Gifle  l'art  de  séparer  les  diverses  parties  du  corps 
main,  d*nn  animal,  d'un  végétal,  pour  en  eon- 
Bdtre  la  itnictnre,  les  rapports  respectifs  ;  il  si- 
gnifie aussi  reosemble  des  connaissances  que  l'on 
acquiert  par  tons  les  moyens  propres  A  mettre  en 
évidencfl  les  secrets  de  laeooslitution  des  êtres  vi- 
vants, c'flst-i-dire  la  science  de  la  structure  du  corps 
et  de  leurs  iM^nes  ;  c'est  alors  l'onafomie  générale, 
qii  ne  doit  paa  Mre  confondue  avec  la  f^^nologie, 
icienee  de*  flmetiMi»,  et  que  Haller  appelait  l'ana- 
lomie  vivante,  anaUmU  animata.  On  distingue 
d'aillenrs  :  l'anatomie  hvnaine,  quis'occupeexclu- 
livement  de  l'espèce  humaine  ;  l'anatomie  animale 
on  vétérinaire,  qui  étudieles  organes  des  animaux; 
l'anatomie  comparée,  qui  recherche  les  rapports  et 
les  différences  existant  entre  la  structure  des  or- 
ganes de  l'bomme  et  celle  des  organes  des  ani- 
aiaux  ;  l'anatomie  eftjruryieaie,  qui  étudie  les  di- 
verses partie*  du  corps  en  vue  de  déterminer  les 
routes  les  plus  avantageuses  que  le  chirurgien  ou 
le  vétérinaire  devra  faire  parcourir  aux  înstrâments 
dans  les  opérations  qu'ils  sont  appelés  A  pratiquer; 
l'anatomie  vatfuAogique,  qui  fait  connaître  les  alté- 
rations produites  par  les  maladies  dans  les  diverses 
parties  du  corps;  l'anatomie  végétale,  qui  étudie 
la  structure  interne  des  diverses  parties  des  plantes, 
elle  arefQ  le  nom  de  s^fofontie;  l'anatomie  gé- 
nMe  a  ausn  été  appelée  wootomie.  Enûn,  un  grand 
nombrededivîsionsont  été  faitesdansla  science  ana- 
tomiqae  :  il  y  a  l'anatomie  spéciale  du  cheval,  du 
bœuf,  des  moutons,  des  porcs,  des  oiseaux,  des 
poissons,  des  insectes,  etc.,  etc.  Par  d'autres  épi- 
ibëtes  on  a  anssi  caractérisé  la  direction  imprimée 
1  la  science  anatomique  :  ainsi  l'anatomie  ànbryo- 
10919110  compare  tes  organes  d'une  même  espèce 
i  des  divers  Ages  et  la  série  des  métamorphoses 
d'une  espèce  i  celle  d'une  autre  espèce;  l'anatomie 
de  texlitre  s'occupe  plus  particulièrement  des  tis- 
sas oiganisés  et  a  été  appelée  hittologie;  i  an 
point  de  vue  général  et  élevé,  on  a  dit  :  anatomie 
philomphique  et  aussi  anatomie  trantcendante,  pour 
déflnir  l'étude  des  raisons  de  la  structure  et  de  la 
disposition  relative  des  organes  dans  toutes  les  es- 
pèces vivantes.  L'anatomie  plattujue  ou  des  beaux- 
arts,  on  des  formes,  a  également  une  grande  im- 
portance; elle  s'est  longtemps  bornée  à  étudier 
■as  membres  et  les  muscles  vus  &  l'extérieur,  à 
établir  leurs  relations  de  longueur  et  de  largeur, 
d'épaissenr;  mais  on  a  flni  par  comprendre  que 
pour  bien  saisir  et  bien  rendre  les  expres- 
sions si  diverses  d'un  fitre  vivant,  il  Aillait  con- 
ndtre  aossi  l'anatomie  intérieure. 

Ce  sont  les  résultats  de  ce  vaste  ensemble  de 
connaissances  accumulées  par  les  recherches  etic 
génie  des  plus  grands  naturalistes,  depuis  Aristote 


iusqn'A  Claude  Bernard,  qn^l  importa  aux  «grieul- 
teurs  de  pouvoir  appliquer.  Il  ne  pourrait  être 
question  pour  eux  de  passer  en  revue,  mèmed'une 
manière  rapide,  les  découvertes  fécondes  qui  s'ac- 
centuèrent dès  que  les  observateurs  se  firent  on 
même  temps  expérimentateurs.  Ils  ont  besoin  de 
savoir  seulement  le  cAté  pratique  de  ces  décou- 
vertes, pour  mieux  tirer  parti  de  l'élevage  des  ani- 
maux domestiques  et  de  la  récolte  des  plantes  utiles, 
pour  se  mettre  aussi  en  garde  contre  tous  les  en- 
nemis de  chaque  esptce,  pour  guérir  les  bleisurei 
du  bétail  00  celles  des  veigétaux.  (Test  à  chaque 
étude  particulière  qu'ils  trouveront  les  faits  dont 
ils  ont  besoin. 

Pour  mettre  en  évidence  les  dispositions  et  les 
propriétés  des  organes  du  corps,  on  emploie  des 
procédés  généraux  parmi  lesquelson  doit  placer  en 
première  ligne  la  dissection,  puis  les  injections,  la 
macération,  l'emploi  des  réactifs  chimimies.  On 
fait  ainsi  ce  qu'on  appelle  une  préparation  ana- 
tomique, dans  laquelle  on  doit  s  attacher  i  isoler 
les  parties  que  l'on  veut  particulièrement  étudier, 
et  à  les  faire  ressortir  pour  que  l'on  puisse  les  exa- 


paration  est  bien  réussie,  la  fixer  d'une  manière 
durable  pour  que  l'étude  ne  soit  pu  en  quelle 
sorte  éphémère,  et  qu'elle  puisse  encore  être  renou- 
velée, non  pas  pour  un  seul  mais  pour  tous,  et  pour 
qu'un  travail  difllcile  et  délicat,  ayant  exigé  sou- 
vent beaucoup  da  temps,  n'ait  pas  besoin  d  iStre  re- 
commencé i  chaque  fois.  Le  dessin,  la  gravure,  la 
photographie,  pu»  la  conservation  des  pièces  na- 
turelles elles-mêmes,  mises  i  l'abn  de  la  destruc- 
tion perdes  agents  embaumeurs,  ou  bien  leur  re- 
production artificielle  par  la  plastique  ou  la  cire, 
sont  devenus  d'un  puissant  secours  pour  l'avance- 
ment etia  propagation  de  la  science.  Des  muséo» 
ont  été  institués  qui  renferment  toutes  ces  repré- 
sentations ;  ils  ne  sont  pas  assez  nombreux,  et  ceux 
qui  existent  dans  quelques  cheft-lieux  de  départe- 
ment, bien  rarement  d'arrondissement,  sont  gé- 
néralement très  incomplets.  C'est  là  cependant  sur 
des  objet!  grands  comme  nature,  tout  au  moins, 
ou  bien,  dans  beaucoup  de  cas,lbrtBmenturandis, 
que  l'on  peut  étudier,  comparer  et  acquérir  des 
connaissances  susceptibles  trètre  mises  en  pratique 
dans  les  exploitations  rurales. 

Ce  qui  est  vrai  pour  les  animaux  des  divers  01^ 
dres  peut  se  dire  des  végétaux,  pour  les  études 
anatomiques.  On  opère  par  les  mêmes  procédés 
pour  faire  les  préparations;  le  grossissement  par  le 
microscope  est  seulement  encore  plus  nécessaire^ 
Hais  là  aussi,  on  ne  devient  savant  et  habile  que 
par  la  pratique,  en  s'appuyant,  pour  bien  appliquer 
et  i  plus  grande  raison  pour  aller  de  l'avant,  sur 
les  travaux  dcjà  acquis  et  qui  sont  reproduits  par 
de  bons  deuins  ou  de  bonnes  photographies.  C'a- 
nàlomie  est  surtout  une  affaire  de  aescription 
exacte;  or,  rien  ne  vaut  comme  d'avoir  la  nature 
même  sons  les  yeux. 

Les  dissections  exigent  l'emploi  d'nn  outillage 
spécial.  Pour  les  grands  animaux,  il  faut  un  cei^ 
tain  nombre  d'instruments  tranchants,  des  scal- 
pels,des  sécateurs,  dos  scies,  de  formes  et  dedimen- 
sions  tes  plus  variées,  outre  des  pinces  de  diverses 
grandeurs,  pour  écarter  les  parties,  des  crochets 
ou  érignes  pour  les  maintenir  dans  les  positions 
convenables,  des  engins  multiples  pour  les  soule- 
ver, des  moyens  de  recueillir  les  liquides  et  d'opé- 
rer les  lavages.  II  faut  aussi  les  instruments  né- 
cessaires pour  pouvoir  faire  ou  des  insurHations 
d'air  ou  des  imgations  da  divers  liquides  suscep- 
tibles de  se  solidifier  dans  les  parties  molles  ou  de 
les  colorer,  afin  de  tes  distendre,  de  les  renilro 
mieux  visibles.  On  doit  aussi  avoir  les  alcalis,  les 
ucidcs,  les  agents  chimiques  divers,  néccs>.âraf 
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pour  que  les  parties  dures  se  macèrent,  devieDoent 
molles  et  susceptibles  d'être  maniées  dans  tous  les 
cens pour  faciliter  l'étude.  Les  locaux  doivent  èlre 
convenablement  disposés,  surtout  s'il  s'agit  de 
grands  animaux,  et  il  faut  des  amphithéâtres  tels 
que  ceux  des  écoles  vétérinaires  ou  des  écoles  de 
médecine. 

Pour  les  préparations  relatives  i  l'anatomie  vé- 
gétale, les  moyens  d'action  ont  rarement  besoin 
â'âtre  aussi  grandioses;  la  table  du  micrographe 
suffit  tonrent  avec  un  petit  nombre  de  bocaux  et 
do  réactifs;  mais  il  faut  un  art  du  dessin  très  ex- 
périmenté et  très  souple  pour  les  délicatesses  sou- 
vent excesuTei  de  la  nattvo. 

Daak  l'anatomie  humaine,  aussi  bien  que  dans 
l'anatomie  vétérinaire  ou  mfime  dans  l'anatomie 
végétale,  OB  distingue  plusieurs  divisions  selon  les 
organes  que  Ton  étudie.  Ainsi  Vosléologie  (de 
irciov,  os,  et  de  Xi/oc,  science)  s'occupe  des  os; 
la  ayndemologk  (<rSv2t(mo«,  ligament}  est  l'étude 
des  ligaments  et  des  articulations,  nommée  «naai 
erthrotogU  (ôbOpov.  articulation)  ;  —  l'ipon^nv- 
iogie  est  l'étude  des  apoDévroses  et  autres  parties 
du  tisiu  flbreux;  —  la  mjologie  (p,;>h<i,  muscle), 
GoUe  des  muscles;  —  la  ^Mmchnotogie  («nXâv^vov, 


seau),  celle  du  cœur  et  des  vaisseaux  sanguins; 
—  la  névnrfodte  (vsOpov,  nerf),  celle  du  cerveau, 
de  la  moelle  epinUre,  de  tous  les  centres  et  cor- 
dons nerveux;  —  l'esf/i^io/Ojrïe,  celle  des  oi^anei 
des  sens  annexés  au  systime  nerveux. 

Pour  les  végétaux,  l'anatomie  s'occupe  également 
de  l'étude  de  la  cellule  on  ulricule,  élément  pri- 
mitif essentiel  de  leur  organisation,  puis  de  l'étude 
des  tiuus  composant  les  cellules  ou  tissus  cellu- 
laires, de  celle  des  vaisseanx  ou  tissns  vasculaîres- 
Les  matériaux  digérés  dans  les  tissus  et  qui  leur 
donnent  les  propriétés  pour  lesquelles  ils  sont  re- 
cherchés, sont  mis  en  évidence  par  l'anatomie  végé- 
taloj  ce  sont  des  formations  lolides  balgnéespar  le 
liquide  ani  remplit  les  eivités  des  tisans  rivanti  et 
qui  contient  à  l'état  de  boIoUod  des  matières  très  di- 
verses.  C'est  ainsi  qu'on  trouve  le  nncléus  appelé 
aussi  cjtoblaste,  la  cnlorophylle,  la  fécule,  l'inurme, 
les  cristaux  minéraux,  calcaires  et  antres.  Toutes 
lea  partiM  dea  végétaux  sont  tour  i  tour  stenalées 
aux  agriculteurs  dans  ce  qu'elles  ont  d'intéressant 
pour  MUT  profession,  toit  1  l'occasion  de  ehaqae 
culture,  ioit  au  tar  et  à  mesure  aue  les  mots  se 
présentent  dans  leur  ordre  alphabétique,  il  en  est 
de  même  pour  les  diverses  espèces  de  vaisseaux  que 
distinguent  lea  anatomistes  et  qui  sont  caractérisés 

fiar  les  manpies  imprimées  sur  leurs  parois  par  des 
igRM  épaisses  :  Ttisseaux  spiraux  ou  trachées  ; 
vaisseaux  annelés  ou  annulaires;  vaisseaux  réticu- 
lés; vaisseaux  ra^és;  vaisseanx  ponctués;  canaux 
ou  vaisseanx  labcltères,  contenant  l'espèce  d'é- 
mutsion  qu'on  appelle  le  latex  et  qnl  eonstitoe  to 
caoQtchouc  dans  quelques  espèces. 

L'anatomie,  dans  I  homme,  les  animaux  ot  lea 
plantes,  était  pratiquée  dans  une  haute  antiquité, 
du  temps  d'Herophileetd'Erasistrate;  mais  l'usage 
des  dimctioni  fut  perdu  après  Galien,  et  toutes 
les  recherches  anatomiqnes  firent  une  longne 
éclipse.  Au  XIV*  siècle  seulement  on  fit  à  Milan  la 
première  dissection  publique  d'un  cadavre  humain; 
au  commencement  du  siècle  suivant,  d'abord  A 
Montpellier  et  ensuite  i  Paris,  on  put  assister  A  une 
pareille  expérîenee.i)'ailleurs  A  partir  du  xti*  siè- 
cle jusqu'à  la  fin  du  XTiii*,  ce  n  est  guère  que  sur 
le  corps  humain  que  le*  anatomistes  ont  fut  leurs 
études. 

Les  progrès  ne  devinrent  considérables  que 
lorsque  naquît  l'anatomie  comparée  <nie  cultivèrent 
avec  tant  de  gloire  Daubenton,  Vicq  d'As^,  Guvier, 
Geoffroy  SaiaV-lIilaire,  Blainville.  8»a  ronatomie, 


l'histoire  naturelle  serait  demeurée  atérile,  et  l'a- 
griculture n'eftt  pu  accomplir  la  plupart  de  ses 
progrès. 

Parmi  les  dissections  doivent  être  placées  les 
vivisecUons,  qui  sont  des  dissections  sur  les  ani- 
maux vivants.  Les  naturalistes  pratiquent  surtout 
colles-ci  avec  le  secours  des  anesthésiqnes,  et  ce 
sont  elles  qui  ont  permis  A  la  physiologie  de 
prendre  rang,  au  dix-neuvième  siècle,  parmi  lea 
sciences  constituées,  en  lui  permettant  de  stisîr 
sur  le  vif  le  mécanisme  dea  fonctions  des  oignes 
chez  les  animaux,  et  par  analogie  cbei  l'homme, 
car  les  lois  sociales  et  les  mœurs  interdisent  de 

Eonnaivre  de  sonblablea  opérations  sur  le  corps 
uniain  vivant. 

ANATOHUTE.  —  Un  anatomiste  est  an  homme 
savant  ou  habile  dans  l'anatomie. 

ANATROPB  (botanique).  —  UA  qui  signifie  :  réllâ- 
chi  ou  retourné  et  par  lequel  on  caractérise  la 
graine,  l'ovule,  le  raphé  des  plûtes. 

AIIAOLAGB  {enfomoloiliifl).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamires,  it  1*  fluniUo  des  (Urabi- 
ques,  habitant  Java. 

ANACXm  {minéralogie).  —  Substance  d'un  bleu 
verdttre,  en  masse  cristalline  grenue,  avec  éclat 
nacré,  ira'on  rencontre  en  BohSine,  et  qui  est  on 
silicate  d'alumine  hydraté  avec  un  peu  de  manga- 
nèse et  de  protoxyde  de  fer. 

ANAIAGORBA  (lotOMique).  —  Art>res  ou  arbris- 
seaux A  feuilles  alternes,  sonvent  coriaces,  A  fieurs 
axillairos,  dont  on  connaît  plusieurs  espèces  aiift- 
tiquei  et  américaines,  et  qui  appartiennent  anx 
Anonacées,  tribu  des  Anonées. 

AHAIfiTON  (èofanifue).  —  Petits  arbrisseaux  A 
rameaux  étalés,  originaires  du  cap  de  Bonne-Es- 

féranee,  appartenant  aux  Composées,  triba  des 
nuloïdées. 

ANCÉB  (toologie).  —  Genre  de  crustacés  iao- 
podes,  vivant  dans  les  profondeurs  de  la  mer,  aux 
environs  de  Nice. 

AKGHB  {technologie).  ^  Conduit  par  lequel  la 
farine  passe  du  moulin  dans  la  huche, 

ANGBIB  {agriculture).  —  Nom  vulgaire  de  l'a- 
racbide  ou  pistache  de  terre  {A.  h'jpogœa). 

ANCWfiTltB  {botanique).  —  Arbustes  grimpants, 
de  la  famille  des  Violacées,  offrant  la  même  orga- 
nisation générale  que  les  violettes  communes.  La 
racine  de  VA.  t«Mari»  est  employée,  m  Brésil, 
comme  purgative  et  dépuraUve. 

AnGHIfiTINB  {chimie).  —  Principe  actif  de  l'é- 
corcedo  la  racine  de  VA.  salutaris.  Pour  l'obtenir, 
on  réduit  l'écorce  fraîche  en  une  bouillie  qu'on 
laisse  fermenter  A  l'air;  on  épuise  ensuite  par  l'a- 
cide cblorhydriqne ,  qui  dissout  l'anchiétîne  et 
qu'on  précipite  en  traitant  par  l'ammoniaciue.  Elle 
cristallise  en  aiguilles  d'un  jaune  paille,  inodores, 
mais  d'une  saveur  répugnante  ;  elle  est  insoluble 
dans  l'eau  et  l'étber,  mais  soluble  dans  l'alcool. 

ARGaiFLDBB  {technologie).  —  Trou  fait  par  an 
ver  dans  la  douve  d*«n  tonneau,  an-dassons  d'nn 
cercle. 

AIIGIIII.OM.  —  Nom  donné  A  une  petite  tnmenr 
se  produisant  dans  le  grand  angle  de  l'oril,  au 
voisinage  du  aac  lacrymal. 

AHGHOlfl  (pisciculture).  —  Genre  de  poissons 
appartenant  comme  l'alose,  le  hareng,  la  sardine. 


amplova,  anxova,  goulard.  Le  nom  ^encragida- 
rius  signifie  en  grec  qui  a  le  fiel  dans  la  tète  ;  on 
croyait,  en  efi'ot,  dans  l'antiquité  que  ce  poisson 
avait  les  parties  amères  dans  la  téte  ;  cette  croyance 
erronée  est  encore  répandue  parmi  les  pécheurs  ; 
mais  il  est  vrai  qu'en  détachant  la  tête,  comme  le 
font  adroitement  les  femmes  avec  l'ongle  pour  la 
préparation  des  conserves,  en  entraîne  en  même 
temps  le  foie,  le  fiel,  les  entrailles. 
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Ce  petit  poisson  (flg.  331)  est  allongé,  un  peu 
plus  épais  vers  le  dos  que  rers  l'abdomen,  légère- 
ment conique,  d'une  longueur  de  15  à  20  cenli- 
mctres.  Sa  tète  un  peu  aplatie,  le  cinquième  de  la 
longueur  totale,  a  la  forme  d'un  losange  très 
allungé,  avec  un  museau  proéminent  et  pointu;  la 
bouche  est  très  ouverte,  la  m&choire  nnement  den- 
tée; le  diamètre  de  l'œil  est  le  quart  de  la  tète  et 
l'iris  Ut  argenté  ;  la  Fente  des  ouïes  très  long  te  s'a- 
vance «oos  le  milieu  de  l'œil.  H  présente  une  ligne 
longitudinale  d'une  cinquantaine  d'écaillcs.  La 
n^igeoire  dorsale  commence  le  milieu  de  la  lon- 
gueur totale  ;  la  caudale  est  fourchue,  l'anale  très 
basse.  Quand  il  sort  de  l'eau,  ce  poisson  a  le  dos 
verd&tre  et  le  ventre  argenté  ;  peu  d'iastanta  après, 


Fig.  331.  —  AbcIkhs  vnl|,'aim. 


il  devicot  d'un  bleu  souvent  très  foncé,  presque 
noir,  dans  la  région  supérieure  du  corps.  11  est  ex- 
trêmement vorace  et  se  nourrit  de  petits  crustacés, 
d'œufs  et  d'insecles  de  mer,  dont  il  absorbe  de 
grande*  quantités. 

Il  se  trouve  sur  toutes  nos  cAtes,  mais  en  bien 
plus  grande  quantité  dans  la  Méditerranée.  On  dit 
qu'on  le  péchait  autrefois  sur  la  cflte  de  Bretagne; 
aujourd'hui  on  ne  trouve  plus  dans  le  Finistère  que 
la  sardine  anchoilée.  On  le  pêche  surtout  à  Antibes, 
i  Fréjus,  à  Saint-Tropez,  à  Cannes,  en  Corse,  en 
Sicile.  Il  existe  d'ailleurs  dans  un  grand  nombre 
d'autres  mers  chaudes  ou  tempérées.  La  pèche  se 
fnit  ordinairement  durant  les  nuits  sombres  et  sans 
lune  du  mois  d'avril  au  mois  de  juillet.  On  em- 
ploie pour  cela  une  rinolle,  grand  fllet  de 
l>5  mètrei  <le  longueur  sur  8  A  9  mètres  de  han- 
tcar,  ft  mailles  assez  serrées  pour  que  les  anchois  ne 
pniisent  pas  passer  au  travers,  mais  s';  prennent 
e:itre  les  ouïes  et  les  pectorales  do  manière  à  y 
rester  accrochés.  Deux  ou  trois  hommes  montent 
sur  un  petit  bateau  tni'on  appelle  un  fasUer  et  qui 
porte  à  son  extrémité  un  farillon  ou  réchaud.  La 
lumière  atUre  les  petits  poissons  en  foule.  Lors- 
qu'on estime  qu'il  ;  a  une  masse  suffisante  réunie, 
les  risoUers  mettent  doucement  le  (llct  à  l'eau  de 
manière  A  entourer  le  fasUer.  Cela  fait,  on  plonge 
subitement  le  réchaud  dans  l'eau,  et  les  pécheurs 
montés  sur  le  (iastler  font  en  outre  le  pins  de  bruit 
qu'ils  peuvent  avec  leurs  pieds  et  «n  battant  l'eau. 
Les  anchois  effrayés  se  sauvent  à  la  hftte  tout  au- 
tour, et  ils  sont  pris  dans  les  mailles  du  Rlet  que 
l'on  relève.  Parfois  un  seul  coup  de  01et  en  four- 
nit des  milliers. 

On  mange  rarement  les  anchois  i  l'état  frais;  on 
les  consomme  A  l'état  de  salaison.  Apr&s  l'enlève- 
ment de  la  t(!te  et  des  intestins,  on  les  lave,  on 
les  fait  égoutter,  puis  on  les  range  dans  des  barils 
par  lits  successifs,  en  mettant  des  couches  alterna- 
tives de  sel  et  de  poissons.  Le  sel  que  l'on  em- 
ploie contient  I  pour  100 desonpoidsd'ocre ronge, 
pratique  qui  ne  s'explique  que  parce  que  von 
donne  ainsi  à  la  marchandise  une  certaine  parure 
à  laquelle  le  commerce  s'est  habitué  et  qui  est  le 
caractère  des  bons  anchois  de  Provence  dont  l'arête 
dorsale  est  très  fine  ;  partout  on  fait  maintenant 
des  anchois  de  Provence,  c'est-à-dire  avec  du  sel 
rcugi  A  l'ocre. 

ANCaOHËNB  (entomologie}.  ~  Genre  de  co- 
léoptères pentameres,  tribu  des  Carabiques,  ayant 
le  corset  en  forme  de  cœur  tronqué,  de  petite 
taille,  lin  peu  aplatis,  ordinairement  verts  ou  cui- 


vras, communs  dans  les  lieux  humides,  notamment 
sur  les  bords  du  la  Seine. 

ANCBONB  {eiUomologie).  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères tétramères,  voisin  des  charançons,  habi- 
tant l'Amérique. 

ANGRONIBHS  {botanique) .  —  Les  Anchoniéss 
sont  des  plantes  qui  forment  une  tribu  de  cruci- 
fères. —  Lu  Anckonium  sont  des  herbes  vivaees 
dont  il  existe  deux  on  trois  espèces  en  Orient;  eUee 
sont  tomentenses  ou  glanoulenws,  avec  fleurs 
disposées  en  grappes  fouillées  et  fruits  en  siliques 
munies  d'étranglements. 

ANGHOULLB  {tootogU).  —  Genre  de  Crustacés 
voisin  des  Lemées^vivant  en  parasites  sur  les  bran- 
chies d'un  certain  nombre  de  poissons. 

ANCHOSB  {agricuUure  et  horticuUim).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Borraginées.  On  donne 
aussi  A  ces  plantes  le  nom  de  Bugtosses,  de  deux 
mots  grecs  qui  siguiflent  langue  de  bœuf,  parce 
que  leurs  feuilles  ressemblent,  parleur  forme  et 
par  leur  Apretc,  à  la  langue  d'un  bœuf.  Ce  sont 
des  herbes  annuelles  on  vivaees,  hérittées  de  poili 
et  dont  les  fleurs  sont  disposées  en  grappes  ter- 
minales unilatérales  réunies  en  corymbes.  On  ea 
distingue  plusieurs  espèces  parn)i  lesquelles  il  y  a 
lieu  de  signaler  seulement  l'Ancbuse  tôqjonrs verte 
lAnchtuasemperviretu)  et  l'Ancliuse  d'Italie  ou  pa-  " 
niculée  ^Anchusa  Ualica),  la  première  comme  four» 
r.ige  qui  n'est  pas  sans  mérite,  la  seconde  comme 
plante  de  corbeille  au  milieu  des  pelouses  &  cause 
de  ses  fleurs  d'un  beau  bleu. 

L'Ancbuse  toujours  verte  est  vivace;  elle  est 
d'une  grande  précocité  ;  elle  commence  A  donner 
des  fleurs  bleues  ordinairement,  sous  le  climat  de 
Paris,  vers  les  premiers  jours  d'avril.  A  cette  épo- 
que, ses  tiges  ont  déjA  acquis  une  longueur  de  50 
à  60  centimètres,  et  peuvent  être  coupées  pour  la 
nourriture  des  vaches.  D'un  autre  eété,  les  RuiUei 
d'automne  se  conservent  pendant  l'hiver  presque 
sans  altération,  et  les  bétes  A  cornes  les  mangent 
asseï  volontiers.  C'est  donc  une  plante  fonrragère 
qui  mérite  l'attention.  —  Elle  se  multiplie  soit  par 
semis,  soit  par  division  du  pied.  Pour  qu'elle  {wo- 
duise  beaucoup,  il  faut  des  terres  profondes  et 
fraîches,  particulièrement  argileuses. 

L'Ancbuse  d'Italie  on  paniculée  atteint  une  hau- 
teur de  1  mètre  et  est  assez  forte  ;  mais  son  feuil- 
lage est  étroit,  rare,  d'une  verdure  terne,  ne  pro- 
duit pas  d'effet  Au  contraire,  ses  fleurs  sont  d'un 
beau  bleu  d'azur  remarquable;  elles  sont  disposées 
en  grappes  paniculées  a  l'extrémité  du  rameau; 
les  corolles  ont  une  largeur  d'environ  1  eentî- 
mctre.  La  floraison  dure  depuis  la  Qn  du  printemps 
jusqu'au  milieu  de  l'été,  et  dans  les  grands  par- 
terres la  plante  tient  très  bien  sa  place.  Elle  est 
d'^Ueurs  rustique  et  vient  dans  tous  les  terrains 
et  A  toute  exposition,  soit  par  les  semis,  soit  mieux 
par  édats  ou  par  division  des  touffes,  au  printemps 
ou  A  la  Ûn  de  l'été.  Si  l'on  emploie  la  reproduction 
par  semis,  ou  doit  la  faire  en  pépinière  d'avril  A 
aoftt;  on  repique  en  place  A  l'automne  ou  au  prin- 
temps à  50  ou  60  centimètres  de  distance.  Les 
terres  profondes  et  salpfitrées,  mais  saines,  con- 
viennent particulièrement  A  l'Ancbuse  d'Italie, 
propriété  qu'elle  partage  avec  la  bourrache.  Ella 
réussit  très  bien  dans  les  jardins  au  bord  de  la 
mer  et  sur  les  dunes. 

ANGHIISÊB8  (botanique).  —  Sous-tribu  dos  Bor- 
raginées ayant  les  akènes  attachés  an  réceptacle 
par  une  surface  concave,  renflée  sur  les  bords, 
et  dont  la  corolle  est  munie  d'appendices  super- 
posés A  ses  lobes.  Elle  comprend  les  six  genres 
suivants  :  l' les  Nonnea;  t*  les  Bourraches;  3*  les 
Psilostemons  ;  4*  les  Gonsoudes;  5'  les  Anchuses 
ou  Buglosses,  dont  la  racine  est  l'oreanelte;  G»  les 
Lycopsis.  —  Le  nom  d'Anchuse  signifie  fard,  parce 
que  les  racines  de  quelques-unes  de  ces  plantes 
donnent  un  suc  rouge  qui  a  servi  naguère  à  eo- 
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.orer  U  peau.  Aussi  a-t-on  donné  ce  nom  i  di> 
veri  végétaux  qui  oa  lont  plut  cliué»  dans  cette 
tribu. 

■  ANGHCSINE  (cAimie).  — On  a  donné  le  nom 
d'anchuaine  à  une  matière  colorante  d'un  rouge 
noir,  fondant  k  60  degrés  et  dégageant  ensuite  de 
iwlles  vapeurs  violettes,  qui  est  contenue  dans  l'or- 
canette  ou  racine  d'une  anchusée  (Toy.  ce  mot).  On 
la  prépare  en  épuisant  l'orcanette,  réduite  en  pou- 
dre, par  du  sulfure  de  carbone,  eu  distillant  les 
liqueurs  réunies,  puis  traitant  le  résidu  par  de 
l'eau  qui  contient  z  pour  100  de  soude  caustique. 
L»  matière  cotoraotfl  se  dissout  ;  on  la  pré- 
cipite de  nouveau  par  l'acide  ctalorhjidrî- 
qne;  on  Tobticnt  très  bellô  a^èi  vingt- 
qnalre  heures  de  repos. 

ANCHYLOSTOMB  (MologU).  —  Helmin- 
the propre  à  l'espèce  bumtine,  habitant  le 
duodénum  et  las  deux  tien  supérieurs  du 
jéjunum.  C'est  un  petit  ver  cylindri<)ue, 
transparent  dans  son  quart  antérieur,  jau- 
n&tre ,  rougeAlre  ou  brunâtre  dans  les  û-ois 
quarts  postérieurs,  ayant  une  tète  qui  porto 
un  appareil  corné  au-dessus  de  U  Ixràche 
et  armé  de  quatre  fortes  dents. 

ANGILLAIIB  (ioologie).  —  Genre  de 
mollusques  qui  présente  des  coquilles  très 
recherchées  des  amateurs.  Les  Ancillairos 
sont  voisins  des  Olives  et  des  Porcelaines 
et  ont  été  placés  par  Guvier  parmi  les 
fiuecinoïdes. 

ARCIPITÉ.  —  Terme  de  botanique  em- 
ployé pour  désigner  toute  partie  d'une 
plante  comprimée  sur  ses  deux  faces  ou 
pi^sentant  deux  sortes  de  tranchants. 

AIICISSB  (tootogU).  —  Genre  de  crus- 
tacés isopodei  habitant  l'Amérique  du 
Nord. 

ANCISTtE  (botanique).  —  Plantes  d'o- 
rangerie de  la  famille  des  Rosacées,  à  tiges 
retombantes  ou  rampantes,  originaires  du 
Pérou.  On  en  fait  des  infusions  coatra  les 
hémorrhagies. 

ANGlSTROCABPUSCiQfanifM]. -^Arbres 
ou  arbustes  de  l'Amque  tropicale  occi- 
dentale, appartenant  i  la  bmille  des  Ti- 
liaeées. 

ANOISTKOGËU  {aUomohgUii.  —  Genre 
d'insectes  hyménoptères  voisin  aea  guêpes, 

commun  en  France. 

ANGISTROGLADDB  {botamque).  —  Ar- 
bustes grimpants,  i  feuilles  alterues,  en* 
Uères,  coriaces,  dont  le  fruit  a  une  graine 
remarquable  par  son  embryon  entoura  d'un 
épais  albumen  farineux,  nabitant  les  ré- 
gions les  plus  chaudes  de  l'Asie  et  do 
rOcéanie  tropicales,  appartenant  i  U  fa- 
mille des  Diptérocarpées. 

ANGI8TR0DÈBE  {entomologie).  —  Genre 
d'insectes  coléoptères  tétramères,  de  la 
famille  des  Longicornes,  habitant  le  Mexique. 
.  ANGISTROSOMB  (entomologie).  —  Genre  d  in- 
sectes  coléoptères  pentamères»  voisin  des  hanne- 
tons, habitant  le  Pérou. 

ANGISTKOTB  (éntomologie).  —  Genre  d'mseetes 
coléoptères  tétramères  longicornes,  habitant  le 
Brésil. 

.  ANGoeuR  [art  vétérinairé).  ~-  On  dit  aussi  avant- 
coeur.  Nom  vulgaire  donné  à  toute  tumeur  ayant 
son  siège  sur  le  poitrail  du  cheval. 
'.  ANGOLIB  (Itorlicalture).  —  Los  Ancolies  (Agut- 
leg\tx,  i  cause  de  la  cooformation  des  pétales  en 
bcç  crochu  ou  serres  de  l'aigle)  sont  des  herbes 
vivaces  et  rustiques,  formant  un  genre  de  la  famille 
des  Renonculacées.  Elles  ont  des  tiges  souter- 
raines donnant  naissance,  chaque  année,  à  des 
rameaux  aériens  chargés  do  feuilles  alternes,  pé- 
tiolécs,  à  limbe  généruicmont  décomposé  et  temé. 


Les  Heurs  sont  solitaires  ou  disposéea  en  cymcs; 
elles  sont  hermaphrodites  et  régulières;  le  calife 
prélente  cinq  sépales  libres  dans  le  bouton,  et  la 
corolle  cinq  pétales.  L'androcée  comprend  huit  à 
dix  verticilles  d'étamines,  et  le  gynécée  cinq  car- 
pelles libres  superposés  aux  pétaîu.  A  la  maturité, 
chaque  carpelle  devient  un  follicule;  les  grunes, 
sous  un  triple  tégument,  présentent  un  petit  em- 
bryon situé  an  aommet  d'un  albumen  charnu.  Gci 

fiantes  croissent  dans  les  régions  tempérées  de 
hémisphère  boréal  de  l'ancien  et  dn  nonvean 
monde.  On  en  connaît  un  grand  nombre  d'eqiècen. 


Fig.  33S.  —  Floraison  de  fAneolio  vnlnïrc. 

La  principale  espèce  est  l'Ancolie  vulgaire  {Aqiti' 
legia  vulgari»),  très  fréquemment  cultivée  dana  les 
jardins  en  France,  où  elle  est  connue  sous  un 
erand  nombre  de  noms  :  Aiglantine,  Ancholie, 
Bonne-Femme,  Glochette,  Colombine,  Galantine, 
Gant  de  Notre-Dame,  Gonnoau,  Manteau  royal. 
Ses  fleurs  sont  très  belles  (llg.  332),  avec  leurs 
cinq  nectaires  en  foi  me  de  cornets  recourbés  et  al- 
ternant avec  les  pétioles;  on  dirait  une  réunion  de 
clochettes  chinoises  ou  une  sorte  de  morolfe,  ce 
qui  expli(]ue  pourquoi  elle  est  devenue  le  syndiole 
de  la  folie.  Elles  paraissent  de  mai  i  juillet,  avec 
les  nuances  les  plus  variées,  bleues,  pourpres,  roses, 
blanches. 

Cette  plante  est  assez  commune  dans  les  bois 
montueux,  les  prairies  élevées  et  sur  la  lisière  des 
forêts  de  la  pins  grande  partie  de  l'Europe  cen- 
trale ;  elle  est  broutée  par  lei  brebis  et  les  cnèvres. 
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mais  généralement  délaissée,  i  l'état  fratSj  par  les  ! 
autres  animaux,  qui  la  mangent  néanmoins  sans 
diffleulté  lorMQ'elle  est  sèche.  Les  abeilles  percent 
le  lobe  des  pétales  pour  extraire  le  suc  mielleux 
des  fleurs.  Ses  divers  organes  ont  de  l'àcreté,  et 
c'est  la  niton  pour  laquelle  on  eo  a  fait  de  nom- 
brentes  an>Ueationi  en  médecine,  en  lui  altri- 
boant  des  propriétés  antiseorbutiques,  ddlersiTes, 
diaphorétiques,  diurétiques,  audorinques;  on  em- 
ployait principalement  sa  racine  pour  guérir  l'ictère 
et  combattre  les  douleurs  néphrétiques.  On  faisait 
usage  d'émnlsions  préparées  avec  ses  semences  qui 
sont  d'an  noir  luisant,  répandant  une  odeur  assez 
forte  et  tenace  lorsqu'on  les  pile  dans  un  mortier 
pour  favoriser,  dîtH}n,  l'éruption  des  pustules  dans 
la  petite  vérole,  etia  résolution  de  la  rongeole.Les 
vétérinaires  se  servent  également  de  cette  ému)- 
sion  pour  faciliter  la  sortie  du  claveau.  Avec  les 


ng.  333.  —  Aocolie  des  Janlbis  double  Tiriéo  de  VUnorin. 


pétales  de  la  fleur,  on  peut  faire  us  sirop  de  cou- 
leor  bleue  que  rougissent  les  acides  et  verdissent 
les  alcali*,  et  qui  est  emplové,  dans  les  labora- 
toires» comme  réactif  propre  a  remplacer  le  sirop 
de  Tiolette. 

La  culture  de  rAnculie  commune  se  pratique  beau- 
coup dans  les  jardins;  elle  convient  à  l'ornemen- 
lation;  on  lui  tût  atteindre  1  mètre  de  hauteur. 
On  en  tire  un  bon  parti  dans  las  plates-bandes  et 
dans  les  clairières  des  bosquets.  Il  lui  fitut  de  pré- 
férence une  terre  substantielle  et  une  position  om- 
bragée. On  la  multiplie  d'éclats  ou  de  graines 
semées  de  mai  à  juillet;  on  ropiqne  les  jeunes 
plantes  en  pépinière  bien  exposée,  et  on  les  met 
en  place  en  automne  ou  au  printemps.  La  repro- 
duction par  les  graines  a  fait  naître  un  grand  nom- 
bre de  variétés  à  fleurs  panachées,  striées,  bordées 
on  pointées  d'une  couleur  secondaire  i  fleurs 
petites,  penchées  ou  dressées  ou  même  i  fleurs 
doubles  ou  pleines.  Il  faut  attribuer  ces  dernières, 
queronrecherehe  surtout  pour  l'ornement  (flg.  333), 
à  la  transformation  des  étamines  en  pétales.  >  Dans 
les  fleors  d'Ancolies  appelées  capuchoonées  (flg. 

il  n'est  pal  rare,  dit  Vilmoria-Andrieux,  de 
rencontrer  jusqu'à  5  séries  de  cornets  régulièrement 
«nbeltés  dans  ebacim  des  cinq  péutes  extérieurs, 


ce  qui  rend  ces  fleurs  excesstreroent  curieuses. 
Ches  celles  appelées  Ancolles  étoilées  on  Ancolirs 
hybrides,  les  cornets  sont  transfbrmés  en  série  de 

pétales  à  peuprès  planset  étalés.  Enfin, on  cnlUva 
des  variétés  grandes  et  des  variétés  naines  qui  ont 
tantétdes  (leurs  penchées,  tantdtdcs  fleurs  dressées 
qui  appartiennent  à  la  section  des  capuchonnécs 
ou  à  celle  des  étoilées.  ■  Toutes  ces  variétés  il 
fleurs  bleues  ou  bleufttrcs  fleurissent  de  mai  en 
juin.  On  en  a  obtenu  une,  A  fleurs  simples  roses, 
qui  est  intéressante  par  son  large  feuillage  pa- 
naché ou  bariolé  de  jaune  sur  fond  vert.  Ces 
races  capuchoonées,  étoilées,  hybrides,  panachées, 
et  aussi  toutes  celles  A  coloris  particulier,  ont  été 
flxées,  et  les  semis  les  reproduisent  assez  Adèle- 
ment.  Cependant,  pour  avoir  toujours  des  plantes 
identiques,  il  est  préférable  d'opérer  la  multipli- 
cation par  la  division  des  pieds  à  la  Sn  dé  l'été,  ou 
mieux  au  premier  printemps. 

Apr&s  l'Aneolie  des  jarains,  U  y  a  encore  di- 
verses espèces  qui  méritent  d'être  signalées;  cj 
sont; 

1'  L'Aneolie  des  AIpes(.49U{^«jrûaipfna).  Scstlges, 
de  30  centimètres,  sont  peu  rameuses;  les  feuillee. 
profondément  lobées-dentées;  les  fleurs  simples. 

Srandcs,  pendantes,  d'un  blou  clair,  se  succèdent 
e  juillet  en  août;  il  faut  espacer  de  30  &  35  cen- 
timètres et  avoir  recours  i  un  sol  formé  d'un  mé- 
lange de  terre  de  bruyère  et  de  terre  ordinaire  f 
l'exposition  doit  être  demi-ombragée. 


flg.  331,  —  Aacolia  «apuchooaéa. 


2*  L'Aneolie  de  Sibérie  lAquikgia  ribenea).  Les 
tiges  sont  nombreuses,  tonAies,  dressées,  avec  une 
hauteur  de  30  i  40  centimètres;  les  feuilles  radi- 
cales touflbes,  les  feuilles  caulinaires  assez  rares; 
les  fleurs  grandes,  doubles,  toujours  bleues,  avec 
une  macule  blanche  au  sommet  des  pétales,  par- 
fois un  peu  jauuAtre.  La  culture  de  cette  espèce, 
qui  se  fait  dans  un  mélange,  par  moitié,  de  terre 
de  jardin  et  do  terre  de  bruyère,  avec  un  espace- 
ment de  35  à  40  eentimètret.  a  produit  quelques 
variétés  dont  les  couleurs  sont  n<rir,  lie  de  vin, 
lilas  rougeitre.  ...      ^  ^ 

3*  L'Aneolie  de  fischertAquilegiafucunda).  Elle 
est  très  voisine  de  la  précédente,  mais  elle  se  dis- 
tingue par  la  beauté  et  la  grandeur  de  ses  fleurs, 
largement  ouvertes  et  ofl'rant  un  calice  d'un  bleu 
vif  avec  une  corolle  mi-partie  de  blanc  et  de 
bleu. 

4*  L'AncolieduCanada(A?uijegja«anadmri«).EIIe 
a  des  fleurs  plus  étroites,  pendantes,  d'un  rotige 
assez  vif  i  l'extérieur,  d'un  jaune  verdAtre  i  l'in- 
térieur. It  en  existe  deux  variétés,  l'une  plus  grande 
(50  centimètres),  l'autre  plus  petite  (30  eentlmè- 

^^y^  L'Aneolie  odorante  (AquIUgia  pragrani}.  Ses 
tiges,  très  rameuses  et  buissonnantes,  atteignent 
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70  cenlimèlres.  Ses  fleurs,  simples  et  grandes,  sont 
d'un  blanc  carné  ou  lilas,  et  répandent  ane  odeur 
agréable. 

6*  L'AncoIie  de  Skiaaer  {Aquilegia  Skàmeri), 
originaire  du  Guatemala.  Elle  a  anande  hautes  ti- 
ges (75  centimètre!),  dresiéei.  arec  des  feuilles 
triteruécs.  Ses  flean,  renTmées.  présentent  de 
lunçs  cornets  d'un  roogeirïf  en  dehors,  jaune  sur 
le  limbe. 

7*  L'AncoIie  areUque  {AmiUgia  arctica  ou  for- 
moM).  Elle  a  encore  des  fleurs  plus  grandes  que 
la  précédente,  et  très  vivement  colorées. 

Q*  L'AncoIie  à  longs  éperons  (^^ufle^îa  Uspo- 
tieras).  Elle  a  de  grandes  fleurs  d'un  beau  jaune 
d*or. 

9*  L'AncoIie  remu-quable  (Aquilegia  tpectabilis). 
Ellepwte  de  nombreuses  fleurs  renversées,  surmon- 
tées de  cinq  éperons  enroulés,  croisés  et  colorés  d'un 
vert  gai  au  sommet,  avec  des  sépales  violets, 
maculés  de  vert,  des  pétales  violets  ot  d'an  jaune 
vif. 

Avec  ces  espèces  on  peut  obtenir  de  nombreuses 
variétés;  les  hybridations  sont  faciles.  En  malti- 

E liant  par  éclats,  soit  en  automne,  soit  de  bonne 
cure  au  printemps,  on  fixe  les  variétés,  et  l'on  a 
de  beaux  pieds  si  Ion  repique  dans  une  terre  ferme, 
t  une  exposition  un  peu  abritée.  Les  semis  peuvent 
se  faire  en  plein  jardin  dans  l'automne  do  l'année 
qui  a  vu  mûrir  les  graines,  soit  au  printemps  sui- 
vant. On  repique  les  jeunes  plants  en  pépinière 
saine  et  bien  exposée,  etl'on  met  en  place  en  au- 
tomne ou  au  printemps. 

ANOTLAimB  (botanique).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  nubiacees,  qu'on  trouve  A  Angola. 

ANCfLB  (toologie  et  êntomoîogie).  —  Nom  donné 
A  un  genre  de  mollusques  gastéropodes,  i  coi;[uillc 
mince  et  transparente,  dont  on  rencontre  plusieurs 
espèces  dans  les  eaux  douces.  C'est  une  Patdla 
bùuitrit.  —  Nom  donné  également  k  nn  genre 
d'insectes  hyménoptères. 

ANCTLÈGUE  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
orthoptères,  voisin  des  sauterelles,  habitant  Java. 

AHGTLOCËRB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
tétramères  longicornes,  haoïlant  l'Amérique. 

ANGYLOCLAVB  (ftolonifue).  — Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Apocynées,  et  qui  n'est  autre  que 
le  Willugbbeia. 

ANGYLO€LAiRB  (entomolcgie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  pentamèros,  voisin  des  bu- 
prestes, habitant  l'Europe. 

ANCTLODON  {ichthtolo^ié).  —  Genre  de  poissons 
de  la  famille  des  Sciénoi'des,  vivant  à  la  Guyane. 

ANGTLOGNATHB /«nfomoioffie)  -~  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  hetéromères,  de  la  famille  des 
Uvlasomes,  habitant  le  cap  de  fionne-Espérance. 

ANOYLOamB  (ftotoiUftw).  —  Genre  de  plantes 
d.i  la  damille  des Acaathacées, tribu  des  Ruelliées; 
herbes  vivaees  originaires  du  Brésil  et  du  Péron. 

ANGTLOMÊBB  [wtogié).  —  Genre  de  Cruitacéa 
amphipodes  (voy.  ce  mot). 

ANGTLONOTB  (entomolo^). — Genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères  longicornes,  voisin  des  la- 
mies  et  des  cérambvx,  habitant  le  Sénégal. 

AKGTLONTOCB  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  penlamères,  de  la  famille  des 
LamcUicDrnes,  voisin  des  hannetons. 

ANGYLOPÈBB  (entomologie).  —  Espèce  de  pj- 
rales. 

ANGTLOBBTMQDB  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  tétramères,  voisin  des  charan- 
çons, habibnt  le  Brésil.  ' 

ANCTLOSC£LB(enfomofo|rie). — Genre  d'insectes 
hyménoptères  mellilères,  habitant  l'Amérique  du 
Sud. 

ANtlYLOSTBRNB  (entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes coléoptères  tétramères  longicornes,  voisin 
des  eérambyx,  habitant  l'Amérique. 

ANM  (botamque).  —  Plante  de  la  famille  des 


Eupliorbiacécs  (Anda  bratiliemi',  Gomesii,  Joham^ 
nesia  princeps),  originaire  du  Brésil,  où  ses  graines 
sont  employées  comme  purgatives  ;  elles  fournis- 
sent aussi  une  huile  dont  on  se  sert  pour  se 
frotter  te  corps,  pour  l'éclairage  et  la  peinture  ; 
l'eau  dans  laquelle  l'écorce,  qiu  est  Téneamise,  a 
macéré  est  employée  pour  faire  mourir  le  poisson. 

AHfiAIN  (agriculture).  —  Ce  mot  est  employé 
dans  deux  sens.  U  sieniOo  la  rangée  d'herbes 
vertes  qu'un  faucheur  forme  en  abattant  avec  sa 
faux  l'herbe  d'une  prairie,  ou  du  trèOe,  de  la  lu- 
seme,  du  sainfoin:  il  exprime  quelquefois  l'éten- 
due du  pré  qu'il  dénude  A  chaque  pas  qu'il  exécute 
es  fauchant.  On  dit  aussi  ou'on  dispose  une  céréale 
f.tuchée  en  ondain,  quand  toutes  les  javelles  sont 
déposées  sur  le  sol  de  manière  A  former  une  ligne 
continue  dans  laquelle  toutes  les  tiges  coupées 
sont  bien  parallèles  lesuneianx  antres.  On  détruit 
les  andains  quand  on  éparpille  le  fourrage  avec 
des  fourches  ou  avec  une  machine  A  bner  ponren 
faciliter  la  dessiccation. 

AMUIiODS  (sooteekiie).  —  ■  Cheval  andalons, 
dit  Littré,  nom  du  cheval  d'Espagne  de  rancienne 
race  des  Genêts.  ■  Il  appartient  (lig.  335)  au  type 
svelle  et  léger;  il  procède  certainement  du  cheval 
arabe.  ■  C'est,  dit  M,  Richard  (du  Cantal),  un  joli 
hevat,  aux  formes  eraeieuses,  potelées  et  arron- 
dies, qui  en  font  un  beau  type  de  manège.  Sa  robe 
est  ^nératement  noire.  Son  eorps  est  arrondi,  son 
encoluro  est  forte  et  rouée  ;  sa  téte  est  peu  dévelop 

tice;  ses  avant-bras  sont  courts  et  ses  paturons 
ongs;il  a  les  pieds  petits.  les  talons  hanta  et  le^ 
jarrets  ordinairement  coudes.  Il  a  beauc  jup  de  sou- 
plesse et  d'éléguace  aous  le  cavalier,  mais  ses 
allures  sont  raccourcies,  mais  11  n'est  propre  qu'A 
la  selle,  de  telle  sorte  que  son  élevage  diminue.  > 
De  son  cAté,  H.  Gayot  s'exprime  ainsi  :  ■  La  race 
bigourdane  améliorée  a  ses  racines  d:ins  l'ancien 
cheval  navarrin  (l'Académie  dit  navarrois),  émana- 
tion lui-même  de  la  race  andalouse.  ■  bt  ailleurs 
il  développe  sa  pensée  sur  cette  dernière  race  en 
ces  termes  :  ■  Le  cheval  andalous ,  directement 
sorti  de  sang  oriental  et  maintenant  si  fort  oublié, 
a  été,  pendant  huit  siècles,  le  représentant  le  pins 
élevé  et  le  pins  digne  du  cheval  arabe  en  Enrope. 
Mais  en  spécialisant  son  aptitude,  ou  avait  spéeiu- 
lisé  sa  Btràcture .  et  quand  le  mode  d'emploi  s'est 
modifié,  on  a  dû  rabitndonner  et  s'adresser  de 
nouveau  à  ses  auteurs  pour  en  obtenir  le  cheval 
anglais  de  pur  sang.  Ce  dernier  a  bientdt  trois 
cents  ans  d'existence  et  montre  une  forme  nou- 
velle bien  opposée  A  celle  de  l'Andalousie.  >  Le 
vrai  cheval  andalous  est  celui  du  bon  cavalier,  or 
le  bon  cavalier  devient  rare;  la  demande  diminue, 
l'élevage  aussi.  C'est  U  loi  de  toute  production, 
do  tout  commerce.  Le  Genêt,  ou  cheval  andalous, 
demeure  le  type  du  petit  cheval  espagnol,  bien 
proportionné,  propre  a  franchir  les  obstacles  et  A 
servir  pour  la  cavalerie  légère. 

AMDALODSIB  (géographe  agricole).  ~~  La  vieille 
Andalousie  est  cette  vaste  partie  du  midi  de  l'Es- 
pagne, d'une  étendue  de  plus  de  8  millions  d'hec- 
tares, qui  a  pour  limites  naturelles  :  au  sud,  la  Hé- 
[literranée  et  l'Océan,  A  droite  et  A  gauche  du  dé- 
troit de  Gibraltar;  &  l'ouest,  les  frontières  du  Por- 
tugal ;  au  nord,  la  clialne  de  la  Sierra  Mureoa; 
à  l'est,  les  montagnes  de  Segura  et  de  Caiorla. 
Elle  est  hérissée  de  montagnes,  sillonnée  de  val- 
lées profondes,  arrosée  de  nombreux  cours  d'eau, 
le  Guadalquivir,  le  Guadairo,  le  Guadajoa,  le 
Grande,  l'Adra,  l'Almanzora.  La  terre  j  est  fertile, 
et  toute  culture  est  possible  et  abondante  dans  les 
)iarties  qui  peuvent  recevoir  l'irrigation  ;  les  mines 
cl  les  carrières  y  sont  partout  riches  en  minéraux 
lie  tous  genres.  Depuis  bien  des  siècles  l'agricul- 
lure  s'y  fait  suivant  les  mêmes  routines.  Le  riz 
est  cultivé  dans  tous  les  sols  qui  peuvent  s'irriguer 
copieusement  ;  les  céréales,  avec  ou  sans  arrose- 
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ment,  se  rcocontrepl  partout  :  les  blés  durs  â 
barbe,  le  maïs^  l'orge,  plus  rarement  le  seigle. 
Il  n'y  a  de  prairies  naturelles  que  dans  les  terres 
arroseea,  otk  les  lutcmes  réussissent  aussi  admi- 
rablement. Dans  les  terres  lichee,  non  cultivées, 
le  bétail  trouve  de  vastes  pftturages  lorsque  la  sé- 
chereue  ne  brûle  pas  l'herbe.  Dans  les  terrains 
irroséii  les  haricots,  les  arachides,  les  pommes 
de  terre,  tous  les  légumes,  la  betterave  viennent 
avec  le  plus  grand  succès.  On  a  essayé  la  culture 
de  la  canne  à  sucre  ;  elle  n'a  pas  fourni  de  bons 
réialtats  parce  que  les  hivers,  quoique  doux  en 
général,  y  sont  encore  trop  froids  pour  cette 

f>laate-  Les  orangers,  les  caroubiers,  les  figuiers, 
es  grenadiers.  Ta  vigne,  donnent  des  fruits  en 
abondance.  Le  eftprier,  l'olivier,  lei  palmiers  nains 
croifient  spontanément.  C'est  une  contrée  admi- 
rablement pourvue  de  toutes  les  richesses  végé- 


Irées.  C'est  un  silicate  d'alumine,  conlenanl  parfois 
de  petites  quantittis  de  potasse,  chaux,  magnésie, 
oxydes  de  fer  et  de  manganèse.  L'andalousite  §• 
présente  en  cristaux  rhomboïdaux  droits,  et  elle 
est  ordinairement  rouge  de  chair  ou  grîsAIre,  trans- 
lucide et  avec  l'éclat  vitreux  sur  les  bords;  elle 
raye  le  quartz. 

AMDAIIA(piicicti/tttre).  —  Pèche  i  la  nasse  pra- 
tiquée sur  les  côtes  d'Espagne. 

ANDABim  (lecAno/0{7ie).  —  Pâte  de  vermicelle 
réduite  en  grains  analogues  à  ceux  des  anis. 

AMVBLLB  (tiiltiicviture).  —  On  dit  bois  d'andelle 
pour  bois  de  hêtre. 

ANDB18  [art  viiér'maire).  —  Nom  donné  dans  la 
hjute  Auvergne  A  une  maladie  cutanée  des  veaux 
ol  attribuée  A  une  alimentation  insuffisante. 

ANDBBBON  {biograpUie  agricole). —  Fils  de  cul- 
livaieurs  des  environs  d'l£dimbourg,  Jacques  An- 


Fig.  335'  —  Cheval  indaloui. 


taies  et  susceptible  de  nourrir  le  bétail  lo  plus 
varié  ;  il  ne  lui  manque  que  des  agrjculteurs  pro- 
gressistes et  des  capitaux. 

L'Andalousie  est  maintenant  partagée  en  deux 
capitaineries  générales  contenant  chacune  quatre 

Provinces  civiles.  La  capitainerie  de  Séville,  A 
ouest,  présente  tes  provinces  de  Séville,  Cordoue, 
Cadix  et  Huelva;  la  capitainerie  do  Grenade,  a 
l'ouest,  est  formée  des  provinces  de  Crenade, 
Jaen,  Almeria  et  Ualaga.  Nommer  cette  dernière 
province,  c'est  rappeler  un  des  plus  importants 
Tïznobles  de  l'Espagne,  A  cété  duquel  il  faut  placer 
celui  de  Xérès,  dans  la  province  de  Cadix.  L'éten- 
due totale  des  vignobles  de  l'Aniialousie,  au  mo- 
ment où  le  phylloxéra  a  commencé  son  invasion 
en  Espagne,  était  de  166  000  hectares,  produisant 
environ  4  millions  d'hectolitres  de  vin,  dont  plus 
de  la  moitié  dans  les  provinces  de  Malaga  et  de 
Cadix. 

ANSALOOBITB  (mînéraZO|rie).  —  Minéral  d'abord 
découvert  dans  les  montagnes  du  Forez,  et  qu'on 
a  rencontré  depuis  dans  un  grand  nombre  de  con- 


derson,  né  A  Hermistoii,  enl73'J,  résolut,  quoique 
très  jeune,  après  avoir  lu,  sans  pouvoir  bien  le 
comprendre,  Vfjjai  sur  Vagricullure  de  Hume,  de 
faire  des  études  complètes  de  toutes  les  sciences. 
Il  suivît  tous  les  cours  publics  alors  ouverts,  et  il 
devint  un  dus  hommes  les  pins  savants  de  l'Angle- 
t  -rre,  sans  cesser  de  se  livrer  A  la  pratique  agricole. 
Il  est  mort  en  1808.  On  lui  doit  plusieurs  ouvrages 
importants  sur  l'économie  rurale,  et  il  a  écrit  un 

§rand  nombre  d'articles  sur  les  choses  agricoles 
ans  le  Weekiy  Slagaxine  d'Edimbourg  et  le  MonHUn 
Heview  od  il  signait  le  plus  souvent  de  pseudo- 
nymes empruntes  A  l'antiquilé.  On  cite  principale- 
ment :  ses  Euais  sur  les  plantations  et  sur  l'ogri- 
culture,  ses  recherches  sur  les  troupeaux  et  l'amé- 
lioration des  laines,  sa  correspondance  avec  le 
général  Washington,  diverses  études  sur  l'histoire 
naturelle,  la  météorologie,  les  dessèchements,  et 
sur  les  moyens  de  développer  l'Industrie  et  l'agri- 
culture. 

ANDBBSOniB  [holaniqué).  —  Genre  de  plantes 
de  la  fumille  des  Epacri'iecs,  formant  des  arbrts- 
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Maux  trbs  rugueux  dans  t'Australie  méridionale. 

ANVB8  (géographie  agricoU).  —  Les  CordiUftres 
des  Aodcs  rormcat  une  immense  chaîne  de  mon- 
tagnes de  TAuiériquc  (voy.  AMÉRIQUE,  p.  3i9). 

AND-CtiZ  {métrologie).  —  Mesure  de  43  centi- 
inèlrcs  de  longueur  employée  dans  quelques  par- 
ties des  Iodes  occidentales. 

AN»U.LT  (pêche  d*)  {arbmcultve  (n/Min).  — 
Ancienne  variété  de  pèche,  qui  doit  son  nom  i  la 
commune  d'Andillr,  aans  le  canton  de  Mootmo- 
reiicT  {Scioe-«t-Uise),  patrie  de  Robert  Arnauld 
d'Andillv.  Dans  son  A^igi  initm  fnult  (4*  édit., 
1740),  Hcriet  la  décrit  en  ces  termes  :  <  La  pesche 
d'Andilly  est  très  grosse,  ronde,  charnue,  blanche 
dehors  et  dedans,  qui  est  comme  une  Persique 
blanche,  belle  et  bonne,  i  Aigourd*hai,  on  ne 
trouve  pins  cette  pècbe,  et  il  n'ôit  pat  possible  de 
dire  ai  elle  a  été  conservée  dani  les  collections 
sous  un  autre  nom. 

AUDIftE  [botanique).  —  Genre  de  plantes  de  la 
Tamille  des  Léguminenscs-Papilionacées,  présen- 
tant un  auei  grand  nombre  d  espèces  qu'an  ren- 
contre dans  l'Amérique  tropicale.  Ce  sont  des 
arbres  dont  l'écorce,  le  bois,  les  fruits  sont 
fréquemment  employés  dans  le*  pays  chauds 
comme  vcrmiftiges  et  évacuants  sous  les  noms  de 
pomme,  d'amande,  d'écorce  ou  de  bois  d'Angelin 
ou  d'Angelim.  On  distingue  :  VAndira  onlAeimm- 
thiea,  arbre  du  Brésil,  S*  VAndtra  incrmii  ou 
Geoffroya  iwrmia  dont  le  bois  est  le  bois  palmiste 
sauvage  des  Antilles,  et  l'écorce  la  geoDrée  des 
Antilles  ou  de  la  Jamaïque,  évacuant  énergique, 
qui  A  haute  dose  est  un  poison  narcotique  ;  3*  IMn- 
iira  retiM  dont  l'écorce  est  la  geolfrée  de  Suri- 
nam; 4*  TAniUra  vermifitga  ou  Ceoffroya  ventù- 
fiiça  dont  les  semences  sont  employées  comme 
vermifuges  au  Brésil. 

ANSOG.  —  Sarment  de  vigne,  garni  de  feuilles 
et  de  grappes  que  les  vignerons,  dans  le  midi  de 
la  France,  coapent  au  moment  de  la  vendange 
pour  le  suspendre  au  plancher  de  leur  habitation, 
et  en  manger  plus  tard  les  raisins. 


MSOO  hectares  et  comptant  environ  11000  habi- 
tants. Le  val  d'Andorre  consiste  en  trois  vallées 
monlaenenses  situées  sur  le  versant  méridional  des 
Pyrénées  et  arrosées  par  des  affluents  du  Sègre, 
qui  lui-mâme  se  jette  dans  l'Ebre.  Il  est  placé  sous 
le  protectorat  de  la  France  et  sous  la  juridiction 
ecclésiastique  de  l'évéque  d'Urgel.  Son  territoire 
est  principalement  couvert  de  p&turages  et  de 
vastes  forêts  de  sapins.  L'élevage  des  troupeaux 
forme  la  principale  occupation  des  Andorrans. 

ANMIIILLE  (économie  dmatunte).  —  Pièce  de 
charcuterie  que  l'on  fait  en  remplissant  un  boyau 
de  porc  bien  dégorgé  et  lavé,  avec  d'autres  boyaux 
également  bien  preparéa  et  coupés  en  longs  ûlets, 
avec  de  la  chair  coupée  de  même,  te  tout  assai- 
sonné avec  du  sel,  du  poivra  et  dei  plaotu  aro- 
matiques pilées. 

AMMUILLEIS  {vénerie}.  —  Petites  cornes  qui 
viennent  au  bois  du  cerf,  du  daim  et  du  chevreuil 
et  constituent  la  principale  arme  défensive  du 
cerf. 

.  ANDOCiLLBTTE  (économie  domettioue)^  —  On 
fait  les  andouillettea  en  remplissant  les  oojaux  avec 
un  hachis  de  fraise  de  veau  ou  de  porc  et  nne  té- 
tine de  veau,  le  tout  convenablement  cuit  et  épicé. 
Les  andouillettes  de  Troyes  sont  renommées. 

AlIDRACllINÉ  (botanique).  —  Nom  donné  &  des 
plantes  très  diflerentes.  —  L'^ni/racAne  frutetceni 


commun.  —  Les  Andrachnés  forment  aussi  un 
genre  de  plantes  voisin  des  Pliyllanthu»  et  appar- 


tenant à  la  fkmille  des  Bupkerbiaeiea  ;  elles  ont 
des  fleurs  régulières  et  monoïques,  présentent  un 
calice  A  cinq  sépales  avec  cinq  étammcs  saperpo- 
Bées  et  un  ovaire  nidimentaire  dans  la  Oeur  mile, 
triloculalre  et  surmonté  d'an  style  i  trois  brancbei 
dans  la  Qenr  femelle.  Le  fruit  est  nne  capsule 
renfermant  ordinairement  six  graines.  Ce  sont  des 
herbes,  des  sous-arbrisseaux  on  même  des  arbus- 
tes que  l'on  rencontre  dans  les  régions  chaudes  et 
tempérées  de  toutes  les  parties  de  la  terre.  —  On 
distingue  particulièrement  l'iimfradkne  teJwhûwfet, 
herba  commune  dans  laa  régions  méditem- 
nécnncs,  en  Grèce,  en  Syrie,  dans  le  nord  de  l'A- 
frique, et  que  les  paysans  emploient  comme  diuré- 
tique et  depurative;  l'Andrachne  coditAcw,  arbre 
vénéneux  dont  on  applique  les  feuilles,  dana  l'Inde, 
sur  les  ulcères  rebelles  et  de  mauvaise  nature. 

AIIBEASPE(Aol«Ni9ii«). —Synonyme  d'Andnwaee. 

ANDlfi  ibiogruphie  agricole).  —  Emile  André  na- 

Îait  en  1790iSchi:eprenthal (Saxe-Cobouif-Gotfaa). 
près  des  études  d  histoire  naturelle  où  il  s'était 
duUngué,  il  s'adonne  surtout  A  la  i^lvieullnre,  et 
dirigea  plusieurs  domaines  forestien  en  Autriclw 
On  lui  doit  plusieurs  ouvrages,  notamment:  des 
études  sur  les  moyens  les  plus  avantageux  A  em- 
ployer pour  retirer  des  forêts  le  revenu  le  plu 
élevé  et  le  plus  durable  (18S6  et  1832). 

ANDEfiBS,  ANBRftAACfiES,  ANI»tBOlBB8(bot«- 
ntfiie).  —  Plantes  de  la  classe  des  Nouasea,  qui  ae 
reneentreot  sur  tea  rochers  ailiemx  ou  graniti- 
ques. 

ANVBftRB,  ANBBtNftTE,  ARBBÉNITB  {ento- 
mologie). —  Genres  d'insectes  hyménoptères  mel- 
lifères,  comprenant  on  grand  nombre  d'eipècea 
dont  la  plupart  sont  eoropéennes.' 

AMDBAOSSI  {biographie  agricole).  —  Né  i  Paris 
en  1633,  mort  à  Castelnaudary  en  1688,  François 
Andréossi,  mathématicien  et  ingénieur,  s'occope 
do  canal  du  Languedoc,  eommeempbyé  de  Riqnet. 
On  a  voulu  enlever  i  ce  dernier  la  gloire  d'avmr 
été  le  promoteur  et  l'heureux  exécuteur  de  celte 
grande  entreprise  :  tout  ce  qu'il  est  juste  de  dire, 
c'est  que  Andréossi  a  contribué  A  cette  œuvre  0o- 
rïeuse. 

AHDBBIISIBouAMBBWSIB  (èotaniffiie).—  Nom 
donné  parfois  à  plusieurs  jtlaniet,  tellei  que  les 
Thibaudia,  letCentaurella,  tes  Jf^opomm,  en  l'hon- 
neur du  botaniste  Andrews. 

AHBKULB  ou  ANnTALB  (botanique).  —  Herbes 
bisannuelles  ou  vivaces,  A  duvet  dur  et  étoilé  ou 
laineux  épais,  de  la  fkmille  des  Composées  Chlco- 
racées,  qu'on  rencontre  dans  la  région  médilem- 
néenne  de  l'Europe  occidentale,  les  Iles  Canariea 
et  l'Afrique  boréale. 

ANDRIOrÉTALB  (botoniqu*).  ~  Arbres  habi- 
tant l'Amérique  tropicale  et  l'Australie,  formant  un 
genre  appartenant  a  la  famille  des  Protéacées.  Ils 
ont  des  fleurs  disposées  régulièrement  «a  grappes 
axillatres  ou  terminales. 

ANDBOCÉE  (botatàque).  —  Nom  donné  A  l>n- 
semble  des  organes  m&los  ou  étamines  de  la  fleur. 
L'androcée  que  Littré  estime  qu'il  serait  plus  gram< 
matical  d'écrire  andrœcie,  comprend  nne  étamine 
dans  les  saules,  amomes,  etc.,  qui  sont  monan- 
dres  ;  deux  étamines  dans  les  jasmins,  les  lilas, 
les  valérianes,  elc.  qui  sont  dtandres,  etc.  L'éla- 
mine  se  compose  de  deux  parties  :  le  /Ûef  ou  pédicule 
plus  ou  moins  allongé ,  Vanthère  ou  sac  A  une  ou 

filusieors  loges  contenant  le  polUn  ou  poussière 
écondante.  Les  androcées  reçoivent  un  grand 
nombre  do  qualifications  selon  la  disposition  des 
étamines  et  de  leurs  parties  les  unes  par  rapport 
aux  autres;  un  androcée  peut  être  monadelphe, 
diadelplie,  etc.;  gynandre  ;  à  un,  deux,  trois  ver- 
ticilles,  etc.,  etc.  Dans  un  grand  nombre  de  plan- 
lot  on  obtient  par  la  culture  la  transformation  dt 
l'androcée  en  pétalet,  et  l'on  dit  alors  que  la  fleur 
est  double. 
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MMOGTONB  (tootogie).  —  Genre  de  scorpions 
pàrnii  lesquels  plusieurs  espèces  peuvent  faire  i 
itiomine  des  piqûres  mortelles  ;  ils  vivent  daos  les 
régions  chaudes  de  l'Aue  ;  ils  ont  cinq  yeux  de 
chaque  edtéde  là  téta,  dont  trois  pins  gros  et  deux 
plus  petits,  une  qneue  et  ane  vésicule  très  volu- 
mineuses, des  dents  nombreuses  i  leurs  poignes. 

AHBmOCTHBB  {boUmique).  —  Berbes  bulbeuses 
dm  cap  de  Bonne-Espéruiea,  tonnant  un  genre  de 
te  fiunttle  des  HélaBtbaeées. 

AN»KOCUPHIS,  ANDftOGlAPHIDÉBS  (bota- 
nifue).  —  Plantes  berbacées,  annuelles  ou  vi- 
vaees,  quelquefois  snAntescenles,  de  la  tàmille 
des  AeaDthaedes,  employées  dans  l'Asie  tropicale 
à  casse  de  leur  amertume  et  de  leur  vertu  stoma- 
chique et  antldysentérique. 

ANDBOfiTHB.  —  Terme  formé  de  denx  mots 
grecs  qui  signifient  homme  et  femme.  Il  est  employé 
ordinairement  comme  synonyme  d'hermaphrodite; 
mais  les  botanistes  distinguent  les  plantes  andro- 
gynes,  qui  ont  les  sexes  dans  des  fleurs  séparées, 
quoique  sur  la  même  plante,  d'avec  les  nerma- 
pbrodites  qui  ont  les  sexes  réunis  dans  la  même 

AiinOlUCBIB  (boUmiqite).  —  Plantes  de  la 
funille  des  Radiées  ;  an  Pérou,  oa  tire  de  tonte 
la  planta^  mais  surtout  de  ses  jeunes  pousses  an 
duvet  qui  est  employé  eomme  amadou  et  eomme 
stjptique. 

MBROMtoB  (tetemoHs  e<  hortieaititre),  — 
Genre  de  plantes  de  la  nmille  des  Brieacées,  tris 
veiun  des  bmyères.  Ce  sont  des  arbustes  du  nord 
de  l'Amériqiie  et  de  l'Asie,  &  l'exception  d'une  seule 
espèce,  l'Andromède  A  feuilles  de  poaliot  {Andro- 
nede  polifolia),  qui  est  de  l'Earope  moyenne.  Leurs 
fleurs,  hermaphrodites  et  régulières,  sont  en  grap- 
pes pendantes  et  dressées,  blanches,  roses,  ou  d'on 
carmin  vif:  la  corolle  en  est  globuleuse  ou  cam- 
pannlée;  eue  persiste  autour  du  fruit,  qui  est  une 
cHwnle  &.cioq  loges  polyspennes.  Elles  font  un 
etiet  assez  joli  même  en  boutons  qui  tranchent  sur 
an  feuillage  généralement  d'un  vert  sombre.  Les 
touilles  sont  alternes,  dwent  loi^mps,  quoique 
caduques  le  plus  ordinrirement. 

Quelques  espèces  sont  rustiques  et  peuvent  résis- 
ter en  pleine  terre  dans  nos  jardins;  les  autres  ré- 
clament l'abri  de  l'orangerie  durant  l'hiver.  Toutes 
redoutent  les  rayons  du  soleil  pendant  les  heures 
chaudes  de  la  journée  ;  on  doit  les  placer  i  une 
eiposition  septentrionale  on  demi-ombragée.  11  leur 
but  A  toutes  de  la  terre  de  bruyère.  On  les  multi- 
plie par  la  séparation  des  touffes  ou  bien  par  mar- 
cotteîs,  par  semis  quand  on  peut  faire  mûrir  les 
graines.  D'après  M.  Louis  Leroy,  on  peut  avoir  des 
fleors  presque  toute  l'année,  en  choisissant  des  es- 
pèces oui  se  succèdent  dans  l'ordre  suivant  :  ;4n- 
dromeaa  caliculala,ii  fleurs  blanches,  pour  avril  et 
mai;  —  A.  exillarig.  à  fleurs  blanches  en  grappes 
et  fenillage  très  foncé,  pour  mai  etjuin;  —  A.  /lo- 
fiftwida,  d'un  blane  très  pur,  mais  plante  tris  dé- 
^uie,  pour  juin  ;  —  A-  luâda,  A  fleurs  abondantes 
d'un  blanc  rosé,  pour  mai  et  juin;  Mariana, 
i  rameaux  pourpres  et  fleurs  blanches  en  cloches, 
pour  juillet;  —  A.  polifolia,  A  fleurs  légèrement 
carminées,  pour  juin  et  juillet; —  A.  Japonica,  i 
fleurs  en  grelots  otancs  sur  un  feuillage  d'un  beau 
vert  persistant,  pour  l'automne  et  tout  l'biver. 

L'espèceÂ.  Mariana,  désignée  aussi  sous  les  noms 
de  A .  pulcbdla,  LyoTÙa  Mariana,  Leueothea  Mariana, 
tue  le  bétail.  On  la  rencontre  dans  le  Maryland; 
elle  est  Acre  et  irritante  ;  quand  on  secoue  les  grai- 
nes et  tes  pétioles,  on  obtient  une  poudr*  qni  est 
employée  eomme  stemutatoiro. 

L'espèce  A.  avalifotia,  arbuste  du  Népaul,  est 
une  plante  également  dangereuse  pour  le  bétail. 

L'espèce  A.  arborea,  appelée  aussi  Lf/oniaarborfia, 
Qnqptomfrtim  arboreum,  donne  un  fhiit  acide  que 
les  Américains  âéwgnent  sons  le  nom  de  .Saur  f  ree 


ou  Sorel  tree,  en  le  comparant  à  la  groseille  ;  on  en 
fait  une  décoction  rafraîchissante  qui  calme  la  soif 
et  qu'on  emploie  dans  les  cas  de  flevre  et  d'inflam- 
mation.  Les  feuilles  ont  nno  saveur  amère  et  as* 
tringente.  L'écorce  et  les  branches,  très  riches  en 
tannin,  servent  i  teindre  en  noir  dans  le  Tennessee. 

VA.  polifolia,qui  croit  dans  le  nord  de  l'Europe, 
est  employée,  en  Russie,  pour  donner  aux  soieries 
une  couleur  noir  brillante;  elle  est  Acre  et  dange- 
reuse pour  le  bétail. 

On  rencontre  encore,  dans  les  seires,  les  espèces 
A.  casnnefolia,  A  feuilles  de  cassiné;  A.marmmta, 
A.  buxifMiOt  A.  ehiTtmnt,  qui  constituent  de  jolis 
artirisseauz  d'orangerie. 

AIlBBONfiBABS  {bolanique).  —  Plantes  formant 
une  section  de  la  famille  des  Ericacées,  devant  son 
nom  A  VAndromeda,  qui  en  fonne  un  genre. 
AUBBOPADB  {omithologie).  —  Merle  d'Afrique. 
ANDBOPÉTAE.B  {botantqtte}.  —  Pétale  prove- 
nant d'une  étamine  métamorphosée,  ainsi  qu'il 
arrive  dans  U  Rose  et  dans  un  grand  nombre  de 
fleurs  doubles. 

ANDIOVOGOIV  (ftetonifue).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Graminées,  auquel  on  a  aussi  donné 
le  nom  vnlgaire  de  barbon  plat,  caractérisé  par  des 
éptUets  biflores.  La  flenr  inférieure  est  stérile 
et  portée  par  un  pédicule  allongé  ;  la  fleur  snpé* 
rieure  eBtrertile,soit  bermaphrooite,  soit  unisexuée. 
La  base  de  l'épillet  est  munie  de  deux  glumes 
qui  persistent  et  s'épaississent  après  la  floraison  ;  les 
glumelles  sont  plus  courtes  que  las  glumes.  Ces 
graminées  sont  répandues  dans  toutes  les  régions 
ebandei  et  tempérées  du  globe.  On  an  a  déerit,  dit 
M.  Bâillon,  ennren  180  aspècas;Iltout  cHer  eallos 
qui  donnent  lieu  i  des  usages  médicinaux,  agri- 
coles ou  domestiques.  Quelques-unes  sont  aases 
communément  daignées  sous  le  nom  de  chien- 
dent, mais  on  ne  doit  pas  les  confondre  avec  le 
chiendent  le  pins  ordinaire  qui  porte  la  désolation 
dans  les  cultures  européennes,  lequel  n'est  autre 
que  la  TrUieum  rgwns. 

I.  L'Andropogon  muricalus  ou  tquarroxas  a  une 
racine  douée  d  une  odeur  forte  et  aromatique,  rap- 
pelant celle  de  te  myrrhe,  employée  comme  par- 
nim  et  pour  préserver  les  vêtements  des  insectes. 
C'est  le  vétiver;  fl  ne  développe  bien  son  partom 

Îae  lorsqu'il  est  humecté.  Cette  pUnte,  tr^s  répan- 
ue  dans  les  Indes  orientales,  est  seulement  cul- 
tivée en  serre  chaude  en  Europe;  elle  y  prend 
d'ailleurs  une  végétation  vigooreose.  On  lui  nonne 
parfais  le  nom  de  chiendent  des  Indes. 

II.  L'^ndrt7>0(70n  Iwaranatta,  désigné  aussi  sons 
le  nom  de  Terankut,  est  une  herbe  a  lige  souter- 
raine vivace,  dont  les  divisions,  do  la  grosseur 
d'une  plume  de  coiiteau,  sont  marquées  do  cica- 
trices annulaires  au  niveau  desquelles  naissent  un 
grand  nombre  de  racines  adventivcs  très  fines.  Les 
rameaux  atteignent  la  hauteur  de  l'homme  et  sont 
remplis  d'une  substance  spongieuse  légère.  Celte 
plante  fournit  une  hoUe  iromaUquo  tiw  estimée 
par  les  Indiens  comme  étant  très  stimulante. 

III.  VAndropogon  eaUmu»  aromatieut  serait, 
d'après  Boyle,  le  roseau  aromatique  de  la  Bible  et 
celui  de  Dioscoride.  Il  est  cultive  dans  l'Inde.  On 
en  obtienne  GroMoilo/ATemaur  des  Anglais,  em- 
ployé pour  la  traitement  des  affections  rhumatis- 
males. Cette  bnile  est  quelquefois  vendue  comme 
huile  de  géranium  rosat  et  eomme  huile  de  Spi- 
canard. 

IV.  VAndropogon  Schœnanlhiu  est  une  plante 
vivace  cultivée  dans  tous  les  jardins  de  l'Inde  et 
de  l'Arabie,  A  cause  de  l'odeor  très  agréable  qu'ex- 
halent ses  feuilles  et  ses  jeunes  pousses.  Toutes 
ses  parties  sont  aromatiques;  sa  saveur  est  chaude 
et  amëre.  Les  feuilles  fValches  sont  journellement 
employées  en  infusion  pour  préparer  une  boisson 
anuogue  au  tbé.  Sous  les  climats  europdcus  un  la 
cultive  on  serre-chaude. 
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V.  L'Andropogon  citratui  eit  le  Umon-grait 
des  Anglais:  il  a  des  feuilles  ftlus  larges  que  le 
précédent  avec  lequel  on  l'a  soQTentcoQfondu.  On 
tnbstitae  quelquefois  ses  racines  au  vétiver,  mais 
leur  odeur  est  plus  faible,  plus  ftigace. 

VI.  L'Andropogon  Eriophonu  on  Isnigentm  pro- 
duit le  schœnanthe  ofQciaal,  qui  bit  partie  de  la 
thériaque  el  du  diascordium. 

Vil.  L'Andropogon  Nardw  est  le  Ginger-gras» 
des  Anglais;  il  constitue  une  desespëceiaésignées 
autrefois  en  médecine  sous  le  nom  de  Mard. 

VllI.  L'Andropogon  intalari»  est  très  commua 
aux  Antilles  oit  il  se  multiplie  comme  notre  eliien- 
dent  ;  il  est  emplojéeomme  vulnéraire,  déterdf  et 
diurétique. 

Quelques  autours  placent  aussi  dans  le  genre 
des  Andropogons  riacnamum  et  les  Sorghos,  mais 
ce  sont  deux  genres  spéciaux  de  la  même  tribu 
de  la  famille  des  Graminées. 

ANMOPOfi01ilfiBS(*ofani9ue}.— Plantes  formant 
une  tribu  de  Graminées. 

àJtnMMX {botanique  et  horlieuUurt)  —Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Primulacécs  reuem- 
blaat  beaucoup  aux  primevères,  dont  elles  sont, 
en  quelque  sorte,  dea  diminulih.  On  dit  aussi  ^n- 
droielte.  Ce  sont  de  petite*  berbei  de  5  &  7  centi- 
mètres de  hauteur  qu'on  renconUv  dans  presque 
toutes  les  régions  montagneuses  de  l'hémisphère 
boréal.  Les  unes  sont  vivaces  par  lenrs  racines, 
les  autres  sont  annuelles.  Leurs  feuilles  sent  dis- 

e osées  en  rosettes,  quelquefois  en  une  sorte  de 
ouclier,  d'oft  le  nom  dandrosace,  qui  signifie 
bouclier  dkomme.  Les  fleurs  sont  solitaires  et  dis- 
posées en  eyme  ou  en  ombelle  à  l'extrémité  d'un 
long  pédoncule. 

Elles  sont  de  couleurs  très  variées,  présentant  du 
jaune,  du  lilas,  du  bleu,  du  pourpre.  On  a  pro- 
posé d'appeler  Aretia  les  plante*  dont  les  fleurs 
sont  solitaires,  et  de  réserver  le  nom  i'Androsace 
i  celles  dont  les  Heurs  sont  en  ombelles  involu- 
cres;  mais  elles  ne  font  réellement  qu'un  seul 
gonre.  Les  corolles  sont  hjpocratériformes.  Le  fhiit 
est  une  capsule  unlloeulaire  poljspcrme. 

Les  Androsaees  «ont  très  recherchées  pour  onier 
les  rochers  factices.  Leur  Horaison  a  lieu  de  mars 
i  juillet,  selon  les  lieux,  les  années  et  les  espèces. 
Elles  se  plaisent  à  l'eiposition  du  nord. 

Il  leurfaut  une  terre  de  bruyère  un  peu  tourbeuse, 
mais  bien  drainée.  MM.  Vîlmorin-Andrîeax  disent 
<^u'un  terreau  de  feuilles,  additionné  d'un  ving- 
tième environ  d'ardoise  pilee  ét  d'autant  de  charbon 
de  bois  calciné  et  pulvérisé,  leur  convient  égale- 
ment bien.  On  les  sème,  d'avril  ft  juillet,  en  terre 
de  bruyère  contenue  dans  des  pots  ou  dans  des  ter- 
rines placés  à  l'ombre  on  à  demi-ombre.  Dès  que 
les  jeunes  plants  sont  surftsamment  développés,  on 
les  repique  dans  des  pots  à  fond  drainé  que  l'on 
laisse  hiverner  sous  des  chftssïs  froids,  maistrès  sou- 
vent aérés,  afin  de  les  maintenir  i  l'abri  des  tran- 
sitions brusques  de  température  et  d'excès  d'hu- 
midité. Au  printemps,  on  les  meten  place  dans  le 
sqI  définitif.  A  l'automne,  ou  aussitôt  après  la  flo- 
raison, on  peut  les  multiplier  d'éclats  ou  an  moyen 
de  leurs  rameaux,  qui  rampent  sur  le  sol  et  s'y 
enracinent  de  distance  en  distance.  Après  les  avoir 
éclatés,  on  les  plante  dans  des  pots  contenant  de 
la  terre  de  bruyère,  et  que  l'on  place  â  l'ombre  en 
entretenant  dans  le  sol  une  fraîcheur  constante. 

Les  principales  espèces  cultivées  dans  les  jar- 
dins sont  les  suivantes  : 

1.  L'Androsace  velue  (A.  vUloaa),  herbe  vivace 
des  Pyrénées,  très  gazonnanle,  à  petit  feuillage  lan- 
céolé, réuni  en  rosette,  ayant  des  hampes  de  i  à 
5  centimètres,  se  terminant  par  une  callerelle  de 
folioles  elliptiques,  d'où  naît  une  ombelle  de  petites 
fleurs  blanches  &  gorge  purpurine  ou  jaunâtre. 

2.  L'Androsace  nelvétique  (.4-  helvetico),  herbe 
vivace  formant  un  gazon  très  dense,  à  feuilles  ti  ès 
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rapprochées,  pointues,  i  fleurs  blanches  terminale*, 
sessiles,  eommune  dans  les  Alpes  du  Daupbiné. 

S.  L'Androsace  deVitali(i(.  Vi/a/iana),  a  tigera- 
meuse,  hante  4e  6  à  10  Mntimètres,  i  fleur*  soli- 
taires, tubulenseï,  i  Koige  dilatée,  d'un  jaune 
orangé. 

i.  L'Androsace  lactée  (A.  lactea),  tris  gazon- 
nante,  à  feuilles  nombreuses,  étroites,  d^in  vert 

tai,  avec  fleurs  d'un  blanc  pur,  disposées  en  om- 
elle  au  sommet,  et  i  pédoncules  élevés  de  5&10 
centimètres,  avec  corolle  i  gorge  jaune. 

5.  L'Androsace  laineuse  ou  sarmenteuse  [A.la- 
nuçiHOsa  on  sarmeiif  osa),  à  tiges  rameuses  couvertCK, 
aiûl  que  les  feuille*,  d  on  duvet  satiné,  long,  épais, 
tomeoteux,  avec  pédoncules  élevés  de  10  i  15  cen- 
timètres, portant  des  fleur*  disposées  en  ombella 
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(Qg.  33G),à  invotucre  i  folioles  linéaires  spatulées, 
à  grande  corolle  d'un  lilas  ncrvé  ou  bleuiltre,  i  lo- 
bes presque  arrondis  et  entiers. 

6.  L'Androsace  &  Reurs  carnées  (A.  camea), 
herbe  peu  élevée,  d  fleurs  rouges  assez  grandes. 

7.  L'Androsace  grandiose  (A.  nuuimo},dont  les 
hampes  poilues,  hautes  de  z5  A  30  centimètres, 
portent  de  belles  fleurs  blanches  i  gorge  jaune. 

On  cite  encore  l'A.  filiforme,  l'A.  du  Nord(^. 
septenlrionali»),  l'A.  i  faux  jasmin  (Lehmanniana), 
l'A.  allongée  (A.  elongata),  l'A.  à  feuilles  obtuses 
(A.  ublusifolia),  l'A.  linéaire,  l'A.  carénée,  l'A.  im- 
briquée, l  A.  cylindrique,  dont  il  est  inutile  d'indi- 
quer les  différences. 

Ces  plantes  passent  pour  être  de  puissants  diu- 
rétiques, et  elles  sont  employées  en  décoction  con- 
tre les  affections  calculeuses,  les  rétentions  d'u- 
rine, la  leucorrhée  et  la  gonurrhée. 

ANBIOSCApiB  (botanique).  —  Genre  de  plantes 
originaires  de  l'Inde,  delà  famille  des  Graminées, 
voisin  des  Anthisteria,  ayant  au  moins  cinq  épilleti 
centraux  dont  les  deux  supérieurs  sont  fertiles, 
et  les  trois  inférieur*  mUes  ou  neutres. 

AnnOBÈm  (botanique).  —  L'AndFosème  est  un 
arbnste  indigène,  rustique,  toullb,  de  50  i  60  centi- 
mètres de  hauteur,  fleurissant  pendant  une  grande 
partie  de  l'été  ;  il  appartient  au  genre  Hyperieum  ou 
«(f/pperiui*;c'e8t  vHypericum  andro*œmumTiommi 
encure  A.  officinale,  ou  vulgairement  Herbe  des 
grands  bol*,  Parcosur,  Toute-Sain'i,  parce  qu'on 
lui  attribue  diverses  propriétés  bienfaisantes.  Ses 
tiges  rameuses  portent  des  feuilles  opposées,  ses- 
siles, ovales,  épaisses,  glabres,  parsemées  de  glan- 
des transparentes,  ce  qui  les  fait  paraître  perforées; 
elles  prennent,  A  l'automne,  une  belle  teinte 
rouge. 

Les  fleurs  sont  jaunes  el  sont  disposées  en  cyme 
omhelliforme  terminale.  Les  fruits  sont  des  baies 
noires  el  luisantes.  Cet  arbuste  se  platt  dans  tous 
les  terrains  fertiles  et  un  peu  humides.  On  le  cul- 
tive comme  plante  d'ornement,  en  le  multipliant 
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par  semii  ou  mieux  par  séparation  des  pieda,  ce 

J[ui  >e  fait  à  l'automne  ou  eu  hiver.  On  se  sert  des 
•oUles  pour  Taire  des  cataplasmes  contre  les  brCk- 
Inresetpour  arrêter  les  hémorrhagies.  Les  fhiils 
wnt  purf^atirs.  Les  paysans  estiment  que  la  plante 
loDt  entière  est  vulnéraire,  résolutive  et  bieorai' 
lante  contre  la  rage. 

AHMOSTBimE  {botanique).  —  Herbe  acaule  do 
l'Australie,  formant  un  genre  de  la  ramillo  des 
Hëmodoracées,  voisin  des  Conoslylis. 

ANBKOTBIGBOH  (botanique).  —  Genre  de  ^[liantes 
de  la  famille  des  Cynéracécs,  tribu  des  Scirpées, 
qu'on  rencontre  A  I  lie  Sainte-Catherine  et  au  Bré- 
sil méridional. 

ANE  {tootechme).  —  L'Ane  est  pour  l'agriculteur 
une  bita  de  somma  ;  pour  le  naturaliste,  il  consti- 
tue une  espèce  particulière  de  l'ordre  des  Packy- 
dërmea.  de  la  famille  des  Sol^tea,  du  genre 


et  sur  la  région  des  épaules,  ou  d'un  noir  tournant 
au  roux.  Quoi  qu'il  en  soit,  sur  le  sommet  de  la 
téte,  la  nuque  et  l'encolure,  il  ne  se  trouve  qu'une 
crinière  rudimentaire,  composée  de  crins  rares, 
courts  et  Uns.  La  queue  est  dépourvue  do  ces 
crins  sur  plus  de  la  moitié  supérieure  de  sa  lon- 
gueur et  ils  sont  courts  et  peu  abondants  sur  le 
reste.  Les  poils  sont  en  général  d'un  gris  argenté 
autour  des  lèvres,  sur  les  parties  postérieures  du 
ventre,  dans  la  région  des  aines  et  à  la  face  in- 
terne des  cuisses.  Le  sabot  a  une  forme  ou  cylin- 
drique ou  légèrement  conique,  la  plus  grande  base 
du  tronc  de  cdne  étant  supérieure.  Les  châtaignes 
ou  plaques  cornées  A  la  face  interne  des  avant- 
bras  ont  une  couleur  noire  de  nuance  vive;  elles 
o'existent  que  sur  les  membres  antérieurs. 

11  n'est  pas  douteux  que,  toute  proportioiv  gardée, 
en  égard  au  poids,  l'Ane  comme  animal  d«  b&t  est 
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Cheval,  selon  la  définition  donnée  par  Cuvier.  Une 
étude  sur  l'espèce  usine  considérée  au  point  de  vue 
agricole,  c'est-A-dire  de  l'élevage  et  de  l'emploi  de 
l'animal  selon  son  âge  et  son  sexe,  doit  embras- 
ser tout  ce  qui  concerne  I'âdod,  l'dnesse,  l'Ane 
mAle,  la  baudet;  elle  doit  former  un  ensemble, 
comme  les  études  sur  les  espèces  bovine,  cheva- 
line, ovine,  porcine,  caprine.  Ici  il  importe  seule- 
ment do  caractériser  l'aneau  point  de  vue  du  rang 
qu'il  occupe  et  du  rOle  qu'iX  joue  dans  la  vie  rurale. 
BuitToo  a  écrit  sur  ce  sujet  quelques  pages  admi- 
rables  ;  ce  sont  celles  d'un  maître  observateur 
presque  inimitable  et  dont  les  descriptions  reste- 
ront vraies  tant  que  les  espèces  qui  peuplent  la 
terre  demeureront  identiques  à  elles-mêmes. 

L'Ane  (Hg.  337)  a  la  téte  relativement  volumt- 
neuta,  les  oreilles  longues,  larges  et  épaisses.  Ln 
ligne  dorsale  depuis  la  nuque  jusqu'au  sacrum  est 
droite.  La  croupa  est  courte  et  peu  large.  Les 
membres  sont  volumineux  et  asseï  longs.  La  robe 
est  épaisse  et  assez  dure,  elle  est  couverte  de 
poils  assez  longs,  d'un  gris  plus  ou  moins  clair, 
virant  sauvent  an  blanc  sale  ;  elle  présente  une 
raie  cruciale  de  poils  plus  foncés  le  long  du  dos 


flus  fort  que  le  cheval;  celui-ci  ne  porte  que  de 
00  à  150  kilogrammes  sur  son  dos,  et  dans  ces 
conditions  on  ne  saurait  pas  lui  demander  de  par- 
courir plus  de  50  kilomètres  par  jour.  »  En  Es- 
pagne, dit  M.  Hervé  Hangon,  dans  les  chemins 
dil'lîciles  de  la  moQlagne,  on  le  charge  ordinaire- 
ment de  liO  kilogrammes.  Cette  charge  serait 
excessive  pour  les  Anes  de  pelite  taille  et  mal  nour- 
ris de  la  plupart  de  nos  campagnes,  s'il  s'agissait 
de  parcourir  de  longs  trajets;  mais  j'ai  vu  sou- 
ventccs  pauvresbétes faire  allègrement  2  A  3  kilo- 
mètres de  suite,  avec  des  charges  de  plus  de 
100  kilogrammes.  ■  Nous  avons  constaté  que  dans 
les  Alpes,  des  Anes  vont  chercher  A  plus  de  2  kilo- 
mètres d'altitude  et  redescendent  dans  la  pUina 
des  charges  de  70  A  80  kilogrammes  de  four- 
rage ou  de  fumier.  Un  &ne  de  pcrtite  taille,  attelé 
au  manège,  fait  un  travail  journalier  de  300000  1 
400000  kilogrammètres. 

ANE  (poiHE  a')  (arborieuUure  fruitière).  —  Nom 
d'une  poire  d'été  qui  provient  d'un  poirier  très  fertile 
ei  ti-ès  répandu  dans  l'Anjou,  Le  fruit  esttrès  allongé, 
lapeau  est  verte  du  cété  del'ombre.d'un  rouge  vineu.i 
suniUrc  du  cOté  frappé  par  le  soleil;  la  chair,  ver- 
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dfttre,  est  fondante,  sucrée,  assez  fortement  fleïde 
et  un  peu  astringente.  L'arbre,  greffé  générale- 
ment sur  fVane,  acquiert  de  grandes  dimensions  et 
forme  de  beaux  plein-vent;  n  est  coltiT<  en  plein 
ebamp;  très  rustique  et  très  vigoureux,  il  est  très 
aneiennemeni  eennu.  Son  produit  est  considérable, 
quoique  ce  ne  soit  qu'un,  fruit  de  3*  qualité  pour 
la  table,  et  de  S"  pour  la  cuisson.  Il  n'est  pas  rare 
de  trouver,  dans  l'Anjou,  des  poiriers  de  cette  es- 
ptce  qui  comptent  plusieurs  siècles  d'existence. 

ARUimWBHEhT  (  midecme  vétérinaire  ).  — 
Prostration  absolue  des  forces  ;  dernier  degré  d'a- 
battement des  animaux,  produit  par  des  maladies 

S raves  ou  une  action  débilitante  prolongée;  état 
e  fUblusa  extrême  dani  leqnel  u  y  •  privation 
momentanée  de  toute  força  et  suspeDiion  de  l'exer- 
cice des  facultés  (voy-  le  mot  AMirencNTl. 

A]IÈDE(cnfomoIo0ie).  —  Genre  d'insectes  coldop- 
1ères  hétéiromères,  vouîn  des  ténébrions,  habitant 
l'Amériquo. 

ANÉB  (  métrologie  ).  —  Charge  que  peut  porter 
nn  Ane.  —  C'était  autrefois,  dans  quelques  pro- 
vinces» une  mesure  de  volume.  L'anée,  pour  les 
liquides,  contenait  80  pintes  de  Paris,  ou  76^.19  ; 
l'anée.  pour  le  blé,  était  composée  de  6  bichets 
de  60  livres  chacun,  c'est-i-dire  valait  S  heetoli- 
trea  pesant  ensemble  ISO  kilogrammes. 

ANBlHlA  {botanimte).  —  Genre  de  plantes  cryp- 
togames de  la  famille  des  Fougères;  leurs  sporanges 
sont  placées  sur  les  découpures  latérales  gémi- 
nées dea  frondes.  Parmi  ces  petites  plantes,  que 
l'oo  reneontra  dans  rAmériqne  australe  tropicale 
et  «Q  cap  de  Bonne -Espérance,  on  diabnguo 
fomenfosa  qui  exhale  une  odeur  suave  de 
myrrhe  et  est  regardée  comme  excitante. 

AHAlaste  (mucmologiei.  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pantamAresiorrieoniet,  habltantrAmé- 
rique  du  Nord. 

ANËLOPTfikBS  ou  AIII;LTnEfl(eiifomoIo0ie).— 
Se  dit  des  insectes  à  quatre  ailes,  dont  les  supé- 
rieures n'ont  jamais  la  consistance  d'élytres  et 
peuvent,  par  conséquent,  se  déployer';  ils  for- 
ment un  ordre  comprenant  les  lépiooplères,  les  hy- 
ménoptères, les  névroptères  et  les  diptèreb. 

ANBMAaROSTIftE  (bofonifue).  —  Secliun  de 
plantes  du  genre  Agrostis,  caractérisée  par  la  pré- 
sence du  pédicelle  de  la  (leur  supérieure  A  la  base 
de  la  glumollc  supérieure. 

ARBMftU  (enlomoiMiel.  —  Genre  d'insectes 
eeléoptèrM  tévamèret,  de  la  feuille  des  Cnrcnlio- 
nites. 

ANAiiIB. — Abaissement  du  nombre  des  globules 
du  sanc  an^essoui  do  nombre  normal.  Le  mol  si- 
gnifie, d'après  son  étyraologie  greeque,  privation 
du  tai^.  LaoomlmnonnaldesKiobulesdusan^  de 
l'homme  étant  de  127  pour  1000,  l'état  anémique 
commence  vers  113:  il  y  a  alors  chlorose;  si  le 
chiffre  s'abaisse  i  80  on  80,11  y  a  chlorose  confirmée  ; 
on  constate  alors  une  pâleur  extrèmeet  un  trouble 
plus  ou  moins  considérable  danstoutes  les  fonctions. 
On  combaU'anémie  par  l'emploi  des  fermpnenx,  des 
amers,  du  quinquina,  et,  généralement,  de  tous 
les  toniques.  —  L'anémie  se  rencontre,  avec  les 
mêmes  caractères,  chos  tous  les  animaux,  et  elle 
doit  être  souvent  attribuée  i  une  mauvaise  hygiène, 
à  une  nourriture  insuffisante,  A  la  privation  de  la 
lumière,  A  l'inspiration  d'un  air  impur  dans  les 
écuries,  les  établei  ou  les  bergeries.  On  la  com- 
bat, comme  ches  l'homme,  par  dos  toniques,  et 
surtout  en  réformant  l'hygiène  et  l'habitation  du 
bétail. 

AHÉVIB  ientomologie).  —  Genre  d'Insectes 
coléoptères  nétéromères  de  la  famille  des  Taxt- 
comes,  habitant  le  Sénégal. 

ANËHIODE.  —  Qui  est  atteint  d'anémie. 

ANÉHOCBAPHB  (métiorologie).  —  Instrument 
automatique  qui  enregistre  un  ou  plusieurs  des 
caractères  des  divers  venta  ;  la  direction,  ta  duréo. 


la  vitesse,  la  force,  l'intensité,  cette  dernière  étant 
estimée  par  le  nombre  de  mètres  parcourus  en 
une  seconde  ou  bien  par  la  pression  exercée  sur 
un  mètre  carré.  Les  instruments  qui  donnent  di- 
rectement la  pression  du  vent  sont  encore  impar- 
faits ;  on  ne  peut  considérer  comme  anémographei 
surOuuits  que  ceux  qui  fournissent  la  direction  ï 
tous  les  instants,  et  par  conséquent  tous  les  chan- 
gements de  sens  des  courants  atmosphériques  et 
le  temps  pendant  lequel  chaque  direction  subsiste. 
Le  meilleur  est  celui  qui  a  été  installé  par  M.  R.e- 
nou  A  l'observatoire  météorologique  au  Parc  de 
Saint-Haur,  près  de  Paris.  Une  girouette  est  sup- 

F orlée  par  un  flotteur  placé  sur  un  liquide,  et  dent 
axe  vertical  est  celui  autour  duquel  la  pronette 
peut  tourner.  Cet  axe  vertical  est  aussi  celui  d'un 
cylindre  droit  sur  lequel  on  enroule  une  feuille  de 
papier.  Parallèlement  k  une  arête  de  ce  cylindre 
que  nous  supposerons  d'abord  immobile,  se  trouve 
un  fil  <p^  est  vertical  et  le  long  duquel  une  hoc^ 
loge  ftut  descendre  en  vingt-quatre  heures,  et  d'un 
mouvement  uniforme,  un  crajFon  appuyant  sur  le 
cylindre.  Si  le  cylindre  est  immomle,  le  crayoa 
tracera  une  ligne  droite;  mats  si  le  cylindre,  en- 
traîné par  la  girouette,  est  dévié  è  droite  ou  è 
gauche  de  sa  position  initiale,  que  l'on  devra  avoir 
choisie  de  telle  sorte  qu'elle  soit  avec  l'axe  de  la 
girouette  dans  le  plan  du  méridien,  le  crayon  tra- 
cera, en  descendant,  une  ligne  courbe  à  droile  et 
A  gauche  de  la  ligne  droile  primitive.  Quand  le 
papier  sera  déroulé  de  dessus  le  cylindre,  le  rap- 


qu'oB  ponrra  lire  la  direction  angulair 
chacune  des  minutes  des  viagt^natre  heures,  si 
la  verticale  du  papier  est  divisée  en  1440  parties 
égales,  correspondant  chacune  A  l'une  des  UIO 
minutes  qui  se  trouvent  en  ti  heures.  Cet  instru- 
ment marche  très  bien  quand  la  flotteur  est  aisci 
bien  équilibré  pour  obéir  A  tous  les  mouvemenli 
(lo  la  girouette  sans  être  entraîné,  par  l'impulsion 
donnée,  au  dolè  de  l'écart  réel  du  vent  régnant 
avec  la  position  initiale.  L'eau  qui  supporte  le 
flotteur  a  l'inconvénient  de  geler,  mais  on  peot 
ii  sa  place  employer  de  l'eau  additionnée  d'alcool, 
lies  dissolutions  salines  ou  même  de  l'huile. 

On  doit  recommander,  dans  l'intérêt  des  progrès 
de  la  météorologie  agricole,  llnatallatlon  des  aaé- 
inographes,  surtout  sur  les  plateaux  et  les  collines 
qui  ne  sont  dominés  par  aucune  saillie  du  sol,  si 
ce  n'est  de  très  loin.  Dans  tons  les  lieux  bas,  oii 
les  autres  observations  peuvent  être  très  bonnes, 
celles  du  vont  sont  plus  ou  moins  entachées  d'er- 
reurs locales. 

11  peut  être  nécessaire  de  placer  les  gîrouetlet, 
mémo  mobiles  sur  des  flotteurs,  au  haut  de  m^ti 
très  élevés  ou  bien  d'édifices  peu  abordable!,  ou 
encore  de  coteaux  d'une  grande  altitude  ;  dani  eei 
cas,  l'enregistrement  peut  être  fait  avantageuic- 
ment  par  un  système  électrique,  les  girouettes 
faisant  l'office  de  la  main  du  télégraphiste,  qui 

Cilace  nn  index  sur  les  diverses  parties  d'un  cadran, 
es  mêmes  positions  étant  enregistrées  par  le  ré- 
cepteur avec  la  plus  grande  fidélité.  Oa  peut  aioil 
connaître  la  direction  des  eouranU  d'air  qui  régnent 
i  de  grandes  hauteurs,  car  les  enregistreurs  élec- 
triques ont  l'avantage  de  pouvoir  être  placés  i  tel 
endroit  qui  parait  le  plus  eonvanabla  pour  relever 
les  lAiervations. 

ANfiMOHÈTiB  (phf/iique  météoroloffiq*e).  — 
Instrument  propre  a  mesurer  la  force  du  vent  ou 
d'un  courant  de  gaz  dans  un  tuyau  de  conduite; 
son  nom  vient  de  tfveuoç,  vent,  et  (tiïpov,  mesure. 
Son  principe  est  de  faire  résistance  au  vent  par 
un  obstacle  dont  le  plus  ou  moins  grand  dérange- 
mont  peut  servir  de  mesura  i  la  forée  du  courant 
gazeux.  Ainsi,  une  plaque  de  métal  rectangulaire 
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verticale,  mobile  autour  d'uoe  ligne  horizontale  su- 
périeure, sera  soulevée  plut  ou  moias  selon  que  le 
vent  sera  plus  ou  moins  fort;  sod  écartement  de  la 
verticale  sera  fonction  de  la  force  du  vent.  De  même 
un  tube  en  forme  d'U,  rempli  en  partie  d'eau  ou 
de  mercure,  si  une  de  ses  liranches  est  recourbée 
horixontalemcnt,  pourra  servir  d'anémomètre, 
parce  que  le  vent,  en  s'engouifranl  dans  la  branche 
horisontale,  fera  monter  le  liquide  dans  Tautrc 
braDche  verticale  d'autant  plus  haut  que  le  vent 
sera  plus  fort.  Les  anémomètres  les  plus  employés 
sont  a  rotation  et  sont  des  sortes  de  moulins  à 
vent;  ils  ont  l'avantage  de  pouvoir  être  enregis- 
treurs du  nombre  de  tours  effectués,  d'oA,  par  le 
calcul,  OD  roDclut  la  vitesse,  et,  par  suite,  si  la 
densité  est  connue,  on  a  la  pression  exercée  sur 
l'unité  de  surface.  On  conçoit  qu'il  est  très  facile, 
par  une  communication  de  mouvement,  de  placer 
un  cempteur  à  cAté  d'un  moulinet  A  ailettes,  et 
ensuite  d'sjouter  au  compteur  un  eiirej^istreur  ;  ce 
sont  là  de  simples  combinaisons  mécaniques  faciles 
i  exécuter  par  les  habiles  constmcteurs  d'instru- 
ments de  précision  que  l'on  trouve  aujourd'hui  en 
France,  en  Angleterre,  en  Allemagne,  aux  États- 
Unis  d'Amérique.  Il  faut  d'ailleurs  rémarquer  que 
les  instruments  mesureurs  de  vitesse  ou  de  pres- 
fion  qui  sont  introduits  dans  un  courant  fluide  ou 
élastique,  tel  que  le  courant  d'air  d'une  galerie  de 
mine,  celui  d'une  cheminée  d'appel  ou  d'un  ven- 
tilateur dont  la  direction  est  Axe  et  connue,  ont  à 
résoudre  un  problème  bien  moins  difficile  que  celui 
que  l'on  se  pose  lorsqu'il  s'agit  des  courants  d'air 
naturels  de  l'atmosphère,  puisque  alors  il  y  a  des 
variations  de  direction  parfois  incessantes;  il  y  a 
alors  des  complications  imprévues  de  vitesse,  de 
direction,  non  seulement  dans  le  sens  horizontal, 
mais  encore  dans  le  sens  oblique  ou  vertical,  do 
densité,  et  les  instruments  construits  pour  des  cir- 
constances déterminées  ne  sauraient  bien  fonc- 
tionner pour  les  cas  imprévus,  extraordinaires, 
qui  sont  précisément  les  plus  intéressants  à  étudier 
pour  la  météorologie  agricole. 

AN6HOHÉ»OGlANB(fflrff^IO0je].— On  dit 
plus  souvent  par  abréviation  anémographe  (voy.  ce 
mot). 

AHËllOllB  {botanique  et  horticultttre).  —  Genre 
de  la  famille  des  Renonculacées,  de  la  série  des 
Renonculées.  Ce  sont  des  herbes  vivaees,  à  Uge 
souterraine,  souvent  ehamue  et  présentant  des  ra- 
mifications auxquelles  on  a  donné  le  nomdepa((es, 
à  cause  de  leur  forme  généralement  aplatie.  Elles 
croissent  dans  les  régions  froides  et  tempérées  du 
KlobOf  en  plus  grand  nombre  dans  l'hémisphère 
boréal  que  dans  rhémisphère  austral.  Leurs  feuilles 
sont  alternes,  lobées  ou  découpées  ;  les  fleurs  sont 
souvent  solitaires  et  terminales,  ou  bien  réunies, 
deux  au  plus,  en  cymes;  elles  sont  toujours  en- 
tourées d  un  involucre  plus  ou  moins  éloigné  de  la 
fleur,  et  composé  de  folioles  assez  profondément 
déçoupées. 

Le  nom  de  ces  plantes  vient  du  grec  £vc)io(, 
vent,  par  allusion  i  la  graine  plumeuse  et  légère 
de  quelques  espèces,  qui  deviontfacilement  le  jouet 
des  vents,  ou  bien  aux  localités  d'une  haute  alti- 
tude et  exposées  aux  vents  où  poussent  la  plupart 
dea  espèces.  Dans  le  langage  des  fleurs,  l'Anémone 
signifie  l'abandon. 

Le  genre  Anémone  est  partagé  en  plusieurs  sec- 
liom  qui  comprennent  les  anémones  proprement 
dites,  dont  les  graines  sont  plus  ou  moins  coton- 
neuses et  non  aristées;  les  pulsattlles,  dont  les 
graines  «ont  munies  d'un  arête  longue  et  plu- 
meuse; les  hépatiques,  dont  les  graines  sont  lisses. 
On  f  a  joint  aussi  les  adonides  (voy.  ce  mot).  Un 
grand  nombre  de  ces  plantes  sont  remarquables 
comme  plantes  d'ornement,  et,  à  ce  titre,  leur  cul- 
ture est  très  répandue.  Beaucoup  aussi  abondent 
dans  les  pAlurages  agrestes;  elles  sont  plus  ou 
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moins  vi^néncuses  pour  l'iiomme  et  les  animaux, 
surtout  à  l'état  frais;  la  ebèvre  seule  paraît  s'en 
accommoder. 

Les  espèces  cultivées  sont  nombreuses  ;  voici  les 
principales  : 

1°  L'Anémone  des  neuristos  (A.  coromria)  con- 
vient particulièrement  pour  la  formation  des  bor 
dures  et  pour  la  décoration  des  plates-bandes;  elle 
est  rustique  et  donne  des  fleurs  d'un  riche  coloris. 
La  souche  de  la  plante,  ou  la  patte,  sorte  de  tu- 
bercule aplati,  noirâtre,  souvent  rameux,  donnt^ 
naissance  à  des  racines  qui  partent  de  toutes  paris 
et  deviennent  fibreuses  et  profondes,  tandis  que 
s'élèvent  des  tiges  d'abord  garnies  de  feuilles 


f\g.  S38.  —  Anémone  des  llauristM  k  flears  simples. 

assez  élégantes,  toutes  radicales,  pétiolées,  d'un 
vert  gai;  sur  les  tiges,  A  une  hauteur  de  25  &  35 
centimètres,  so  trouve  la  fleur  ou  corolle  ter- 
minale, en  coupe  ouverte,  et  au-dessous  un  in- 
volucre ou  collerette,  formée  de  2  ou  3  petites 
feuilles  vertes  inégalement  soudées  à  la  base  et 
profondément  divisées  au  sommet.  Cotte  jolie 
plante (flg.  338)  présente  des  variétés  nombreuses, 
a  fleurs  simples  ou  à  fleurs  doubles,  dont  la  cou- 
leur verie  à  l'infini  :  du  blanc  le  plus  pur,  cette 
couleur  peut  passer  au  rouge  vif,  au  bleu  violet,  au 
rouge  cramoî<)i  ou  écarlate.  La  hampe  florale  est 
légèrement  duveteuse  en  haut,  glabre  à  sa  partie 
inférieure.  Elle  fleurit  dès  le  printemps  ;  au  moyen 
de  plantations  successives  convenablement  com- 
binées, d'arroseroents  fréquents  précédant  les  cha* 
leurs,  d'abris  bien  choisis  pendant  les  froids,  on 
peut  arriver  i  en  obtenir  des  Beurs  durant  presque 
toute  l'année.  Parle  semis  et  par  des  cultures  bien 
entendues,  on  a  multiplié  les  variétés,  et  l'on  a  des 
anémones  simples,  demi-doubles  et  doubles.  Les 
simples  et  les  demi-doubles  sont  plus  rustiques  et 
plus  h&tives  que  les  doubles.  Pour  avoir  d'os  fleurs 
en  novembre  et  décembre,  il  convient  de  planter 
de  la  mî-jtiillet  au  commencement  d'août.  On  ar- 
rose sîbendamment  si  le  temps  est  sec,  et  l'on  a 
soin  de  garantir  les  i>lantes  contre  les  gelées. 

Les  propriétésqui  viennent  d'être  exposées  expli- 
quent la  faveur  dont  jouissent  les  anémones;  leurs 
fleurs  font  un  très  nel  effet  dans  les  bouquets, 
outre  que,  d'ailleurs,  fraîchement  coupées  et  en 
boutons,  elles  se  conservent  assez  longtemps  dans 
l'eau.  Il  faut  encore  i^outer  que  les  anémones  ser- 
vent aussi  &  garnir  avec  succès  le  fond  des  massifs 
de  rosiers  en  tiges  et  de  tous  les  arbustes  clair- 
semés on  couvrant  mal  le  sol.  Leur  culture  est 
devenue  une  spécialité  très  en  vogue  chez  les  ama- 
teurs qui  ont  créé  pour  elle  un  langage  spécial. 

Parmi  les  plus  belles  variété'  Je  1'^.  corotutrta, 
on  peut  citer  la  Brillante,  d'un  rouge  éblouis- 
sant; la  Gloire  àe  Ifmtes,  i  fleure  violet  bleuj 
la  Mauve  claire,  à  fleurs  mauve  tendre. 
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ta  terre  qui  convient  le  mieux  aux  anémones, 
est  une  bonne  terre  de  jardin  fertilisée  de  préfé- 
rence avec  des  gazons  retournés  et  pourris,  du 
vieux  fïimier  de  vache,  du  terreau  de  feuilles  ou  de 
vieilles  couches  démolies  ,  terre  d'ailleurs  très 
saine,  légère,  profunde,  plutôt  franche  que  sili- 
ceuse, très  anciennement  fumée,  et,  si  l'on  a  1 
redouter  de  l'humidité,  très  bien  drainée. 

La  teire  doit  ôtre  bien  préparée  et  bien  ameu- 
blie. Comme  les  pattes  sont  tresfrag  les,  on  plante 
avec  précaution  à  la  main,  soit  en  ligne,  soit  en 
quinconce,  à  une  distance  de  30  &  25  centimètres, 
et  pourles  doubles  de  iû  à  15  seulement.  On  a  soin 
de  s'arranger  pour  que  l'œil  ou  les  yeux  soient  di- 
rigés en  haut. 

La  plantation  des  pattes  d'anémone  se  fait  ordi- 
nairement Ko'it  i  l'automne,  de  la  mi-septembre  à 
la  mi-octobre,  soit  à  la  (in  de  l'hiver  ou  au  pria- 
temps,  de  la  mi-janvier  à  la  mi-mars-  La  première 
méthode  est  préférable,  maïs  i  la  condition,  dans  la 
région  du  Nord,  de  planter  en  bonne  exposition,  el 
de  couvrir,  pendant  les  grands  froids,  avec  de  )a 
mousse,  de  la  fougère,  des  paillassons  ou  des  bran- 
chages qu'on  a  soin  d'enlever  chaque  fois  que  le 
temps  le  permet.  La  floraison  a  alors  lieu  dès  le 
mois  d'avril,  et  même  plus  tfit,  si  la  plantation  est 
fïile  au  pied  d'un  mur  bien  exposé,  et  elle  se  pro- 
longe jusqu'à  la  mi-juin.  Les  pattes  plantées  au 
printemps  fournissent  des  pieds  qui  fleurissent  un 

Eeu  plus  tardivement  et  ne  sont  pas  aussi  beaux, 
es  plaataUons  faites  dès  1«  1**  septembre  sont 
celles  qui  réussissent  le  mieux  pour  tes  anémones 
doubles. 

Une  fois  la  végétation  des  anémones  terminée, 
ce  qui  se  reconnaît  A  ce  que  leurs  feuilles  jaunis- 
sent et  se  dessichent,  ou  doit  arracher  les  pattes, 
les  laisser  se  ressuyer  i  l'ombre  ou  au  grand  air. 

{luis  les  rentrer  dans  un  local  sec  et  sain  où  un 
es  conserve  soit  sur  des  tablettes,  soit  dans  des 
paniers,  des  tiroirs,  des  caisses.  Si,  au  lieu  d'ar> 
rachor  les  pattes,  on  les  laisse  en  place  après  In 
maturité,  il  n'est  pas  rare,  s'il  survient  de  la  fraî- 
cheur ou  des  pluies  à  la  tin  de  l'été,  d'obtenir  une 
seconde  floraison  h  l'automne.  D'art  leurs,  comme 
les  pattes  se  conservent  très  bien  d'une  année  ii 
l'autre  et  ni^me  durant  deux  ans,  il  est  bon  d'en 
garder  pour  en  faire  des  plantations  successives 
pour  le  cas  oii  l'on  voudrait  avoir  des  floraisons 
en  diverses  saisons. 

Ou  a  constaté  que,  pour  ces  floraisons  hors  sai- 
son, il  est  préférable  d'employer  des  pattes  arra- 
chées depuis  longtemps,  parce  que  les  pousses 
ont  alors  moins  de  tendance  à  s'emporter  et  A  s'af- 
foler que  celles  provenant  de  pattes  récemment 
arrachées. 

La  multiplication  des  anémones  t'obtient  soit 
par  le  semis,  soit  par  la  division  des  pattes.  Pour 
ce  dernier  moyen,  on  casse  les  ramifications  ou 
cuisses  qui  sont  pourvues  chacune  d'un  œil  ou 
bourgeon  terminal,  el  l'on  a  A  faire  une  véritable 
plantation.  Pour  les  semis,  on  les  effectue  en  pots, 
en  terrines,  ou,  ce  qui  est  le  plus  ordinaire,  en 
pépinière  bien  exposée  et  en  terre  douce  et  lé- 

Î;ère.  On  opi-re  soit  au  printemps,  soit  en  juin  et 
utllet. 

Les  graines  étant  cotonneuses  et  sujettes  i  se 
pelotonner,  on  les  divise  en  les  frottant  avec  du 
sable,  avant  de  les  mettre  en  terre.  On  sème 
clair  et  l'on  recouvre  les  graines  d'une  couche  de 
5  millimètres  d'épaisseur  de  terrean  bien  con- 
sommé et  passé  i  un  criole  fin  ;  la  levée  se  fait 
dans  un  espace  de  temps  qui  varie  de  deux  à  six 
semaines  après  le  semis,  selon  les  circonstances 
météoriques.  Pour  combattre  les  inconvénients  de 
la  sécheresse  et  pour  entretenir  la  teire  propre,  il 
est  bOD  de  répandre,  par-dcssns  le  semis,  de  Ja 
mousse  finement  hachée,  de  nAenns  branchages, 
de  la  paille  longue  fixée  au  sol  par  de  peUts  cro- 


chets, on,  enfin,  de  la  vieille  tannée  en  couches 
très  peu  épaisses,  de  2  A  3  millirnèbres  seolemoaL 
On  arrose  légèrement  autant  de  fois  que  cela  e»t 
nécessaire  pour  maintenir  le  sol  dans  son  même 
état.  Pendant  l'hiver,  on  garantit  les  plants  de  la 
gelée  au  moyen  d'une  couche  de  litière. 


Flg.  330.  —  Ao^mone  Sylvie. 


2*  L'Anémone  œil-de-paun  {A.  jNivonina.  A.  hor- 
tensig  flore  pleno)  est  une  plante  vivace  de  l'Enrope 
méridionale,  qui  diffère  de  la  précédente  par  ses 
feuilles  triloloées,  incisées  et  dentées,  d'un  vert  gai, 
etparses  fleurs  moins  grandes,  d'un  rouoe  cituiare, 
ayant  i  A  6  centimètres  de  diamètre,  et  formé  d'un 
grand  nombre  de  pétales  étalés,  les  uns  très  bien 
conformés  sur  un  rang  extérieur,  les  autres  lan- 
céolés ou  linéaires  aigus,  se  confondant  parfois 
avec  des  Staminés  non  transformées. 

3*  L'Anémone  étoiiée  {A.  tteUata)  est  eonfondue, 
par  beaucoup  d'auteurs,  avec  la  précédente,  et 
par  eux  regardée  comme  étant  simplement  une 
variété  ou  une  forme  d'^.  Iiorteiuis.  Cependant, 
ses  fleurs  ont  des  caractères  spéciaux. 

4*  L'Anémone  Sylvie  (i4.  riemoroM)  est  aussi  vulgai- 
rement appelée  Renoncule  des  bois.  Plein-  du  Yen- 
dredi-Saintj  Piquette,  Fausse-Anémone,  Bassinet 
blanc.  Bassinet  purpurin.  C'est  une  plante  indigène 
vivace  (flg.  339}  A  rhizomes  souterrains,  allongés 
et  rameux,  à  tige  simple,  grêle,  atteignant  au  pins 
fS  A  SO  centimètres,  avec  collerette  A3  folioles  in- 
cisées dentées,  et  une  fleur  gracieusement  in- 
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clîn<e  ou  parfois  dreuée,  eomposéc  d'un  grand 
nombre  de  pétales  d'un  blanc  pur  ou  roaé,  quel- 
quefois violacé;  les  pétales  les  plus  exUrieurs, 
au  nombre  de  6,  sont  ovales  et  plus  développés 
que  eeux  du  centre.  Cette  jolie  plante  fleurit  en 
mars-avril  ;  elle  croit  abondamment  dans  les  bois 
clairsemés  de  terrains  siliceux  et  argiio-silicenxde 
la  France,  et  elle  en  fait  l'ornement  dès  le  premier 
prîulemps.  Elle  convient  à  la  décoralïon  des  ro- 
catUes  dans  les  lieux  abiités  et  ombrageux,  i  la 
formation  des  bordures  dans  les  lieux  frais  et  1^ 

fièrement  couverts,  et  dans  les  terres  tourbeuses 
égères  et  fratebes.  On  planta  les  souches  d'aoAt 
en  octobre  en  espaçant  les  pieds  à  une  distance  de 
10  à  15  centimètres. 

Elle  est  ftere  et  vénéneuse  et  peut  causer  des  hé- 
morrhagies  au  bétail,  ce  qui  lui  a  fait  donner  l« 
nom  d'berbe  sanguinaire. 

5^  L'Anémone  Sylvie  jaune  ou  Fausse  renoncule 
(A.  ranuneuloides  wu  lutea)  est  une  espèce  voisine 
de  la  précédente,  dont  elle  diffère  en  ce  qu'elle 
est  presque  glabre  et  en  ce  qu'elle  produit  des  Heurs 
d'un  beau  jaune  d'or. 

6*  L'Anémone  de  l'Apennin  {A.  apamma),  vivaee 
en  Italie  et  en  Corse. 

7*  L'Anémone  &  fleurs  de  narcisse  (A.  nareÎMti- 
fiora)t  commune  dans  les  Alpes. 

8*  L'Anémone  fraise  (A.  /r«gj/in«),  vivaee  dani 
les  Alpes. 

9*  L'Anémone  i  feuilles  palmésa  (A.  potouta), 
fleurit  de  mai  à  juin  dans  l'Enrope  mérimwiale. 

10*  L'Anémone  sanvage  (À.  ê^veitris),  nommée 
aussi  Renoncule  des  bois,  est  extrêmement  véné- 
neuse. Elle  porte  de  grandes  fleurs  blanches  dont 
le»  sépales,  au  nombre  de  5  ou  6>  sont  ovales-obtus, 
un  peti  velus  ;  l'involucre  est  formé  de  trois  feuillM 
pélioléM  ;  les  feuilles  radicales  présentent  un  limbe 
a  cinq  pairties  et  sont  dentées. 

li*  L  Anémene  des  Alpes  a  comme  variété  l'A- 
némone sulfturé*i.A.  alpim  et  sulfurea). 

li*  L'Anémone  de  Sibérie  (A.  liberica)  a  un  in- 
Tolucre  à  feuilles  présf.ntant  un  pétiole  court. 

13*  L'Anémone  doJapoD  {A.japonka,  A.japomca 
àegaiu,  A.  japonica  fcyArida,  nommée  aussi  CU~ 
mtuis  polypet<ua)  est  vivaee  au  Japon. 

IV  L'Anémone  i  fouillée  de  vigne  (A.  vitifotia) 
eit  Tircce  an  Népaut. 

15^  L'Anémone  puUatUle  (A.  puUatilla  ou 
aatilta  vtUgari»)  et  vulgairement  nommée  Coque- 
lourde,  Coquerelle,  Berbe  du  vent,  Teigue-œuf, 
Fleur  de  Piques,  Passe-fleur,  Fleur  aux  dames,  est 
indigène. 

W  L'Anémone  des  prés  ou  Pulaatille  nouée 
{A .  pratensU,  PuUtUUla  prtUen$i$,  Pulsatilla  nigri- 
enu)  ne  vient  pas  en  France;  elle  se  renconiro 
dans  les  plaines  aècbea  et  sablonneuses  de  l' Alle- 
magne, de  la  Ruiiiet  du  Danemark,  de  la  Tur- 
qu  ie  d'Asie. 

17*  L'Anémone  des  montagnes  (A.  montOM)  ne 
difl%re  des  précédentes  que  par  ses  feuilles  peut- 
être  moins  finement  dentées. 

18*  L'Anémone  de  Haller  (il.  ou  PuUatiUa 
Aoi/ert)  a  la  tige  et  le  feuillage  recouverts  d'un 
duvet  sojenx  urgenté. 

10*  L'Anémone  printanière  (A.  etPuUalÛlaver- 
naiii)  présente  une  hampe  de  20  centimètres,  cou- 
verte de  poils  fauves,  il  en  est  de  mémo  du  feuil- 
lage à  foUoles  ovales  arrondies,  i  sommet  bifide. 

ay  L'Anémone  hépatique  (^4.  Aepolica,  Bqtatka 
triloba)  est  appelée  vulgairement  Hépatique  des 
jardins.  Hépatique  trilobée.  Herbe  de  la  Trinité, 
Trinîtaire.  Elle  est  indigène  dans  les  bois  monta- 
gneux. Elle  donne  des  fleurs  dès  la  flu  de  l'hiver, 
en  février  et  mars. 

AHAhoNAbS  {botanique).  —  Tribu  de  la  famille 
des  Rononculacées.  créée  pardeCandoUe,  pour  les 
genres  :  Aàomi,  Anémone,  Havuidr\ia»,  aqtatke, 
ttfirûifii  Xnotvftont*,  Tetnetiâ,  ThaHetrum» 


ANËIIOIIINE  (cAiinte).  —  C'est  une  substance 
solide,  blanche,  cristallisable,  neutre  au  tournesol, 

Peu  soluble  dans  l'eau  et  dans  l'élhcr,  soluble  dans 
alcool  bouillant,  n'ayant  pas  d'odeur,  se  ramol- 
lissaot  vers  150  degrés,  dégageant  do  l'eau,  des 
vapeurs  Acres,  tandis  qu'il  reste  une  matière  jaune, 
laquelle  se  décompose,  à  son  tour,  vers  300  degrés, 
en  laissant  un  résidu  charbonaeux.  Elle  est  cepré- 
sentée  par  la  formule  C^B'K)*.  EUe  est  vénéneuse. 
On  l'extrait  en  distillant  avec  de  l'eau  la  pulsatille, 
la  Sylvie  ou  l'anémone  des  prés-  L'eau  diaUUée 
recueillie  laisse  déposer,  au  bout  de  quelques  se- 
mainea,  une  matière  blanche  qui  eit  ranémonine 
et  qu'on  purifle  par  dos  criitaUisatlons  répétées 
dans  l'alcool. 

ARÉMONIQOB  (ACIDE)  (cAimie).  —  Les  alcalis 
ont  la  propriété  de  dissoudre  l'anémonine  et  do  la 
transformer  en  matière  acide  qui  parait  être  l'acide 
anémonique  G*«H"0*,  c'est-i-dire  l'anémonine  plus 
un  équivalent  d'eau.  Peut-être  cet  acide  existe-t-il 
tout  formé  dans  l'eau  distillée  d'anémone;  peut- 
être  aussi  y  a-t-il  deux  acides  anéraoniques  . 

ANËllOSCOrB. — Instrumentpropreiindiquer  la 
direction  du  vent.  Il  consiste  généralement  en  une 
plaque  verticale  mobile  autour  d'un  axe  également 
vertical  et  prenant  naturellement  la  direction  du 
vent:  c'est  la  girouette.  La  plaque  se  met  au-dessus 
et  au  centre  ifun  cercle  horisontal  sur  lequel  sont 
indiqués  les  points  cardinaux.  Le  meilleur  ané- 
moscope  est  un  simple  ruban  placé  au  haut  d'une 
potence  ;  il  prend  toi^oun  la  direction  du  vent  ; 
il  ne  faut  pas  le  mettre  au  bont  d'une  perche 
parce  qu'il  s'enroulerait  autour.  (Voy.  les  mots 
AatHOCRApnE  et  Anémohëtre.) 

ANÉIIOTBOPB  iteelmologie).  —  Nom  donné  quel- 
quefois i  tout  moteur  i  vent. 

AHBHtAbéS  (aoolo0j<).  —  Famille  d'infnsoires 
polj^astriques  caractérisée  par  l'absence  du  tub» 
intestinal. 

AHÉRÈTB  {etUomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamères  lamellicornes,  habitant 
l'Amérique  du  Nord. 

ANfiB0lBB(pA]/si9iie).  —  Le  mot  anéroïde  signifie 
sans  liquide;  il  est  appliqué  à  désigner  un  baromè- 
tre sans  mercure,  fondé  uniquement  sur  l'élasticité 
des  métaux,  qui  est  sensible  sous  les  variations  de 
la  pression  atmosphérique. 

AHBBPOHTBAtomilAoAMfe).  —  Oiseau  de  la  fa- 
mille des  Grimpereanx,  de  l'ordre  des  Passereaux. 

ANÉSIft  {Mooiogie).  —  Cheval  appartenant  à  la 
race  arabe,  naguère  très  recherché  maïs  devenu 
très  rare. 

ANBSSB  (iûoteehme).  —  Femelle  de  l'&ne  (voy. 
ce  mot). 

ANBBTHÉSIB.  — Ce  mot,  d'après  son  étymologie 
grecque,  signifie  privation  de  sensibilité.  Le  phé- 
nomène peut  être  général  ou  local  ;  en  d'auu-os 
termes,  la  suppression  de  la  sensibilité  peut  être 
produite  pour  toutes  les  parties  du  corps,  ou  bien 
seulement  pour  quelques  organes,  pour  la  peau, 
pour  les  muscles,  pour  un  membre.  Tantôt  elle  est 
un  effet  de  maladie,  tantêl  elle  est  le  résultat  do 
l'emploi  accidentel  ou  momentané  d'un  agent  sus- 
ceptible de  l'engendrer.  Comme  exemple  d'uncs- 
thésie  causée  par  une  maladie,  on  peut  citer  l'a- 
maurose  (vey.  ce  mot)  et  la  surdité.  Mais  tes  faits 
d'anestbésie  les  plus  importants  à  considérer  sont 
ceux  qui  sont  produits  intentionnellement  dans  le 


primer  la  douleur  pendant  les  opérations  chirur- 
gicales. L'espoir  d'épargner  au  patient  dont  on  va 
couper  une  jambe  la  souffrance  physique  au  mo- 
ment même  où  la  souffrance  morale  est  si  grande, 
remonte  h  une  haute  antiquité;  cet  espoir  n'a  été 
exaucé  définitivement  qu  en  1846,  après  la  dé- 
couverte, par  les  Américains  Jackson  et  Morton,  d» 
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réthiiisation,  c'est-à-dire  de  l'inhalatioa  de  va- 
peurs d'éther  par  les  voies  respiratoires.  On  se  sou- 
vint alors  de  l'action  hUarante  duprotoxyded'azote, 
et  l'on  songes  à  passer  en  revue  l'action  analogue 
qae  pourraient  exercer  d'autres  corps  facilement 
volatus,  lei  diven  éthers,  le  chloroforme,  lechlo- 
ral,  le  «ilttare  de  carbone.  Parmi  tons  eu  corps,  le 
chlorofonne  s'est  trouvé  le  plus  approprié  au  but 
qu'on  poursuit  en  pratiquant  ranesthésie  générale 
pour  pouvoir  effectuer  de  graves  opérations  chi- 
rurgicales sans  soumettre  le  patient  k  la  douleur. 
Pour  obtenir  dei  aneithésiei  locales,  on  emploie 
par  applications  sur  des  régions  détienninées  du 
corps,  un  mélange  réfrigérant  de  l'iUier  ou  du  sul- 
Âirede  carbone  que  l'on  fait  évaporer  rnpidement, 
du  ehlorororme  sons  forme  de  liniment,  un  cou- 
rant d'acide  carbonique,  l'électricité,  l'hypno- 
tisme, etc.,  selon  les  circonstances  et  les  effets 
qu'on  se  propose  de  produire. 

■  En  vétérinaire,  dit  M.  Zundel,  l'indication  de 
l'aoesthésie  ne  ressort  pas,  comme  cela  a  lieu  chez 
l'homme,  de  la  nécesâti  d'épargner  les  douleurs 
&  l'animal.  Sans  doute,  le  devoir  de  l'opérateur 
est  de  faire  wafiHr  l'animal  le  moins  possible  ; 
nuis  l'éUiérisation.dans  la  chirurgie  des  animaux, 
a  surtout  en  vue  les  intérêts  de  l'opérateur  et  ceux 
de  l'opération.  Annihiler  les  moyens  de  défense 
de  l'animal,  l'empêcher  de  se  nuire  i  ini-même 

fiar  de  trop  violents  mouvements  do  résistance, 
e.  forcer  a  garder  la  position  la  ploi  bvorable 
à  l'opérateur  et  i  l'opération,  telle  est,  d'apris 
M.  Bottley,  une  fin  qu'on  peut  se  proposer  en  vé- 
térinaire. » 

Lea  cas  spéciaux  où  l'aneathésie  préalable  des 
'  aninuox  dûtioés  à  être  soumis  A  une  opération 
chirurgicale  doit  être  recommandée,  sont  les  lui* 
vants  :  réduction  des  fractures  des  membres  et  des 
luxations  des  fj^ndes  articulations  :  —  réduction  de 
la  hernie  inguinale  étranglée,  des  bemies  simples, 
de  la  matrice,  du  vagin,  du  rectum  ;  —  éventra- 
tien;  —  castration  des  animaux  irritables  et  d'un 
grand  prix;  — opérations  du  pied,  principalement 
pour  lejavùt  et  le  clou  de  me;  —  .l'ilation  des  tu- 
meurs; —  opérations  diverses  i  faire  dans  la  bou- 
che, la  région  dentaire,  sur  l'œil  ;  —  parturitions 
diffleiles  dans  le  cas  de  posîtioni  contre  nature  ou 
de  monstruosiu^s  du  fœtus.  -~  Par  l'anesthésie ,  en 
effet,  on  annule  les  violentes  contractions  auxquelles 
se  livrent  les  animaux,  et  qui  ont  parfois,  pour  ré- 
sultat de  rendre  l'opération  très  dangereuse  pour 
l'animal  et  pour  le  vétérinaire  ou  ses  aides,  de  la 
contrecarrer  même  compl&tement. 

L'anesthésie  locale  n^  encore  guftre  en  d'ap- 
plication en  chirurgie  vétérinaire,  mais  les  anes- 
lliésiquei  peuvent  exercer  un  râle  utile  dans 
quelques  traitements  médicaux,  par  exemple,  du 
vertige  essentiel  on  abdominal,  du  tétanos,  de  la 
choree,  etc. 

L'aoesthésie  générale  est  très-employée  en  phy- 
siologie depuis  les  belles  rechercnes  de  Claude 
Bernard.  Elle  permet  aux  vivisections  de  s'exécu- 
ter sans  douleurs,  et  aux  observations  biologiques 
de  se  faire  avec  un  calme  complet  sur  tous  les 
animaux. 

On  pratique  l'éthérîsation,  sur  les  animaux  do- 
mesUques,  de  la  manière  la  plus  simple,  au  moyen 
d'une  éponge  ou  de  tampons  d'étoupes  fortement 
imbibés  d'éther  ou  de  chloroforme  qu'on  aj)pli(iuc 
i  l'orifice  des  naseaux.  L'air  attiré  par  l'inspira- 
tion, en  traversant  les  tampons,  se  charge  de  va- 
peurs anesthésiaotes.  Pour  opérer,  il  est  bon  de 
coucher  les  animaux  (voy.  Abatage);  l'opérateur 
est  alors  plus  commodément  placé  pour  diriger 
plus  tard  l'administration  du  remède,  et  les  ani- 
manx  s'endorment  d'ailleurs  plus  rapidemeut. 

Il  y  a  lieu  de  noter  que  l'odeur  de  l'agent  anes- 
thésique  pénètre  dans  tous  les  tissus  de  l^conomie, 
les  imprègne  complètement  et  y  persiste  loag- 


ANEURE 

temps  même  après  que  les  symptdmes  d'aneithésie 
ont  disparu  ;  le  lait  et  la  viande  contractent,  pa- 
ralt-il,  l'odeur  de  l'éther  et  du  chloroforme  au  pomt 
qu'on  ne  pourrait  pas  les  livrer  à  la  consommation. 

ANBSTHÈTB  {entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  tétramères  longjcomes,  hidiitant  la 
France. 

ANBT,  AHETB,  ANBTHUII  (  botanique  et  agri- 
culture). —  Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
Ombellifères.  Ce  genre  n'a  pas  été  conservé  ;  les 
espèces  qu'il  contenait  out  été  réparties  dans  des 
genres  différents  ;  tels  sont  :  le  fenouil  ou  aneth 
doux  (  FœnicuUiTn  vulgare }  ;  —  le  carvi  (  Anethm 
legetum),  qui  est  un  Carum  et  dont  les  graines  sont 
employées  par  les  Allemands  pour  mettre  duu  le 
pain  comme  cumin;  —  l'onetn  odorant  {A,  grt- 
veolem),  qui  est  un  Pevcedanum 

C'est  ce  dernier  qui  est  ordinairement  cultivé  en 
France,  principalement  dans  le  Midi,  sous  le  nom 
d'anetb.  0»  lui  donne  aussi  les  noms  de  Paslinaca 
anetkum,  de  Salinum  OHelhum ,  de  Fenouil  puant , 
i'Eearlate.  C'est  une  plante  annuelle  originaire 
d'Orient,  qui  peut  atteindra  une  hautew  de  fW cen- 
timètres i  i",50.  Ses  feuilles  sent  décompostfesen 
lobes  linéaires,  ses  fleurs  sont  jaunes;  le  fhiit  est 
lenticulaire,  comprimé  par  le  dos  avec  carpellesà 
cinq  cêtes  flliformes  et  graine  un  peu  convexe. 
On  sème,  aussitôt  après  la  maturité  de  la  graine, 
dans  une  terre  bien  meuble ,  A  une  exposition 
chaude.  La  plante  pousse  ensuite  sans  exiger  de 
soins  particuliers.  Ses  différentes  parties  reçoi- 
vent des  applications,  principalement  comme  as- 
saisonnement, pour  donner  de  la  saveur  aux  nets 
et  les  rendre  plus  digestibles. 

On  eneille  les  sommités  fleuries  au  commence- 
ment de  l'étd,  les  feuilles  avant  la  florabon  ;  on  les 
dessèche  aUn  de  les  conserver  pour  les  usages  mé- 
dicinaux ;  la  dessiccation  en  diminue  pen  Fodeur. 
On  cueille  les  graines  ou  akènes  A  l'automne,  et 
on  les  emploie  comme  épice  pour  confira  les  cor- 
nichons au  vinaigre;  elles  sont  excitantes;  on  les 
ajoute  aussi  aux  viandes  qu'on  fait  mariner.  Ces 
graines  sont  employées  par  les  confismirs  à  la 
place  d'anis.  On  peut  en  expire,  par  ta  distilla- 
tion, une  huile  qui  conserve  l'odmir  de  la  plante 
et  qui  jouissait  naguère  d'un  grand  renom,  surtout 
auprès  des  gladiateurs,  qui  lui  prêtaient  la  propriété 
d'assouplir  leun  membres  et  de  les  fortiAer.  On  en 
retire  aussi  une  eau  distillée  employée  contre  les 
coliques  et  les  débilités  et  Qatuosités  de  l'estomac, 
principalement  chez  les  enfants  ;  on  les  emploie 
en  décoction  A  raison  d'eBrirm  8  grammes  par 
lit»  d'ean  ;  cette  décoction  sert  anssi  i  arrêter  le 
hoquet ,  les  vomissements.  Quatre  gouttes  d'huile 
essentielle  d'aneth  dans  15  grammes  d'huile  d'a- 
mandes douces  sont  un  bon  remède  contre  le  ho- 
quet et  contre  les  coliques  des  enfants;  c'est  un 
moyen  dont  se  servent  habituellement  les  nour- 
rices en  Angleterre. 

En  médecine  vétérinaire,  on  les  recommande 
contre  les  coliques  venteuses  du  bétail;  on  fait 
bouillir,  à  cet  effet,  30  grammes  de  graines  enviroo 
dans  3  &  A  litres  d'eau  par  tète  de  Tespèce  bovine, 
la  moitié  pour  les  moutons. 

Les  feuilles,  les  davs,  les  graines  sont  encore 
employées  en  cataplasmes  ou  pour  faire  les  lave- 
ments. 

ANÉTHOL  (cAimte).  —  L'anéthol  (G>*B'H»  çoo- 
stitne  la  partie  cristallisable  de  l'esseiiee  d'an». 

ANÉTIB  (entomologie).  —  Genre  .d'flwele» 
coléoptères  tétramères  longicornes,  habitaot  l  Eu- 
rope. . 

ANBTTB  (botanique).  —  Nom  vulgaire  du  Mur 
rut  tuberottts  dont  la  racine  est  une  bonne  nour- 
riture pour  les  pores,  et  qui  d'ailleurs  donne  un 
bon  fourrage.  ,     ,  , 

ANBUBB  (frofomçue).  —  Plantes  à  Oeu^ Jïlanchcs 
oujaones  formant  une  section  du  gente  Clwruport. 
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AHBDBB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  hé- 
miptères hétéroptèreB,  voisin  des  brachyrbynques, 
bd)ttant  l'Europe. 

ANBUiHTiiiQDB  {aUomologie).  —  Geure  d'in- 
sectes hyménoptères,  voisin  des  diaprles,  habitant 
l'Europe. 

aubtbtsiib  (aoolo^iej.  —  Tumeur  produite  sur 
le  trajet  d'une  art&re.  Le  verbe  grec  d'où  dérïve 
anévr^sme  signifie  dilater.  La  tumeur  qui  constitue 
l'anéTrysme  est  pleine  de  Bang  liquide  ou  concrété; 
«lie  est  distincte  du  canal  de  Tarière  avec  laquelle 
elle  communique,  et  elle  est  consécutive  à  la  rup- 
ture partielle  ou  totale  des  tuniques  artérielles. 
La  lésion  dite  anévrysme  actif  du  cœur  est  une 
hypertrophie  des  parois  de  cet  organe. 

On  dit  qu'un  anévrvsme  est  vrai  lorsque  la  tu- 
meur est  formée  par  la  dilatation  des  membranes 
de  l'artère;  on  dit  qu'il  est  faux  lorsque  la  tumeur 
est  produite  par  un  épancbement  du  sang  hors  de 
l'artère. 

On  distingue  aussi  les  anévrysmes  en  spontanés 
ét  en  traumatiques,  ceux-ci  étant  la  suite  d'une 
blessure  et  étant  d'ailleurs  toujours  faux. 

Entre  les  anévr^smes  vrais,  dans  lesquels  toutes 
les  toniques  arténelles,  également  dilatées,  com- 
mencent à  former  les  parois  de  la  tumeur  san* 
guine,  et  les  anévrrsmes  faux,  on  a  placé  les  ané- 
vrjsmes  mixtes.  Ce  sont  ceux  qui  résultent  de 
la  dilatation  d'une  on  de  deux  des  tuniques  avec 
division  ou  rupture  de  l'autre  ou  dos  deux  autres  ; 
on  les  distingue  en  internes  ou  externes.  Dans  les 
internes,  la  tunique  interne  forme  le  sac  anévrys- 
mal  saillant  i  travers  la  division  des  deux  autres  ; 
dans  les  externes,  la  tunique  externe  ou  celluleusc 
est  dilatée. 

On  a  encore  ajouté  i  cette  clastiflcation  les  ané- 
vrrsmes ankystés,  kjstogéniques  et  disséquants, 
lorsque  les  sacs  des  tumeurs  sont  formés  par  des 
tuniques  de  fomatton  nouvelle  on  des  kystes  di- 
versement placés. 

Les  anévrvmoB  traumatiqnes  ont  été  divisés  en 
faux  primittrs,  difRis,  non  circonscrits,  et  en  faux 
consécutifs,  circonscrits,  saccifonnes,  selon  que  le 
sang  fait  irruption  en  dehors  du  canal  vasculaire, 
iounédiatement  après  la  blessure,  ponr  se  répandre 
dans  le  tissu  cellulaire  environnant,  ou  bien  selon 
que  sa  sortie  n'a  lieu  qu'après  la  cicatrisation  de  la 
tunique  cclluleuse,  qui  alors  lui  oppose  une  bar- 
rière. 

En  résumé,  les  anévrysmes  artériels  peuvent  être 
ramenés  à  (quatre  classes  :  1*  circonscrits  sacci- 
formes;  S*  circonscrits  fUsiformes;  3°  diffus  pri- 
mitiffe  ;  4,'  diffus  consécutifs. 

Â  ces  dtsUnctions  il  faut  ajouter  les  anévrysmes 
artérioso-veineux,  quf  se  subdivisent  en  varices  ané- 
vrysmales  et  en  anévrysmes  variqueux  sacciformes  ; 
ils  sont  formés  lorsqu'une  artère  et  une  veine  ad- 
jacente sont  mises  en  communication  par  suite  de 
la  blessure  de  leurs  tuniques  respectives. 

Les  anévrysmes  spontanés  n'ont  été  constatés  que 
rarement  chez  les  animaux,  tandis  qu'ils  sont  très 
communs  dans  l'espèce  humaine,  et  constituent 
des  affections  utérielles  dans  tontes  les  parties  du 
corps. 

L»  mpture  des  anévrysmes  amène  généralement 
une  mort  fimdroyante  ;  une  guérison  spontanée  est 
malheureusement  très  rare.  Il  faut  avoir  recours  aux 
hommes  de  l'art  pour  les  traiter.  Pour  les  animaux 
domestiques,  et  spécialement  le  cheval,  les  ané- 
vrjMnesse  manifestent  surtout  dans  l'artère  grande 
mesentérique,  quelquefois  dans  la  petite  mésen- 
térique  et  les  autres  vaisscauxde  l'aorte  postérieure, 
plus  rarement  de  l'artère  coaliaque. 

L'anévrysme  traumatique  survient  parfois  à  la 
suite  de  la  piqûre  de  la  carotide  du  cheval. 

Dans  beaucoop  de  tumeurs  anévr^smales  du  che- 
val on  constate,  an  sein  de  la  cavité  du  vaisseau 
dilaté,  la  présence  d'un  ver,  du  Stronçyhu  armattu. 


On  a  alors  donné  â  ces  anévrysmes  le  nom  de  ver- 
mineiix;  ils  sont  souvent  la  cause  des  coliques  de 
l'espèce  chevaline.  L'helminthe  dont  ils'agîl  parait 
jouer  un  rdie  actif  dans  l'affection,  alors  qu'il  est 
a  l'état  d'bématozomîe  et  durant  ses  métamor- 
phoses. L'anévrysme  vermioeux  n'est  pas,  du  reste, 
grave  cbex  le  ofaeval. 

Il  est  très  rare  qu'en  médecine  vétérinaire  on 
ait  à  traiter  un  anévrysme  vrai.  Les  muyens  em- 
ployés sont,  pour  les  anévrysmes  internes,  la  sai- 
gnée, la  diète,  les  purgatifs;  pour  les  externes,  en 
outre,  les  réfrigérants,  les  astringents,  la  com- 
pression médiate  ou  immédiate,  la  ligature  de  l'ar- 
tère malade  soit  au-dessus,  soit  au-dessous,  soit  à 
la  fois  en  dessus  et  en  dessous,  simultanément,  de 
la  tumeur;  l'acupuncture,  la  galvanopunclure,  les 
injections  de  perchlorure  de  fer. 

Quant  aux  expressions  d'anévrysmes  du  cœur, 
d'anévrysmes  dentaires,  d'anévrysmes  des  os,  il 
faut  les  rejeter  comme  impropres.  Ce  sont  des 
épaississements  ou  des  affaiblissements  des  parois 
du  cœur,  ou  bien  des  tumeurs  de  la  m&choire,  du 
tibia,  de  l'humérus,  etc.,  des  tumeurs  érectiles  ou 
pulsatiies  qui  dérivent  d'altérations  de  divers  or- 
ganes. 

AHPOnA  (métrologie).  —  Mesure  de  capacité 

Îour  les  liquides,  employée  en  Italie,  et  valant 
18  litres. 

ANPIAGTIlOSlTt((nuifomie).— Ce  mot  s'emploie 
surtout  au  pluriel  ponr  signiûer  les  enfoncements 
sinueux  qui  séparent  les  circonvolutions  du  cer- 
veau, ou  bien  ceux  qui  se  trouvent  à  la  surface 
de  certains  os.  On  dit  les  anlïactuosités  cérébrales, 
les  anfractnosités  des  os.  —  En  géologie,  il  y  a  les 
anfHictaositéB  des  rochers,  celles  des  montagnes; 
les  huîtres  construisent  leurs  coquilles  dans  des 
anflractuosités. 

ANCALA  (ornithologie).  —  Oiseau  grimpeur  du 
Sénégal. 

ANGALABB  (orÈortculhtre). —Châtaigne  des  en- 
virons de  Périgueux,  plus  grosse,  mais  moins  savou- 
reuse que  la  ch&taigne  commune. 

AHGB  (ptscttruUure).— L'Ange  (Squatina  mgeUu, 
Squalut  squalina,  nhesia  squatina),  appelé  aussi 
Ange  de  mer,  apparlieat  au  genre  Squatin,  de  la 
famille  des  Squatinidés,  du  sous-ordre  des  Squales, 
de  l'ordre  des  Sélaniens,  dans  la  section  des  Pla- 
giostomes.  On  lui  donne  les  noms  vulgaires  d'An- 
gelot, Hordache,  fiourget,  Marlrame,Angel,Antjctu, 
selon  les  lieux  où  on  le  pèche.  U  se  rencontre 
sur  presque  toutes  nos  câtes,  tant  de  l'Océan  que 
de  la  Méditerranée;  il  est  commun  dans  le  bassin 
d'Arcachon,  plus  rare  dans  les  eaux  de  Cette.  Il 
est  ovovivipare.  La  femelle  porto  de  treite  i  vingts 
petits.  Il  a  une  longueur  de  1  mètre  A  1",50,  quel- 
quefois 3  mètres  ;  il  est  souvent  apporté  sur  les 
marchés,  mais  sa  chair  n'est  pas  estimée;  sa  peau 
est  employée  à  la  confection  des  fourreaux,  des 
étuis,  et  pour  le  polissage  du  bois  et  de  llvoire. 
Le  foie  produit  une  grande  quantité  d'huile.  Ce  pois- 
son est  très  vorace.  Ilaune  forme  caractéristique.  Sa 
léte  est  ronde,  plus  largo  que  le  tronc,  qui  est 
aplati;  les  nageoires  qui  l'entourent  se  développent 
de  chaque  coté  comme  des  ailes.  La  bouche  est 
énorme;  les  dents  sont  nombreuses,  mais  variables 
d'un  individu  à  un  autre;  de  Blainville  en  a  trouvé 
jusqu'à  vingt  rangées  à  la  mAchoire  supérieure  et 
autant  à  la  m&choire  inférieure;  elles  sont  au 
nombre  de  cinq  dans  chaque  rangée  verticale. 
L'Ange  a  les  yeux  petits,  u  teinte  générale  de 
son  corps  est,  en  dessus,  d'un  vert  brun&tre,  avec 
de  petites  taches  plus  ou  moins  foncées,  blanches 
chex  les  jeunes.  Il  se  cache  dans  les  fonds,  surtout 
dans  la  vase  et  le  sable,  pour  guetter  sa  proie.  On 
le  pèche  A  la  ligne.  Les  pécneurs  de  Dieppe  en 

Erennent  beaucoup  dans  les  eaux  de  Brighton  et  de 
[astings. 

ANBB  (KHRB  D')  (ttfborieuUure  fn^iire).—  Cette 
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notre  a  été  décrite  par  tous  les  pomologistes , 
kerlet,  Duhamel,  Calvet,  Poiteau,  Decaisna ,  Leroy 
(d'Angers).  On  lui  donne  aussi  le  nom  de  petite 
HouilTc-Bouchc,  petite  Verdcttc  de  Muscat  vert; 
do  poire  Dosse,  poire  Dosse,  poire  de  Bontoi  ;  c'est 
la  poire  de  Hotre-Dame,  d'Olivier  de  Serres.  C'est 
un  rmit  de  premier  ordre  pour  la  table  et  pour  les 
conserves  ;  u  mArit  de  la  dn  d'août  à  la  fln  de  sep- 
tembre. Cette  poire  est  de  grosseur  moyenne  ou 
petite,  de  forme  un  peu  Tariable,  mais  habituelle- 
ment pluti^t  turbinee  -  arrondie  qu'oblongue  ou 
ovoïde,  ventrue;  i  peau  verte ,  parsmée  do  points 
arrondis  entremêlés  de  taches  fauves;  i  queue  lon- 
(ïue  cnfoncéo  dans  le  fruit,  droite  ou  arquée;  i 
chair  blanche,  fine,  fondante, 
très  juteuse,  granuleuse  près 
lies  loges,  fralcne,  sucrée,  aci- 
dulée, avec  un  parfum  dd  peu 
anisé.  L'arbre  est  asset  vlgon- 
reux,  tris  Tcrtile,  très  propre  à 
former  des  plein-vent;  il  prend 
bien  sur  franc,  mal  sur  cognas- 
sier. C'est  un  arbre  trî-'s  ré- 
panda aux  enviroDS  de  Paris, 
dans  la  Brie,  dans  l'Orléanais, 
dans  la  Gironde.  Les  conûsears 
ilu  Bordelais  en  font  an  grand 
usage. 

ANGE9  [x^hiologie).  —  Nom 
arabe  d'un  grand  poisson  de  la 
mer  Rouge  du  genre  Chanos. 

AKG61OLOGIE.  —  Partie  de 
l'anatomie  qui  traite  des  vais- 
seaux;  ellecomprend  trois  par* 
ties  :  rartenoZ0j/ie,ou  description 
des  artères;  la  phlébologie,  ou 
description  des  veines;  l'an- 
gioleueologie ,  ou  description  des 
vaisseaux  lymphatiques. 

ANflÉLIGItVK  (cAiint«).— Sub- 
stance brillanifl  que  l'on  ex- 
trait de  la  racine  d'angélique, 
et  qui  a  pour  formule  C<'U'*0- 
Puur  l'obtenir,  on  épuise  la 
racine  fraîche  par  Talcoal  bouil- 
lant, et  l'on  concentre  la  solu- 
tion alcoolique.  Celle-ci  se  par- 
tage en  deux  couches;  on  lave 
1^  couche  supérieure  avec  de 
l'eau  et  on  la  distille  avec  de  la 
potasse.  On  obtient  une  essence 
qui,  purifiée,  est  t'angélicine; 
lerestdu  donne  ce  qa'on  appelle 
de  la  cire  d'angélique. 

angélicique  ou  acidb  An- 
gélique (cAimie).  —  Corps 
solide  (C*H*0)  qui  fond  vers  46 
degrés  et  bout  i  185 degrés, qne 
l'on  extrait  de  la  racine  d'angé- 
lique, que  l'on  prépare  égale- 
ment au  moyen  de  1  essence  de 
camomille  romaine  et  qu'on 
peut  aussi  retirer  de  l'huile  de  croton.  —  Il  suffit, 
pour  l'aericultcur,  de  connaître  l'existence  de  ce 
composé,  qu'on  sépare  d'ailleurs  de  la  racine  d'an- 
gélique par  la  distillation  d'un  extrait  de  racine 
préparé  en  présence  de  l'acide  sulfurique,  chargé 
do  mettre  en  liberté,  dans  la  réaction,  l'acide 
angéliqoe. 

ANGELIGO  (ampélogngihie).  —  Nom,  dans  la  Gi- 
ronde, d'un  cépage  de  la  tribu  des  Uusqaettes  du 

comte  Odart;  synonyme,  d'après  H.  Pulliat,  de  la 
Muscadelle  du  Bordelais. 

ANOELIH,  ANQBLIN  ib<flanique).  —  On  donne 
ce  nom  ides  écorces,  des  bois,  des  fruits  employés 
comme  vermifuges  et  évacuants,  et  qui  proviennent 
lies  Andirécs  (voy.  ce  mot).  —  C'est  aussi  le  nom 
vulgaire  de  l'Andira. 


ANGBLiNB  (cAifflie).  — Corps  azoté  ayant  pour 
formule C'*R"AzO',  qui  a  été  retiré  de  la  résine  oré- 
silïenne  appelée  angeline,  laquelle  provient  du 
Ferreira  ipêclabHi».  On  regarde  l'ai^iine  comme 
identique  à  la  ratahnine  qu'on  a  trouvée  dani  la 
racine  du  ralahnia. 

ANfiÉLI0liB(6afa)i{fii«ef«netiUufie].— Genre  de 
plantesde  la  famille  des  Ombellilères,  tribu  des  S^sé- 
i  inées.  Ce  genre  a  été  divisé  en  deux  :  le  genre  Angé- 
lique et  le  genre  Archangélîane.-C'est  ce  dernier  qui 
contient l'angétique  employée  parles  liquoristes  et 
confiseurs,  A  cause  de  l'essence  et  des  divers  prin- 
cipes immédiats  de  ses  semences  et  de  ses  racines. 

I.  —  Lo  genre  Angélique  {Angdiea)  est  ainsi  ea- 


Fig.  SfO-  —  Pied  d'ADgëliqao  oIBclii&lo  eacore  jounc. 


ractérisé  par  M.  Bâillon  :  «  Calice  nul  ou  A  dents 
légèrement  çroéminentes.CoroIlcà  pétales  entiers, 
acuminés  et  involutés  au  sommeL  Disque  charnu,  A 
bords  entiers.  Fruit  ovale,  i  face  dorsale  plus  ou 
moins  comprimée  et  parcourue  par  trois  câles  pri- 
maires saillantes  et  non  ailées,  i  face  commissu- 
ralc  bordée  de  deux  cAtes  latérales  transfurmées 
en  ailes  membraneuses.  Bandelettes  solitaires  dans 
chaque  vallécule.  Columelle  bipartite.  Ce  genre 
renferme  environ  18  espèces,  originaires  des  ré- 
gions tempérées  et  presque  arctiques  de  l'hémisphère 
boréal;  quelques-unes  cependant  ont  été  trouvées 
i  la  Nouvelle-Zélande.  Ce  sont  des  herbes  relati- 
vement élevées,  i  feuilles  pennées  et  décomposées 
en  segments  larges  etdentés,  A  Qenrs  disposées  en 
ombelles  composées,  mnitiradiécs  et  pourvues  d'in- 
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Tolucre  et  d'iavolucelles,  Torniés  de  bractées,  peu 
nombreusea  ou  nulles  dans  le  premier,  ordioairemeot 
trte  oombrcuses  duns  les  derniers.  ■ 

La  principale  espèce  de  ce  eenre  est  l'Angélique 
sauvage  ou  des  bois  {A,  tylvettris ,  Imperatoria 
unffelica)  ;  c'est  une  plante  très  élevée,  commune 
dsns  les  bois  en  France.  Elle  parait  posséder  des 
propriétés  antispasmodiques; on l'empiora  enSufcde 
pour  combattre  quelques  affections  nerveuses  et 
notamment  l'hystérie;  on  se  sert  de  sa  graine 
pulvérisée  pour  détruire  les  poux.  Elle  est  suscep- 
tible d'être  employée  dans  l'industrie,  soit  pour  la 
tannerie  et  la  mégisserie,  à  cause  du  tannin  qu'elle 
coDlieut;  soit  pour  U  tetatarerie,  i  cause  de  la 
belle  coulenr  jaune  d'or  que  ses  fouilles  peuvent 
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connaît  cinq  espèces,  dit  M.  Bâillon,  de  l'Amérique, 
de  l'Asie  boréale  et  de  l'Europe  temp^ée  et  méri- 
dionale. Ce  son!  des  herbes  la  plupart  élevées.  ■ 
On  cite  l'archangélique  noir  pourpre  (À.  atro-pur~ 
purea)  commnne  aux  Etats-Unis;  une  autre  du 
Canada,  et  surtout  l'archangélique  officinale  ou  de 
Itohème  {A .  of/icinalis  ou(aJiifa)cultivée  en  France. 
Ses  tiges,  vertes,  épaisses,  cannelées,  creuses, 
recouvertes  d'une  enveloppe  fllamenteuse,  attei- 
gnent souvent  l'.SO  de  hauteur  et  6  centimètres  de 
diamètre.  Les  feuilles,  d'un  beau  vert,  sont  très 
découpées,  très  grandes,  deux  fois  pennées  et  al- 
ternes; elles  sont  très  odorantes;  elles  se  fanent  et 
tombent  en  automne,  sous  l'influence  des  premiers 
froids,  pour  reparaître  au  printemps;  en  séchant, 
elles  perdent  leurs  propriétés  aroroa- 
ti<iues. 

Leurs  fleurs  sont  blanches  ou  couleur 
de  sureau ,  disposées  en  ombelles  com- 
pnséw.  Leur  ovaire  est  adhérent  et 
(lunne  naissance  i  des  fruits  composés, 
presque  toujours,  de  deux  carpelles  qui 
se  séparent  ^  maturité.  Ce  sont  des 
akènes  de  forme  oblonguo,  de  con- 
lear  p&le  jaunfttre  ;  les  (leurs  s'épa- 
nouissent en  juillet  et  août.  Les 
feuilles  et  les  Qeurs  de  cette  belle 
plante  (flg.  340  et  341)  sont  odorantes; 
toutes  ses  parties  sont  aromatiques. 
Elles  renferment  une  huile  volatile, 
excitante,  tonique^  exhalant  une  odeur 
fortemeut  aromatique,  un  acide  spé- 
cial et  un  principe  amer.  L'huile  aro- 
matique se  trouve  aussi  bien  dans  les 
graines,  dans  les  feuilles,  dans  les 
tiges,  que  dans  les  rarines.  La  saveur 
de  Coules  les  parties  est  douce  d'abord, 
puis  chaude,  musquée,  piquante.  Les 
racines  (11g.  consistent  dans  un 
corps  central  coniauo  plus  ou  moins 
régulier,  tronqué  a  une  extrémité, 
quelquefois  aux  deux  bouts,  portant  un 
grand  nombre  de  branches  cylindro- 
coniques.  longuement  atténuées,  pins 
ou  moins  tordues  les  unes  lur  les 
autres  en  faisceau  cjlindrolde,  gri- 
sAtres  ou  noir&tres  i  la  surface,  plus 
pales  à  l'intérieur. 

L'Archangélîque  est  originaire  du 
nord  de  l'Europe;  elle  y  croit  naturel- 
lement dans  les  endroits  humides.  Elle 
réussit  en  grande  culture  dans  les 
terrains  pas  trop  mouillés,  arrosés  & 
un  moment  convenable ,  non  com- 
pacts ,  profonds,  riches  en  potasse. 

Elle  est  fournie  au  commerce  par 
1.-1  Bohème  ;  elle  vient  aussi  des  Alpes , 
des  Pyrénées ,  et  l'on  a  essayé  sa  cul- 
■ans  divers  pajrs,  nolammentà  Niort,  àChateau- 
t,  i  Orsay.  Hais  le  soléminemmcnt  potassique 
Icaniquc  de  la  Limagne  d'Auvergne,  et  surtout 
des  jardins  maraîchers  qui  entourent  la  ville 
ermont-Ferrand,  sont  ceux  qui  semblent  le 
t  lui  convenir.  En  fait,  c'est  lA  que  se  con- 
e  aujourd'hui  la  culture  de  l'angclique  sur  une 
le  échelle,  et  c'est  à  Clcrniont  que  se  prépa- 
les angéliques  vendues  dans  le  commerce  sous 
oms  auxquels  s'attache  une  renommée  com- 
ment factice  ou  usurpée, 
sème  la  graine  d'angélique  dans  un  coin  de 
ip  au  mois  du  décembre  ou  au  mois  de  février  au 
tard,  en  ayant  soin  de  tenir  le  semis  bien 
'e,  et  on  le  couvre  d'un  terreau  sableux.  La 
se  fait  au  bout  d'un  mois  environ.  On  répand 
-aines  par  petites  pincées,  en  lignes  distantes 
i  centimètres.  Une  pépinière  de  quelques  mè- 
de  surface  sufllt  pour  fournir  le  plant  d'un 
ii'e.  On  arrache  lo  plant  par  une  journée  hu- 
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donner  A  la  laine.  Les  abeilles  qui  butinent  ses 
fleurs  passent  pour  produire  un  miel  balsamique. 

On  peut  citer  encore  r.mgélique  de  Razoul 
{A.  AwuUii  on  ebulifolia  ),  l'angélique  des  monta- 
gnes ou  des  Alpes  {A.  mimtanai,  l'angélique  lui- 
sante {A.  fucùto),  l'angélique  des  Pyrénées  [A.  Py- 
renaa,  Selmum  Pyrenœum),  l'angélique  scabre 
{A.  teabra,  Selinam  scabntm).  Toutes  ces  plantes 
vivaces  fleurissent  en  juillet  et  août;  la  plupart 
peuvent  servir  à  l'ornement  des  ruisseaux  dans  les 
jardins  paysagers,  oîi  elles  forment  des  buissons 
assez  pittoresques.  Il  leur  faut  des  terres  profon- 
des  et  un  peu  fraîches;  on  sème  leurs  graines  aus- 
sildt  après  la  maturité,  et  elles  se  sèment  souvent 
d'elles-mêmes  autour  des  pieds  mères. 

H.  —  Les  Archangéliqnea,  c'est-à-dire  les  angé- 
liques supérieures,  ne  diffèrent  du  genre  fnrdcédent 
que  par  deux  caractères:  leur  disque  ondulé  sur  les 
bords  et  leurs  bandelettes  en  nombre  indéflnl  dans 
les  vaUéeulcs  ;  tout  le  reste  est  semblable.  ■  On  en 
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DiiJe  du  mois  de  juillet  ou  d'août,  et  on  le  trans- 
piaDie  dans  un  champ  facile  &  inonder,  dans  lequel 
on  a  préalablement  pris  une  récolte  d'oignons,  de 
choux  et  de  pommes  de  terre,  et  qui  aura,  en 
outre,  élé  famé  et  ameubli  convenablement, 
principalement  à  la  bêche  dans  tes  cultures  maraî- 
chères de  Clermont.  On  plante  en  lignes  à  60  cen- 
timètres au  carré,  soit  16700  pieds  i  l'heetare. 
Avant  ou  pendant  l'hirer,  on  fùme  de  nouvean  la 
plantation,  mais  et  tte  fois  en  couverture.  Au  prin- 
temps, dès  qu'on  p<;ut  entrer  dans  la  terre  ,  pour  la 
travailler,  on  enterre  le  fumier  à  la  pioche.  On  donne 
ensuite  des  binages  répétés  aussi  longtemps  qu'on 
peut  entrer  dans  la  j}lantaUon.  On  arrose  par  im- 
mersion; on  ne  doit  pas  songer  &  se  servir  de 
l'arrosoir,  à  cause  du  développement  que  prend 
la  plante  et  aussi  parce  que,  par  des  arrost^^es  & 
In  main,  un  ne  mettrait  jamais  assez  d'eau  à  la  fois. 
A  l'automne  de  la  première  année  et  au  printemps 


ng.  su.  —  Radna  d'Archingtfliquc  omânala 
on  dti  conAieun. 

de  la  seconde  année,  on  opère  entre  les  lignes  et 
entre  les  pieds,  dans  chaque  ligne,  un  bon  labour 
i  la  fourcbe,  et  on  rouvre  le  terrain  d'une  bonne 
couche  de  terreau.  Selon  la  précocité  de  la  plan- 
tation, la  récolte  se  fait  cette  seconde  année  en 
juin,  juillet  et  en  août.  La  coupe  des  tiges  a  lieu  rez 
terre  et  en  biseau;  on  laisse  la  partie  centrale  si 
les  plantei  doivent  rester  pour  produire  encore  la 
troisième  année.  On  peut  récollcr  de  10000  à 
12000  kilogrammes  de  tiges  d'angélique  par  hec- 
tare; on  obtient  un  bon  produit  des  feuilles,  des 
racines  et  des  graines,  que  l'on  fait  sécher.  On  ré- 
colte les  graines  quand  elles  sont  mûres,  au  mois 
d'août;  on  coupe  les  ombelles  et  on  les  expose 
pendant  quekiues  jours  an  soleil;  on  sépare  en- 
suite les  graines,  on  les  nettoie,  et  on  les  con- 
serve dans  des  sacs  ou  des  tiroirs  fermés.  On  fait 
quelquefois  des  semis  en  pépinière,  en  ne  séparant 
pas  les  graines  des  ombelles  quand  elles  sont  arri- 
vées à  leur  complète  maturité.  On  coupe  les  pédon- 
cules i  une  longueur  de  30  eenUmètres  environ, 
et  on  les  pique  en  terre  sur  une  plate-bande  bien 


pri-pai-ée;le  vent  détache  les  graines,  qui  tombent 
sur  le  sol,  y  germent  et  donnent  des  plants  nou- 
vcaux;cela  réussit  surtout  dans  les  iardinsentonrés 
de  haies  vives  ou  de  murs.  Un  hectolitre  de  graïnea 
d'angéliquepèsede  Uà  16  lùlogrammes,ct1  gramme 
compte  de  150  à  180  graines. 

La  tige  d'angélique  est  recherchée  par  les  con- 
fiseurs et  donne  lieu  à  on  commerce  important. 
Conflte  dans  du  sucre,  elle  est  employée  par  les 
pâtissiers  et  principalement  par  les  fabricants  de 
pain  d'épices.  Clermont-Ferrand  est  le  centre  de 
cette  production,  qui  atteint  une  moyenne  de 
lOUOOO  kilogrammes  par  an.  La  tige  d'angélique, 
dépouillée  de  ses  feuilles,  est  blanchie  et  cuite  de 
façon  i  pouvoir  être  pelée  et  séparée  de  son  enve- 
loppe filamenteuse.  Pour  lui  donner  de  la  consis- 
tance, on  la  fourre  en  mettant  les  petites  tiges 
dans  les  grandes.  Pour  la  faire  reverdir,  on  la  fait 
bouillir  à  petit  feu  dans  de  l'eau  pure  durant  plu- 
sieurs heures.  On  met  dans  un  sirop  de  sucre  chaud 
à  32  degrés  Banmé^  et  on  la  conduit  ainsi,  de  2  de- 
grés en  2  degrés,  jusqu'à  36  degrés,  en  chauffant 
deux  fois  de  suite  le  sirop  à  chaque  opération.  La 
tige  est  alors  confite,  et  il  n'est  plus  besoin  que  d  : 
l'egoutter,  de  la  glacer  ou  de  la  candir  pour  la 
livrer  à  la  consommation,  soit  sous  ta  forme  ronde 
d'angélique  fourrée,  d'angélique  plate  ou  de  débris. 
On  obtient  environ  1  kilogramme  d'angélique  con- 
fite avec  1^,500  de  tiges  vertes.  Les  tiges  vertes 
peuvent  ùirc  mises  à  l'cau-de-vie  ;  ler  tiges  con- 
fîtes, vu  l'emploi  qu'en  font  les  p&tissierset  les  fabri- 
cants de  pain  d'épices,rormentune  sucrerie  agréable. 

Les  hampes  florales  de  l'angélique  blanchies  dans 
l'eau  bouillante,  pelées  et  coupées  en  tronçons, 
serventde  pain  aux  habitants  des  régions  polaires. 
On  affirme  que  c'est  un  mets  qui  préserve  des  fiè- 
vres de  marais  dans  ces  régions  pendant  leur  été 
si  rourt,  miûs  si  chaud. 

Les  graines  d'angélique  sont  utilisées  de  la 
même  manière  que  les  graines  d'anis;  on  en  fait 
des  infusions  ou  des  teintures  alcooliques;  elles 
servent  ft  la  confection  de  liqueurs  de  table,  et  no- 
tamment du  vespefro.  Hais  le  plus  souvent,  dans  ce 
but ,  on  emploie  la  racine ,  dite  racine  du  Saint- 
Esprit;  c'est  la  partie  la  plus  active  de  la  plante; 
elle  contient  une  huile  volatile,  une  matière  ana- 
logue à  la  cire,  une  résine,  de  l'acide  malique, 
des  acides  spéciaux,  du  sucre,  de  la  gomme, 
de  l'amidon,  ae  l'acide  pectique,  des  matières  aso* 
tées.  On  s'en  sert  A  l'état  de  poudre,  d'infusion,  de 
teinture  ;  elle  entre  dans  un  grand  nombre  de  com- 
positions pharmaceutiques  et  d'élixirs  stomachiques. 

L'angélique  est  l'emblème  de  l'inspiration.  Les 
anciens  poètes  se  couronnaient  de  ion  feoillage  ; 
c'est  aussi  l'emblème  de  la  mélancolie. 

ANGELN  [Motechnie).  —  Variété  de  race  bovine 
danoise,  1res  remarquable  par  son  aptitude  lai- 
tière. A  l'ftge  de  cinq  à  six  ans,  la  vache  d'AngcIn 
atteint  un  poids  vif  de  450  kilogrammes.  Le  ren- 
dement moyen  en  lait  est  de  S&OO  à  3000  litres  par 
an  ;  ce  lait  est  d'une  richesse  remarquable  en  beurre. 
On  cite  des  vaches  dont  le  rendement  a  dépassé 
3750  litres  par  an.  —  Les  caractères  de  cette  va- 
riété se  rapprochentde  ceux  de  la  race  hollandaise, 
mais  avec  un  moindre  développement.  La  téte  est 
légère,  l'encolure  grêle  et  assez  mal  attachée;  la 
couleur  de  la  robe  est  jaune,  brun  ou  pie. 

ANOÉLONIB  (botaniaue).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Scrophulariées,  tribu  des  Héraimé- 
ridées,  originaires  de  l'Amérique  méridionale,  dont 
on  connaltvnaiaei  grand  nombra  d'espèces,  hsan 
fleurs  ont  m  calice  qitinqiiéfide  et  une  corolle  i 
cinq  lobes  arrondis.  VAngeloniû  iolicariêBfolia,  A 
feuilles  de  Salicarre,  est  employée  à  Caraccas, 
comme  en  France  la  violette.  h'AngeUmia  Gard- 
neri  A  fleurs  d'un  beau  violet,  ponctuées  de  pourpre 
A  l'int^ieor,  se  cultive  dans  les  serres  ;  ses  féuillei 
exhalent  une  forte  odeur  de  citronello. 
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ANGELOT  (économie  rurale).  —  Nom  d'un  fro- 
mage de  Normandie  auquel  on  a  donné  de  petites 
dimensions  et  la  forme  d'un  cœur  ou  d'un  carré. 
Fabrioué  dans  la  vallée  d'Auge,  ce  fromage  était 
appelé  primitivement  augelot. 

ANGBOLEMENT.  —  Léger  binage  qu'on  donne 
aux  plantations  en  Bretagne. 

ANGÉBONE  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
lépidoptères  nocturnes,  voisin  des  phalènes,  vivant 
sur  le  {trunier  en  Europe. 

ANGEVllf  (BCEur)  (sootechnie). —  Les  marchands 
de  bœnfset  les  bouchers  avaient  autrefois  l'habi^ 
tude  de  donner  le  nom  de  bœufs  angevins  aux  bêtes 
bovines  eaorùssées  en  Anjou  etaraenéos  sur  le  mar- 
ché de  Pans.  On  les  appelait  aasri  bœub  chotetais. 
Ces  qnalincations  tendent  à  disparaître  pour  être 
remplacées  par  les  véritables  appellations  des  races. 

ANGEVIN  (chëvâl)  (tootecimie).  —  Variété  de 
chevaux  formée  çar  le  croisement  de  l'ancienne 
population  chevaline  de  l'Anjou  avec  le  pur-sang 
anglais,  et  avec  le  cheval  anglo-normand.  Les  ani- 
maux de  cette  variété  ne  présentent  pas  une  homo- 
généité parfaite  ;  mais  les  bons  chevaux  angevins 
se  distinguent,  d'après  H.  Gayot,  par  une  confor- 
mation régulière,  une  téte  expressive  et  bien  atta- 
chée, on  corps  ample  et  près  de  terre,  la  croupe 
horizontale,  les  membres  solides,  les  alinresvives  et 
régulières,  un  tempérament  robuste.  La  taille  varie 
de  celle  du  cheval  de  cavalerie  légère  &  celle  du 
cheval  de  cavalerie  de  ligne.  Cette  population  che- 
valine s'est  beaucoup  accrue  depuis  trente  ans. 

ANGBTIN  (porc)  (tootechnie).  —  Nom  donné 
quelquefois  &  la  race  porcine  craonnaiae,  parce  que 
la  ville  de  Graon  appartenait  i  l'ancienne  province 
d'Anjou. 

ANGIANTBB  {botaniaue).  —  Genre  de  la  famille 
des  Composées-Inulolaées,  constituant  des  herbes 
tomenteuses  ou  glabres  de  l'Australie. 

ANGIMON  (botank/ue).  —  Plantes  acaules,  tubé- 
reuses, &  feuilles  plissées,  du  genre  Cymbidinm. 

ANGINE  (tTièdeane  vétirinaire).  —  Le  mot  an- 
gine vient  du  latin  ongire,  suffoquer,  étrangler. 
Il  eft  employé  communément  pour  désigner  une 
inflammation  de  la  muqueuse  de  l'arrière-bonche 
et  du  larynx.  On  dit  aussi  angine  de  poitrine  ou 
angine  du  cœur  pour  désigner  une  lésion  fonction- 
neUe  localisée  dans  la  région  du  cœur  et  derrière 
le  sternum.  Hais  ordinairement  c'est  une  maladie 
de  la  gorge,  fréquente  chez  les  animaux  domes- 
tiques ainsi  que  chez  l'homme.  Elle  est  caracté- 
risée par  la  gène  et  les  souOVances  des  arganes  de 
la  respiration  et  de  la  déglutition.  Elle  est  souvent 
la  conséquence  ou  l'accompagnement  d'antres  ma- 
ladies, par  exemple  de  la  flcvre  typhoïde,  de  di- 
verses fièvres  éniptives  (rougeole,  scarlatine),  de 
la  morve,  des  maladies  charbonneuses,  de  ta  ela- 
velée,  du  scorbut,  de  rhumatismes,  etc.  Mais  sou- 
vent aussi  elle  est  un  accident  spécial  qui  ne  se  lie 
pas  à  un  trouble  général  de  l'économie.  On  com- 
prend dès  lors  qu'on  doive  distinguer  plusieurs 
sortes  d'angines.  En  demeurant  au  point  de  vue 
spécial  de  l'agriculteur,  on  doit  considérer  :  l' l'an- 
gme  qui  a  son  siège  dans  les  voies  alimentaires  et 
qui  a  pour  conséquence  la  géne  de  la  déglutition: 
c'est  l'angine  gutturale  ;  3°  l'angine  qui  affecte 
les  voies  respiratoires  et  a  pour  symptôme  prin- 
cipal la  diCBeulté  de  respirer  :  c'est  l'angine  laryn- 
gée. Très  souvent  les  deux  nuladies  s'accompa- 
gnent. Lorsque  les  angines  restent  simples,  elles 
n'ont  rien  d'alarmant;  elles  sont  des  maladies 
graves  lorsque  l'inOammation  est  concomittante 
avec  le  développement  de  taches,  de  fausses  mem- 
branes, que  rejette  le  malade  ;  elles  sont  alors 
couenneuses,  croupales,  diphthériques,  malignes. 

L'angine  gutturale  est  dite  simplement  pharyn- 
gée quand  elle  se  borne  aux  parois  du  pharynx  ; 
on  lui  donne  le  nom  de  pharynjgite  apostématiqne 
ai  elle  se  termine  par  laformabon  d'un  abcès  dans 


la  paroi  postérieure  du  pharynx  ;  on  dit  qu'elle  est 
granuleuse  lorsqu'elle  est  accompai;née  de  la  for- 
mation de  granulations  de  formes  et  de  dimen- 
sions diverses  à  la  surface  de  la  muqueuse.  Si  elle 
affecte  seulement  les  amygdales  et  le  voile  du  pa- 
lais, on  lui  donne  le  nom  d'angine  tonsillaire, 
d'amygdalite,  d'esquinancie. 

L'angine  laryngée  est  œdémateuse  ;  elle  consti- 
tue un  œdème  de  la  glotte  lorsque  se  présente  un 
gonOement  œdémateux  de  la  muqueuse  qui  tapisse 
Pouverture  supérieure  du  larynx  par  l'inflUration 
séreuse  ou  purulente  du  tissu  cellulaire  sous-jacent. 

Tous  les  animaux  domestiques  sont  sujets  aux 
angines. 

L'angine  pharyngo-Iaryngée  est  commune  sur- 
tout chez  les  chevaux,  assez  fréquente  chez  les 
porcs  et  les  chiens,  plus  rare  dans  l'espèce  bovine 
et  l'espèce  ovine,  tout  à  fait  rare  chez  l'âne  et  le 
mulet.  On  la  constate  en  voyant  l'inflammation  de 
la  gorge,  la  forte  coloration  en  rouge  des  mu- 
queuses de  la  bouche  et  du  nés,  la  formation  do 
mucosités  filantes,  en  entendant  une  toux  spé- 
ciale. Quelquefois  elle  Ist  accompagnée  de  cor- 
nage.  Dans  les  cas  bénins  la  maladie  dure  de  six 
à  huit  ^ours  :  si  elle  est  plus  grave,  elle  dure  une 
quinzaine;  elle  se  guérit  le  plus  souvent  par  une 
espèce  de  crise  catarrbale.  Elle  ne  devient  guère 
parfois  gangrénauie  que  chez  le  porc.  Rarement 
elle  devient  chronique  ;  les  vétérinaires  déclarent 
ne  rencontrer  que  très  peu  de  cas  d'angine  gra- 
nuleuse. 

Pour  traitement  on  emploie  des  boissons  en 

abondance  à  la  température  ordinaire  et  des  ali- 
ments de  facile  déglutition,  des  gaigariames  à  l'eau 
miellée  avec  un  peu  d'alun,  oumea  avec  des  eaux 
acidulées.  Il  convient  d'ailleurs  d'appeler  le  vété- 
rinaire et  d'exécuter  ses  prescriptions. 

L'angine  diphthérique  correspond  au  croup  da 
l'espèce  humaine  ;  elle  s'observe  surtout  chez  le 
porc,  quelquefois  seulement  chez  le  cheval,  les 
bêtes  bovines  et  ovines,  sur  les  volailles,  sur  lo 
chat.  Aux  symptômes  d'une  angine  ordinaire  se 
joignent  des  niusses  membranes  qui  rendent  la 
respiration  très  dintcile.  Les  animaux  deviennent 
très  dangereusement  malades  ;  il  faut  se  hâter  de 
les  mettre  entre  les  mains  des  hommes  de  l'art, 
car  on  n'a  que  pou  d'heures  i  soi  pour  amener  la 
résolution  ou  pour  faire  les  opérations  oui  empê- 
cheront l'asphyxie.  Cette  angine  apparan  notam- 
ment sur  les  chevaux  qui  ont  s^urné  dans  des 

S ranges  ou  des  écuries  incendiées.  Les  poussières 
es  routes,  les  brusques  changements  dans  la 
température,  des  refroidissements  rapides,  sont 
les  causes  générales  des  angines  qui  d'ailleurs,  on 
ne  doit  pas  l'oublier,  se  transmettent  par  conta- 
gion. 

ANGIOGABVB  (botanique).   —  Fruit  recouvert 
d'un  oi^ane  étranger,  tel  que  celui  des  Conifères. 
ANGIODIA8TA8B,  AHGlOGÉNIE,  AMCIOGRAPHIE,  AN- 

CioLOGiE,  ANGioTOMiE  («ufomte).  —  Dilatation,  for- 
mation, description,  étude,  dissection  des  vais- 
seaux. On  dit  plus  souvent  angéiologie  (voy.  ce 
mot),  au  lieu  d'anginlogie. 

ANGIOPTËBE  {botanique).  —  Genre  de  Fougères 
de  la  famille  des  Marattiacées,  originaires  do 
Taiti,  dont  plusieurs  espèces  sont  cultivées  dans 
les  serres  d'Europe.  Les   Taïtiens  se  nourris- 


ses feuilles  broyées.  h'AngiopterU  erecla  a  une 
taille  énorme;  ses  frondes  découpées  en  folioles 
ont  une  longueur  qui  s'élève  jusqu'à  4  mètres  sur 
une  largeur  presque  égale  ;  c'est  une  magnifique 
plante  de  serre  chaude,  à  laquelle  on  ne  peut 
reprocher  que  de  prendre  trop  de  place. 

ANGIOSFBBHB  [bottotique).  —  Qui  appartient  à 
Vangiotpermie, 
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AUGIOSPBBHIE  {botoniaue).  —  Expression  tirée 
de  deux  mots  grecs  signiflant  semences  placées 
dans  un  vase  ;  c'est  le  nom  donné  par  Linné  ft  un 
ordre  de  plantes  didjnsmes  (à  quatre  étamincs) 
dont  les  graines  sont  rerStues  d'un  péricarpe  dis- 
tinct. 

ANGIOSPOBE  {botmtque).  —  Nom  par  lequel  on 
désigne  les  Ciiampignons,  tels  que  les  Truffes  et  les 
Lycoperdons,  dont  les  spores  se  développent  dans 
l'intérieur  du  tissu  du  réceptacle. 

ANGIOSTOMB  {iOoUigie).  —  Genre  devers  delà 
famille  des  Anguillulides,  classe  des  nématoïdes. 
Ils  sont  très  petits  et  se  développent,  soU  dans  la 
terre  humide,  soit  comme  parasites  enkystés  dans 
le  corps  de  divers  animaux,  tels  que  les  limaces 
•t  les  lombrics. 

AHGITILLEB  (biographie  agricole).  —  Le  comte 
Charles-Claude  Labillarderic  d'AngivtlIer,  après 
avoir  été  un  des  gentilshommes  attachés  i  l'edn- 
cation  des  enfants  de  France,  ce  qui  le  lit  con- 
naître de  Louis  XVI,  se  Ha  étroitement  avec  Tur- 

E9t.  Il  fut,  dès  Ic^  commencement  du  règne  de 
nuis  XVI,  nommé  midtre  des  requêtes,  conseiller 
d'Ë'.at,  surintendant  dos  bitïmenta  rojaux,  puis 
intendant  du  jardin  du  Roi,  en  survivance  de 
Buffon.  Il  devint  membre  de  l'Académie  des  sciences, 
puis  membre  associé  en  iWi,  et  membre  titulaire 
en  1788  do  la  Société  natimiale  d'agriculture.  La 
Révolution  le  précipita  de  sa  haute  situation;  il 
dut  s'exiler  en  1791  et  ses  biens  furent  saisis.  Il 
est  mort  en  Allcmi^e  en  1810  dans  un  convent 
de  moines. 

ANGLAIS  (ahihaox  domestiques)  (iooiechnie).— 
Dans  aucun  autre  pays  on  ne  s'est  autant  occupé 
(^u'cn  Angleterre  de  l'amélioration,  du  perfec- 
tionnement des  animaux  domestiques  des  espèces 
les  plus  importantes  :  chevaline,  bovine,  ovine, 
porcine,  gnllinc,  canine.  Cependant  quand  on  a  dit 
qu'une  bStc  est  de  race  anglaise,  on  est  loin  d'avoir 
Eufilsamment  spéciûé.  En  effet,  dans  chaque  es- 

Sèco,  il  existe  en  Angleterre  plusieurs  races  par- 
litement  distinctes  et  ayant  des  aptitudes  très 
souvent  spéciales.  — Ainsi,  dans  l'espèce  chevaline, 
on  a  les  races  de  Clydesdale,  de  Suffolk,  de  pur 
sang  (tborovghbred,  de  race  parfaite),  de  chasse, 
de  carrosse,  poney.  —  Dans  l'espèce  bovine,  les 
races  courtes-cornes  (durham),  hcreford,  deron, 
puis  de  Sussex,  lonsues- cornes,  de  Jersey,  de 
Guemesey,  do  Norfolk  et  SulTolk  sans  cornes,  se 
partagent  A  des  degrés  divers,  et  selon  leurs  ap- 
titudes spéciales.  Ta  faveur  des  agricultcurk.  — 
L'espèce  ovine  a  les  nombreuses  races  de  Leicester 
(dishlej),  de  Colswold,  de  Lincoln,  pnis  du  Ken^ 
des  marais  de  Romney,  de  Devon  et  antres  races  a 
longue  laine,  d*Oxforashire-downs,  de  Shropshire, 
de  Soutbdowns,  de  Hampshire  et  autres  races  & 
laine  courte.  —  Dans  l'espèce  porcine,  on  dis- 
tingue d'abord  les  animaux  de  grande  race  blancs, 
puis  ceux  de  petite  race  blancs,  ceux  de  petite 
race  noirs,  enfin  ceux  de  Berkshire.  —  La  basse- 
cour  anglaise  ne  présente  pas  de  nombreuses  races 
spéciales  à  l'Angleterre  ;  il  faut  citer  seulement 
les  races  gatlines  de  Dorking  et  de  combat  et  les 
canards  d'Aylesbury.  —  Dans  l'espèce  canine, 
l'Angleterre  compte  de  nombreuses  races  qui  lui 
appartiennent  eu  propre:  le  lévrier  &  poils  ras, le 
limier  (bloodhound^,  le  chien  pour  renards 
ffoxhound),  le  hamer  et  le  beagle,  le  chien  à 
loutres,  lo  terrier  à  poils  ras,  le  pointer,  le  setter, 
le  springer,  le  cocker,  le  clumber,  le  Sussex,  le 
retnever,  le  bulldog-mastiff,  le  pug,  le  King- 
Gharles.  —  Depuis  detix  siècles,  l'Angleterre  s'est 
adonnée  i  la  transformation  des  races  d'animaux 
domestiques  de  manière  à  obtenir  des  sujets  ré- 
pondant absolument  i  l'emploi  qu'on  voulait  en 
faire,  à  la  vitesse,  A  la  force,  4  la  facilité  de  l'en- 
(;raisscmcnt,  à  la  productif  du  lait  ou  de  la 
laine,  i  tous  les  sports,  à  tous  les  jeux,  de  telle 


sorte  que  dans  toutes  les  espèces,  il  y  a  plusieurs 
races  vraiment  anglaises.  Pour  nne  seule  bête 
seulement,  il  n'est  pas  nécessaire  d'employer  une 
autre  appellation  pour  que  la  désignation  par  le 
mot  anglais  ne  laisse  ancune  incertitude;  c'est 
pour  le  cheval. 

ANGLAIS  (cheval)  (tootechvie).  —  Le  cheval 
anglais,  c'est  le  pur  sang,  le  cheval  parfait,  le 
cheval  de  sang,  le  cheval  noble,  le  thorougiibred  ; 
c'est  le  cheval  de  course  par  excellence.  Son  ori- 
gine remonte  au  règne  de  Charles  II.  Déjà  anté- 
rieurement on  s'était  occupé  en  Angleterre,  avec 
une  sorte  do  passion,  des  courses  de  chevaux.  Sous 
Jacques  l",  Charles  I",  même  Cromwell,  le  goût 
des  chevaux  rapides  s'était  propagé,  et  les  courses 
avaient  pris  faveur  dans  la  nation.  Hais  c'est  ans 
croisements  des  anciens  chevaux  des  Iles  britan- 
niques avec  des  chevanx  venus  principalement  de 
l'Afrique,  de  la  Turquie  d'Asie,  et  plus  tard  de 
l'Arabie,  gu'on  doit  la  création  de  l'admirable  che- 
\tà  anglais  qui  est  élevé  maintenant  dans  un  grand 
nombre  d'écuries  d'élite  dans  toutes  les  parties  du 
monde  civilisé.  Les  reproducteurs  importés  en  An- 
gleterre pour  faire  les  croisements  sont  pris  géné- 
ralement parmi  les  barbes  du  Maroc  et  de  Fez,  les 
turcs  de  Smyme  et  antres  ports  du  Levant,  les 
arabes  des  déserts  voisins  de  la  Syrie.  Le  pur  sang 
est  d&  à  des  croisements,  maïs  A  des  croisements 
faits  dans  un  ordre  d'idées  bien  déterminées  et 
rigoureusement  suivies,  en  ayant  recours  à  des 
sélections  judicieuses,  et  surtout  en  enregistrant 
les  qualités  des  ancêtres  pour  en  faire  des  titres  à 
la  recherche  et  i  la  conservation  des  descendants. 
Tout  cheval  montrant  des  qualités  exceptionnelles 
cl  doué  à  un  haut  degré  des  caractères  reconnus 
distinctifbdes  aptitudes  à  la  vitesae,Arénei^e,à  la 
résistance,  devint  t£te  de  souche,  eut  des  titres  d« 
noblesse  ;  les  saillies  furent  payées  à  prix  d'or;  ses 
descendants  acquirent  degrandesvaleurs  ;  les  pâii- 
rjreet,  le  ttud'bock  furent  fondés.  Le  succès  a  con- 
sommé l'emploi  persévérant  de  cette  méthode  à 
prendre  pour  générateurs  les  étalons  et  les  juments 
rcmplissantle  mieux  les  conditions  exigées,achoisir 
toujours  les  produits  répondant  le  mieux  à  l'idéal 
proposé.  Dès  le  commencement  du  dix-huitième 
siècle  la  race  anglaise  était  créée,  et  elle  jouit 
depuis  lors  de  la  plus  grande  solidité.  Les  courses 
et  les  fortunes  considérables  qu'elles  permirent 
d'élever  en  furent  et  en  sont  encore  le  principal 
soutien.  La  pureté  du  sang  n'a  existé  à  l'origine 
pour  aucune  des  grandes  familles  du  cheval  an- 
^ais  de  race  noble  jusqu'i  l'établissement  des 

Sedigrees  que  le  stud-book  a  commencé  seulement 
donner  à  parUr  du  milieu  du  dix-huitième  siècle. 
Les  métissages  ont  été  nombreux.  Ce  sont  des  éta- 
lons provenant  do  Turquie,  de  Perse,  d'Arabie,  des 
Etats  barbaresaucs  qui,  mis  sur  des  juments  bien 
choisies  mais  de  races  quelconques,  ont  fait  les 
souches,  et  de  nouvelles  importations  ont  amélioré 
encore  les  premiers  produits  dans  le  sens  voulu. 
Il  faut  adopter  cette  conclusion  d'un  mémoire  de 
J.  H.  Huzard,  publié  en  i830:  ■  L'expression  des 
chevaux  anglais  de  pur  sang  veut  dire  seulement 
chevaux  provenant  d'un  métissage  très  ancien  et 
très  suivi  avec  les  races  d'Orient.  •  Les  re- 
gistres qui  jouissent  d'une  authenticité  reconnue 
pour  tout  ce  qui  se  rapporte  A  la  généalogie  des 
chevaux  thoroughbred,  tels  que  le  slud-book,  les 
Hacing-Caiendara,  etc.,  donnent  soigneusement  la 
généalogie  de  la  mère,  mais  ils  désignent  les  des- 
cendants d'après  le  père.  Les  Arabes  adoptent  un 
système  différent  en  dénommant  les  descendants 
d'après  la  mère,  k  Ces  deux  usages^  dit  David 
Low,  sont  fondés  sur  cette  supposition  que  les 
qualités  des  parents  sont  reproduites  dans  leurs 
enfants.  Les  éleveurs  anglais  adoptent  le  moyen 
le  plus  naturel,  qui  est  de  compter  d'après  celui 
des  deux  parents  dont  l'inQuence  s'étend  le  pins. 
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eu  éçard  au  nombre  d'iadividus  auxquels  il  com- 
munique tes  qualités.  Ces  doux  mctliodcs  ne  dif- 
fCrent  pas  beaucoup,  quant  au  résultat,  car  un 
individu  mAle  possédant  certaines  qualités,  les 
tient  ordinairement,  conformément  h  une  loi  (ris 
régulière,  d'un  autre  Individu  mâle,  qui  les  a  lui- 
même  possédées.  11  semble,  toutefois,  que  l'établis- 
sement d'un  système  rationnel  de  généalogie  de- 
vrait être  fondé  sur  l'origine  des  deux  parents.  * 
Cette  observation  est  très  juste  ;  mais  lorsqu'on  a 
commencé  en  Angleterre  &  créer  la  race  tho- 
Toughbred,  on  employait  souvent  des  juments  dont 
la  généaloeic  était  absolument  inconnue,  et  cela  a 
môme  dure  assez  longtemps;  d'où  l'habitude  de 
citer  surtout  les  pères,  d'autant  plus  que  ceux-ci 
avaient  davantage  acquis  nne  grande  réputa- 
tion. 

La  flgure  341  représente  le  portrait  très  exact 
d'un  beau  pur  sang,  Kettledrum,  provenant  des 
étories  du  colonel  Towneley  et  qui  a  été  vaïn- 


haulc  ;  In  croupe  est  trancbantc  et  porte  une  pe- 
tite émincncc  antérieurement  près  les  reins;  la 
cuisse  est  longue  et  bien  musculcuse,  cntln  les 
paturons  et  les  pieds  sont  bien  conformés.  Telle 
est  la  réunion  des  qualités  qui  distinguent  loche- 
val  de  course  ;  il  y  a  en  outre  celles  propres  à 
tous  les  chevaux  qu'on  appelle  de  race  :  les  émi- 
ncnces  osseuses  et  musculaires  bien  prononcées, 
bien  distinctes,  la  peau  Une,  point  de  poils  aux  ex- 
trémités. Leur  couleur  dominante  est  la  bai  avec 
des  marques  en  tète  et  des  baUanes  sans  aucun 
mélange  de  poils.  Ceux  même  qui,  sans  avoir  de 
balzanes,  ont  les  extrémités  moins  foncées  que  le 
reste  de  la  robe,  sont  regardés  comme  d'un  sang 
moins  pur.  Ce  qui  distini;ue  plus  particulièrement 
ces  animaux,  c'est  l'inclinaison  très  remarquable 
de  l'épaule  et  la  direction  presque  horizontale  du 
bassin.  Si  l'on  faisait  passer  une  ligne  parallèle  A 
la  direction  de  ces  deux  parties,  on  aurait  na 
angle  dont  le  sommet  serait  en  haut  et  l'ouverture 


F\e-  Si'i.  ~  EMm  de  pur  imng  in^Mi,  vainqaeor  du  Darby  «d  1861. 


lueurdu  Derby  en  1661  ;  il  était  né  en  1858,  par 
Hataplan,  do  Hybla,  née  en  IStG  elle-même 
(l'Otisina  par  le  Provost,  ayant  pour  mère  Olis 
parBustard,  et  celui-ci  ayant  pour  mère  Gavthurst 
par  Election.  Hybla  avait  été  payée  StiOOO  francs  ; 
ce  n'est  pas  un  prix  rare  pour  les  bons  repro- 
ducteurs; on  cite  des  cliifTres  jusqu'à  dix  fois 
plus  élevés. 

La  régularité  et  la  beauté  des  proportions  dîs- 
lÏBguent  les  chevaux  de  pur  sang.  Leurs  carac- 
tères ont  été  parfaitement  donnée  par  J.  B.  Huzard 
dans  un  mémoiru  approuvé  en  loi  7  par  l'Acadé- 
mie des  sciences  sur  le  rapport  du  baron  Syl- 
vestre. Le  temps  n'a  apporté  aucun  changement 
au  portrait:  ■  ils  sont  grands  ;  ils  ont  de  l'',50  à 
l",6S  ;  ils  ont  la  téte  forte  et  sèche,  les  yeux 
grands,  les  oreilles  longues,  l'encolure  un  peu 
longue,  la  poitrine  haute,  un  peu  étroite  ;  le  gar- 
rot bien  sorti,  le  ventre  peu  développé,  les 
membres  larges,  les  articulations  fortes,  surtout 
les  genoux  et  les  jarrets,  les  épaules  plates  très 
inclinées,  de  telle  aorte  que  le  bras  est  presque 
vertical  et  qu'il  ne  forme  qu'un  angle  léger  avec 
l'avant-bras  ;  ce  dernier  est  en  général  un  peu 
long;  le  bassin  est  peu  incliné,  de  manière  que 
U  croupe  est  horizontale  et  la  queue  attachée 


en  bas,  et  qui  serait  beaucoup  plus  ouvert  dans 
cette  race  que  dans  toute  autre.  La  direction  de 
ces  parties,  on  formant  cet  angle  très  ouvert,  sert 
probablement  à  la  rapidité  de  la  course  en  ren- 
dant l'animal  capable  d'embrasser  plus  de  terrain 
à  chaque  élen.  Des  chevaux  taillés  ainsi  pour  des 
mouvements  très  étendus  et  très  énergiques,  ne 
doivent  point  avoir  cette  souplesse  que  l'on  re- 
cherche tant  dans  le  cheval  destiné  à  la  selle  ; 
aussi  n'y  sont-ils  presque  jamais  employés.  Dès 
l'Age  de  deux  ans,  queltiuefois  m&me  à  dix-huit 
mois,  on  commence  à  les  exercer  i  courir,  et 
même  à  les  mener  aux  courses.  On  continue  en- 
suite à  les  y  mener  tous  les  six  mois  ou  tous  les 
ans,  et  dans  les  intervalles  on  ne  fait  que  les 
exercer  et  les  préparer.  Ceux  qui  remportent  des 
prix  continaent  à  courir  jusqu'à  ce  qu'ils  ne  puis- 
sent plus  le  faire  sans  desavantage,  ou  servent  à 
la  reproduction.  Les  plus  renommés  saillissent  les 
plus  Délies  juments  et  sont  très  recherchés;  les 
moins  célèbres  servent  à  donner  des  produits  de 
moindre  prix, en  améliorant  les  classes  inférieures. 
Les  juments  sont  toujours  alliées  avec  des  étalons 
au  moins  leurs  égaux  en  qualités.  ■ 

La  formation  de  la  race  des  chevaux  anglais 
thoroughbred,  d'origine  mélangée,  mais  ramené» 
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A  un  Ivpc  commun  et  capnbln  .le  transmettre  ses 
caractères  aux  animaux  qui  en  proviennent,  a 
des  rapports  importants  avec  l'histoiro  des  races 
de  chevanx  de  tous  les  pays.  Les  chevaux  an- 
glids  sont  employés  sur  une  vaste  échelle  pour 
communiquer  un  sang  supérieur  aux  races  infé- 
rieures non  seulement  en  Angleterre,  mais  en- 
core dans  toute  l'Europe  et  en  Amérique,  i  C'est 
ainsi,  dit  avec  raison  David  Low,  que  les  gros 
chevaux  usités  pour  la  selle,  pour  la  chasse, 

r>our  la  cavalerie,  pour  les  innombrables  voitures 
égères  de  toutes  sortes,  ouelquefois  même  pour 
l'exploitation  des  terres  sablonneuses,  ont  vu  suc- 
cessivement modifier  leurs  caractères  par  un 
mélange  plus  ou  moins  considérable  de  ce  qu'on 
est  convenu  d'appeler  le  sang,  i  Seulement  le 
FuccèB  est  d'autant  plus  grand  qu'on  a  recours  à 
des  reproducteurs  plus  beaux  et  meilleurs. 

ANflLAISE  (greffe)  {arbohcuUure).  —  On  exé- 
cute cetio  grcffio  en  taillant  le  sujet  en  biseau  au- 
dessus  d'un  bourgeon  ;  ensuite 
au  moyen  d'une  serpette  ou  d'un 
couteau  spécial,  on  refend  ver- 
ticalement le  sqjet  vers  le  tiers 
supérieur'  de  soa  diamètre, 
comme  le  montre  la  figure  ZU. 
Le  greffon  est  taillé  delà  môme 
manière.  On  n'a  plus  alors  qu'à 
rjpproclier  le  grefTon  du  sujet 
en  ayant  soin  de  bien  engager 
les  languettes  du  premier  dans 
les  fentes  du  second,  avec  cette 
précaution  de  faire  coïncider 
les  écorccs  le  mieux  possible. 
Les  parties  sont  ensuite  main- 
tenues en  contact  à  l'aide  d'une 
ligature  fortement  serrée.  Cette 
greffe  en  fbnte  anglaise  est 
regardée  comme  s'appliquant 
parfaitement  bien  au  greffage 
des  cépages  français  sur  les 
cépages  américains  conseillés 
pour  la  replantation  des  vignes 
détruites  par  le  phylloxéra. 

ANGLAISBB  {hippiatrique).  — 
C'est  pratiquer  une  opération 
iaventée  par  les  maquignons 
anglais  et  qui  consiste  à  cou- 
per les  muscles  abaisseurs  de  la 
queue  d'un  cheval.  —  On  dit 
qu'un  cheval  est  anglaisé  lors- 
qu'il a  subi  cette  opération  qui 
a  pour  résultat»  les  muscles  re- 
leveun  H  trouvant  alors  sans 
antagonlstea,  de  faire  que  le 
port  de  la  queue  est  horisontal. 
L'opération  ne  laisse  pas  que  de  présenter  des 
dangers,  et  elle  ne  remplit  pas  toujours  le  but  que 
r«i  se  propose.  Le  port  horiiontal  de  la  queue 
n'est  un  signe  de  distinction  ehes  le  cheval  que 
lorsqu'il  est  naturel. 

ANGLE  (sootojjiie].— On  appelle  angle  l'écarte- 
menl  de  deux  lignes  qui  se  coupent.  Lorsque  deux 
lignes  sont  perpendiculaires,  c'est-à-dire  se  cou- 
pent de  manière  que  les  angles  formés  par  l'inter- 
section soient  égaux,  les  angles  sont  dits  droits. 
Un  angle  plus  grand  quo  l'angle,  droit  est  dit  obtus; 
plus  petit,  il  est  dit  aigu.  —  Dans  l'art  des  con- 
structions et  dans  les  mouvements  de  terrain,  un 
angle  est  rentrant  lorsque  le  sommet,  c'est-à-dire 
le  point  dintersection  des  lignes,  pénètre  dans 
l'intérieur  de  la  forme;  l'angle,  au  contraire,  est 
sortant,  lorsque  !c  sommet  fait  une  saillie  plus 
ou  moins  grande. 

En  MOtealaùe,  on  appelle  angle  facial  Tan^e 
rormé  etaei  les  quadrupèdes  par  te  plan  de  l'os 
frontal  avec  celui  de  1  os  occipital  ou  de  la  situa- 
tion du  treu  occipital.  Cet  angle  joue,  avec  les 


Fig.  'M.  —  GnOa  i 
ruflaise. 


dimensions  relatives  des  parties  qui  constituent  la 
boite  crânienne,  un  rAlc  important  dans  les  classi- 
fications zoologif[ucB  modernes.  Il  est  mesuré  avec 
des  compas  spéciaux  ou  avec  des  cr&niomètres. 

ANGLES  (aœiiF  D')  {jtoofechnie) .  —  Variété  de  la 
race  bovine  d'Aubrac,  habitant  principalement  le 
département  du  Tarn.  Cette  variété  est,  d'après 
Baudement,  le  type  d'Aubrac  avec  une  certaine  ten- 
dance &  une  plus  grande  finesse  de  l'ossature,  avee 
des  cornes  pins  déliées  et  plus  longues,  des  mem- 
bres plus  fins  et  plus  hauts,  un  pelage  plus  pâle. 
Depuis  quelques  années,  le  bœuf  d'Angles,  comme 
celui  de  la  race  d'Aubrae,  a  été  rendu  plus  précoce 
par  une  alimentation  plus  abondante,  tout  en  res- 
tant un  bon  bœuf  de  travail. 

ANGLESET  (géogropkte  agricole).  —  Ile  et  comté 
du  Pays  de  Galles. 

ANGLETEBBE  et  PiTS  DE  GALLES  (géographie 
agricole].  —  L'Angleterre  et  les  pays  de  Galles 

i c'est  en  employant  toujours  !e  pluriel  que  les 
nglais  parlent  de  ce  pays)  forment  une  région 
agricole  toute  spéciale  dans  le  Royaume-Uai  de 
la  Grande-Bretagne  et  de  l'Irlande.  Cette  région 
doit  être  étudiée  à  part.  Du  reste  dans  le  gouver- 
nement britannique,  elle  occupe  aussi  une  place 
séparée.  Lorsjpt'on  est  coudait  à  étudier  les  insti- 
tutions anglaises  au  point  de  vue  de  son  agricul- 
ture, on  ne  t^irde  pas  a  reconnaître  que  l'Angleterre 
et  les  pays  de  Galles  sont  absolument  séparés  et 
de  l'Ecosse  et  de  l'Irlande  pour  toutes  les  choses 
rurales.  Ce  sont  des  pays  juxtaposés  et  qui  n'ont 

fioint  hit  fkision.  Les  associations  agricoles,  les 
oires,  les  marchés,  ont  dans  chaque  contrée  leur 
autonomie  spéciale.  Quand  on  connaît  l'Angleterre 
agricole,  on  ne  sait  rien  de  l'Ecosse  ou  de  l'Ir- 
lande, et  réciproquement.  Du  reste,  dans  toutes  les 
publications  statistiques,  dans  toutes  les  enquêtes 
rurales,  on  fait  toujours  une  séparation  complète 
de  l'Angleterre  et  des  pays  de  Galles  d'une  part,  et 
des  autres  parties  des  lies  britanniques. C'est  à  l'An- 
gleterre proprement  dite  que  de  Lavergne  a  con- 
sacré la  plus  grande  partie  de  son  étude  elasdqiw 
sur  l'économie  rurale  des  trois  royaumes. 

L'Angleterre  a  une  surface  totale  de  13183965 
hectares,  les  pays  de  Galles,  de  1915082  hectares; 
l'étendue  des  deux  pays  considérée  ensemble  est 
del5099U47  hecUres. 

Nous  parlerons  tout  de  suite  des  lies  qui  no  sont 
rattachées  à  aucun  comté,  c'eit-à-dire  de  l'Uc  de 
Han  et  des  Iles  du  canal  (Jersey,  Guernsey.  etc.). 

L'Ile  de  Han,  située  à  égale  distance  des  cAtes 
d'Irlande  et  de  la  Grande-Bretagne,  a  une  superQ- 
cie  de  58800  hectares;  elle  est  très  montagneuse  ; 
son  sommL't  le  plus  élevé  est  le  Snaefcll,  de 
610  mètres  d'altitude.  Elle  présente  de  rares  trou- 
peaux  de  moutons  sur  ses  collines;  dans  ses  vallées 
se  font  des  cultures  de  céréales.  La  plus  grande 
partie  du  sol  appartient  i  de  petits  propriétaires 
qui  le  cultivent  eux-mêmes  ;  d'ailieura  la  pdehe, 
la  navi^tion  et  l'exploitation  des  mines  oeeupent 
ses  habitants.  Sa  population  a  été  trouvée  aux 
divers  recensements  :  de  -  400S1  en  1891  ;  de 
il 000  en  1831  ;  de  47977  en  1841;  de  52  387  en 
1851;  de  5240'  en  1861;  de  51042  en  1871;  de 
53393  en  1881.  L'Ile  reçoità  chaque  automne  plus 
de  100000  visiteurs. 

Les  ilos  de  la  Manche  ou  du  canal,  très  voisines 
des  câti:s  de  France, mais  appartenantà  la  Grande- 
Bretagne,  sont  celles  de  Jersey,  Guernsoy,  Alder- 
ney,  Scrk,  Herro  et  quelques  Ilots;  leur  sol  est 
essentiellement  granitique.  Aldemej  on  Aurigny. 
qui  n'a  que  777  neetarcs  de  superficie  avec  fOOQ 
habitants,  est  une  dépendance  de  Guernsey;  elle 
a  donné  son  nom  à  une  race  bovine,  fameuse  par 
ses  qualités  laitières  (voy.  Aldernet,  p.  ). 
Guernsey  n'a  elle-même  que  6473  hectares,  avee 
3S000  habitants.  Elle  ne  comptattque  SODOO  âmes 
nu  commencement  du  siècle;  à  tous  les  reeense- 
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oieots  elle  a  présenté  un  accroissement  de  popu- 
lation. C'est  la  petite  culture  et  la  petite  propriété 
qui  caractérisent  son  agriculture  très  prospère,  et 
qui  rivalise  avec  celle  de  Tile  de  Jersey.  Cette 
dernière,  dont  la  superficie  est  de  1 1  630  hectares, 
contient  une  population  très  dense,  soit  de  400  i 
500  bibitantB  par  100  hectares  ou  kilomètre  carré. 
Boit  environ  sept  Tois  plus  que  la  densité  moyenne 
de  la  population  en  France.  Les  divers  recense- 
ments de  la  population  ont  donné  :  28600  habi- 
tants en  1821:  â6572  en  1831;  475Uen  18il; 
57020  en  1851;  55613  en  1861;  566S7  en  1871  ; 
5S455  en  1881. 

La  prospérité  agricole  des  Iles  de  Han  et  du 
canal  tient  non  seulement  à  la  sagesse  et  au  tra- 
vail de  leurs  habitants  qui  ont  trouvé  movea  de 
féconder  un  sol  qui  était  loin  d'être  naturellement 
très  fertile,  maïs  aussi  et  surtout  à  ce  qu'elles 
n'ont  connu  ni  mauvais  gouvernements,  ni  révolu- 
tions, ni  guerres.  L'Angleterre  a  respecté  leur 
conautatîon  propre,  leur  a  laissé  toute  liberté,  et, 

Jour  se  les  attacher,  elle  a  secondé  tous  les  efforts 
'amélioration,  dus  i  l'initiative  propre  des  habi- 
taot*  an  les  protégeant  contre  toute  attaque  étran- 

r.  ■  Le  déreloppement  local,  livré  à  lui-même, 
Léonce  de  Lavergne,  a  pris  la  forme  de  la 
petite  propriété  et  de  la  |>etite  culture  ;  il  aurait 
pu  en  prendre  d'autres,  qui  auraient  réussi  égalc- 
meDt.  Je  crois  cependant  que,  par  d'autres  voies, 
les  llei  seraient  difficilement  parvenues  i  nourrir 
une  pareille  population.  Dès  que  le  capital  ne  leur 
manque  pas,  u  petite  propriété  et  la  petite  culture 
deviennent  pour  ainsi  dire  productives  à  l'inrmi. 
Un  grand  empire  ne  pourrait  être  organisé  tout  i 
fait  ainsi,  il  y  faut  une  plus  grande  variété  de 
conditions  homainei.  Ces  lies  n'ont  ni  à  se  gouver- 
ner, ni  à  se  poUcer,  ni  i  se  défendre;  elles  n'ont 
qu'i  être  heareuses,  et  elles  le  sont  ;  bonheur  petit 
et  monotone,  sans  doute,  mais  antique  et  digne 
du  respect.  Elles  n'ont  brillé  ni  par  les  arts,  ni  par 
la  poliliqui>,  ni  par  la  guerre  ;  leur  rAle  est  plus 
modefte.  Ruches  iodoslrieuses  et  paisibles,  elles 
montrent  ce  que  peut  à  la  longue  le  travail  sans 
entraves.  * 

Le  loyer  de  la  terre  est  très  élevé  dans  les  lies 
de  Han  et  du  canal  ;  il  a'élève  de  SOO  à  500  ftanes 
et  plus  par  hectare  selon  la  position  des  champs, 
et  il  ne  peut  être  payé  que  par  des  récoltes 
intensives;  aussi  les  cultures  sent  très  variées  et 
portent  sur  les  seuls  végétaux  qui  peuvent  don- 
ner, TU  le  climat,  de  grands  produits.  La^  petite 
culture  seule  peut  y  réussir.  Les  exploitations  de 
5  à  6  hectares  passent  pour  ôtra  importantes  ; 
celles  de  20  &  35  hectares,  pour  être  très  grandes, 
et  elles  sont  de  rares  exceptions.  Les  cultures  ma- 
raîchères sont  fréquentes. 

La  culture  des  grains  n'occupe  dans  ITle  do 
Man  que  le  quart,  et  dans  les  lies  de  la  Hanche 

Îne  le  septième  du  domaine  agricole  proprement 
it  ;  tout  le  reste  apparUent  à  la  proanctioo  des 
racines  et  à  celle  du  roumge  coupé  ou  mang  j  en 
vert  sur  pied. 

Les  rendements  sont  très  élevés,  grftee  i  l'em- 
ploi de  grandes  fumures;  les  engrais  de  mer,  les 
varechs  et  les  cendres  de  varech  sont  très  en 
usage,  ainsi  que  les  engrais  commerciaux,  surtout 
les  phosphates.  Mais  les  eDgrais  animaux  jouent 
aussi  un  grand  rdle,  ce  que  Ton  constate  d'abord 
par  la  proportion  considérable  des  teires  occu- 
pées par  la  production  fourragère,  et  ce  qui  est 
ensuite  vériué  par  les  recensements  annuels  du 
bétail  qui  constatent  un  nombre  relativement  très 
élevé  d'animaux  domestiques. 

Ainsi  dans  l'Ile  de  Han  on  trouve  constamment 
depuis  1869,  époque  i  kquelle  noua  avons  pu 
remonter  pour  les  détails  statistiques  ofRdels,  de 
SOOO  à  6O0O  tAtes  de  l'espèce  chevaline,  et  de 
18000  i  90000  t«tes  bovines,  50000  i  60000  têtes 


ovines,  et  enfin  de  3000  à  4000  porcs.  Il  y  a  donc 
en  moyenne  plus  de  trois  quarts  de  tète  de  gros 
bétail  par  hectare  cultivé  ou  ensemencé. 

Hais  à  Jersey  les  choses  se  présentent  d'une 
manière  qui  fait  bien  davantage  ressortir  la  ri- 
chesse de  son  agricuUurit.  En  effet,  on  y  constate 
de  21100  à  S5U0  âtes  de  l'espèce  chevaline,  plus  de 
1 1 000  tfttes  de  l'espèce  bovine,  SOOO  à  6000  têtes 
de  l'espèce  porcine.  Il  ne  s'y  trouve,  il  est  vrai, 
que  300  ou  400  tites  ovines.  Hais  il  ne  résulte  pas 
moins  des  recensements  annuels  que,  par  hectare 
cultivé  ou  engazonné,  on  entretient  à  Jersey 
S  têtes  de  gros  bétail. 

A  Guernsey  et  dans  les  petites  lies  voisines,  la 
richesse  en  bétail  est  la  même;  on  v  compte  tou- 
jours, depuis  15  ans,  de  1500  à  180i)  tètes  cheva- 
lines, 70ÔO  têtes  bovines.  1000  têtes  ovines,  4500 
i  6500  têtes  porcines,  soit  plus  de  2  têtes  de  gros 
bétail  par  hectare  cultivé  ou  engazonné. 

Ni  l'Angleterre,  ni  les  pays  de  Galles  ne  sont 
remarquables  par  la  nature  de  leur  sol:  l'éclat 
de  leur  agriculture  est  dû  tout  entier  i  l'activité 
industrielle  de  leurs  habitants. 

La  diversité  des  situations  de  sol  et  de  climat, 
non  moins  que  celle  de  la  puissance  intellectuelle 
développée  pour  effectuer  la  culture,  amènent  né- 
cessairement des  différences  dans  les  résultats 
obtenus  qui  ne  sont  que  la  résultante  des  effets 
produits  par  des  causes  très  complexes.  Il  importe 
de  tenir  compte  de  toutes  ces  causes,  et  c'est  dans 
ce  but  qu'il  faut  signaler  les  phénomènes  clima- 
tologiques  de  l'Angleterre  et  des  pays  de  Galles. 

Le  caractère  général  du  climat  de  cette  région, 
c'est  qu'il  présente,  à  latitudes  semblables,  une 
température  plus  élevée  que  le  continent^  et  qu'en 
outre  les  extrêmes  de  chaleur  et  de  froid  y  sont 
moins  considérables.  En  outre,  les  eêtes  ouest  sont 
plus  chaudes  que  les  cdtes  est. 

En  ce  qui  concerne  l'Anglelerre,  la  répartition 
des  terres  était  la  suivante  en  1881  . 

PROPOK 
TI0N8 
CBKTi- 

hectarss  siiialbs 


1 .  Gnins  (bM,  orge,  tToine,  se^, 
ftves,  pois)  

8.  Hticolles  vertes  (pomn^s  de 
terre,  turneps,  ruiabagu,  bet- 
raTes,  ceroliei,  choux,  ehoux- 
teraves,  aavots,  Tesccset  auUvs 
récoltei  vertes  à  l'cicaption 
du  trUo  et  autres  bcrbesl... 

3.  Trèfle,  saliiloin  et  autres  W- 

bages  en  aMoleuicnt  

4.  Prairies  permanealei  on  her- 

bacés uoo  rompus  en  uule- 
muit  (non  comprii  les  com- 
munaux et  les  terra  ea  mon- 
laynes)  

5.  Cbauvre  

0.  HoiiUoa  

T.  JsGbèns  naes  et  terres  arables 

non  eosemcncéos  

8.  Vergers  

9.  JardiDS  muatcheri  

|0.  Pépinières. 


981911»  S1,S7 


103SW 


8,90 
tJB» 


46il  m 
260 
9830a 

S016S3 
1«»5 
iTOOB 
40S0 

793745 


35,03 
0,01 

8.SQ 

O.H 

0.03 
S,01 

17.S7 

Saperfieie  totalo  do  l'Ansleterre.    13191846  100,00 

Ainsi  en  ce  qui  concerne  l'Angleterre  propre- 
ment dite,  le  sol  agricole  et  sylvicole  occupe  plus 
de  82  pour  100  de  la  surface  totale  du  pays;  mais 
le  fait  le  plus  caractéristique,  c'est  la  grande  pro- 
portion de  la  permanent  pattwe,  qui  n'est  pas 
moindre  de  35  pour  100  de  toute  l'étendue  du 
royaume. 


Touldes  terres  produisant   10874816 

Autres  1er  rot  (vi:ics,  rominanaiix, 
bmdesdo  moatagnos, muais,  etc.)  8317180 
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La  culture  des  grains  dimioue,  la  surrace  con- 
sicrée  à  la  productiun  de  la  aourritnre  du  bétail 
augmente;  ce  fait  s'accentue  chaque  année.  Ce 
•'est  pas  toutefois  de  la  même  manière  que  les 
choses  sa  priseotent  dans  tons  les  comtés  ;  la  cul- 
ture herbagère  douMoe,  c*est-i-dire  occupe  les 
deux  tiers  cl  plus  de  la  surface  en  production 
agricole,  dans  les  21  comtés  suivants  :  Northum- 
berland,  Cumberland,  Durham,  Weslmoreland , 
York  (nord  et  ouest  ridings),  Lancaster,  Cbes- 
ter,Derby,  Staflbrd,  Xicicester,  Satop  (ShropaUre), 
Worcester,  Hereford,  Monmouth,  Gloucester,  Witts, 
Dorsct ,  Somerset ,  Devon  et  Cornwall  ;  c'est 
en  fait  tout  l'ouest  de  l'Angleterre.  Les  autres 
comtés,  ceux  de  l'est,  peuvent  être  appelés  grani- 
fères;  ils  sont  aussi  au  nombre  de  zi  :  York  (est 
riding),  Lincoln,  Nottingham,  Rutland,  Huntingdon, 
Warwick,  Northampton,  Cambridge.  Norfolk,  Suf- 
folk,  Bedford,  Benks,  Oxford,  Berks,  Hauts,  Herl- 
ford.  Essex,  Middlesex,  Surrey,  Kent  et  Sussex. 
Quoique  le  nombre  des  comtés  soit  le  même  dans 
les  deux  catégéries,  la  partie  herbagère  est  plus 
grnnde  que  la  partie  gnuiifère  diDS  la  proportion 
de53à47.  "  " 

La  caractéristique  agricole  des  pays  de  Galles 
-  est  égaleiuent  la  prédominance  des  cultures  four- 
ragères et  partieuUèreineDt  de  la  permanent  pat- 
twe.  Nous  avons  dit  que  l'on  y  distingue  aeux 

fraudes  divisions  :  la  Galle  du  Nord  et  celle  du 
ud  ;  dans  cette  dernière  la  proportion  des  prai- 
'  ries  est  beaucoup  plus  élevée  ;  les  comtés  de  Caer- 
marthen  et  de  Pembrocke  renferment  plus  de  5U 
pour  100  de  leur  surface  totale  eo  permanaU  pos- 
ture. 

La  répartition  des  terres  dons  les  ptjrs  de  Galles 
était  la  suivante  en  1881  : 

raoi>OK> 

TIONS 

cmrt- 

81MALIS 

hecUres 

I .  Grains  (bl^  orge,  avoiae,  saïgle, 

^           pois)                      ...  19S  338  10,« 

i.  Récoltas  variai   MMS  t,68 

3.  Mlle,  Miafoln  et  aulrts  un 

assolomeat   mw  7.« 

4.  Permanent  paiturt   735MS  38.45 

».  CnsaTfe   5  , 

6.  Jaclière  ouo   IS865  0.66 

7.  Venron   1SI3  o  oc 

8.  Jardin*  manlclicrs   994  o,0i 

D.  PrfpiDièros   130  QOl 

W.  Boli   eSM8  3.W 

Total  aei  terre*  rn    production  — ^— —   

««■ricole   1195*51  69.50 

AuiTM  terre*  (Tillei,  conaoïunaux, 

landet  de  moDlagne*.  etc.)   710687  37,50 

SnperOeie  tolalo  des  pays  de  Galles.     1012338  loO.OO 

L'étendue  de  la  partie  inculte  de  la  principautO 
de  Galles  est  considérable,  puisqu'elle  forme  plus 
de  31  pour  100  du  pays,  tandis  qu'en  Angleterre 
elle  n'est  que  de  17  pour  100;  c'est  que  les  mines, 
les  carrières,  les  montagnes  y  tiennent  une  Irès 
grande  place.  Dans  celte  presqu'île  hérissée  de 
hauteurs,  il  n'y  a  guère,  au  point  de  vue  agri- 
cole, que  quatre  bons  cAtés,  ceux  de  Flint,  d'An- 
glesey,  de  Denbigh  et  de  Pembroke,  contre  quatre 
médiocres  :  Glamorgan,  Caermarthen,  Hontgo- 
inery  et  Caernavon,  et  contre  quatre  mauvais  ; 
Brecknock,  Cardigan,  Herioneth  et  Radnor.  Mais  ce 
qui  doit  frapper  1  attention,  c'est  que  pour  1  bec- 
tare  de  céréales,  il  y  a  4  à  5  hectares  en  prairies 
permanentes  ou  artilicielles  ;  en  Angleterre,  la 
proportion  des  prairies  n'est  que  de  2  hectares 
contre  1  de  céréales.  Cette  prédominance  de  la 
prairie  est  d'ailleurs  un  fait  qui  s'accentue  dans  les 
pan  de  Galles,  comme  en  Angleterre. 
Plus  encore  que  dans  l'ADgleteire  proprement 


dite,  la  Jaclit-rc  nue  est  extrêmement  réduite  dans 
le  pays  de  Galins. 

Dans  toute  TAngleterre,  c'est  particulièrement 
la  culture  dufromentqui diminue,  ceiledes autres 
céréales  augmente  plutôt  qu'elle  ne  déendt 

La  culture  des  pommes  do  terre  n'est  pas  non 
plus  eu  accroissement  en  Angleterre  et  dans  les 
pays  de  Galles;  elle  se  maintient  sur  une  surface 
de  140000  A  150000  hectares,  avee  une  certaine 
tendance  à  diminuer  ;  la  surface  plantée  en 
pommes  de  terre  n'est  qu'environ  les  trois  un- 
quièmes  de  celle  qui  est  consacrée  aux  fèves  et  aux 
pois  ensemble.  De  grandes  importations  do  dehors 
en  maintiennent  les  prix  A  un  niveau  qui  n'encou- 
rage pas  la  eulture,  d'autant  plus  que  les  espèces 
précoces  wtrtout  sont  avantageusement  introduites 
par  le  commerce. 

Les  racines  cultivées  pour  la  nourriture  du  bé- 
tail jouent  un  rdle  de  premier  ordre  dans  l'in- 
culture anglaise.  Les  turaeps  et  les  rutabagas  os 
navets  de  Suède,  les  raves  ei  aavels  de  tout 
genres,  mais  surtout  les  tumepsferaeatdans  beau- 
coup de  comtés  le  pÎTOt  de  féconoiaîe  mrale  ;  ili 
sont  considérés  par  les  agronomes  comme  l'agent 
le  plus  actif  du  progrès,  comme  le  signe  caracté- 
ristique d'une  eulture  avancée.  On  en  obtieal 
de  45000  A  7&000  kilogrammes  par  hectare.  Les 
betteraves  communes,  qui  ne  sont  pas  cependant 
négligées,  n'occupent  qu'une  aire  environ  cinq  fot« 
momdre.  La  culture  des  carottes  est  relativement 
uue  exception  ;  celle  des  choux ,  des  eboox- 
raves,  de  la  navette,  etc.,  n'est  qu'un  appoint,  mail 
parfois  assez  important  ;  il  en  est  de  même  de  la 
culture  des  vesces,  do  lupin  et  de  tontes  les  plantes 
pouvant  donner  des  fourrages  consommés  en  vert 
ou  fournissant  des  grains  pour  le  bétail.  La  luiernc 
n'est  pas  commune  ;  le  sol  ne  peut  pas  se  prêter  à 
sa  culture.  Il  n'en  est  pas  de  même  du  trèfle,  du 
sainfoin,  du  ray-gras%  qui  entrent  dans  to«s  lei 
assolements  de  l'agriculture  britannique  et  v  oees- 
peut  une  place  tout  aussi  considérable  que  les  ra- 
cines et  autres  cultures  vertes  ;  c'est  ce  que  l'on 
appelle  en  France  les  prairies  artificielles.  En 
résumé,  l'ensemble  des  cultures  fourragères  dans 
les  terres  labourées  des  ftermes  couvre  une  éteodua 
qui  est  à  peu  près  les  cinq  septièmes  de  la  surfaee 
consacrée  aux  grains. 

A  cAlé  des  cultures  de  racines  et  des  prairies  ar- 
tificielles, on  voit  une  énorme  surface  qui  n'est 
pas  labourée,  mais  qui  n'en  est  pas  moins  produc- 
tive; c'est  celle  occupée  par  la  permanffi/paslw*' 
On  peut  dire  qu'en  Angleterre  et  dans  les  paji  de 
Galles,  tout  ce  qui  reçoit  le  nom  de  posture  est 
réellement  cultivé,  en  ce  sens  que  les  m.iuvais» 
plantes  en  sont  extirpées,  que  les  fientes  du  béliul 
T  sont  répandues,  que  l'on  draine  convenableneot 
les  parties  qui  deviendraient  marécageuses,  i|us 
l'on  apporte  des  engrais  pulvérulents  ou  bien  dç 
la  nourriture  excédante  pour  le  bétail,  ce  qui  re- 
vient indirectement  A  faire  une  restitutioB  des 
matériaux  exportés  par  la  vente  des  animaux,  par 
le  lait,  par  la  laine.  Cette  partie  du  domaine  ^n- 
colese  développe  graduellement,  presque  d'année 
en  année. 

Selon  les  années  et  les  localités,  on  fait  plus  ou 
moins  do  foin  sur  les  prairies  artitlcielles,  maison 
peut  dire  que,  sur  l'ensemble  de  l'Angleterre  et 
des  pays  de  Galles,  00  pour  100  des  trèOes,  sain- 
foins, etc.,  sont  transformés  en  foin.  Dans  quelques 
comtés,  tels  que  ceux  de  Bedford,  Berks,  Bucking- 
ham,  Chcster,  Derby,  Durham,  HanU,  Kent,  Lin- 
casier,  Leicester,  Norfolk,  Oxford,  la  proportion 
de  la  fenaison  l'emporte  de  plus  des  trois  qu»''^ 
sur  la  proportion  du  pâturage.  Ailleurs,  c'est  le 
contraire  qui  se  présente  :  la  partie  des  prairies 
artificielles  livrée  A  la  consommation  envertreo* 
porte,  parfois  même  de  beaucoup,  sur  celle  trans- 
formée en  foin;  c'est  ce  qui  arrive  notamment 
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dans  Us  cuuilc»  de  Cornwall,  Cuiuberlanii,  Devun, 
Uneoln»  Nottingham,  WostfRorelandf  York  (Est 
et  Kord  RidinçsJ  La  production  du  foin  par  les 
prairies  arliflcielles,  ai  Ton  considère  surtout  la 
grande  étendue  qu'elles  occupent  et  IcsfurlE  ren- 
dements de  7000  i  10000  kilogrammes  de  fourrage 
sec  que  l'on  obtient,  est  donc  beaucoupplus  grande 
qu'il  n'apparaît  d'après  l'appréciation  faite  par  de 
Lavergnc,  un  peu  à  vol  d  oiseau  et  sans  docu- 
ments précis  À  l'appui.  Dans  tous  les  comtés  des 
pajB  (le  Galles,  à  l'exception  de  ccui  de  Brecon, 
Cardigan  et  Carmartben,  la  fenaison  l'emporte  sur 
le  pâturage,  en  ce  qui  concerne  les  prairies  artifi- 
cielles. 

Quant  aux  prairies  pennanentes>  l'inverse  se 
présente  presque  partont  ;  il  n'j  a  d'exception 
que  pour  lei  comtés  d'Essex,  de  Hiddleiex  et  de 
Hartford. 

Lei  cultures  industrielles  ne  jouent  qu'un  rAle 
tout  i  fait  insigniflant  dans  l'agriculture  anfclaise. 
La  production  du  lin  n'occupe  guère  que  3000  hec- 
tares en  Angleterre,  et  elle  est  à  peu  près  inconnue 
dans  les  pays  de  Galles.  Le  hocblon  seul  est  très 
cultivé  dans  un  petit  nombre  de  comtés,  principa- 
Jement  dans  le  Kent,  où  il  s'étend  sur  environ 
17000  hectares*  dans  les  autres  comtés,  il  n'j  a 
guire  que  10000  hectares  consacrési  cetteplante; 
ce  sont,  dans  l'ordre  d'importance,  ceux  de  susses, 
pour  4000  hectares;  de  Hererord^pour  2500.  Dans 
les  comtés  de  Salep,  Sufiblk,  Nottingham,  Gloucos- 
ter.  Essex,  Berks,  HerefordetLincoln.lastatisligue 
ne  constate  que  quelques  hectares  en  houblon,  u est 
une  culture  qui  donnée  souvent  de  très  gros  pro- 
duits par  hectare.  Les  houblonnièrea  du  Kent,  sur- 
tout, sont  une  grande  richesse  pour  la  contrée:  on 
les  appelle  le  vignoble  de  l'Andeterre.  La  btftre 
est,  en  effet,  la  boisson  nationale.  Hais  le  hou- 
blon et  l'orge  produits  sur  le  territoire  britan- 
nique sont  loin  de  suffire  &  la  consommation  inté- 
rieure :  il  faut  avoir  recours  à  une  importation 
considérable  ;  d'ailleurs,  il  en  est  de  même  pour 
le  blé  et  la  plupart  des  autres  grains.  La  popula- 
tion anglaise  est  tropuombreuse  pour  être  nourrie 
exelnslTenient  par  son  propre  sol  ;  il  lui  faut  avoir 
recours  i  l'étranger,  et  son  agriculture  est  dirigée 
surtout  de  manière  a  fournir  ta  plus  grande  quan- 
tité possible  des  aliments  d'origine  animale,  ceux 

Îni  «ont  le  plus  nécessaires  aux  habitants  de  la 
rande-BrcIagne.  C'est  ainsi  qne  s'explique  la  pro- 
portion si  forte  des  prairies  permanentes  et  artifi- 
cielles, et  des  racines  que  l'on  trouve  dans  toutes 
les  fermes.  L'assolement  de  Norfolk,  qui  a  été  uni- 
versellement adopté,  donne  satisfaction  à  ce  besoin 
du  pajrs.  Les  terres  arables,  celles  que  remue  la 
charme,  sont  divisées  en  quatre  soles  :  —  i**  an- 
née :  raciaen,  principalement  navets,  turneps,  ru- 
tabagas 2*  année  :  céréales  de  printemps  (orge 
et  avoine);  — 3*année:prairiesartiacielle8(trè[le, 
sainfoin,  ray-grass,  etc.)  ;  —  4*  année  :  blé.  Assez 
généralement  cet  assolement  est  transformé  en 

Soînquennal,  en  ce  sens  qu'on  laiue  lesprairies  arli- 
cielIeB  occuper  la  terre  pendant  deux  ans.  Une 
forme  de  80  hectares  est  alors  ainsi  divisée  :  40  bec- 
tares  en  prairies  permanentes  ;  8  en  racines  (pom- 
mes de  terre,  turneps,  etc. )  ;  8  en  ei^  et  en  avoine  ; 
8  en  prairies  artiAcielles  de  première  année  ;  8  en 
praines  artificielles  de  deuxième  année  ;  8  en  blé. 
OÎa  Toit  que  le  blé  n'est  plus  appelé  qu'à  couvrir  le 
dixième  du  domaine  agricole  de  l'Angleterre,  le 
cinquième  du  domaine  labouré. 

Les  vergers  sont,en  général,comprisdans  les  terres 
gasennées  ou  les  terres  arables.  Cependant  pour 
la  production  des  fruits  A  noyaux,  i  pépins,  à 
grappes,  on  compte  A  part  72000  hectares  ;  il  y  en  a 
wOw  dans  les  six  comtés  de  Bereford,  Devon,  So- 
■uerset,  Kent,  Worcester  et  Gloucestcr;  les  autres 
comtés  n'en  comptent  guère  ebaenn  que  quelques 
centaines  d'heclares.  Les  jardins  maraîchers  dont 


l'étendue  totale  ne  dépasse  guère  16000  hectares, 
sont  particulièrement  placés  dans  les  comtés  de 
Middlesex,  Essex,  Kent,  Worcester,  York, qui  en  ont 
la  moitié;  le  reste  est  disséminé  dans  les  autres 
cantons, souvent  par  très  petites  surfaces.  Les  grcs 
légumes  sont  surtout  consommés  en  Angleterre,  où 
Ton  ignore  généralement  les  avantages  de  la  va- 
riété descultures  maraîchères  françaises  pourl'ali- 
meiitation  des  populatVins;  despommesde  tarro,des 
pois,  des  choux,  des  oignons,  tels  sont  les  légumes 
habituels  des  tables  anglaises,  et  une  grande  par- 
tie est  fournie  par  l'importation.  On  ne  sait  pas 
faire  les  salades  ;  dans  les  riches  maisons  seulement 
on  consomme,  en  les  faisant  venir  principalemeiU 
de  France,  tous  les  autres  légumes  verts. 

Le  domaine  forestier  qui  ne  s'étend,  en  nombre 
rond,  que  sur  663000  hectares,  dont  587000  en 
Angleterre  et  65000  dans  les  pays  de  Galles, 
c'est-à-dire  sur  ta  treizième  partie  seulement  du 
territoire  total,  tend  plutOt  à  s'accroître  qu'A  dimi- 
nuer, mais,  en  résumé,  varie  très  pou.  Les  défri- 
chements ont  cessé;  les  replantations  sont  encore 
assez  rares  malgré  la  hausse  du  prix  du  bois;  les 
nouvelles  forêts,  créées  depuis  1875,  ont  une  surface 
totale  d'environ  60000  hectares.  Elles  sontsituéei 
dans  les  comtés  de  Berks,  Cumbcriand,  Dorset, 
Herefort,  Monmouth,  Surrey,  Sussex,  Cardigan, 
Carnavon  et  Pemhroke. 

La  grande  affaire  de  l'agriculture  anglaise  étant 
l'élevage  et  rengraisscment  du  bétail,  il  importe 
d'en  connaître  le  nombre  et  la  qualité.  Les  divers 
recensements  annuels  faits,  dans  chaque  mois  de 
juin,  donnent,  pour  l'Angleterre,  le  tableau  résumé 
suivant  ■ 


ANMiieS 


tm 

ISTO 
1871 
1872 
1873 
187t 
1875 

im 

1877 
1878 
I8i9 
1880 
1881 


CIISVALIIta 

téte* 
1141906 

«77707 
«M8U 

mhiH 

979  01  j 
1097388 
1031778 

1070308 
10S899U 
H  00  707 
10»87i 
tout  103 


BBFÈCS 
BOVIMR 

9706041 

37571» 
3671004 
3001063 
4173635 
4305510 

itam 

4076410 
3979650 
4034558 
4128910 
4158016 
4160085 


espÉCB 

OVUII 

\ém 
19821863 
18940356 
17  530 107 
17B10904 
19109851 
19859738 
19114034 
183SQ001 
18330377 
18444004 
18445523 
168i804â 
15  3»  856 


ESPftcR 
POBCIHI 

létes 
1039550 
1813901 
3078504 
3341513 
3141 411 
1056  78  r 
1875357 
1924033 
S1I4751 
31. '4723 
1771 081 
1607914 
1733380 


Le  recensement  de  l'espèce  chevaline  ne  porte 
que  sur  les  chevaux  exclusivement  employés  pour 
les  travaux  agricoles,  ainsi  que  sur  les  chevaux 
non  dressés  et  les  juments  consacrées  à  la  repro- 
duction ;  sur  la  population  chevaline  recensée,  et  qui 
est  en  nombre  rond  de  1 100000  têtes,  il  y  a 
800000  chevaux  de  la  première  catégorie,  et 300  000 
de  la  seconde.  En  totalité,  si  l'on  supputait  les 
chevaux  employés  par  le  commerce,  la  brasserie, 
les  industries  diverses  et  par  le  carrossage,  la 
chasse,  la  selle,  on  trouverait  au  moins  le  double, 
soit  2200000  tètes  de  l'espèce  chevaline,  comme 
cela  a  été  vérifié  plusieurs  fois.  Cela  étant,  tandis 
que  le  gios  bétail  reste  àpen  près  stationnaire,  ou 
du  moins  n'augmente  que  très  peu  depuis  1876  et 
1877,  époque  où  les  épîzoolîcs  ont  fortement  sévi 
sur  les  élaolcs,  on  constate  une  diminution  notable 
dans  la  population  ovine  qui,  en  dix  ans,  a  décru 
de  plus  de  4  millions  de  Utes.  Quant  à  l'espèce  por- 
cine, elle  est  soumise  constamment  A  des  alterna- 
tives d'augmentation  et  de  diminution,  selon  des 
influences  commerciales  complexes  ;  il  y  a  lieu  de 
noter  d'ailleurs  que,  dans  les  recensements  des 
porcs,  on  ne  lient  pas  compte  de  ceux  qui  sontéle- 
vés  par  des  ménages  d'ouvriers  en  dehors  de  l'a- 

anglaisa  élève  tout  le 
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bétail  qu'elle  peut  nourrir,  et  il  y  a  peu  de  progrès 
i  atteodre  de  ce  cAlé,  i  moins  qu'on  ne  découvre 
quelque  moren  d'accroître  fortement  la  production 
fourragère.  Quant  à  la  qualité  du  bétail,  à  sa  pré- 
cocité, à  sa  puissance  lactifère,  les  progrès  de  l'é- 
levage anglais  sont  continus,  et  ils  se  développent 
dansla  voie  ouverte  par  les  Bakewell  etles Câlins. 
Ce  n'est  pas  le  lieu  de  décrire  ici  lestransfonnattons 
de  chaque  espèce  d'animaux  domestiques,  mais  il 
n'était  pas  possible  de  ne  pas  les  rappeler.  L'his- 
toire de  chaque  race,  d'ailleurs,  en  témoigne. 

Quant  aus  pays  de  Galles,  ils  ont  offert  le  mouve- 
ment suivant  dans  lei  animaux  domestiques  de 


1869  à  1881  : 

AMRÉH 

■SKCI 

CBSVUIKB 

BOVIHI 

ovn» 

PORCINB 

tâlOI 

tatea 

têlM 

1860 

1»16S 

588  108 

37W941 

171 675 

1810 

116131 

604749 

1706419 

198547 

1871 

UT  m 

596588 

S70641S 

225456 

1879 

118266 

60i738 

S861144 

238317 

1S73 

120873 

SIS  857 

S966S62 

211174 

1874 

mm 

665105 

3064606 

213754 

1875 

124711 

1^1274 

80S1810 

203348 

1S76 

lis  363 

638805 

2863141 

215488 

1877 

12l»638 

6I6X09 

2863013 

2307W 

1878 

133087 

608188 

2924806 

218387 

1879 

136891 

M3815 

S8T8460 

192757 

188» 

mS9B 

6BI714 

«718  918 

1»003 

1861 

19T707 

65534S 

S48894S 

191 1M 

Une  augmentation  certaine  dans  la  population 
chevaline;  des  alternatives  en  plus  et  en  moins, 
mais  avec  tendance  à  l'accroissement,  dansrespèce 
bovine;  une  diminution  marqnée  dans  l'espèce 
ovine  ;  des  alteraatiTes  dans  la  population  porcine  ; 
tels  sont  les  traits  caractéristiques  du  mouvement 
de  l'élevage  dans  les  pays  de  Galles  où,  d'ailleurs, 
se  reflètent  tous  les  progrès  de  l'agriculture  an- 
glaise en  ce  qui  concerne  les  qualités  nue  l'on  re- 
cherche dans  le  bétail  amélioré.  Le  fait  le  pins 
'  essentiel  consiste  en  ce  qu'il  fàut  de  moins  en 
moins  de  temps  pour  produire  la  même  quantité 
de  viande,  de  telle  sorte  qu'on  peut  estimer  actuel- 
lement que  le  tiers  de  la  population  bovine,  la 
moitié  de  la  population  ovine  et  la  totalité  de  la 
population  porcine  tombent  chaque  année  sous  le 
couteau  du  boucher  ou  du  charcutier,  alors  qu'il 
y  a  cinquante  ans,  le  quart  seulement  de  îa  pre- 
mière, le  tiers  de  la  deuxième  et  la  moitié  oe  la 
troisième  fournissaient  do  la  viande  &  la  consom- 
mation. En  mfime  temps,  le  poids  de  toutes  les 
hôtes  s'est  accru  d'un  cinquième  au  moins.  Il  y 
a  moins  de  nourriture  fourragère  empbyée  pour 
le  simple  entretien  de  la  vie  des  animanx,  le 
développement  complet  étant  obtenu  en  moins  de 
temps. 

Des  résultats  analogues  ont  été  produits  pour  la 
basse-cour,  |ial  donne  davantage  et  de  plus  belles 
volailles.  L'incubation  artiflcielle  s'est  répandue. 
La  pisciculture  a  fait  également  des  progrès. 
Quoique  le  poisson  d'eau  douce  joue  dans  un  pays 
dont  les  cAtes  maritimes  ont  un  très  grand  déve- 
loppement pour  l'étendue  des  terres,  un  rdie  moins 
considérable  que  dans  les  Etats  dont  presque  toutes 
les  parties  sont  éloignées  de  la  mer,  on  s'occupe 
de  repeupler  les  rivières  et  d'empêcher  les  dé- 
jections des  villes  et  des  usines  de  corrompre  les 
eaux  fluviales 

En  soixante  ans,  la  population  a  plus  que  doublé 
en  Angleterre,  et  à  peu  près  doublé  dans  les  pays 
de  Galles.  Et  cependant  il  v  a  eu  chaque  année  une 
l'mif^rationplus  forte  que  l'immigration.  La  totalité 
des  émigrants  d'Angleterre  et  des  pays  de  Galles  a 
été,  dans  les  dix  dernières  années,  de  970565  in- 
dividus ;  l'immlgratioa  ne  s'est  élOTée  qu'à  800603, 
de  telle  sorte  que  la  perte  par  l'émigritiDn  n'a  été 
eo  dix  ans  que  de  169  963. 


La  densité  movenne  de  la  population  est  de  186 
habitants  par  1ÛU  hectares  on  par  Idlomètre  carré 
pour  l'Angleterre,  et  de  74 ponries  pays  de  Galles; 
elle  n'est  c|ue  de  70  en  France. 

La  continuité  de  l'accroissement  de  la  jjwpula- 
tion  est  due  i  l'excédent  permanent  des  naissances 
•nr  lei  décès  et  à  la  fécondité  des  mariages. 

II  Tant  ajouter,  comme  trait  caractéristiqne, 
que  les  habitations  sont  de  mieux  en  mieux  dis- 

fiosées  en  Angleterre  au  point  de  vue  de  la  sa- 
ubrité  et  de  ce  que  l'on  appelle  le  confortable.  Les 
maisons  isolées  pour  les  familles  senti  tous  égards 
préférablesaux  agglomérations  de  nombreuses  fa- 
milles sous  le  même  toit;  i  tous  les  points  de  vue,  la 
vie  verticale,  si  l'on  peut  parler  ainsi,  est  préférable 
à  la  vie  horizontale,  dans  laquelle  les  familles  sont 
superposées  comme  dans  des  ruches.  Aussi,  en 
Angleterre  et  dans  les  pays  de  Galles,  le  nombre 
des  maisons  s'accroît  en  même  temps  que  se  dé- 
veloppe la  population. 

Hais  comment  sont  constituées  la  propriété  agri- 
cole et  la  culture  ?  C'est  une  question  essentielle  à 
résoudre.  La  grande  propriété  domine,  en  ce  sens 
qu'une  forte  partie  du  soi  cultivé  est  entre  les 
maina  d'un  petit  nombre  de  bmrftordt.  mais  ■éao- 
inoïos  la  moyenne  et  la  petite  propriété  jouent  on 
rOle  assez  important,  bien  plus  considérable  qu'on 
nelesuppose  généralemeotOnneut  admettre  que  le 
quart  au  domaine  agricole,  dans  l'Angleterre  et 
les  pays  de  Galles  réunis,  est  entre  les  mains  de 
la  très  grande  propriété,  comptant  seulement  440 
possesseurs  du  sol  avec  une  moyenne  de  6350  bec- 
tares;  qu'un  autre  quart  est  entre  les  mains  de 
la  grande  propriété  constituée  par  1250  indtvidas 
ayant  chacun  une  moyenne  de  1360  hectares  ;  que 
le  troisième  quart  est  possédé  par  la  movenne 
propriété  comptant  183U0  indiviont  ayant  cnaenn 
une  moyenne  de  150  hectares;  que  le  dernier 
quart  enfin  appartient  i  la  petite  propriété  for- 
mée de  339000  individus  ayant  chacun  13  hectares 
en  moyenne.  Dan»  ces  calculs,  on  a  exela  800000 
propriétaires  fonciers  possédant  chacun  moins 
d'un  acre  (40  ares)  et  que  l'on  doit  considérer 
comme  des  propriétaires  de  maisons.  Le  nombre 
des  propriétaires  s'est  accru  depuis  trente  ans.  En 
1851,  à  l'époque  où  de  Lavergne  faisait  ses  re- 
cherches sur  l'agriculture  anglaise,  i)  ne  s'élevait 
pas  i  200000.  Depuis  lors,  il  est  vrai,  la  popula- 
tion a  plus  que  doublé,  tandis  que  le  nombre  des 
propriétaires  ne  s'est  guère  accru  que  du  quart; 
il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  la  petite  et  la 
moyenne  propriété  gagnent  du  terrain.  Mais  quel- 
ques membres  de  la  pairie  pouèdent  des  proviit- 
ces  entières,  et  cela  frappe  l'esprit,  i  Les  terres 
immenses  de  l'aristocratie  britannique,  dit  de  La- 
vergne, se  trouvent  principalement  dans  les  ré- 

S ions  les  moins  fertiles.  Les  vastes  propriétés  du 
ne  de  Nortbumberland  sont  situées  en  grande 
partie  dans  le  comté  de  ce  nom,  un  des  plus  mon- 
tueux  et  des  moins  productifs;  celles  on  due  de 
Devonsbire,  dans  le  comté  de  Derby,  et  ainsi  de 
suite.  C'est  surtout  dans  de  pareils  terrains  que  la 
grande  propriété  est  â  sa  place;  elle  seule  peut  y 
produire  de  bons  effets.  Les  parties  les  plus  riches 
du  sol  britannique,  les  comtés  de  Lancaster,  de 
Leicester,  de  Worccster,  de  Warvick»  de  Lincoln, 
sont  un  mélange  de  grandes  et  de  moyennes  pro- 
priétés. Dans  un  des  plus  riches,  mSme  au  point 
(le  vue  i^ricole,  celui  de  Lancaster,  c'est  lamoyenne 
et  presque  la  petite  propriété  qui  dominent.  >  Dans 
tous  les  cas  lia  terre  ne  change  pas  sonvent  de 
mains  quoiqu'il  y  ait  constamment  des  ventes, 
mais  en  assez  petit  nombre,  lesquelles  permettent 
à  ceux  qui  se  sont  enrichis  dans  le  commerce  ou 
dans  l'industrie  de  devenir  propriétaires  terriers. 
Ce  n'est  pas  le  paysan  qui,  comme  en  France, 
acbète^rincipalement  les  terres  des  domaines  dont 
U  division  se  protbiit.  Le  morcellement  est  rare. 
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Le  revenu  terrier,  après  s'être  coostamDient 
4levé  chaque  année  jusqu'A  1877,  où  il  a  atteint 
son  ajpcAée,  a  diounué  les  aaniea  saÏTanteB.  Hais 
y  avait-il  des  raisons  sufOsantes  d'accroître  aiicces- 
■ivementletaux  des  fermages  V  Certainement  non. 
La  réaction  devait  néceifairemenl  se  produire. 

L'immense  majorité  des  terra»  est  en  Angle- 
terre et  dans  les  pays  de  Galles  sous  le  syslème  du 
fermage.  La  culture  directe  par  les  propriétaires 
est  l'exception.  Mais  si  la  grande  propriété  l'em- 
porte, il  n'en  est  pas  de  mène  de  la  grande  cul- 
tore.  Les  vastes  domaines  sont  divltét  en  fermes 
nombreuses. 

D'après  les  statistiques  du  bétail,  on  évalue 
comme  il  suit  la  force  productive  des  grandes  et 
des  petites  fermas:  i"  le  nombre  de  chevaux  oéces- 
laires  pour  la  culture  est  moindre  pour  les  grandes 
fermes  que  pour  les  petites;  pour  les  dernières,  il 
ne  faut  que  5  chevaux  pour  cultiver  100  hectares, 
tandis  que  pour  les  premières  on  doit  employer 
&  chevaux;  T  le  nombre  des  bétes  bovines  par 
hectare  diminue  &  mesure  que  les  fermes  devien- 
nent plus  grandes,  en  même  temps  que  lo  nombre 
des  bâtes  ovines  augmente;  3*  le  nombre  de  têtes 
de  gros  bétail  nourries  pu-  In  même  surface  dimi- 
nue i  mesure  que  la  forme  a  plus  d'étendue,  ce 
qui  revient  k  démontrer  qu'en  Angleterre  la  petite 
culture  est  plus  productive  que  la  grande»  et  que 
les  fermes  sont  d'autant  mieux  fumées  qu'elles 
sont  plus  petites. 

L'agriculture  galloise  présenta  la  même  phéno- 
mène que  l'agriculture  an^jaise,  savoir:  la  popu- 
lation chevaline  et  la  population  bovine  y  sont 
plus  denses  dans  les  petites  fermes  que  dans  les 
srandes;  mais  la  population  ovine,  qui  augmente 
a  mesure  que  les  fermes  sont  plus  dténdiiei  en 
Angleterre,  ne  fait  que  s'y  maintenir  dans  toutes 
les  e^qtloilations  des  pays  de  Galles,  &  peu  près 
au  même  chiffre,  qui  est  toutefois  plus  élevé  qu'en 
Angleterre.  Enfin,  chose  bien  remarquable,  l'agri- 
culture anglaise  entretient  en  moyenne  deux  tiers 
de  téte  de  gros  bétail  par  hectare,  et  l'agriculture 

i;alloîae  près  de  neuf  dixièmes  de  tête.  Cest  lA  la 
orée  de  l'agriculture  anglaise  en  général;  c'est  ce 
qui  explique  le  haut  rendement  des  cultures  et 
notamment  celui  du  blé.  Ces  résultats  sont  obte- 
nus par  la  solidarité  qui  s'est  établie  entre  les  trois 
elaises  qui  possèdent  ou  exploitent  le  sol.  les  pro- 

Eiétaires,  les  fermiers,  les  ouvriers.  On  a  vu  que 
s  propriétaires  de  surfaces  supérieures  à  i  hec- 
tares ne  s'élèvent  pas  à  plus  de  180000,  nombre 
très  faible  dont  le  revenu  terrier  moyen  n'est  pas 
inférieur  i  8000  francs  ;  mais  il  en  est  dont  le  re- 
venu est  de  plusieurs  diuùnes  de  millions,  de  telle 
sorte  qu'en  éliminant  les  gros  propriétaires,  on 
peut  estimer  que  la  massa  a  un  revenu  terrier  de 
4000à5000  francs,  correspondant  A  uno  valeur  en 
terre  30  fois  plus  eonsiderable,  soit  de  190000  à 
150000  francs. 

Cette  classe  de  propriétaires  ne  vit  pas  en  étran- 
gère pour  les  intérêts  agricoles;  au  contraire,  elle 
prend  une  part  active  à  ui  vie  rurale.  C'est  dans  son 
sein  que  sont  choisis  les  magistrats  et  tous  les 
administrateurs  des  comtés,  pour  rendre  la  justice 
en  première  instance,  et  s'occuper  de  tout  ce  qui 
concerne  la  voirie,  les  b&timents  publics,  les  in- 
stitutions do  bienfaisance  si  nombreuses  en  An- 
gleterre. 

Lea  fermiers  tenanciers,  qui  sont  beaucoup  plus 
nombreux  que  les  propriétdres,  cultivent  le  sol 
avee  un  capital  tout  A  fait  indépendant  de  celui 
dn  propriétaire,  et  dont  te  chiffre  moyen  est  de 
800  francs  i  1000  francs  par  hectare.  Plusieurs 
milliers  de  ces  fermiers  possèdent  une  fortune  de 
plus  de  SOOOOO  francs  chacun  ;  ils  ont  reçu  une 
éducation  libérale  complète.  Il  y  a  eu  des  ligues 
entre  les  onvrieis  pour  arriver  A  l'augmentation 
Aes  salaires  et  A  l'amélioration  de  leur  sort  ;  11  y 
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en  a  eu  aussi  entre  les  fermiers  pour  mettre  une 
digne  A  l'élévation  continue  du  taux  des  fermages. 
Hais  ces  ant^ooismes  forcés  Unissent  totûoDri 
par  des  concessions  mutuelles  qui,  en  défliiitive, 
donnent  satisfaction  aux  griefs  bien  fondés,  en  re- 
poussant les  exagérations.  Les  fermiers  savent 

Îu'il  est  de  leur  intérêt  que  les  ouvriers  trouvent, 
ans  la  situation  qui  leur  est  faite,  un  bien-être 
sufSsant  pour  y  demeurer.  Quant  aux  propriétaires, 
ils  ont  anssi  intérêt  A  la  continuité  et  A  la  sûreté 
de  leurs  rentes  foncières,  qu'il  ne  faut  pas  corn- 
promettre  par  des  exigences  hors  de  propos.  Le 
système  général  de  tenance  est  le  bail  à  volonté 
indéfiniment  continué,  par  tacite  reconduction  et 
qui  n'est  brisé  que  par  un  avertissement  préalable 
donné  six  mois  à  1  avance.  Les  changements  de 
ferme  ont  lieu  A  la  fin  de  mars  et  A  la  Saint-Ui- 
chel.  En  fait,  ils  ne  sont  pas  très  nombreux;  les 
avertissements  sont  rarement  donnés,  quoiqu'il  y 
ait  asses  de  changements  pour  que  des  hommes 
nouveaux  arrivent  avec  dos  idées  différentes  de 
celles  qui  dirigeaient  les  anciens,  dont  les  uns 
sont  morts,  les  autres  se  retirent  des  affaires  ou, 
moins  fréquemment,  s'en  vont  ailleurs  en  ehan- 

foant  d'exploitation.  A  la  suite  d'une  agitation 
nefgique,  les  fermien  ont  obtenu  un  acte  du 
Parlement,  de  1875,  leur  reconnaissant  un  droit 
légal  A  une  indemnité  pour  les  engrais  non  épui- 
sés et  pour  les  améliorations  accomplies  par  eux 
et  A  leurs  frais.  La  position  des  fermiers  est  ainsi 
consolidée;  il  leur  incombe  d'ailleurs  le  soin  d'ad- 
ministrer les  affaires  de  la  commune,  de  même 
que  cellea  dn  comté  sont  confiées  aux  proprié- 
taires ;  ils  administrent  ou  inspectent  les  maisont 
des  pauvres,  surveillent  tes  travaux  de  voirie.  Ut 
ont  des  habitations  bien  teones  ob  les  femmes 
trouvent  A  s'occuper  avec  un  confortable  conve- 
nable et  qui  indique  des  goûts  relevés  ainsi  qu'une 
bonne  éducation.  Elles  aussi  ont  leur  râle  dans  le 
village  et  dans  les  maisons  d'école,  tandis  que 
leurs  maris  font  partie  des  jurys  et  jouent  leur 
rêle  dans  les  aUbires  publiques.  C'est  cet  ensemble 
de  liens  librement  consentis  qui  fait  la  conserva- 
tion et  la  prospérité  de  l'agriculture  anglaise. 

Les  ouvriers  ruraux  font  leur  partie  dans  celte 
vie  heureuse  des  familles  qui  exploitent  la  terre. 
Ceux-ci  ne  possèdent  pas,  eu  général,  d'autre  ca- 
pital que  le  mobilier  ae  leurs  cottages,  et  leur  con- 
naissance bien  complète  de  fous  les  détails  def 
travaux  agricoles  ;  ils  donnent  leur  travail  sans 
ménager  leur  peine.  Une  chose  A  remarquer 
comme  caractéristique,  c'est  que  toutes  les  familles 
d'ouvriers  ruraux  sont  nombreuses.  On  est  Ber 
d'avoir  beaucoup  d'enfuitsdans  les  fermes, comme 
on  est  fier  de  posséder  un  nombreux  bétail.  En 
France,  le  souci  de  l'établissement  des  enfants, 
de  leur  avenir,  met  A  la  torture  le  père  et  la  mère 
de  famille.  La  fécondité  est  considérée,  en  Angle- 
terre, comme  une  richesse.  Le  travail  ne  manque 
jamais  A  personne  ;  les  manufactures  et  les  usines 
demandent  tous  les  jours  un  plus  grand  nombre 
de  bras,  et,  d'ailleurs,  les  colonies  sont  ouvertes  A 
l'activité  britannique,  et  l'émigration  est  considé- 
rée comme  une  ressource  plutôt  pleine  de  bonnes 
chances  que  redoutable.  11  est  vrai  que  l'on  n'éco- 
nomise pas  dans  les  Familles  d'ouvriers  agricoles. 
Chez  les  paysans  français,  la  caisse  d'épargne  est 
en  faveur,  ou  bien  le  bas  de  laioe.jusqu'à  ce  qu'on 
achète  un  lopin  de  terre;  chez  le  paysan  anglais 
ou  gallois  on  dépense  au  jour  le  jour,  saiu  guère 
songer  au  lendemain.  J'ai  toujours  vécu,  dit  le 
paysan  ou  l'ouvrier,  mes  enfants  trouveront  comme 
moi  leur  subsistance,  et  ils  auront  aussi  de  bons 
jours,  si  parfois  il  y  en  a  de  cruels  A  passer.  Quant 
A  la  vieillesse,  n'y  a-t4l  pas  l'assistance  publique  ? 
La  loi  des  pauvres,  en  effet,  est  la  grande  cause  de 
cette  indifférence  du  bas  peuple  anglais  pour  la 
misère. 

t.  -  sa 
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La  faim  c'est  pas  i  redouter,  m£me  o&  il  y  a  le 
plus  d'enranls,  La  taxe  que  les  AazIaU  payent  pour 
t'entretien  des  pauvres  est  considérée  comme  une 
sttupape  de  sàreté  pour  la  société.  Il  serait  à  peu 

ftris  impossible  delà  remplacer.  Hais  ce  n'est  pas 
ci  le  lieu  de  discoter  les  graves  questions  qne  le 
paupérisme  soulève.  IlBUfllt  dédire  que  le  nombre 
moyen  des  pauvres  secourus  est  annuellement  de 
600000  pour  l'Angleterre  et  les  GaUes;  il  a  dé- 
passé un  million  pendant  la  crise  eotonnière.  Sur 
les  pauvres  inscrits,  le  huitième  environ  appartient 
i  la  métropole,  le  reste  aux  districts. 

La  situation  améliorée  des  ouvriers  agricoles  est 
un  faitrelativement  aises  récent  j  longtemps  surtout 
dans  les  comtés  du  sud,  les  salaires  étaient  insufli- 
sants,  l'instruction  presque  nulle,  la  difflculté  d'aller 
chercher  fortune  aiUeure  exMmement  grande, 
presque  iU»olae.  Tout  cela  est  maintenant  passé. 
Les  ouvriers  agricoles  ont  partout  conquis  leur  in- 
<lépendanee,  et  si  la  main-d'oeuvre  est  devenue  plus 
rare  et  plus  chère,  elle  est  aussi  meilleure,  et  les 
machines  suppléent  autant  que  possible  i  la  rareté 
des  bras  pour  les  travaux  de  fa'motsson,  de  la 
l'cnaison  et  des  sarclages.  Les  trois  classes  des  inté- 
ressés A  la  bonne  culture  de  la  terre  sont  en  quel- 
que sorte  associés  de  manière  i  fonder,  pourl'An- 
Kleterre  et  les  pays  de  Galles,  un  système  culturel 
tout  spécial  où  chacun  a  son  râle  bien  marqué  et 
ses  droits  bien  définis  tant  par  la  loi,  pour  ce  qui 
est  de  son  domaine,  que  par  des  usages  libre- 
ment établis  et  justifiés  par  l'expérience  graduelle. 
Les  propriétaires  ont  intérêt  à  conserver  les  fer- 
miers, inii  savent  mieux  qu'eux  tirer  parti  de  la 
ciiltuTB  du  ml.  Ceux-ci  trouvent  unie  réinuDération 
généralement  plus  avantageuse  de  leurs  capitaux 
et  de  leun  soins  que  s'ils  devenaient  eux-niémes 
propriétaires,  et  ils  comprennent  qu'ils  doivent 
créer  une  situation  convenable  à  leura  ouvriers, 
qui  ont  1m  plus  grandes  facilités  pour  trouver  du 
travail  dans  l'industrie,  s'ils  ne  rencontrent  pas 
dans  les  fermes  des  satisfactions  au  moins  équiva- 
lentes. Cette  triple  alliance  du  propriétaire,  du  fer- 
mier et  de  l'ouvrier,  pour  remplir  chacun  sa  fonc- 
tion bien  déterminée  en  vue  de  la  meilleure  et  de 
la  plus  profltablo  exploitation  du  sol,  ne  se  rencon- 
tre nulle  part  qu'en  Angleterre;  elle  donne  le 
prodoit  maximum  avec  le  nombre  d'agents  mini- 
mum. La  popul^tioi^quî  concourt  au  résultat  final, 
ijiii  est  enectivement  occupée  aux  travaux  agri- 
coles, n'est  pas  plus  du  dixième  de  la  population 
totale  ;  elle  était  naguère  de  plus  du  eiaquième. 

Deux  des  classes  qui  contribuent  à  la  prospé- 
rité de  l'agriculture  anglaise,  les  propriétaires  et 
les  fermiers,  doivent  posséder  une  instruction 
spéciale  aussi  parbite  que  possible;  tous  en  com- 
prennent la  nécessité.  Nulle  part  les  ouvrages 
scientifiques  agricoles  ne  sont  aussi  nombreux  et 
n'ont  autunt  de  succès:  on  les  trouve  dans  toutes 
les  fermes,  ainsi  que  les  journaux  agricoles.  Le 
fermier  et  le  propriétaire  anglais  lisent  et  étudient 
tout  ce  qui  peut  contribuer  a  améliorer  l'agricul- 
ture et  l'élevage  des  animaux  domestiques.  Aussi 
nulle  part  les  concours  et  les  expositions  agricoles 
ne  sont  autant  visités  qu'en  Angleterre.  Mais  l'en- 
seignement agricole  spécial  n'est  donné  oue  dans 
un  seul  établissement,  le  Royal  agriculturu Collège 
de  Cirencester.  dans  le  Gloucestersbire. 

Le  collège  de  Girencester  a  été  fondé  en  1845, 
sous  les  auspices  du  prince  Albert  ;  il  est  établi 
dans  une  ferme  appartenant  à  lord  Bathurst  et 
ayant  une  contenance  de  200  hectares,  dont  180 
Sont  en  terres  arables.  Cette  école  a  des  labora- 
toires et  des  étables  remarquables  ;  on  y  fait  des 
cours  sur  toutes  les  branches  de  l'agriculture,  de 
l'horticulture  et  de  l'élevage  du  bétail  au  double 
point  de  vue  pratique  et  scientifique,  ainsi  que 
sur  la  chimie,  la  géologie,  la  physique,  la  bota- 
nique, la  zoologie,  la  mécanique,  le  génie  rural,  I 


la  médecine  vétérinaire,  la  comptabilité,  le  com- 
merce, l'administration  des  biens,  l'architecture 
et  l'art  des  constructions.  Le  prix  de  la  pension 
est  de  3125  francs  par  an,  sans  compter  lOOU  francs 
de  droits  d'examen  et  de  diplOme  ;  le  nombre  des 
élèves  est  de  70.  A  eété  du  Collège  royal  d'agri- 
culture, il  faut  citer  comme  établissement  scien- 
tifique spécialement  voué  aux  recherches  agri- 
coles la  célèbre  Station  agronomique  de  Rotbam- 
sted,  qne  H.  Lawes  a  illustrée  par  de  nombreux 
travaux,  dont  un  grand  nomlve  ont  été  effectués 
avec  la  collaboration  de  M.  Gilbert.  Fondé  en  18Stf . 
dans  le  but  de  vérifler  sur  le  terrain  la  valeur 
comparative  des  divers  engrais  du  commerce  et 
d'éclairer  les  résultats  des  expériences  par  l'ana- 
Ijrse  chimique,  le  laboratoire  de  Rothamsted  acquit 
bientét  une  grande  célébrité  par  l'originalité  des 
recherches  qui  y  étaient  exécutées.  Une  souscrip- 
tion publique  faite  en  1854  reconnut  les  services 
rendus  et  fournit  les  fonds  pour  la  construction 
d'un  bâtiment  bien  approprié  aux  expériences  in- 
treprisea;  M.  Lawes  a  de  son  cété  donné  un  en- 

fiital  de  deux  millions  et  demi  de  francs  pour  que 
es  Intérêts  annuels  de  cette  somme  puissent  per- 

Sétuer  l'entretien  du  laboratoire.  C'est  un  magni- 
que  exemple  de  dévouement  à  la  science  agri- 
cole. Rothamsted  est  à  45  idlomètres  de  Londres, 
A  Harpenden,  près  de  Saint-Albans,  dans  le  comté 
de  HÛtford. 

L'initiative  privée  est  la  source  de  presque  toutes 
les  institutions  dont  l'agriculture  anglaise  est  poui^ 
vue.  C'est  à  cette  initiutivc  qu'est  due  la  fonda- 
tion des  nombreuses  associations  agricoles  qui  ont 
pris  en  main  la  cause  des  améliorations  dans  les 
cultures,  dans  le  matériel  des  fermes,  dans  les 
animaux  domestiques  de  tous  les  genres.  A  la  téle 
de  ces  associations  se  trouve  la  Société  royale 
d'agriculture  d'Angleterre,  qui,  fondée  en  1838, 
a  obtenu  en  1839  une  charte  royale  d^neorpora- 
tion,  ce  qui  équivaut  i  une  ordonnance  de  recon- 
naissance d'utilité  publique.  Elle  étend  sa  juridic- 
tion sur  tous  les  comtés  de  l'Angleterre  et  des  pays 
de  Galles.  Elle  ne  recolL  pas  de  subvention  de 
l'ËLat;  elle  se  soutient  par  les  cotisations  de  ses 
membres  et  par  les  allocations  des  villes  et  des 
comtés  oil  elle  fait  successivement  ses  concours 
annuels,  dont  le  succès  est  immense.  Les  plus 
grands  noms  de  l'Angleterre  font  partie  de  la  So- 
ciété royale,  qui  compte  plus  de  8000  membres. 
Outre  les  expositions  de  bétail,  les  concours  d'in- 
struments souvent  aeeompagnés  d'expériences 
importantes,  les  expositions  de  divers  produits  agri- 
coles, solennités  qui  ont  lieu  tous  les  ans  au  mois 
de  juillet,  elle  fait  aussi  des  concours  de  fermes 
avec  distribution  de  primes  d'bonneur  ;  elle  pro- 
pose et  décerne  des  prix  pour  des  mémoires  sur 
diverses  questions  agricoles,  mémoires  qu'elle 
publie  dans  son  joumar paraissant  tous  les  six  mois. 

D'autres  sociétés  spéciales  A  des  comtés  exer- 
cent aussi  une  granue  influence.  Il  faut  citer  en- 
core plusieurs  cercles  de  fermiers,  des  sociétés 
spécialeB  pour  la  laiterie  ou  pour  diverses  races  ou 
catégories  d'animaux,  pour  des  concours  d'animaux 
engraissés.  Parmi  ces  dernières,  il  faut  faire  sur- 
tout mention  de  celles  de  Birmingham  et  du  Club 
de  Smilhfleld.  Le  club  de  Smithfleld,  dont  le  premier 
secrétaire  a  été  Arthur  Voung,  et  le  premier  prési* 
dent  le  due  de  Bedford,  a  été  fondé  en  1798;  il  fait 
A  Londres,  tons  les  ans,  depuis  1799,  an  mois  de 
décembre,  avant  les  fdtes  de  Noël,  des  concours 
d'animaux  gras  avec  exposition  d'instruments.  Ces 
concours  ont  exercé  et  continuent  à  avoir  une  très 
favorable  influence  sur  les  progrès  de  l'améliora- 
tion du  bétail  en  vue  de  la  production  de  la  viande. 

Ces  diverses  institutions  agricoles  remplissent 
une  partie  du  nUe  qui  est  dévolu,  en  France,  au 
ministère  de  l'agriculture,  qui  n'existe  pas  dans  ie 
gouvernement  britannique. 
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L'Knsemblc  de  toutes  les  cliai'ges  directes  est, 
ea  nombres  ronds,  de  469  milUona  da  francs  pour 
l'agriculture  anglaise,  on  de  33  rrancs  par  hectare. 

ÏHfiLBTBBKE  (POIBKS  D*).  —  On  distinguedeux 
poires  d'Angleterre,  l'une  d'été,  l'autre  d'hiver. 
La  première  commence  à  m&rir  i  la  mi-septembre  ; 
elle  est  asseï  petite,  à  queue  longue  et  arquée,  à 
peaa  d'an  vert  olivAtre  ou  terne,  parsemée  de 
pointa  et  de  taches  Tauves;  sa  chair  est  Tondante, 
•ucrée  et  agréable  ;  elle  vient  sar  un  arbre  vigou- 
reux, très  propre  à  former  des-plein  vent;  elle  se 
veod  beaucoup  dans  les  rues  de  Paris.  La  seconde 
est  UHiToIumineuse  etconstitne  un  fruit  d'hiver 


•es  plus  célèbres  de  la  race  devenue  le  tliourowj- 
bred.  Quand  aujourd'hui  on  croisu  uo  pur  sang 
anglais  avec  une  jument  arabe,  ou  réciproquement, 
un  étalon  arabe  avec  une  jument  IhouTougbred,  on 
ne  fail  pas  autre  chose  que  continuer  la  race  an- 
glaise, sans  faire  réellement  des  chevaux  anglo- 
arabes  qu'on  ne  saurait  regarder  comme  consti- 
tuant une  race  à  part.  Cela  dit,  il  faut  convenir 
que  les  anglo-arabes  sont  parfois  très  remarqua- 
bles. Tel  s  est  présenté  i  l'exposition  chevaline  in- 
ternationale de  1878  à  Parie.  Broute  (Hg.  345),  bai 
très  brun,  né  en  1867,  appartenant  au  grand-duc 
Nicolas  de  Russie,  ayant  obtenu  la  première  prime 


pliitdt  bon  &  cuire  qu'à  manger  cru.  Elle  est  ven- 
true, avec  peau  d'un  vert  pMe,  parsemée  de  gros 
pointfc,  de  taches  ou  de  marbrures  fauves  ;  sa 
qneue  est  arquée  et  insérée  à  fleur  du  fhiit,  un 
peu  sur  le  cdté.  Sa  chair  est  très  blanche,  cas- 
sante, i  granulations  asseï  grosses,  acccumulées 
dans  le  voisinage  de  l'oeil.  Elle  est  d'une  longue 
conservation  et  vient  sur  un  arbre  pyramidal,  vi- 
goureux et  fertile. 

AKfiLSinilB  (entoTnotogiê).  —  Genre  d'insectes 
diptère*  habitant  l'Europe. 

AHOLO-AIAIB  (CHEVAL)  {tooteeknie). —h^  che- 
val anglais  (vov.  ce  mot),  appelé  pur  sang  ou  tho- 
rougbred,  nVst  autre  que  le  résultat  de  sélections 
successives  de  premiers  croisements  de  chevaux 
arabes  on  analogues  avec  des  juments  britanniques 
choisies  A  cause  de  leurs  aptitudes  A  la  vitesse. 
Aux  meilleures  des  juments  issues  des  premiers 
croiaernents,  Il  a  toujours  été  donné  soit  des  che- 
Tmux  arabes  pan,  soit  des  étalons  issus  des  types 


de  la  catégorie  des  étalons  anglo-arabes  Agés  de 
3  ans  et  an-deseus;  au  déHIé  nnal  du  concours, 
il  a  fait  l'admiration  des  spectateurs  i  cause  de  la 
beauté  de  ses  formes  et  de  ses  allures. 

ANQLO-NOBMAII»  (CHEVAL)  (tootechnit).  —  Le 
cheval  anglo-normand  est  obtenu  par  le  croise- 
ment de  l'étalon  de  pur  sang  anglais  {thorough- 
bred)  avec  la  jument  de  raco  normande.  Le  cheval 
anglo-normand  est  aujourd'hui  celui  qui  est  presque 
exclusivement  produit  en  Normandie,  notamment 
dans  deux  grands  centres  d'élevage  :  le  premier, 
constitué  par  Ips  p&turages  des  départements  du 
Calvados  et  do  la  Manche,  d'où  sortent  les  animaux 
de  la  plaine  de  Gaen;  le  second,  formé  par  la 
région  du  département  de  l'Orne,  qui  porte  le  nom 
de  Herlerault,  comprenant  une  partie  des  arron- 
dissements d'Alencon  et  d'Argentan. 

Le  cheval  anglo-normand  est  surtout  un  cheval 
de  service  de  luxe;  c'est  le  cheval  carrossier  le 
plus  recherché  ;  il  fait  aussi  un  excellent  cheval 
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ds  selle.  De  l'ancienne  race  normande,  il  a  con- 
«rfé  l'ampleur  et  l'étoffe,  modifléei  par  l'élégance 
f  roTeoant  Ou  sang  anglais.  La  tète  busquée  a  dls- 
pam,  l'encolure  a  pris  de  la  grftce,  le  garrot  est 
éiové,  l'arrière-main  est  forte,  la  poitrine  a  plus 
d'ampleur;  les  membres  o'onl  plus  la  grosseur  de 
l'ancienne  race,  mais  ils  n'ont  pas  la  gracilité  du 
type  anglais;  la  peau  est  souple,  recouverle  d'un 
poil  asset  flo  et  assez  court  ;  la  couleur  générale 
■de  la  robe  est  lo  bat  brun.  En  même  temps  qu'une 
Tîtesse  considérable,  surtout  a  l'allure  du  trot,  le 
choTal  anglo-normand  a  beaucoup  de  fond,  ce  qui 
lui  permet  de  résÏEter  à  un  service  asses  prolongé. 
C'est  principalement  sous  l'influence  de  l'adminis- 
tration des  haras  et  des  écoles  de  dressage  créées 
sous  son  impulsion,  que  l'élevage  du  cheval  anglo- 
normand  a  pris,  depuis  quarante  ans,  une  très 
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ANOOaEBT  (POiBE  »')  [urboricttHure  fruitière).  — 
Poire  d'hiver  appelée  aussi  poire  Dagobert,  &  Co- 
bert,  mansaelte  solitaire,  beurré  de  Semur,  poire 
de  Sainte-Catherine.  Elle  vient  sur  un  arbre  très 
vigoureux  quand  il  est  greffé  sur  cognasuer  et 
pouvant  être  mis  en  pyramide,  mais  qu'il  est 
préférable  de  placer  en  espalier  i  cause  du  Tohime 
des  fruiu.  Cette  poire,  très  grosse,  généralement 
turbinée,  bosselée,  fortement  ventrue  vers  Tceil,  a 
la  peau  d'un  jaune  obscur,  ponctuée  et  marbrée 
de  fauve,  lavéo  de  roux  clair  du  cûté  dn  soleil. 
Sa  chair  est  blanche,  demi-fondante,  pierreuse 
ver»  le  centre,  juteuse,  sucrée,  douce,  avec  un 
arrière-goût  musqué.  Elle  mûrit  de  la  fin  de  jan- 
vier en  mars.  ,  .  ^ 

ANQOKERT  («wioffie).  —  Oiseau  palmipède  ha- 
bitant la  Perse  et  ressemblant  au  canard  ;  son  bec 


Flff.  346.—  Ghe»l  M^o-nDrinand. 


grande  extension.  Hais  il  faut  prendre  garde  de 
recourir  à  un  excès  d'infusion  du  pur  sang;  cette 
méthode  amène  i  la  production  de  chevaux  qui 
perdent  assez  rapidement  les  bons  caractères  du 
croisement  pour  arriver  n'âtre  plus  que  de  réels 
chevaux  de  pur  sang.  Quelques  bippologues  ont 
créé  dans  l'élevage  du  cheval  anglo-normand  des 
catégories  formées  par  des  calculs  ayant  pour  base 
la  plus  ou  moins  grande  proportion  de  sang  anglais 
quelles  possèdent;  ces  subtilités  ne  reposent,  en 
réalité,  que  sur  des  hypothèses  auxquelles  manque 
l'évaluation  rigoureuse  des  faits;  nous  o'v  insiste- 
rons donc  pas.  [I  suffira  de  dire  que  le  cheval 
anglo-normand  de  la  plaine  de  Caen  est  plus  spé- 
cialement propre  à  l'attelage,  et  que  celui  du  Mer- 
lerault  est  surtout  un  cheval  de  carrosserie;  ils  se 
distinguent  l'un  de  l'autre  par  une  ligne  de  des- 
sus plus  longue  dans  la  première  variété  que  dans 
la  seconde.  La  figure  346  représente  un  type  d'anglo- 
Dormand  d'attelage  de  carrosse. 

Sous  le  nom  de  demi-Mang,  l'étalon  anglo-nor- 
mand  a  été  répandu  par  l'administratioD  des  haras 
dans  la  plupart  des  dépôts  qu'elle  entretient  en 
France,  en  vue  de  croisements  avec  les  raceslocales. 


est  noir;  un  cercle  blanc  entoure  ses  yeux;  son 
cou  qu'il  redresse  habituellement  est  d'un  roux 
jaun&tre  ;  ses  ailes  offrent  un  mélange  de  blanc,  de 
rouge  et  de  noir. 

ANGOISSE  (poire  d'}  {orboricalture).  —  Ce  fruit 
vaut  mieux  que  la  depuirahle  réputation  que  lui 
fait  le  Dictionnaire  de  t Académie  françaite  en  le 
défloissanl  :  ■  Sorte  de  poire  si  &pre  et  si  revèche 
au  goût  qu'on  a  peine  à  l'avaler.  ■  En  fait,  c'est  un 
fruit  à  cuire,  mais  mangeable  cru,  quoique  très 
granuleux.  H.  Decaisne  le  décrit  ainsi  :  i  Fruit 
d'hiver  petit  ou  moyen,  turbiné  ou  arrondi,  à  queue 
droite  ou  arquée;  a  peau  jaune  parsemée  de  gros 

E oints  et  recouverte  de  nombreuses  lâches  ou  mar- 
rures  rudes  de  couleur  fauve  ou  fernigineusé, 
rarement  teintée  de  roufje  au  soleil;  à  chair  cas- 
sante, astringente,  mûrissant  en  hiver,  se  con- 
servant jusqu'en  mars.  »  Il  est  produit  par  un  arbre 
de  plein  vent,  très  fertile,  très  anciennement  connu, 
dès  le  onzième  siècle,  &  Angoisse,  en  Périgord.  L'as  - 
tringence  du  fruit  le  fait  un  peu  prendre  a  la  gorge 
et  l'a  disqualifié  dans  l'opinion  publique,  mais  il 
charge  énormément  l'arbre  et  rend  de  très  grands 
services  comme  fruit  i  cuire,  ou  par  la  dessiccation. 
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ou  bien  comme  Truit  à  poiré  ou  à  Taire  du  raisme. 
La  poire  d'angoisse  est  commune  en  Bretagne, 
dans  le  Perche^  le  Berri,  la  Brie.  On  connaît  de 
nombreux  individus  qui  meinrent  plus  de  S  mètres 
de  circonférence  i  3  mètres  aa-deuas  du  sol  &  la 
naissance  des  brancbcs. 

AmiOlMB  (médecine  vétérinaire).  ~~  Etat  d'an< 
xiM,  d'inquiétude  extrême  dans  lequel  se  trouve 
parfoia  an  animal  ;  il  est  incapable  de  se  mouvoir. 
L'angoisse  est  alors  accompa^ée  d'un  resserre- 
ment dans  la  région  épigastrique  ;  il  ;  a  difflcultô 
de  respirer  et  grande  tristesse. 

ÂIMOLA  {géognwhie  agricole),  —  Sous  le  nom 
de  pnnriDce  dUngnlaf  les  Portugais  comprennent  la 
partie  de  la  cote  oceldentaliB  d'Afrique  qu'ils 
ont  naguère  découverte,  et  qui  leur  est  encore 
soumise,  du  moins  de  nom;  c'est  l'ancien  Congo 
de  la  Nigritie,  la  Guinée  inférieure,  ou  encore, 
ainsi  que  disent  les  auteurs  portugais,  le  Guiné 
Portuguei.  Ce  pajs  s'étend  depuis  5*  là*  jusqu'à 
18  degrés  de  laUtude  australe,  et  Ters  l'est  jus- 
qu'à âOO  ou  600  kilomètres  de  la  eftte.  Cette 
vaste  contrée  africaine  comprend  quatre  royaumes  : 
Loango  (  en  partie  district  de  Cabinda),  Congo  pro- 
prement dit,  Angola  et  Benguela.  Les  fleuves  Zaïre, 
LogCf  Cuansa  ét  Cumene,  forment  les  limites  na~ 
tureUes  des  quatre  royaumes,  où  l'on  trouve  encore 
le  Lieundo,  l'Ambrige,  le  Lifune,  le  Dande,  le 
Bengo,  le  Cuvo,  le  Cutumbello,  le  Bero  et  de  nom- 
breuses rivières  torrentielles,  dévastatrices  durant 
la  laisoo  des  plniei,  à  la  fin  de  mars  et  avril,  ou 
lors  des  orages  de  septembre  i  novembre  ;  com- 
plètement A  sec,  au  contraire,  pendant  les  mois 
de  juin,  juillet  et  août,  qui  constituent  l'hiver. 
Dans  ces  régions  tropicales,  on  trouve  la  flore  la 
plus  variée,  selon  qu'on  est  près  des  cAtes,  qu'on 
va  au  loin  dans  les  plaines,  ou  encore  qu'on  s'é- 
lèTe  jusqu'A  des  altitudes  de  1500  à  2000  mètres. 
La  flore  y  est  d'une  richesse  admirable,  et  elle 
fournit  aux  serres  d'Europe  une  très  grande  partie 
de  leurs  plantes  nouvelles  :  arbres  nains  et  arbres 
gigantesques,  végétaux  d'ornement  de  tous  genres, 
qui  seront  encore  longtemps,  pour  les  botanistes 
voyageurs,  l'objet  de  conquêtes  intéressantes.  Les 
lacs  sont  aussi  assez  nombreux  dans  l'Angola,  et 
présentent  une  végétation  palustre  exubérante, 
mais  une  atmosphère  funeste  aux  Européens;  ils 
sont  babités  par  des  crocodiles  et  des  bippopo* 
tames;  du  nombreux  gibier  parcourt  d'iilleurs  le 
pays,  et  ou  y  rencontre  beaunmp  d'antilopes. 

ANCOLI  {iootogie).  —  Nom  donné  par  Buffon  au 
Caonangoli,  poule  sultane  de  Hadraa. 

AN60PH0BB  (bolajùque).  —  Genre  de  plantes 
do  la  famille  des  Hyrtacées-Loptospermées  com- 
prenant des  arbres  et  arbrisseaux  de  l'Australie 
orientale,  différant  des  eucalyptus  par  des  pétales 
distincts  et  par  les  dents  un  peu  saillantes  ou  ca- 
lice. Leur  fruit  a  une  forme  analogue  A  celle  d'un 
vase,  ce  qui  leur  a  valu  leur  nom. 

AHCMkU  tgéogra^iie  agricole  et  «ootecAnte).  — 
Angora  est  raneienne  Ancyra,  ville  de  l'Aue  Mi- 
neure. Elle  est  maintenant  chef-lieu  d'un  district 
de  l'Anatolie  (Turquie  d'Asie).  Elle  intéresse  l'a- 
gricultore  parce  qu'on  y  trouve  des  espèces  d'am- 
maux  A  longs  potls  soyeux.  On  connaît  le  chat,  la 
chèvre,  le  lapin  d'Angora. 

Le  chat  iAngora  (fig.  347)a  les  poils  extrême- 
ment longs  et  soyeux;  cest  là  son  caractère 
tout  spécial,  car,  ouoi  qu'on  en  ait  dit,  il  est  très 
susceptible  d'attachement;  il  ne  reprend  quelque 
chose  de  son  caractère  sauvage  que  lorsqu'il  est 
maltraita  ou  négligé.  Alors  if  devient  méfiant  et 
farouche.  Mais  si  on  le  caresse  et  le  soigne,  il  est 
doux  et  familier.  Ses  poils  de  dessous  te  ventre 
descendent  quelquefois  jusqu'à  terre;  ceux  du 
cou  forment  une  large  et  belle  fhuse.  Tous,  ils 
sont  généralement  bliuies,,  mais  quelquefois  gris, 
bures  ou  tachetés.  L'aniinal  a  les  lèvres  cF  ta 


plante  des  pieds,  couleur  de  cbair.  C'est  une  bMe 
justement  recherchée  qui  doit  sa  beauté  A  Vm- 
fluence  du  climat  du  pays  dont  il  est  onginatre. 


rig.  317.  ~  CiMt  d'AoBon. 

Les  chèvres  d'Angora  (Rg.  ont  aussi  le  poil 
long,  soyeux,  fourré,  très  fin,  très  propre  à  la  fa- 
brication de  tissus  se  rapprochant  b^eaucoup  des 
tissus  de  soie.  La  mèche  atteiqt  jusqii'i  75  centi- 
mètres de  longueur  et  descend  du  dos  jusqu'au 
sol;  elle  se  détache  d'elle-même  au  printemps; 
elle  est  noire  ou  blanche.  C'est  un  animal  très 
doux  et  caressant;  il  ne  craint  pas  les  froids  très 
rigoureux,  quoiqu'il  soit  originaire  d'un  pays  chaud, 
mais  il  redoute  beaucoup  l'humidité.  11  a  la  peau 
très  fine,  la  cliair  grasse,  succulente,  exempte  de 
toute  odeur  spéciale.  Ses  oreilles  sont  longues  et 
pendantes.  Chez  les  femelles,  les  cornes  sont  con- 
tournées en  spirale  de  chaque  cété  de  la  tête; 
chez  les  mâles ,  elles  s'élèvent  obliquement  en 
spirale  à  pas  très  ouverts.  ■  Il  ne  faut  alimenter 
la  chèvre  tl'Angora,  dit  M.  Sacc,  qu'avec  des  four- 
rages secs;  c'est  là  son  unique  exigence,  car  elle 
man^e  de  tout  avec  avidité  et  s'engraisse  avec  de 
la  paille  et  des  branches  de  sapin,  auxquelles  la 
chèvre  commune  ne  touche  pas.  Son  lait  est  gras, 
abondant,  et  sans  goût  dési^réable.  Chaque  bête 
donne  environ  S  kilogrammes  d'une  laine  soyeuse 
d'autant  plus  fine  que  l'animal  est  plus  jeune,  et 
valant  environ  6  francs  le  kilogramme  ;  elle  est  très 
recherchée  pour  la  confection  des  velours  d'Utrocht, 
qu'on  emploie  pour  couvrir  les  meubles  ;  elle  doit 
cette  préférence  à  une  propriété  dont  elle  jouit 
seule  entre  toutes  les  fibres  textiles,  celle  d  être 
souple  et  brillante  sans  se  laisser  écraser  et  feu- 
trer par  l'usage;  de  plus,  à  raison  de  sa  structure 
particulière,  on  ne  peut  la  tacher  avec  des  corps 
gras,  parce  que,  les  laissant  glisser  sur  sa  surface 
ferme  et  lisse,  elles  les  laisse  passer  dans  la  dou- 
blure des  meubles.  L'angora  joue  encore  un  rêlo 
très  important  dans  la  confection  des  tissus  mêlés, 
autant  parce  qu'il  leur  donne  du  corps  et  de  l'é^ 
clat  que  parce  qu'il  se  laisse  teindre  avec  tontes 
les  matières  colorantes  indifféremment,  ce  qui  n'est 
le  cas  pour  aucun  de  ses  congénères,  caries  cou- 
leurs qu'on  emploie  pour  le  coton  ne  se  fixent  pas 
sur  la  laine,  et  celles  qui  sont  bonnes  pour  !a  laine 
ne  conviennent  pas  toutes  A  la  soie.  Les  chèvres 
d'Angora  ftont  nn  a  deux  petits  par  an  ;  la  toison  de 
ce  dernier  est  frisée  et  d'une  si  remarquable  finesse 
qu'elle  jiourrait  servir  A  fabriquer  d'admirables 
pelleteries.  La  peau  des  adultes  estemployée^  gar- 
nie de  sa  laine,  à  faire  des  tapis  de  pied  vraiment 
inusables  Ces  animaux  sont  aussi  faciles  A  con- 
duire et  aussi  doux  que  des  moutons,  en  sorte  que 
leur  substitution  i  la  chèvre  commune  estdésirablo 
sous  tous  les  rapports.  ■  Il  existe  un  troupeau  de 
chèvres  d'Angora  à  la  bergerie  de  Moudjebeur,dans 
l'arrondissement  de  Médéah,  province  d'Alger. Ce 
troupeau,  dont  l'origine  remonte  A  un  cadeau  du 
sultan  au  gouvernement  français,  comprend  35  à 
40  têtes.  Leur  toison  est  vendue  facilement,  chaque 
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aiiniîc,  à  de  hauts  prix.  On  les  traite  de  la  niûmc 
manière  que  les  moutons  mérinos  du  troapeau.  On 
peut  acheter  des  chevreaux  angora  à  Ûoudjcbeur. 

Le/asm(rAfwoni(ag.349)alepoil  lone,  ftoyeux, 
fin,  onaofeux,  légÈrement  iHsé,  d'un  blanc  grie- 
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1  n'en  dégarnit  pas  cette  région  chez  la  femelle, 
i  se  l'arrache  ehe-m6m«  pour  en  ouater  l'inté- 
neur  de  son  nid  aux  approches  de  la  mise  bas.  Le 
chaponnage  du  mâle  est  une  oxcellente  pratique 
qui  profite  A  la  production  autant  qu'A  la  qualité 


Fif.  318.  —  CtiwM  d'Ancm. 


perle  ou  roux  clair  très  abondant.  L'animal  perd  faci- 
lement une  grande  partie  de  ses  poils  au  printemps 
et  i  l'automne;  on  l'en  dépouille  au  moyen  d'un  pei- 
gne ou  A  la  main  ;  la  récolte  se  Tend  avantageuse- 
ment pour  les  usages  de  la  chapellerie.  Cette  race 


de  la  soie.  On  connaît  qtie  le  moment  de  récolter 
celle-ci  est  venu  quand  elle  se  frise  et  se  peli»- 
tonne.  Les  adultes,  et  plus  encore  les  vieux,  four- 
nissent une  plus  grande  quantité  de  poils  que  lea 
jeunes.  LA  estl'intiràti  laisser  vieillir  ces  derniers 


Fig.  319.     Lapin  d'Aiipm. 


n'est  pas  élevde  pour  sa  ch.iir,  mais  pour  sa  peau  seu- 
lement ;  elle  est  entretenue  pendanttoute  l'étendue 
de  sa  longévité,  et  jusqu'à  7  ou  8  ans.  Sur  certaines 
bAtes,  on  peut  faire  quatre  récoltes  de  poils  par  an . 
f  L'airachage  ou  le  peignage,  dit  M.  Gayot,  se  fait 
particulièrement  sur  le  dos,  le  cou,  les  côtes,  les 
cuissesi  sous  le  ventre,  le  poil  est  plus  grossier. 


jusqu'à  la  limite  ta  plus  avancée.  ■  Cest  A  cause 
du  dénouillement  périodique  des  animaux,  qui  les 
rend  frileux,  sensibles  aux  changements  atmosphé- 
riques, qu'il  faut  entretenir  les  lapins  d  Angora 
en  troupes  qui  maintiennent,  par  leur  nombre»  la 
température  des  clapiers,  sur  lesquels  on  doit  en 
ontré  exercer  une  sunreillanee  continue  pour  cod- 
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[l'objeU,  tels  que  ^ants*  bas,  efaaussoni,  genoui- 
1ères,  plastrons,  si  l'on  ne  veut  pas  Tendre  à  la 


serrer  les  toisons  en  bon  état  et  distribuer  des 
wins  qui  rendent  le  petit  troupeau  bien  soumis. 
Avec  la  soie  on  peut  d'ailleurs,  après  l'avoir  cardée 
et  fflée  an  grand  ronet,  confectionner  toutes  sortes 
d*obj<  ' 
lères, 

chapellerie. 

&NGOU  {POtKB  n'}  (arboricuUure).  —  Ce  fruit  a 
été  trouTé  par  Toumefort,  qui  l'a  vu  sur  des  poi- 
riers, sur  la  route  d'Angora  à  Brousse.  Il  estcom- 
mon  sur  le  marcbé,  à  Gonstantinople.  C'est  une 
grosse  poire  mûrissant  i  la  fin  d'octobre,  juteuse, 
d'âne  MTenr  dooce  un  peu  herbacée.  Elle  est  don- 
née par  un  arbre  très  précoce.  Son  signalement, 
d'après  M.  Decaisne,  est  le  suivant  :  i  Fruit  d'au- 
tomne, gros  on  très  gros,  turbiné  ou  ventru  ;  à  peau 
d*iin  jaune  p&le,  parsemée  de  petits  points  verdà- 
tres  on  bmns,  généralement  dépourvue  de  mar- 
brures :  i  queue  très  renflée  et  plissée  i  son  iUMrtio  n 
sur  le  fruit;  &  chair  fondante,  granuleuse,  sucrée, 
pen  parfiimée.  ■ 

AlIflOCIiOiS  (arboriculture  frmtière),  —  Variété 
d'abricotier  {voy.  ce  mot,  p.  30). 

AHGOOMOIBÎPOBC]  (iootecltnie).  —  Nom  donné, 
quelquefois,  aux  porcs  de  race  craonnaise,  élevés 
dans  l'Angoumois,  mais  sans  qu'aucun  caractère 
spécial  permette  de  les  considérer  comme  consti- 
toant  une  race  dii.tinc(e. 

AIHHHIBB  (botanique  agricole).  —  On  dit  aussi 
Agoore,  Agourre,  Angourre,  Augure.  Ce  sont  les 
noms  vulgairement  donnés  par  les  cultivateurs  & 
la  Cuscute  densiaore  fC.  deruijlora,  C.  ^îlinum), 

Elante  qni  vit  en  parasite  sur  les  tiges  du  lin.  On 
i  rencontre  llréquemment.  surtout  en  Allemagne; 
elle  «'attache  aux  tiges  du  lin,  les  rapproche  les 
unes  des  autres  à  T'aide  de  ses  rameaux  et  en 
forme  des  toufTes  plus  ou  moins  volumineuses 
qni  sont  bientdt  frappées  de  mort.  On  l'appelle 
encore  bwbe  de  morue,  bonrrem  du  Un,  che- 
veu de  Ténus,  cheveux  du  diable,  crémaillère, 
goutte  de  Un,  lin  de  lièvre,  lin  maudit,  racfae, 
raisin  barbu,  rogne,  ruble,  teigne.  Ces  noms 
vulgaires  indiquent  bien  son  aspect  et  ses  fu- 
nestes propriétés.  On  la  détruit  aisément  si  l'on 
surveille  les  champs  de  lin  pour  arracher  les  tiges 
qui  en  sont  atteintes,  aussitôt  qu'elle  devient  visi- 
ble. On  la  prévient  en  ne  semant  que  des  graines 
de  lin  bien  épurées. 

ANCIftBO  (ootanique  et  horlieuUure).  —  Genre  de 
plantes  épiphTtes  de  la  famille  des  Orchidées,  très 
voisines  des  vandas,  remarquables  par  la  beauté  et 
la  grandeur  de  leurs  Qeurs  qui  comptent  au  rang 
des  plut  .brillantes  Orchidées  :  à  ce  titre,  elles 
sont  très  recherchées  pour  orner  les  serres.  Les 
principale*  eapècessont  l'Angrec  ivoire  (Angrtecum 
efriirneiim),  de  l'Ile  Bourbon  ;  l'A.  tetquioeeuiU,  de 
Madagascar,  dont  l'éperon  atteint  jusqu'à  40  centi- 
mètres; l'A.  luperbum,  à  fleurs  moitié  plus  petites. 
Ces  végétaux  doi>ent6b-e  cultivés  en  serre  chaude, 
dans  des  caisses  remplies  d'un  mélange  de  terre 
tourbeuse  et  de  mousse.  —  Les  feuilles  de  l'A. 

{'ragratu  sont  très  aromali'iuea,  et  employées,  sous 
e  nom  de  thé  de  Bourbon  ou  de  Fanam,  aux 
mêmes  nsages  qoe  le  tbé  de  Chine. 

ANQVIB&S  (toologU).  —  Reptiles  ophidiens 
dont  l'orvet  est  le  type. 

An6UlFOKHES(soojoj;(C).  — Groupe  de  reptiles 
ophidiens  comprenant  notamment  l'Amphishèno 
(voy.  ce  mot,  p. 

ANfiDlLLAR»  (tûotogie).  —  Nom  donné  i  un 
prêtée  de  la  classe  des  batraciens,  à  un  gobi  de  la 
Chine  et  i  une  silure,  ces  deux  derniers  de  la  classe 
des  poissons. 

ANGUILLE  ipiiCiettUure).  —  Genre  de  poissons 
de  la  famille  des  Anguillidés,  qui  joue  un  asses 
grand  rôle  dans  l'alimentation  publique,  mais  dont 
Fbistoire,  quoiqu'il  soit  connu  de  toute  antiauité 
et  ait  tonjoun  fourai  une  nourriture  assez  recher- 


chée, est  loin  d'être  complète.  Les  .naturalistes 
sont  divisés  sur  son  mode  do  reproduction,  et  sese— 
pëccs  ou  variétés  sontloin  d'élrchien  caractérisées. 

L'Anguille  {Anguilla  vulgarit,  Muiema  anguilta) 
a  une  longueur  qui  dépasse  souvent  1  mètre  ^  une 
elreonTérenco  qui  atteint  18  centimètres,  et  un 

rids  très  variable  qui  peut  s'élever  au-deli  de 
kilogrammes,  cille  présente  une  téte  comprimée, 
arrondie  en  dessus  avec  un  museau  assez  allongé, 
des yeuxcirculaires,  des  mâchoires  garnies  de  dents 
en  cardes  flnes,  la  mâchoire  supérieure  plus  courte 
que  l'inférieure  (Ûg.  350J.  L'os  ou  vomer  qui  sépare 
les  fosses  nasales  porte  aussi  des  dents.  Le  corps* 
allongé  comme  celui  du  serpent,  est  comprimé  vers 
la  queue;  la  peau  est  épaisse  et  très  résistante, 
et  on  y  trouve  cachées  de  petites  «cailles  recou- 
vertes d'une  matière  visoueuse  sécrétée  par  de.i 
glandes  latérales  ;  le  nombre  des  vertèbres  dépasst 
parfois  130.  L'anguille  n'a  pas  de  nageoires  ven- 
trales; les  pectorales  sont  petites,  assez  proches 
delà  tète,  et  insérées  au-dessus  de  la  fente  des 
ouïes  qui  est  perpendiculaire  à  la  longueur  du  pois- 
son; la  nageoire  dorsale  et  Tanale  se  prolongent 
longuement  pour  se  réunir  à  la  caudue,  et  for- 
mer une  bande  étroite,  peu  élevée,  qui,  en  gé- 
néral s'élargit,  se  rapprocnantde  la  queue.  La  co- 
loration est  très  variable,  plus  foncée  sur  le  dos, 
plus  claire  sous  le  ventre,  du  brun  foncé  au  gris  jai- 
nAtre,  selon  les  espèces.  Quant  i  celles-el,  il  en  u 
été  admis  un  grand  nombre  qui  ne  sont  souvent 
déterminées  que  par  le  poids  plus  on  moins  con- 
sidérable des  poissons  péchés  en  divers  lieux. 

Ou  distingue  généralement  :  1*  l'Anguille  i  bec 
moyen  (At^uUla  m^iorottri^  on  vermaus  des  pé* 
cheurs,  ato^-ee/  des  Anglais,  coureuse  despâcheuns 
de  la  Seine,  ayant  la  téte  large  vers  les  yeux  ma.u 
s'apointtssant  asses  brusquement;  elle  a  le  dos 
vert  oUv&tre,  les  flancs  jaun&tres,  le  ventre  blan- 
cbltre,  les  nageoires  brunâtres  exceptd  l'anale 
qui  est  ordinairement  blanche  et  bordée  de  rose  ; 

—  2*  l'Anguille  i  large  bec  (Anguilla  tatirottrit), 
ou  pimponeau  des  pécheurs,  glut-tel  des  Anglais, 
commune  surtout  à  l'embouchure  des  égoula,  dans 
la  retenue  des  ports,  dans  les  eaux  saum&tres, 
dans  les  parcs  i  huttrei  ;  elle  a  les  m&choires 
très  développées,  avec  des  dents  plus  fortes  que 
dans  les  autres  espèces;  sesyeux  paraissent  grands, 
les  nageoires  dorsale  et  l'anale  sont  plus  recu- 
lées; la  coloration  est  d'un  brun  jaunâtre  plus  ou 
moins  foncé  sar  le  dos  ;  —  3*  1  Anguille  i  long 
bec  (Angu^  aeutirostrù),  sharp'-nosed-eel  des 
Anglais,  dont  la  téte  est  plus  grêle  et  le  museau 
plus  comprimé,  plus  pointu  que  dans  les  autres 
espèces  ;  la  nageoire  pectorale  est  grise,  le  dos  et 
les  flancs  sont  verdâtres,  le  ventre  blanchâtre  ; 

—  4'  l'Anguille  plat-bec  {Anguilla  plalycephala), 
anguille  chien  des  pécheurs,  griq-eel  des  Anglais, 
ayant  le  museau  plus  aplati  et  oblus  en  forme  de 
bec  de  canard  ;  I  œil  est  plus  petit  que  dans  tes 
autres  espèces;  la  coloration  est  d'un  gris  jaunâtre  ; 

—  5*  l'Anguille  de  Kiener  {AngmUa  KUneri),  ayant 
des  yeux  énormes,  se  rencontrant  souvent  dans  les 
ports  de  la  Méditerranée. 

Les  noms  elles  espèces  admises  changent  avee 
les  localités.  On  a  Vncérine  qui  est  asseï  pelite 
dans  les  marais  de  Chiozza,  près  de  Venise;  le 
guiieau,  i  tâte  courte,  mais  asseï  large,  vers  l'em- 
bouchure de  la  Seine.  Les  pécheurs  ne  Cette  dis- 
Uiiguent  l'anguille  Ûne,  le  Pougaou,  le  Ressot  et 
la  Tbaoudella  qni  ne  se  trouve  que  dans  l'étang  de 
Tbau.  Vers  l'embouchure  du  Rhdne,  on  distingue 
les  anguilles  d'après  leurs  qualités  ;  le  baron  do 
Rivière,  dans  un  mémoire  publié  par  la  Société 
nationale  d'agriculture  en  1840,  les  déAnit  de  la 
manière  suivante  ;  1*  l'Anguille  fine,  ainsi  nommée 
tant  qu'elle  est  petite,  mais  qui  peut  devenir  fort 
grosse  et  qui  prend  le  nom  de  pougaou  dès  qu'elte 
a  acquis  le  poids  de  SOO  grammes  ;  c'est  la  meil- 
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Icnro  et  la  plus  estimée;  3"  la  bomarenque,  qui 
est  d'une  qualité  pres([ue  ^gale  i  la  précédente, 
mais  qui  reste  touiours  petite,  car  son  poids  ne 
dépasM  guère  120  grammes;  3*  la  pouocburote, 
que  l'on  croit  être  la  même  que  l'espèce  appelés 
lufhi  ;  elle  devient  grosse  comme  un  pougaou,  elle 
lui  est  un  peu  inrérieure,  mais  elle  est  encore 
tris  bonne  ;  4*  l'Anguille  grossière,  désignée  sous 
le  nom  de  margagnon  ou  lachinan,  de  soufBard, 
d'après  Duhamel-Dumonceau  ;  c'est  la  plus  mau- 
vaise; sa  chair  est  grossière,  coriace  et  adhérente 
à  l'arête  ;  elle  se  vend  moitié  prix  des  autres.  Dans 
l'anguille  fine,  le  corps  est  plus  gros  que  la  lêle  , 
celle-el  a  le  museau  pointu  et  aplati  ;  les  veux 
sont  gril  et  brillants,  les  ouïes  noires.  Dans  l'an- 
guille grossière,  le  corps  est  au  contraire  moins 
gros  que  la  i&te,  et  le  museau  est  obtus.  Le  baron 


nouilles,  les  petits  reptiles,  des  matières  ani- 
males et  végétales  ;  on  dit  qu'elles  sont  friandes 
de  pois  verts  ;  elles  se  jettent  avec  voracité  sur  lea 
chairs  et  les  cadavres  en  décomposition  dans  l'eau  ; 
elles  attaquent  les  petits  quadrupèdes  et  les  oi- 
seaux aquatiques.  Toutes  ces  mœors  ont  été  biea 
décrites  par  Pline,  et  les  siècles  ont  passé  sans  que 
rien  j  soit  changé.  Elles  se  développent  aatez 
vite,  croissent  de  3  à  3  centimètres  par  an  et  plus  : 
ellesviventdes  années,  de  8  i  S5,  selon  les  obser- 
vations les  mieux  faîtes.  Elles  redescendent  quel- 
quefois vers  la  mer,  mais  elles  restent  le  plus 
souvent  dans  les  eaux  douces  où  elles  trouvent 
facilement  leur  subsisunce. 

La  pèche  des  anguilles  est  fructueuse  ;  elle  s'ef- 
fectue à  la  main,  a  la  ligne,  i  la  nasse,  aux  filets, 
au  r&teau  ou  herse  de  fer,  i  la  vermée  on  pelot^a 
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do  Rivière  ajoute  que  l'nnsuille  Ane  est  d'une 
grande  sobriété,  tandis  que  le  margagnon  est  très 
glouton  et  vorace. 

Au  printemps,  les  petites  anguilles  quittent  en 
troupes  innombrables  les  eaux  saumâtres  et  font 
lu  montée  dans  les  eaux  douces.  Ces  anguillettes 
sont  appelées  montinetta  en  Picardie,  civelles  sur 
les  bords  de  la  Seine,  boniront  dans  le  Gard  et  les 
llouchfls-Klu-Rlidne.  On  peut  en  prendre  comme 
a/eptn,  les  renferiner  dans  des  réservoirs  et  les 
expédier  au  loin  pour  empoissorïnerdeseauxoùles 
migrations  n'en  amènent  pas  naturellement.  Les 
montées  se  disséminent  dans  les  rivières,  les  canaux, 
les  ruisseaux,  en  s'arrétant  de  préférence  dans 
les  cours  d'eau  où  elles  trouvent  des  pierres,  des 
Irons,  des  abris  ombrés  pour  se  cacher.  Les  an- 
guilles font  souvent  des  migrations  sur  terre  à 
des  distances  assez  considérables  en  choisissant 
des  endroits  humides  bien  herbeux  oili  elles  puissent 
trouver  des  refuges  propices  pour  se  dissimuler. 
C'est  ainsi  que  quelquefois  les  laboureurs  en  tuant 
avec  la  charrue.  Elles  mangent  le  frai  des  pois- 
sons, les  petits  poissons,  des  vers,  des  larves,  des 
inseclcs.  des  cotiuillafcs,  les  colimaçons,  les  grc- 


de  Ql  très  fort  le  long  duquel  on  a  enfllé  i  l'aide 
d'une  aiguille  un  grand  nombre  de  vers,  au  moyen 
de  barrages,  par  le  piétinement  de  la  vase  quand 
on  a  vidé  un  étang,  etc.  On  doit  agir  par  un  eiel 
sombre  et  couvert,  ou  mieux  encore  orageux,  par 
la  pluie,  et  la  nuit.  C'est  au  mois  d'octobre  que  la 
pêche  est  ta  plus  abondante,  lorsque  l'anguille  qui 
craint  le  froiJ  quilte  les  eaux  trop  fraîches  pour 
aller  vers  la  mer  où  la  gelée  ne  la  saisira  pas. 
Elle  parait  avoir  de  grands  instincts  pour  discerner 
les  circonstances  oui  sont  les  plus  propices  i  son 
existence.  Quand  la  pêche  a  été  très  abondante, 
on  met  les  anguilles  dans  des  réservoirs,  des  vi- 
viers flottants  appelés  marotte$,  boittigua,  btuâda, 
lerves,  et  oui  ne  sont  que  des  caissons  en  bois  et 
en  forme  ne  bateaux  percés  de  petits  trous,  et  dont 
le  couvercle  est  muni  d'une  trappe  étroite  par  la- 
quelle on  saisit  les  poissons  qu'on  veut  prendre.  An 
lieu  de  garder  les  anguilles  vivantes,  on  en  fait  des 
conserves  de  différentes  nstures,  et  cela  pour  les 
anguilles  les  plus  petites  comme  pour  les  plus 
grandes.  On  opère  surtout  par  des  salaisons,  que 
l'on  effectue  de  diverses  manières:  la  salaison 
simple,  le  marinage,  le  fumage 
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La  salaison  tiraplc  s'effectue  dans  une  fosse  qua- 
drangulaire  dont  le  fend  et  les  parois  sont  pavés 
soigneusement  de  manière  i  être  étanches.  On 
étale  au  Tond  de  la  fosse  une  coaclie  de  Bel'grisi 
et  l'on  fait  ensuite  des  lit*  «ItematiTi  d'anguilles 
bien  étendaes  et  bien  leitées  les  unes  contre  les 
autres  et  de  seU  Quand  le  tas  ou  la  nwale  a  atteint 
la  partie  supérieure  de  la  Fosse,  en  recouvre  avec 
un  plaocber  an  bois  sor  lequel  on  met  une  charge 
de  poids  on  de  pierres  pour  comprimer  la  masse 
et  ï  laisser  le  moins  de  vide  possible.  En  contact 
avec  les  anguilles  humides,  le  sel  forme  une  sau- 
mure qui  pénètre  et  glace  celles-ci.tandisqoe  l'ex- 
cédent s'ecoule  au  fond  de  la  fosse.  Au  bout  de 
qninie  jours  la  pénéb^tion  est  assez  complète  pour 
qu'on  aémonte  la  meulo  et  mette  des  anguilles 
en  barils  pour  l'expéflitien. 

Pour  Caire  les  ugnilles  marinées,  on  commence 
par  abattre  la  tête  et  la  qoeue»  pais  on  coupe  les 
plus  grosses  en  tronçons  k  peu  pnis  égaux  ;  les  mor- 
ceaux sont  enfllés  dans  des  nroches  ainsi  que  les  an- 
guilles moins  fortes  en  faisant  faire  à  celles-ci  des 
sigsa^  Les  broches  garnies  sont  rAtIcs  &  un  feu 
Tir;  il  s'écoule  une  graisse  qui  est  employée  à 
divers  usages,  notamment  i  l'éclairage  et  à  la  ft'i- 
tinre  des  anguilles  qui  sont  plus  petites.  Les  aa- 
'  gniUes  rftties  ou  fi-ites  sont  déposées  dans  des 
corbeilles  où  elles  se  refroidissent,  et  ensuite  em- 
pilées dans  des  barils  où  on  laisse  le  moins  de 
ride  possible  ;  on  arrole  d'ailleurs  avec  un  mélange 
de  sel  et  de  Vinaigre,  dans  la  proportion  de  2  kilo- 
grammes de  sel  et  19  kilogrammes  de  vinaigre. 

Pour  préparer  les  anguilles  fumées  où  mieux 
séchées,  on  commence  par  faire  une  salaison  par 
immersion*  en  jetant  les  anguilles  vivantes  dans  la 
saumvre  salie  recveiUie  au  tond  des  menles  dé- 
crites plus  haut  pour  la  salaison  simple.  L'anguille 
vivante  se  pénètre,  dit-an,  plus  complètement  de 
la  liqueur  conservatrice.  A  sa  sortie  du  bain,  l'an- 
gnille  est  lavée  i  l'eau  tiède,  puis  suspendue  au 
plafond  d'une  chambre  chauffée,  sans  faire  de  fu- 
mée. On  ne  laisse  paste  poisson  durcir  A  la  séche- 
resse, ou  rancir  à  l'hainidité.  Quand  il  est  au  point 
convenable,  on  l'empile  dans  des  caisses  pour  l'ex- 
portation ou  on  le  conserve  dans  de  la  paille. 

La  peau  des  anguilles  dépouillées  est  très  tenace  ; 
elle  est  emploT<e  notamment  pour  faire  des  1^^- 
tores.  Dans  la  Tartane  on  s'en  sert,  après  l'avoir 
bailée,  pour  tenir  lieu  de  verres  aux  ftonètres. 

AnomuiBÉS  (ichthyologie).  -  La  famille  des 
poissons  anguiUidet  appartient  A  l'ordre  des  Apodes  ; 
elle  comprend  deux  genres  :  les  Anguilles  et  les 
Congres.  Les  Anguillidés  ont  le  corps  allongé  ser- 
penuforme,  arrondi  en  avant,  comprimé  vers  la 
(piese,  revêtu  d'une  peau  n'ayant  que  de  très  pe- 
tites écailles  qui  7  sont  cachées,  enduit  d'un  mucus 
épais.  La  léte  est  longue  etprésente  des  m&choires 
dentées,  la  langue  libre,  des  narines  i  deux  ori- 
fices Moignés  l'un  de  l'autre  et  situés  en  avant  de 
l'œil.  L'anus  est  placé  loin  de  la  téte.  L'ouverture 
des  oaïes  est  très  petite.  Dans  l'anguille,  la  m&- 
choïra  supérieure  est  plus  courte  que  l'inférieure  ; 
elle  est,  au  contraire,  plus  longue  dans  le  congre. 

AiHiilILLIEl  (soowôie).  —  Nom  vulgaire  du 
canard  souehet,  qiii  vit  dans  les  marais  et  dont  la 
chair  est  très  recherchée. 

Ari€IDILi.IÈKE  (piicùDultwre).  —  On  donne  ce 
nom  eoit  A  un  réservoir  dans  lequel  on  conserve 
les  angnilles  vivantes,  soit  encore  Aune  eqièce  de 
filet  en  forme  de  grande  chausse  que  les  mariniers 
et  nsiniers  attachent  aux  vannes  et  aux  déversoirs 
des  étangs  ou  des  cours  d'eau  pour  prendre  les 
anguilles.  Les  réservoirs  peuvent  être  formés  de 
simples  tonneaux  ou  cnviers  qu'on  remplit  d'eau 
en  partie  et  que  l'on  place  dans  des  celliers  ou 
dans  des  caves,  où  ils  sont  tout  naturellement  à 
l'abri  de  la  lumière  ;  quand  on  les  fait  surnager 
dana  l'eau,  il  faut  les  couvrir  avec  des  planches 


et  les  mettre  dans  des  endroits  ombragés  ;  ces 
réservoirs  servent  quelquefois  à  faire  dégorger  les 
anguilles  trop  passes,  mais  le  plus  aonvent  ils 
n'ont  d'autre  objet  que  d'emmagasiner  les  anguilles 
a6n  de  les  avoir  &  sa  disposition  pour  la  consom- 
mation ;  on  les  y  nourrit  avec  des  débris  de  ma- 
tières animales  ou  végétales.  Les  filets  en  forme 
de  chausses  ou  de  grands  bas  présentent  une 
entrée  large  et  se  terminent  en  un  cul-^e-sae  ; 
les  mailles  du  ftlet  sont  de  plus  en  plus  serrées 
à  mesure  qu'on  approche  de  l'extrémité  ;  c'est  un 
engin  très  meurbier,  parce  que  les  poissons  pous- 
sés par  le  courant  s'accumulent  et  sontserrés  dans 
le  bout  ;  on  appelle  aussi  cet  instrument  de  pAcbe 
un  guideau. 

AIICHJILLIF0KHB8  (toologie).  —  Famille  de  pois- 
sons de  l'ordre  des  Halacoptérygiens  apodes  (voy. 
Amau.  frègne)  comprenant  tes  goires  Anguille, 
Donxelle,  Equille,  Gymnarchus,  Gymnote,  Leploci- 
phale,  Sarcopharynx. 

AlMICILLliLBS  {toologie  et  agriculture).  —  Les 
anguillules,  ou  petites  anguilles,  sont  de  très  petits 
vers,  autrefois  confondus  avec  les  vibrions,  et  qui 
font  partie  de  la  classe  des  animaux  qui  ont  la 
propriété  de  se  dessécher  et  de  rester  A  l'état  sec 
un  temps  indéfini  sans  donner  le  moindre  signe 
de  vie,  mais  sans  périr,  et  de  reprendre  le  mou- 
vement et  la  vie  sous  l'inQuence  de  l'humidité  ; 
aussi  les  appelle-t-on,  comme  les  rotifères  et  les 
tardigrades,  des  animaux  ressuscitants.  On  en 
trouve  dans  la  terre  humide,  les  eaux  stagnantes, 
les  moisissures  On  en  distingue  plusieurs  espèces, 
parmi  lesquelles  les  plus  imporiantet  sont  l'an- 
guillule  du  vinaigre  (Anguilluia  aoeti),  celle  de  la 
colle  {A.  gltUim*},  celle  do  Sli  niellé  (A.  tritici). 
Cette  dernière  estcelle  qni  intéresse  le  plus  l'agri- 
culture; elle  n  été  observée  pour  la  premiï're  fois 
en  1743  par  Needbam,  mais  on  en  doit  la  meil- 
leure monographie  au  docteur  Davaine,  qui  en  a  bien 
décrit  les  mœurs  en  la  soumettant  &  de  nom- 
breuses expériences*  et  qui  a  donné  des  moyens  tris 
pratiques  et  efficacos  de  la  détruire  et  d'arrêter 
SCS  ravages. 

L'anguillule  du  blé  niellé  est  un  ver  apparte* 
nant  à  la  classe  des  vers  nématoïdes  qui  vivent  en 
parasite  ;  elle  peut  être  cousidérée  comme  le  type 


respiration,  fonction  qui  s'accomplit  probablement 
par  la  peau,  dont  la  faculté  d'absorption  .est  très 
développée.  11  ne  s'y  trouve  pour  la  cirenla- 
tîon  qu^nn  organe  rudunentaire,  un  sj-stème  ner- 
veux très  peu  développé,  un  simple  canal  très 
long  et  se  terminant  par  un  cul-de-sac.  Le  paren- 
chyme qui  est  contenu  dans  le  tube  mésontérique 
et  qui  entoure  l'intestin,  parait  remplir  les  fonc- 
tions de  transformation  et  d'élimination  des  sub- 
stances introduites  dans  l'économie,  et  remplacer 
le  foie  et  le  rein  qui  font  défaut.  11  y  a  des  an- 

Suillules  m&les  et  femelles.  Avant  d'être  i  l'état 
e  ver,  elles  sont  à  l'état  de  larve  :  celle-ci  n'a 
pas  de  sexe  ;  avant  la  larve,  existe  l'œuf  qui  est 
mÙe  ou  femelle  et  qui  est  pondu  par  l'anguillule 
femelle  ;  celle-ci  est  ovipare  ;  ses  oeufs  ont  dû 
être  fécondés  par  l'accouplement  avec  l'anguillule 
mAle.  Un  grain  de  blé  niellé  renferme  8000  A 
10000  larvesqui  formentune  poudre  blanche,  sbche, 
remplaçant  la  fécule,  constituant  des  myriades 
d'anguillules  mortes  en  apparence.  Celte  farine 
est  absolumentimproprei  la  nourriture  de  l'homme 
et  aux  emplois  inaustriels,  mais  elle  n'est  pas  nui- 
sible pour  la  santé.  L'inconvénient  de  cette  nielle, 
c'est  qu'elle  se  propage  d'année  en  année  et  finît, 
si  l'on  n'y  prend  pas  garde,  par  faire  avorter  les 
moissons.  La  nielte  est  une  maladie  spéciale  au 
froment  ;  on  ne  la  rencontre  point  sur  l'orge,  la 
seigle  ou  l'avoino. 
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La  larve  de  l'anguillule,  d'après  H.  Davaioe, 
présente  les  caractères  suivants  qu'on  ne  peut 
reconnaître  qu'à  l'aide  d'une  bonne  loupe  ou  du 
microseope.  Corps  lUiforme,  cylindrique,  élas- 
tique, long  de  0",8.  large  de  0«,0f3  i  0",0I5, 
un  pea  atténué  aux  deux  extrémités;  tégument 
lisse,  non  plissé  ou  strié  d'une  manière  visible , 
tête  continue  avec  le  corps  ;  bouche  ronde  ;  une 
baguette  pharyngienne  ;  intestin  non  distinct, 
masqué  par  une  substance  grenue  ;  espace  vide 
formant  une  lunule  au  milieu  de  la  longueur  du 
corps;  pas  d'anus  visible  ;  queue  plusammcîe  que 
la  téte  et  terminée  en  pointe  courte.  Aucun  in- 
dice de  sexe.  Mouvements  ondulatoires  d'une 
grande  agilité,  quelques  jours  après  leur  nais- 
sance, aile  milleo  dani  lequel  elles  se  trouvent 


adultes,  m&Ies  ou  femelles. 

L'anguiilule  mâle  est  semblable  i  la  larve  par 
la  forme  générale  du  corps,  les  deux  extréoutés 
étant  relativement  plus  atténuées  que  chez  celle- 
ci.  La  longueur  est  de  2-",3,  la  largeur  de  0~,1. 
Les  caractères  du  m&le  sont:  tégument  très  fine- 
ment strié  ;  bouche  ronde  ;  une  naguette  pharyn- 
gienne ;  bulbe  œsophagien  très  près  de  la  nouctic, 
suivi  d'un  renSement  stomacal  ;  intestin  flexueux 
dans  un  mésentère  tubuleux  droit  ;  anus  presque 
terminal  imperforé  ;  vaisseau  longitudinal  flexueux; 
testicule  et  canal  déférent  tabuleux  amples  ;  pénis 
presque  terminal,  aimple,  court,  formé  de  deux 
pièces  latérales  et  d'une  moyenne  plus  petite, 
«xsertile  entre  deux, ailes  membraneuses,  longi- 
tudinales, minces.  Ass'ez  grande  vivacité  et  agilité, 
avec  des  attitudes  diverses.  Il  se  transporte  d'un 
endroit  i  un  autre  dans  la  galle  que  l'anguiilule 
a  produite,  mais  dont  U  ne  sort  pas,  11  ne  périt 
qu  après  la  femelle. 

L'anguiilule  femelle  est  beaucoup  plus  volumt- 
nense  que  le  màle.  Sa  longueur  varie  do  3  milli- 
mètres à  i",50;  sa  largeur  est  de  0*",35.  Son 
ovaire  est  tubuleux,  continu  avec  la  trompe  ;  sa 
matrice  distincte  et  courte  ;  le  vagin  assez  long  ; 
la  vulve  est  i  0~,3  ou  0~,i  de  l'extrémité  cau- 
dale. Les  œufs  sontoblongs,  à  coque  membraneuse, 
avec  une  longueur  de  Cr*,8.  Une  femelle  donne 
de  1200  i  1500  œufs.  EUle  est  ordinairement  con- 
tournée en  spirale,  non  susceptible  de  locomo- 
tion ;  SB  tête  seule  est  capable  de  mouTementa 
variés.  . 

Ces  notions  posées,  il  convient  de  déQnir  la  ma- 
ladie du  blé  que  causent  les  aaguillules.  «  La  tige 
du  blé  attaqué  par  ces  vers,  dit  le  docteur  Davainc, 
est  ordinairement  plut  basse  que  les  tiges  du 
même  àgo  ;  olle  est  tortue,  nouée,  rachitiquc.  Ses 
fenilies  sont  communément  d'un  vert  bleuâtre, 
recoquillées  en  différents  sens,  tantêt  froistt'es  et 
sinueuses,  tantM tournées  en  spirale  ou  présentant 
assez  bien  la  figure  d'un  tire-bourre.  L'épi,  dans 
les  blés  très  malades,  est  maigre,  desséché,  et  oe 
montre  que  des  rudiments,  soit  des  ballesqui  doi- 
vent envelopper  le  grain,  soit  du  grain  même  des- 
tiné à  s'y  former.  Dans  les  blés  où  l'avortement 
s'annonce  moins  à  l'extérieur,  le  chaume  est  assez 
droit,  l'épi  est  formé,  les  feuilles  sont  peu  tortil- 
lées ;  les  balles,  quoique  plus  courtes  et  plus  êpar- 
pilléos  que  celles  du  blé  sain,  subsistent  en  entier; 
mais  au  lieu  de  renfermer  un  petit  corps  blanc  et 
velouté  ù  son  sommet,  si  c'est  vers  le  temps  de  la 
floraison,  cllos  ne  contiennent  qu'un  gram  vert, 
terminé  brusquement  en  pointe  et  assez  semblable 
A  un  petit  pois  qui  commence  &  se  former  dans  la 
cosse.  Ces  grains  verts  ont  souvent  deux  pointes 
bien  marquées,  quelquefois  ils  en  ont  trois,  quel- 
quefois ils  forment  deux  ou  trois  grains  distincts. 
Us  contiennent  à  l'intérieur  une  matière  blan- 
chttlre,  pulpeuse,  qui  est  un  amas  d'anguiliulcs 


Les  grains,  verts  d'abord,  devtennentbrons,  puis 
noirs  A  l'extérieur.  La  substance  intérieure  se 
dessiehe,  et  pourrait  être  prise  ê  la  simple  vuo 
pour  de  la  farine.  Ces  grains  ressemblent  aux 
crains  de  la  plante  appelée  vulgaireaent  nielle 
des  blés  (LycImU  ou  Agrottenaia  githtgo,  voy.  les 
mots  ACBOSTfeME  OU  ACROSTEMM IHK,  p.  130].  •  C'est 
deTilletqui  a  distingué  la  maladie  de  la  nielle  de  la 
carie,  et  il  l'a  appelée  avortement,  rachitisme  ; 
mais  il  n'a  pas  reconnu  la  présence  de  l'anguii- 
lule dans  son  blé  avorté,  de  telle  sorte  qu'il  n'a 
pu  arriver  i  se  rendre  compte  de  la  propagation 
du  mal  ni  découvrir  un  moyen  de  l'arrêter.  Les 
choses  ont  changé  depuis  les  travaux  de  M.  Da- 
vaine.  *  Lorsqu'on  sème  un  grain  de  blé  niellé  sec, 
dit-U,  il  ne  germe  ni  ne  végète,  mais  il  se  gonOe, 
se  ramollit  et  se  pourrit  ;  les  myriades  de  larves 
qu'il  contient  retrouvant  la  vie  par  l'humidité  qui 
a  pénétré  jusqu'à  elles,  percent  la  coque  ramollie 
et  s'éloignent;  mais  elles  périssent  infailliblement 
si  elles  ne  remontrent  qudqae  plante  de  blé  A 
l'état  herbacé.  Or,  dans  les  semelles,  le  grain  de 
blé  niellé  tombant  auprès  du  grain  sain  ,  les  an- 
guillules  trouvent  bientAt  la  jeune  plante  que  celui- 
ci  a  produite  ;  elles  pénètrent  dans  les  gaines  des 
feuilles  qui  formeoi  alors  la  lice,  se  portent  de 
l'une  ê  l'autre  et  de  l'extérieur  A  l'intérieur  ;  elles 
séjournent  pendant  un  long  espace  de  temps  entre 
ces  feuilles  engainées,  et,  si  la  saison  est  numide, 
elles  montent  a  mesure  que  la  tige  croit  et  s'éldTe. 
L'épi  de  blé,  avant  de  paraître  au  dehors,  se  forme 
et  reste  longtemps  enfern^  dans  les  gaines  de» 
feuilles  los  plus  centrales  ;  les  anguiUuies,  libres 
dans  ces  gaines,  le  rencontrent  et  slntrodoiscnt 
entre  les  parties  qui  le  composent.  Pour  que  l'ia- 
vaiion  des  anguillules  soit  suivie  de  la  production 
de  la  nielle,  il  faut  que  la  rencontre  ait  lieu  A  une 
époque  très  rapprochée  de  la  formation  de  l'épi, 
et  cela  arrive  lorsque  celui-ci  n'a  encore  que 
quelques  millimètres  de  longueur  et  que  les  diverses 

Siarttes  qui  constitueront  la  fleur  ont  encore  la 
arme  d'écaillés  ;  alors  les  anguillules  en  contact 
avec  l'épi  e'iutroduisent  dans  ces  écailles  très 
molles  et  faciles  A  pénétrer,  et  déterminent  la  pro- 
duction de  la  nielle  ;  lorsque  ces  écailles  ont  acquis 
la  forme  des  diverses  parties  qui  constituent  la 
fleur  du  blé,  les  anguillules  ne  pénètrent  plus  dans 
leur  parenchyme  et  la  nielle  ne  peut  plus  être 

Produite.  Avant  de  pénétrer  dans  la  substance  de 
épi,  les  anguillules  ne  prennent  ancnn  dévelop- 
pement ;  après  s'y  être  introduites,  elles  arrivent 
promptement  A  1  état  adulte.  On  rencontre  parmi 
elles  des  mâles  et  des  femelles.  Celles-ci  pondent 
un  grand  nombre  d'œufs,'  dans  lesquels  on  aper- 
çoit bienlêt  un  embryon.  Après  quelques  jours, 
l'embryon  perce  la  coque  de  l'œuf  et,  sans  subir 
aucun  changement  ultérieur,  il  vit  i  l'état  de  larve 
dans  la  cavité  qui  renferme  ses  parents.  Pendant 
que  les  anguillules  qui  ont  pénétré  dans  l'épi  nais- 
sant prennent  de  l'accroissement,  le  parenchyme 
qui  les  renferme  se  développe  en  une  excroissance 
arrondie,  qui  constitue  le  grain  niellé.  A  l'époque 
de  la  maturité  du  blé,  les  anguillules  adultes  ont 
achevé  leur  ponte,  les  œulï  se  sont  développés  et 
les  embryons  sont  éclos  ;  alors  les  parents  péris- 
sent, leurs  téguments  et  leurs  organes  seréduiscnt 
i  des  lambeaux  méconnaissables,  et  les  anguil- 
lules de  la  nouvelle  génération  ne  tardent  pas  a  se 
dessécher  dans  l'espèce  de  galle  qui  les  renferme 
et  qui  constitue  le  ^rain  niellé,  et  la  fécule  est  rem- 
placée par  des  milliers  de  larves  mortes  en  appa- 
rence, mais  prêtes  à  ressusciter  dès  qu'elles  re- 
trouveront de  l'bumidité.  Les  anguillules  de  la 
nielle  n'ont  pas  un  an  de  vie  active.  Dans  tes 
larves  nouvelles,  cette  vie  active  cesse  avec  la 
maturité  du  grain,  ce  qui  constitue  une  durée 
moyenne  d'un  mois  au  plus.  Elles  retrouvent  leurs 
manifestations  vitales  lorsque  le  grain  confié  i  ia 
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terre,  à  l'époque  des  semuillcs,  s'humecte,  se  ra- 
mollit et  leur  donne  issue  ;  ils  vivent  alors  dans  la 
terre.puis  dans  la  plante  de  blé,jiisqu'à  la  forma- 
tion de  l'épi  nouveau,  c'est-à-dire  depuis  octobre 
jasqa'en  avril.  La  vie  active  de  la  larve  est  donc 
de  sept  mois.  Dana  le  courant  d'avril,  l'épi  se  forme 
et  l'anguillule  passe  &  l'état  adulte.  Vers  la  Qn  de 
juillet,  ta  ponte  est  finie  et  l'adulte  périt  :  cette 
seconde  période  de  la  vie  de  l'anguiUule  de  la 
nielle  dure  eaviron  trois  mois.  11  est  évident  que 
c«s  divaraes  phases  vitales  varient  suivant  les  con- 
trées et  snivant  le  temps  qui  est  nécessaire  au 
développement,  à  la  maturité  du  blé.  Les  an^îl- 
Iules  [larvenues  dans  une  jeune  plante,  ont  besoin 
d'Iiumidité  pour  s'élever  dans  la  tige  qui  se  déve- 
loppe et  pour  atteindre  l'épi  naissant.  Lorsqu'il 
n'existe  pas  d'humidité  suffisante  entre  lesfenillea 
qui  forment  la  tige  herbacée,  tes  vers  ne  peuvent 
se  porter  de  l'une  à  l'autre  et  arriver  jusqn  à  l'épi; 
aussi,  par  un  temps  sec,  on  les  trouve  immobiles 
i  l'intérieur  de  la  jeune  plante,  quoiqu'elle  soit 
encore  verte  et  qu'elle  s'accroisse.  Une  saison 
sèche  est  donc  contraire  à  l'invasion  dos  an^il- 
hiles  dans  l'épi  et  au  développement  de  la  melle. 
D'un  antre  coté,  les  anguillules  ne  peuvent  plus 
pénétrer  dans  la  parencnyme  de  l'épi  récent  dès 
que  les  diverses  parties  qui  doivent  constituer  la 
Oenr  du  bU  ont  acquit  on  certain  degré  de  déve- 
loppement. C'est  dans  le  mois  d'avril  que  l'épi,  en- 
core rndimentaire,  offire  ce  développement  et 
résiste  à  la  pénétration  des  angutltules  ;  l'humi- 
dité de  la  saison  qui  suit  cette  époque,  plustAt  sous 
un  elimat  méridional,  plus  tard  sous  un  climat  plus 
septentrional  que  celui  de  Paris,  n'a  plus  ^in- 
Saenee  sur  la  production  de  la  nielle  ;  c'est  celle 
du  premier  printemps  qui  la  favorise.  Tous  les  épis 
d'une  même  touche  ne  sont  pas  affectés  an  mémo 
degré  ;  il  s'en  trouve  même  qui  échappent  complè- 
tement i  la  nielle.  Les  premières  pousses,  celles 
que  rencontrent  d'abord  les  anguillnlet  aprfca  leur 
tntle  du  grain  niellé,  peuvent  être  envahies  par 
un  grand  nombre  de  ces  vers,  et  leur  épi  peut  être 
complètement  infecté,  tandis  que  les  tiges  du 
mâme  pied  qui  se  sont  formées  plus  lord,  ne  re- 
fiohreDt  que  quelques  retardataires,  et  n'en  reçoi- 
vent môme  ancone  ;  l'épi  qui  en  provient  sort 
alors  i)arfaitement  tain.  ■  M.  Davaine  a  obtenu 
des  épis  intacts  de  plantes  envahies  par  un  grand 
nombre  d'angnitlules,  en  coupant  successivement 
les  premières  tiges  herbacées  au  collet  de  la  ra- 
cine. 11  est  possible  que  tous  tes  grains  d'un  même 
épi  ne  soient  pu  nlwlét,  qu'il  en  reste  de  oom- 
pUtemem  sains;  mais  tout  grain  envahi  est  entiè- 
rement  perdu. 

11  est  donc  démontré  que  c'est  par  le  voisinage 
de  graini  niellés  avec  des  grains  sains  que  la  ma- 
Im^  se  propage  au  moment  oit  la  germination 
des  semences  forme  des  plantes  nouvetles.  Le  mé- 
lange des  grains  niellés  avec  les  graîas  sains  dans 
ta  semence  est  ta  cause  la  plus  fréquente  de  t'es- 
tension  de  la  maladie.  Il  faut  donc  uettojfer  rigou- 
reusement les  blés  de  temence,  séparer  entière- 
ment les  épis  atteints  de  la  nielle.  81  cela  n'a  pu 
être  fait,  il  faut  avoir  recours  &  un  traitement  par- 
ticulier découvert  par  H.  Davaine,  après  qu'il  a  pu 
constater  que  les  chantâtes  à  la  chaux  ou  au  sul- 
fiite  de  cmvre  sont  insuffisants  pour  détruire  les 
larves  d'anguillules.  Ce  procédé  sûrement  efQcace 
consiste  à  laisser  séjourner  durant  vingt-quatre 
heures  te  blé  de  semence  dans  un  liquide  acide 
formé  de  150  parties  d'eau  ordinaire  et  d'une  partie 
d'acide  snlfurique.  Cetto  liqueur  tue  toutes  les 
larves  ;  sans  doute  elle  fait  perdre  leur  faculté 

Serminatrico  i  un  certain  nombre  de  grains  de 
lé  ;  il  faut  donc  augmenter  un  peu  la  quantité  de 
semence,  si  l'on  n'a  pas  pu  avoir  du  blé  absolu- 
ment pur.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  avoir  soin, 
dans  les  localités  affectées  dé  la  nielle,  de  ne  pas 


jeter  les  criblures  sur  les  fumiers,  ni  de  donner 
lespolitsgrainsauxpoules;cellea-ei  ne  louchent  pas 
aux  grains  niellés  qui,  recueillis  avec  les  balayures 
de  cour,  retournent  aux  champs  en  passant  par  le 
tas  de  fumier.  11  faudrait  brûler  tous  ces  débris,  ou 
au  moins  les  faire  passer  au  four  de  la  cuisson  du 
pain  lorsque  sa  température  est  encore  de  100  de- 

frés  environ.  La  précaution  ta  plus  sage  est  enfin 
e  ne  pas  faire  succéder  le  blé  au  blé  dans  les 
assolements.  Gomme  les  anguillules  ressuscitées 
meurent  en  l'absence  de  jeunes  plants  de  blé 
dans  les  champs,  on  est  cerUin  que  la  succession 
de  cultures  différentes  sur  te  mémo  sol  fait  dispa- 
raltre  le  Réau. 

AHCDINOÏDKS  {toologU).  —  Nom  donné  aux 
ophidiens  ayant  pour  type  l'orvet. 

ANGiriNOLE  (arboriculture).  —  Variété  de  guigne 
blanche  ji  peau  colorée  d'un  câté. 

ANGUIB  [ioologie,.  —  Nom  latin  qui  signifie 
serpent  et  qu'on  applique  à  un  genre  d'ophidiens 
comprenant  l'orvet  appelé  aussi  boi^ne  {Anfjuis 
fragUi»)  :  il  passe  i  tort  pour  être  venimeux  (roj. 
Animal  (règne]|. 

ANGIILA  (métrologie).  —  Mesure  de  longueur 
équivalant  a  2  rentimetres  environ  et  usitéo  aux 
Indes. 

ANQOLBtlX  (sootecAnte).  —Un  animal  est  angu- 
leux, a  les  formes  ongiueiites,  lorsque  ton  corps 
oflïe  des  saillies  excessives,  des  sortes  d'angles. 
Beaucoup  de  chevaux  pur  sang,  les  bvufs  d  Au- 
vergne et  ceux  du  Horvan,  ont  les  formes  angu- 
leuses, quoique  ce  soient  des  animaux  renommés 
pour  diverses  aptitudes.  Ce  n'est  donc  pas  un  dé- 
faut, quand  il  n  v  a  pas  excès:  c'est  un  état  dft  au 
développement  des  émineuces  den  os,  au  moyen 
desquelles  les  puissances  musculaires  sont  accrues 
par  l'appui  qu*;  trouvent  tes  muscles. 

ANGDLII0STBB8  {ornithologie).  —  Famille  do 
l'ordre  des  Passereaux  comprenant  les  espèces  à 
bec  anguleux  et  pointu. 

AnaULOA  (botanique).  —  Herbes  épiphytes  du 
Pérou  et  de  la  Nouvelle-Grenade,  appartenant  aux 
Orcbidacées,  sous-famille  des  Vandées,  donnant 
des  fleurs  remarquables  avec  anthère  en  forme  do 
casque. 

AUGOKIB  {botanique  hort.). — On  dît  aussi  AlKoo- 
Bii,  pour  désigner  un  genredeplantesdelaramîlle 
des  CucurbitaÂées,  de  ta  bibu  des  Gucumérinées. 
Ces  plantes  sont  herbacées  ou  frutescentes,  très 
sarmenteuses,  pubescenteson  velues.  Elles  ont  des 
fleurs  dioïques.  Le  fruit  présente  une  pulpe  asses 
abondante  ;  il  est  oblong  ou  ovoïde  et  renferme  un 
grand  nombre  de  graines  comprimées.  On  en  dis- 
tingue eaviron  quarante  espèces,  parmi  lesquelles: 
1*  rangurie  à  feuilles  pédiformcsMnj/uria pédala) 
dont  les  semences  sont  émulsives  et  ta  pulpe  est 
employée  en  cataplasmes  émoUients:  aux  Antilles 
on  mange  ses  ftvits  confits  an  vinaigre  ou  comme 
les  concombres; —  3*  t'angurie  trilobé  {Anguria 
trUobatajdoalle  fruit  est  aussi  employé  dans  l'ali- 
mentation. —  Le  mot  d'anguria  est  encore  en 
usage  pour  désigner  le  Cucumit  anguria  ou  Cucur- 
bitacitrtdlua,  ou  pastèque,  melon  d'eau,  arbouse, 
batier,  melon  de  Hoscovic,  dont  le  fruit  est  re- 
cherché en  Provence  pour  faire  des  confitures  ou 
des  fruits  confiu  mélangés  par  tranches  i  d'autres 
fruits  expédiés  pur  le  commerce  i  peu  près  dans 
le  monde  entier.  De  ses  pépins  on  retire  une  huile 
douce  et  agréable  employée  comme  condiment. 

ANGVS  (race  bovine  d')  (tootechnie).  —  La  rRco 
bovine  d'Àngus  est  d'une  forte  stature  et  une  des 
plus  estimées  du  nord  de  l'Ecosse.  Ses  principaux 
caractères  (voy.  Qg.  351)  sont  d'élre  sans  cornes,  à 
pelage  noir,  d'avoir  la  tète  légère  et  effilée,  Ici 
membres  courts  et  déliés,  le  dessus  du  corps  large 
et  horizontal,  ta  peau  souple,  élastique  etcouveri<: 
d'un  poil  soyeux,  d'être  en  tous  points  con- 
formée pour  rengrai&scmcut.  On  lui  donne  pai-- 
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fois  le  nom  de  race  d'Aberdeen,  maii  dans  ce 
comté  oa  trouve  une  antre  race  locale  pourvue 
de  corneir  qui  ne  prend  paa  d'extension,  et  avec 
laquelle  )ei  Angus  ne  doivent  pai  être  confondu!. 

Cette  race  sans  cornes,  en  raison  de  ses  aptitudes, 
s'est,  depuis  la  fin  du  dix-huitième  siècle,  de  plus 
en  plus  répandue  d'Angus  (comté  de  Forfar)  dans 
les  nombreux  herbages  des  comtés  d'Aberdeen,  de 
Kinkardlne,  de  Fife,  de  Naim,  de  BanlT,  de  Kinross, 
de  Clackmannan, d'Elgîn ,  de Perth, c'est-i-dire  dans 
toute  la  région  orientale  des  basset  terres  {low- 
landi)  de  l'Ecosse  ;  elle  y  a  trouvé  des  éleveurs 
habiles  qui  ont  amélioré  la  culture  en  mtmc  temps 
que  les  races  d'animaux  domestiques,  en  pour- 
voyant à  la  fois  à  l'augmentation  de  la  nourriture 

Sar  le  développement  de  la  culture  des  lumeps  et 
l'omploï  de  bons  reproducteurs  dus  A  une  intel- 
ligente sélection.  La  race  d'Angus  est  restée  pure 
eu  s'améliorant;  lorsqu'on  a  recours  à  des  croise- 
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Le  rendement  de  ces  animaux.  Agés  de  ttois  ans 
deux  mois,  a  été  en  viande  nelle  (4  quartiers)  de 
71  pour  100  du  poids  vif,  et  un  autre.  Agé  de 
quatre  ans  huit  mois,  a  donné  72  pour  (UO,  le 
chifïre  le  plus  élevé  qn  on  ait  constaté.  Ces  nombres 
attestent  quels  poids  considérables  peuventatteiodrc 
les  beaux  animaux  de  cette  race  et  quelle  est  leur 
puissance  d'assimilation.  Il  convient  d'ajouter  que 
tous  leurs  muscles  sont  partout  également  dévelop- 
pés, compacts  et  fermes,  bien  marbrés  de  graisse, 
quand  l'engraissement  est  convenable  ;  <  qu'iit 
prennent,  dit  Baudement,  sur  toute  la  région  dor- 
sale en  particulier,  une  épaisseur  qui  donne  une 
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[«tH.  Hic-Combio  k  t'BxpofîÛon  nnivertcl'e  de  1878,  i  Pans. 


ments  avec  les  durhami  (courtes-cornea),  c'est  en 
vue  de  faire  seulement  des  animaux  de  boucherie 
avec  les  produits.  Aussi  tout  en  étant  façonnés  pour 
former  une  race  spéciale  de  boucherie  hautement 
estimée,  les  angus  ont  conservé  une  grande  fécon- 
dité, leur  vigueur  originelle,  et  toute  la  rusticité 
compatible  avec  leur  destination  ;  ils  sont  renom- 
més par  leur  douceur.  Leur  taille  s'est  développée 
grâce  à  un  régime  alimentaire  abondant. 

Les  bœufs  d  Angut  pètent,  en  moyenne  courante, 
de  38U  A  400 kilogrammes;  bien  engraissés,  ils  pè- 
sent moyennement  550  A  600  kilogrammes;  mais 
souvent  ils  atteignent  des  poids  bien  plus  élevés  ; 
ainsi  on  a  vu  au  concours  uiternalional  d'animaux 
de  boucberie  de  Poissy  en  1657,  un  lot  de  10  bœufs 
d'Angus,  nés  et  élevés  en  Ecosse,  dont  7  Agés  de 
(rois  ans,  pesaient  en  moyenne  i92  kilogrammes 
par  téLc,  et  les  3  autres  Agés  de  quatre  ans  et  huit 
mois  avaient  un  poids  moyen  de  1088  kilogrammes. 
Le  rendement  moyen  de  six  d'entre  ces  bœufs 
ubattus  A  Paris,  a  donné  pour  100  de  poids  vif  : 


grande  valeur  aux  animaux  dans  un  pays  o&  lo 
roastbeef  est  recherché.  La  chair  des  angus  est 
d'un  goût  exquis,  fortestimée  en  Angleterre,  comme 
i'ett  d'ailleurs  celle  de  toutes  les  races  écossaises, 
et  payée  aumarohé  métropolitain  un  prix  plus  élevé 
que  ne  l'est  celle  des  autres  races.  La  graisse  estelle- 
méme  d'un  tissu  terré  et  fin,  pleine  de  saveur  et 
d'arome.  Les  qualités  des  angus  comme  eontom- 
mateurs  complètent  leurs  qualités  de  conformation 
et  do  structure.  Us  ne  le  cèdent  qu'aux  durhams  en 
précocité,  •  Les  mesures  des  animaux  d'Angus 
prises  par  Baudement  donnent  les  nombres  sui- 
vants pour  leurs  diverses  proportions  selon  les  âges  : 
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D'après  les  reDMignemeots  fournil  i  Baadement 
par  les  principaux  éleveurs  du  pays,  notaoïment 
par  les  célèbres  Wat&on  et  Mac-Coiubie,  sur  les 
soins  donnés  aux  angus,  le  bétail  est  mis  à  l'berbe 
au  printemps  dès  que  la  saison  le  permet;  il  est 
rentré  pendant  l'hiver  et  placé  dans  des  étables 
ou  des  siraw-yards.  Dans  quelques  contrées,  les 
veaux  prennent  le  lait  au  seau,  peu  après  quMI  a 
été  tire  de  la  mamelle  de  la  vacne  ;  ils  en  reçoi- 
vent, selon  le  cas,  de  9  i  14  litres  par  jour,  durant 
trois  mois  environ,  si  la  ferme  fait  la  spéculation  de 
la  vente  du  lait,  et  plus  longtemps,  si  l'étéT^e  est 
la  principale  industrie;  on  emploie  quelquefois, 
comme  nourriture  supplémentaire,  le  thé  de  foin, 
en  le  mélangeant  au  lait  eti  divers  farineux.  Hais 
dans  uo  grand  nombre  des  exploitations,  un  s'ar- 
jange  pour  que  la  mtaie  nehe  soit  tetée  dimat 
hait  <m  nenf  mois  par  divers  veaux,  selon  la  cou- 
tume luhrante.  Les  vaches  destinées  i  nourrir 
me^nt  bu  vers  le  mois  de  janvier  ou  de  février  ; 
chacune  d'elles  allaite,  outrâ  son  veau,  un  autre 
veau  acheté  chez  an  petit  fermier  du  voisinage, 
pour  quile  Isît  est  le  produit  principal.  Placés  lun 
à  droite,  l'autre  i  gauche  de  la  ractie  laitière,  ces 
deux  veaux  leUeut  pendant  quinze  ou  vingt  minutes 
et  épuisent  la  mamelle.  A  mesure  qu'ils  grandis- 
sent, ils  reçoivent  en  outre  du  foin,  des  pommes 
de  terre  coupées  en  trancbes,  dei  soupes,  des  ali- 
menti  «^«priAs  A  leor  ftge.  Vers  le  mois  de  mai 
ils  sont  sems,  et  deux  autres  Teaux  les  rempla- 
cent immédiatement  auprès  de  la  même  vache,  en 
prenant  le  lait  trois  fuis  par  jour,  le  matin  avant 

Îue  la  Tache  soit  conduite  au  p&tur&ge,  au  milieu 
a  la  ioarïiéfl,  et  le  Mir  quand  la  vache  rentre. 
Eux-mêmes,  ils  sont  mis  a  l'herbe  vers  midi,  et 
reviennent  de  l'herbage  vers  le  soir  en  mfime  temps 
que  la  vache.  Celte  seconde  paire  de  veaux  est 
sevrée  vers  le  mois  d'aoûL  La  vache  reçoit  alors 
un  dernier  nourrisson,  que  la  saison  avancée  ne 
permet  pas  .de  préparer  pour  l'élevage,  mais  ijui 
est  placé  en  stalle  et  engraissé  pour  la  boucherie: 
la  vache  est  biontdt  tarie,  après  avoir  ainsi  allaité 
cinq  veaux.  Chez  d'autres  éleveurs,  la  vache  nour- 
rit son  propre  veau  durant  huit  ou  neuf  mois,  et 
après  le  sevrage,  les  jeunes  animaux  reiioivent 

riour  le  premier  hiver  qui  niit,  des  lomaps  et  de 
a  paille  avec  une  ration  de  900  grammes  de  tour- 
teau par  jour.  Au  printemps,  ils  sont  mis  &  l'herbe 
sur  bons  fonds  ;  l'hiver  suivant,  ils  ne  reçoivent 
plus  de  supplément  de  tourteau,  ils  sont  nourris 
comme  le  reste  du  troupeau  avec  des  turneps  et 
de  la  paille  ;  on  a  soin  de  mesurer  la  ration  des 
turneps  aux  génisses,  pour  que,  chez  elles,  la  ten- 
dance à  l'engraissement  ne  prenne  pas  le  dessus 
sur  leurs  facultés  reproductives.  Cest  vers  deux 
ans  que  les  jeunes  vaches  reçoivent  le  taureau  et 
vers  trois  ans  qu'elles  donnent  le  premier  veau.  Le 
bétail  gras  est  vendu  en  grande  partie  vers  trois 
ans;  mais  dès  l'ftge  de  deux  ans,  il  en  est  qui  sont 
en  état  d'être  abattus.  Les  bêtes  préparées  pour  la 
boucherie  sont  mises  i  l'herbe  au  printemps  et 
changées  fréquemment  de  pftturage  pour  exciter 
leur  appétit.  Vers  le  milieu  du  mois  d'août,  alors 
que  dans  la  partie  de  l'Ecosse  où  prospère  la  race 
d'Angus  la  végétation  cessed'être  assez  vigoureuse, 
les  animaux  les  plus  avancés  sont  mis  au  straw- 
yard  ;  tous  y  sont  introduits  au  mois  de  novembre. 
Les  animaux  de  boucherie  reçoivent,  dans  le  straw- 
yard,  outre  les  turneps  et  les  foins  des  prairies 
arti&cielles,  3  kilogrammes  par  lêle  d'un  mélange 
par  parties  A  peu  près  égaies  de  tourteau  et  de  gram 
ou  de  farine.  Les  animaux  achevés  sont  expédiés 
sur  les  marchés  d'Edimbourg  et  de  Glasgow,  et 
surtout  de  Londres  oii  leur  viande  est  très  recher- 
chée. 

La  supériorité  des  bètes  bovines  d' Angus  pour 
-  leurs  aptitodes  à  l'engraissement,  particulière- 
ment dans  les  enrfsMnents  avec  les  durbams,  est 


incontestable.  On  l'a  constatée  bien  des  fois  dans 
divers  concours,  notamment  au  club  de  SmithDeld 
où  elle  a  emporté  plusieurs  fois  la  coupe  d'hon- 
neur, et  encore  à  l'Exposition  universelle  de  Paris, 
en  1878,  où  la  troupe  amenée  par  Hac-Combie  a 
été  jugi'e  digne  du  grand  prix  des  races  de  bouche- 
rie ;  la  figure  que  nous  donnons  a  été  faite  d'après 
une  photographie  du  meilleur  taureau  amené  dans 
cette  solennité.  Néanmois,  la  race  d'Angus  reste 
confinée  dans  la  contrée  que  nous  avons  déli- 
mitée;elley  compte  seulement  une  population  de 
300000  têtes,  le  quart  environ  de  la  population 
bovine  totale  de  l^eosse.  «  Il  lui  faut,  dit  M.  R. 
de  la  Tréhonnais,  dos  conditions  spéciales  de  sol 
et  de  climat  ;  elle  u'est  pas  cosmopolite  comme  la 
race  durham;  elle  a  des  attaches  climatériques, 
hygiéniques  et  alimentaires,  qui  n'existent  guère 
que  dans  tes  comtés  de  Forfar,  d'Aberdeen  et  un 
peu  dans  les  plus  voisins.  D'ailleurs  très  rebelle 
a  tous  les  changements,  parce  qu'elle  a  une  très 
grande  force  reproductrice.  Ainsi  les  croisements 
avec  les  durham  n'ont  pas  de  cornes  et  ils  conser- 
vent te  pelage  noir.  *  néanmoins  la  couleur  peut 
varier,  et  elle  varierait  certainement  si  les  éle- 
veurs n'avaient  pas  soin  de  veiller  à  sa  conserva- 
tion, et  de  repousser  tous  les  reproducteurs  qui 
présenteraient  la  moindre  tache  t>lanche  et  qui 
n'auraient  pas  une  robe  entièrement  du  noir  le 
plus  pur. 

ANfiOTTUIB  {botarùque),  On  dit  quelquefois 
angotture,  et  on  appelle  ainsi,  dans  le  commerce, 
deux  éeorces  :  l'une,  l'angnsture  vraie,  est  l'écorce 
du  Goiipea  febrifuga,  ou  Cusparia  febrifuga,  Angu»- 
tura  tr^otiata,  Sowtaadia  trifotuUa.  C'est  un  arbre 
haut  de  IS  A  S5  mètres,  que  Bonpland  a  signalé  le 
premier  dans  le  Venezuela;  son  écoree  est  em- 
ployée comme  stimulante  et  fébrifuge  ;  —  l'autre, 
t'angusture  fausse,  est  l'écorce  du  Vomiquier 
(Slrychnotnux  eonùca),  qui  renferme  de  la  strych- 
nine et  de  la  brucine,  c'est-à-dire  des  poisons 
très  violents.  Pour  l'emploi  de  roognstun,  il  faut 
avoir  soin  de  vériQer  si  l'écorce  n'a  pas  le  goût 
de  la  strychnine  qui  est  caractéristique. 

AHHALONIE  (botanique).  —  Plante  du  genre 
ifomiUona,  dont  on  mange  le  fhiit  en  Amérique, 

£ résentant  des  tabereoles  subfoliaoés  et  des  graines 
ibereuleuses  assez  grandes. 
ANHUiT  {géographie  agricole).  —  Voy.  Allb- 

VAGNE. 

ANHAHHB  (entomologie).  —  Genre  de  coléop- 
tères tétramères  longicomes,  habitant  Java. 

ANHËHAftB  (méiMcme  vétérinaire).— On  a  donné 
le  nom  d'anbémase  i  une  maladie  ^izooUque  qui, 
dans  les  Deux-Sèvres,  a  sévi  sur  les  mulets  et  en 
a  fait  périr  un  grand  nombre,  surtout  dans  les  pre- 
miers jours  après  leur  naissance.  Elle  est  caracté- 
risée par  la  fréquence  et  la  petitesse  du  pouls,  par 
l'accélération  de  la  respiration,  par  des  excréments 
secs  et  noirs.  A  l'autopsie,  le  sang  était  d'une  cou- 
leur rose  pàle,  séreux,  dépourvu  de  fibrine,  toujours 
liquide.  On  a  employé  avec  quelque  succès,  pour 
la  traiter,  des  boissons  sucrées  ou  miellées,  addi- 
tionnées de  quelques  gouttes  d'éther,  des  lavements 
émoUients,  etl'entretien  des  siijets  dans  ane  douce 
température.  Son  nom  signifie  privé  de  sang  (voy. 
Anémie). 

ANHEHIE  (médecine  vélérinaire).  —  Voy.  AnÉ* 

MIE. 

AIVBINGA  (omttAoioj7ie^.  —  Oiseau  de  l'ordre  des 
Palmipèdes  qu'on  trouve  fréquemment  sur  les  cAtes 
maritimes  du  Brésil,  i  la  Guyane,  à  Oayenne,  au 
Sénégal.  L'anhinga  (Plolua  melanoganter)  a  le  col 
allongé,  une  petite  tête,  un  bec  droit,  grêle,  très 
pointu,  les  pieds  gros  et  courts;  il  marche  assez 
difficilement,  mais  il  vole  très  haut  et  plonge  ad- 
mirablement et  longtemps.  Il  perche  et  fait  son 
nid  sur  les  arbres,  mais  il  se  nourrit  de  poissons. 
Il  a  i  peu  près  la  grosseur  du  canard,  mais  le  cou 
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£lu8  long.  11  a  la  peau  très  épaisse  et  la  chair 
•kt  grasse,   mais  avec   un  goiH  huileux  peu 
agréable. 

AHHTDBE(cAi)nte).  — Vient  de  àv  privatif  et 
CSuo, eau:  (]ui  ne  contient  pas  d'eaa.On  dit  qu'un 
acide,  qu'une  base,  qu'un  tel  sont  anhydres,  quand 
ils  ont  été  privés  d'ean;  ainsi,  do  la  potuse,  de 
l'acide  sniturique,  du  sulfate  de  cbanx  ou  pl&tre 

Ïeuveat  fitre  hydratés,  c'est-i-dire  conibiaés  avec 
B  l'eaa,  ou  bien  ils  penTont  exister  sans  an  con- 
tenir. De  même,  de  l'aleoo)  peut  être  plus  ou  moins 
hydraté,  ou  bien  anhydre. 

AHHTDKIDB  (cAimie).  —  On  donne  souvent  le 
nom  d'anhydride  i  un  acide  anhydre;  ainsi  l'acide 
sulfUriqoe  anhydre  est  un  anhyciride. 

ANHTIWITB  Immiralogie).  —  Hinéral  qui  n'est 
autre  que  du  sulfate  de  chaux  anhydre,  tandis  que 
le  gypse  ou  plâtre  est  du  sulfate  de  chaux  avec 
deux  équivalents  d'eau.  On  trouve  l'anbydrite,  au- 
quel on  donne  aussi  les  noms  de  karsténite,  de 
gypse  anhydre,  de  pleugite,  de  bardiglione,  de 
pierre  de  tripes,  i  l'état  ou  cristallin,  ou  fibreux. 
Ou  saecharalde.  Sa  dureté  est  plus  grande  que 
cRlle  du  marbre  de  statuaire;  sa  densité  est  de 
3,9.  C'est  une  pierre  généralement  blanche,  demi- 
transparente,  très  fréquemment  cristallisée,  mais 
sauvent  en  masses  compactes  eoncrétionnées.  Elle 
existe  en  abondance  dans  les  Alpes.  EUe  ne  donne 
pas  de  plAtre.  Elle  est  connue  A  Milan  sons  le  nom 
(le  marbre  bardiglio  de  Bergame. 

AHI  (ornithologie).  —  Oiseau  grimpeur  auquel 
on  donne  le  nom  vulgaire  de  bout  de  tabac,  i 
cause  de  son  plumage;  il  est  commun  au  Brésil, 
au  Mexique,  a  la  Guyane.  Les  anis  vivent  en 
troupes  assez  nombreuses.  On  en  distingue  plu- 
sieurs espèces  {Crotophaga  major,  ambulato- 
ria,  etc.). 

ANIABE  {entomologie).  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères hétéromères  taxicornes. 

ANICILLO  {arboriatlture).  —  Nom  donné  au 
Piper  tmisatum,  trouvé  par  Hnmboldt  dans  l'Oré- 
noque,^  qui  fournit  le  bois  d'anis;  la  décoction  de 
ses  baies  sert  i  laver  les  plaies  et  les  ulcères. 

ANICOT  (botaniquel.  •-  Nom  vulgaire  des  tuber- 
cules de  VŒnanthe  pimpmelloidet  qui  serrent  sou- 
vent d'aliment. 

ANIEB  (botanique).  —  Nom  vulgaire  donné  au 
Craiœgu»  tormmalii  (tov.  Alisieb,  p. 

AHIqosantbe  {botanique  et  korliculture).  — 
('enre  de  plantes  de  la  hmllle  des  Hœmodoracées 
dont  quelques  espèces  peuvent  faire  l'ornement 
lies  serres  chaudes  et  des  serres  tempérées.  Parmi 
telles  on  doit  surtout  citer  l'anigosanthe  â  grappes 
tArUgotanthut  pulcherrimus),  plante  vivace  de  la 
Nouvelle-Hollande  méridionsile,  à  racines  fibreuses, 
A  longues  feuilles  étroites,  ensiformes,  presque 
semblables  à  celles  des  asphodèles  d'Europe,  mais 
d'une  verdure  grisft^e  ;  de  leur  centre  sortent  de 
fortes  tiges  de  0-,60  à  0",80  de  hauteur,  velues, 
terminées  par  une  large  inflorescence  qui  offrent 
celte  singularité  que  ses  rameaux  forment  autant 
de  grappes  serrées  de  fleurs  tubnleuses,  ou  peu. 
velues,  d'un  jaune  vif  A  l'extérieur,  d'un  blanc 
presque  pur  A  l'intérieur.  —  On  en  connaît  une  es- 
pèce dont  les  fleurs  sont  chargées  de  poils  roux, 
plumeux,  épais;  une  autre  A  Oetirs  d'un  rouge 
dmaranthe;  une  antre  encore  A  fleurs  rouge  feu. 
—  Les  anigosanthes  peuvent  être  mis  en  pleine 
terre  Tété;  on  doit  les  rempoter  en  octobre  pour 
leur  faire  passer  l'hiver  sous  ch&ssis.  On  les  mul- 
tiplie de  drageons.  Il  leur  faut  des  arrosages  fr^ 
quents  pendant  la  floraison. 

ANIL  Cil  ANil  (Maniée).  —  L'indigoture  atlU 
ou  anir  {indifera  tinetona)  est  cultivé  aux  Indes,  A 
la  Louisune,  à  Guatemala,  pour  servir  à  l'extrac- 
tion de  l'indigo.  C'est  un  sous-arbrisseau  d'un 
mûlre,  A  tiges  dressées,  A  feuilles  arec  3  A  7  paires 
de  folioles  orales,  donnant  des  fleurs  pourpres, 


qui  ne  peut  être  entretenu  en  Europe  que  dans  les 
serres  clnades. 

ANILBMA  {Maniqw).  —  Genre  de  plantes  com- 
mélynacées,  formant  de  nombreuses  espèces 
d'herbes  rameuses,  dressées,  diffuses,  ou  ram- 

tiantes,  en  Asie,  Afrique,  Australie,  ayant  des 
enilles  munies  d  une  gaine  entitee,  des  fleors  ter^ 
minales,  disposées  en  panicvlo,  et  portées  sor  des 
pédicelles  bibractéolées. 

AHILIBE  (ehimU).  —  On  donne  «e  nom  A  un  sel 
d'aniline  moins  de  l'ean.  Les  anïKdea  correspon- 
dent aux  Amides  (roy.  ce  mot,  p.  hS&y 

AHILINB  (cAimie).  —  Cet  alcaloïde,  découvert 
en  1826  par  Unverdorben,  dans  les  prodnit*  de 
la  distillatim  sèebe  de  l'indigo,  est  aussi  appelé 
phén^amine.  Son  r61e  indus&iel  est  devenu  im- 
portût  depuis  qu'on  a  trouvé  le  moyen  d'en  dé- 
river un  grand  nombre  de  matières  colorantes 
remarquables  par  leur  éclat.  L'aniline  se  présente 
comme  un  liquide  incolore,  d'une  odeur  dés- 
agréable, d'une  saveur  Acre,  a^ant  une  densité  de 
1,031,  bouillant  A184*,8,  brunissantaa  contact  de 
l'air  en  absorbant  de  l'oxygène.  Elle  est  très  peu 
soluble  dans  l'eau,  mais  ello  se  dissout  dans  1  al- 
cool, dans  l'étber  et  dans  les  essences.  Elle  donne 
avec  les  acides,  des  sels  qui  cristallisent  très  net- 
tement; elle  précipite  de  leurs  dissolutions  sa- 
lines, l'alumine,  l'oxyde  de  fer  et  Vosjde  de  sine; 
elle  agit  comme  une  base  analogue  A  l'ammo- 
niaque ;  c'est,  en  effet,  la  première  ammoniaque 
composée  que  l'on  ait  découverte  (voy.  les  mots 
Aminés,  p.  370,  et  AHMONiiiQDgs  COIIFOIÈBS,  p.  %S). 
Elle  a  pour  formule  CV'As.en  admetUntHi=6,%5. 
Elle  se  rattache  A  la  beniine  et  an  phénol  (acide 
phénîoue),  par  la  manière  dont  elle  se  comporte 
en  présence  des  agents  physiques  et  étrangers. 
Elle  n'existe  pas  dans  la  nature  :  elle  est  un  pro- 
duit de  la  distillation  de  tous  les  goudrons,  et 
après  l'avoir  trouvée  dans  le  goudron  provenant  de 
la  distillation  sèche  de  l'indigo  {anil),  on  a  con- 
staté sa  présence  dans  le  goudron  de  houille.  On 
ne  l'obtenait  que  dinicilement  A  l'état  de  pureté 
par  des  distillations  fractionnées,  jusqu'au  jour  où 
H.  Bécbamp  a  imaginé  de  la  préparer  au  moyon 
de  la  réduction  de  la  nitrobennne  (essence  de 
mirbane  des  parfumeurs)  par  l'acide  acétique  et 
le  fer;  il  faut^en  effet,  enlever  l'oxygène  A  la  oi- 
trobenslne  qui  peut  être  représentée  par  la  for- 
mule CH^AbO*,  et  y  fixer  de  l'hydrogène  pour 
avoir  l'aniline  (G'*H'*As).  Cela  est  devenu  une 
industrie  importante  depuis  qu'en  16SQ  Perkin  a 
fait  connaître  son  riolet  d'aniline.  Depuis,  on  a 
découvert  qu'en  oxjrdant  l'aniline,  on  ODtlent  une 
autre  base,  la  rosaniline  (fuchsine),  qui  donne  des 
sels  cristallisés  d'un  beau  vert  doré»  dont  les  dis- 
solutions sont  rouges.  Puis  on  a  trouvé  du  bleu, 
du  violet,  du  vert,  du  noir,  qui  présentent  des  éclats 
divers  et  nouveaux,  en  variant  les  oxydants  et  les 

E reportions  de  rosaniline  et  d'aniline  employées, 
ela  a  été,  pour  l'art  de  la  teinture,  une  grande 
conquête,  quoique  la  solidité  des  couleurs  non- 
relies  soft  foin  d'être  satislïisante.  Quelouefois  on 
emploie  comme  oxydants  des  corps  vénéneux  qui 
peuvent  entrer  dans  les  étoffes  teintes,  si  la  pré- 
paration des  matières  tinctoriales  n'a  pas  été  suivie 
de  purifications  convenables  ;  c'est  ainsi  qu'il  y  a 
eu  des  accidents  d'empoisonnement  par  le  contact 
prolongé  de  quelques  parties  du  corps  avec  des 
étoffes  teintes  au  moven  de  couleurs  dérivées  de 
l'aniline.  Il  Importe  n'être  averti  de  la  possibilité 
de  ce  danger.  L'usage  du  rouge,  dit  Aichsine,  doit 
être  proscrîtde  la  vinification. 

ANILOGBBS  {toologie).  —  Genre  de  crustacés  de 
l'ordre  des  isopodes  vivant  en  parasites  sur  las 
poissons,  notamment  dans  la  Héaiterranoe. 

ANIMAL  (%oologie).  —  On  appelle  animal  tout 
être  doué  de  rie,  c'est-à-dire  qui  naît  directement 
ou  indirectement  dSin  ancêtre,  se  déreloppe  on 
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grandit  en  se  déplaçant,  soit  en  totalité,  soit  au 
niuins  par  partie,  dans  le  but  de  satisfaire  des 
besoins,  de  saisir  sa  proie,  d'attaquer  ou  de  com- 
battre des  eonemis.  Tout  animal  est  muni  d'or- 
ganes, en  nombre  plus  on  moins  considérable, 
pour  pouvoir  accomplir  sas  diverses  fonctions, 
parmi  lesquelles  les  deux  plus  importantes  sont  la 
reprodvclion,  en  vue  du  maintien  de  la  perpétuité 
de  l'espèce,  et  la  nutrition  des  individus.  11  est 
doué  de  sens  au  moyen  desquels  il  se  met  en  com- 
munication avec  le  monde  extérienr,  d'une  part 

iiour  connaître  et  sentir,  d'antre  part  pour  mani- 
eHBT  sa  volonté. 

Tons  ces  caractères  de  l'animal  sont,  aussi  loin 
que  se  portent  dans  le  passé  les  souvenirs  de 
l'homme,  demeurés  toitjoura  les  mêmes,  et  ils  per- 
sévèrent pour  chaque  espèce  toujours  identiques  i 
eoxr-fflêmes  dans  les  innombrables  générations  qui 
se  sont  succédé  depuis  que  la  terre  est  habitée 
dans  les  conditions  actuelles  de  sa  surface.  Dans 
ces  limites  il  est  acquis  que  l'immobilité  des  ani- 
maux se  maintient  non  seulement  au  point  de  vue 
de  l'o^anisatiOD  physique,  mais  encore  au  point  de 
vue  des  habitudes  et  des  mœurs.  La  transmission 
se  bit  des  parents  aux  enfants  sans  aucun  change- 
ment; ceux-ci  agissent  comme  ceux-là  agissaient; 
aucune  amélioration  ne  se  manifeste  ;  l'expérience 
des  ancêtres  ne  profite  pas  aux  descendants.  C'est 
aind  que  l'homme  se  sépare  complètement  des  ani- 
manx.  Il  est  perfectible.  Les  enfants  sont  autre 
chose  que  leurs  aïeux  ;  ils  savent  davantage  ;  Us 
transmettent  plus  qu'ils  n'ont  reçu.  Celte  différence 
essentielle  a  été  expliquée  en  excellents  termes 
par  M.  J.  B,  Damas  ;  c  11  j  a  quelques  milliers 
d'années,  nrrM  sur  los  bords  de  la  mer,  nu,  armé 
de  sa  seule  pensée,  l'homme  contemplait  avec  une 
curieuse  audace  cette  immensité  qui  l'attirait  et 
ce  globe  ardent  de  feu,  sortant  des  Oots  le  matin 
pour  s'y  replonger  le  scrir,  après  avoir  décrit  sa 
coariw  dans  les  eîeux;  cependant  le  ver  k  soie 
dans  son  cocon  et  l'abeille  dans  sa  ruche  procé- 
daient déjA  machinalement  i  leurs  monotones 
travaux.  Aujourd'hui,  vainqueur  de  l'Océan, 
l'homme,  en  se  jouant,  fait  le  tour  de  la  terre  en 
quelques  semaines,  et  le  cours  du  soleil  dévoilé 
obéit  aux  calculs  de  rastronomie  ;  tandis  que  le  ver 
i  soie  construit  eneore  son  étroite  prison  en  balan- 
çant sa  tét«  d'un  mouvement  automatique,  et  que 
l'abeille  façonne  de  la  même  cire,  la  même  cel- 
lule, en  1»  même  forme  géométrique  dont  notre 
nkoa  sonnait  la  loi  et  dont  son  instinct  ignorera 
tonjonrs  le  secret.  ■ 

Ainxi  les  hommes  apprennent,  découvrent  et  in- 
ventant, puis  communiquent  ileurs  successeursce 
qu'ils  ont  acquis;  s'ilsue  transforment  pas  essen- 
tiellement leurs  organes,  ils  les  perfectionnent.  Il 
y  a  plus.  Ils  peuvent  faire  varier  dans  de  certaines 
umites  les  espèces  animales,  et  c'est  là  chose  ca- 
pitale pour  1  économie  rurue.  Us  arrivent  à  ac- 
croître ou  A  diminuer  telle  ou  telle  production 
dans  un  animal,  telle  ou  telle  aptitude  physique  ; 
aînù  ils  savent  rendre  une  race  plus  laitière,  di- 
minuer les  08,  supprimer  les  cornes,  considérable- 
ment augmenter  les  dimensions  du  foie,  changer  les 
pn^rtions  relatives  des  diverses  parties  du  corps: 
atrophier  un  organe,  en  exalter  un  autre;  déve- 
lopper une  aptitude  physique,  modifier  les  qualités 
d'une  producUon,  telle  que  celle  de  la  laine,  de 
manière  développer  des  toisons  plus  fines,  plus 
soyeuses,  ou  bien  plus  lourdes,  plus  lassées.  Le  pou- 
voir de  l'homme  sur  les  animaux  va  jusqu'à  rendre 
héréditaires  les  qualités  qu'il  a  fait  acquérir  à  une 
race.  Des  résultats  analogues  et  pins  considérables 
même  sontobtenus  sur  les  animaux.  Donc  l'homme 
se  perfectionne  et  assouplit  la  matière  vivante  i 
ses  besoins,  à  la  condition  de  respecter,  de  suivre 
des  lois  que  l'expérience  lui  fait  découvrir.  Voyons 
les  deux  exemplea  choisis  par  H.  Dumas,  pour 


montrer  d'une  manière  saisissante  les  différences 
qui  séparent  l'homme  des  animaux.  Dans  l'éduca- 
tion du  ver  à  soie,  le  bon  choix  des  reproducteurs, 
l'éclosion  cellulaire  fournissent  de  la  graine  saine 
d'oit  naissent  des  générations  pins  robuste»,  ras- 
ecptibles  d'échapper,  moyennant  des  soins  întelli- 

Sente,  aux  maladies  qui  menacent  l'espèce,  et  de 
onner  des  cocons  plus  nombreux  et  plus  lourds 
pour  une  dépense  déterminée  de  feuilles  de  mû- 
rier. L'agriculteur  ayant  étudié  et  comparé  les  di- 
verses races  d'abeilles,  a  pu  élever  celles  qui 
donnent  le  miel  le  plus  abondant  et  les  mettre 
dans  les  conditions  a'une  production  plus  avanta- 
geuse, en  habituant  les  populations  de  ses  ruches 

Cierfectionnéesi  travailler  non  plus  pour  elles  seu- 
ement,  mais  surtout  pour  celui  qui  les  dirige  i 
leor  insu. 

AHIHAL  (BÉ6MB).  —On  peut  distinguer  dans  la 
nature  quatre  règnes  ou  ensemble  d'êtres  bien 
distincts  :  1*  le  règne  minéral,  qui  ne  renferme 
que  des  corps  bruts,  susceptibles  parfois  de  s'ac- 
croître par  cwi  juxtapaiitions,  mais  ne  vivant  pas 
par  enx-mèmes:  laptdet  cretcunt,  a  dit  Linné; 
—  3*  le  règne  végétal,  dont  le  caractère  propre 
est  de  crol^  sous  l'influence  de  la  vie,  en  nais- 
sant d'un  germe,  d'un  boui^on,  d'une  cellule 
première,  en  s'assimilant  et  en  organisant  la  ma- 
tière minérale  par  des  réductions  continues  :  vege- 
tabilia  creicunt  etvivunt,  a  dit  Linné  ;  les  végétaux 
sont  des  corps  essentiellement  réducteurs,  disent 
les  chimistes  modernes;  —  8'  le  règne  animol 
comprenant  tous  les  êtres  qui  naissent,  se  déve- 
loppent et  consomment  de  la  matière,  particuliè- 
rement par  combustion,  enfin  éprouvent  des  sen- 
sations par  llntermédiarre  d'organes  spéciaux  ou 
sens;  Linné  a  dit  :  animalia  crescunl,  vivant  et 
$entiunt; — 1*  le  règne  humain  renfermant  tous 
les  Mres  s^aat  en  plus  que  les  animaux  la  pro-' 
priété  de  perdBctionner  les  sensations,  et  ainsi  de 
dominer  dans  une  certaine  mesure  les  autres 
règnes  de  la  nature. 

Dans  le  végétal,  la  cellule  est  formée  d'une  ma- 
tière d'une  composition  centésimale  analogue  au 
sucre  et  A  la  fécule,  ne  contenant  que  du  car- 
bone, de  l'hydrogène  et  de  l'oxygène,  constituant 
des  espèces  de  vases  A  parois  immobiles,  mais  se 
vidant  ou  se  remplissant  par  exosmose  ou  endos- 
mose ;  les  cellules  peuvent  se  modifier,  s'allonger, 
former  des  fibres,  se  disposer  en  séries,  donner 
naissance  A  des  vaisseaux;  des  matériaox  divers 
peuvent  l'y  déposer  par  une  sorte  d'incrustatbn. 
Ce  liquide  nourricier  qu'on  y  rencontre  provient 
du  milieu  extérieur,  sol,  eau,  atmosphère;  il  se 
modifie  dans  le  trajet  qu'il  parcourt,  et  dans  les 
organes  qu'il  traverse  il  devient  l'objet  d'un  travail 
donnant  naissance  A  diTcn  produits  immédiats  ca- 
ractéristiques. 

Ches  l'animal,  la  cellule,  en  prenant  les  formes 
les  pins  variées,  est  douée  d'une  grande  plasticité 
et  est  de  composition  quaternaire,  c'est-i-4ire  pro- 
venant de  la  combinaison  de  l'aiote  avec  du  car- 
bone, de  l'hydrogène  et  de  l'oxygène.  Elle  prend 
les  formes  les  plus  diverses,  se  renouvelle  constam- 
ment, est  souvent  animée  de  mouvements  vibra- 
tiles,  se  transforme  en  fibres  tantdt  élastiques, 
tuntdt  résisUntes,  parfois  molles  et  contractiles, 
d'autres  fois  allongées  et  constituant  des  canaux. 
Un  liquide  nourricier  y  circule  ;  il  existe  en  per- 
manence, en  charriant  des  principes  qui  provien- 
nent en  partie  de  l'alimentation  extérieure,  en 
partie  des  organes  eux-mêmes,  de  manière  &  ap- 
porter les  matières  nouvelles  qui  doivent  être 
assimilées  et  A  emporter  celles  qui  doivent  dtre 
excrétées.  Cette  mobilité  de  la  matière  dans  les 
animaux,  cette  propriété  de  pouvoir  y  être  accu- 
mulée sous  des  formes  diverses  selon  les  espèces  et 
selon  les  parties  du  corps  dans  la  même  espèce, 
sont  partieulièremenl  utilisées  par  les  agriculteurs^ 
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cUeB  servent  aussi  ù  distinguer  les  unes  des  autres 
les  ceataiues  de  milliers  d'espèces  animales  qui 
l>oupteDt  la  terre  et  que  la  science  a  su  grouper 
pour  mettre  l'homme  en  situatiou  de  se  recon- 
naître au  sein  d'une  innombrable  diversité.  Les 
classifications  ne  peuvent  avoir  rien  d'absolu  ;  elles 
ne  sont  que  des  moyens  arti&cieU  de  rapprocher 
les  uns  des  autres,  en  des  groupes  harmoniques, 
les  animaux  qui  présentent  les  analogjes  les  plus 
complètes;  aux  extrémités  des  groupes  doivent 
exister  nécessairement  des  espèces  qui  participent 
A  deux  ou  à  plusieurs  par  quelques-unes  de  leurs 
propriétés;  mais  la  lumière  n'en  apparaît  pas 
moins,  grice  au  flambeau  d'une  bonne  classifica- 
tion, au  milieu  de  l'obscurité  dans  laquelle  autre- 
ment fourmillent  tous  les  £tres  animés  quand  on 
ne  possède  pas  un  moyen  de  mettre  de  l'ordre 
dans  un  désordre  apparent.  Après  de  nombreuses 
tentatives  faites  souvent  par  des  hommes  illustres, 
parmi  lesquels  il  faut  citer  surtout  Linné,  Lamar«k> 
GeorgM  GttVier,  de  filainville,  Hilne  Edwards,  on 
est  arrivé,  de  perfectionnements  en  perfectionne- 
ments, A  un  tableau  du  monde  animal  satisfaisant 
dans  son  ensemble  et  qu'il  est  utile  que  les  aen- 
culteurs  aient  sous  les  jeux,  tel-  que  M.  H.  Hilne 
Edwards  a  fini  par  le  donner. 

Quatre  embranchements'  embrassent  tons  les 
animaux  ;  ce  sont  ceux  des  Vertébrét,  des  Â«lteïi$, 
des  MoUvMqite»  et  des  Zooj^tet. 

Les  animaux  jmtntsaao^éowairet  qui  com- 
posent le  nuiiEB  dUHAiiCBEKEirr,  doivent  cette 
appellation  &  ce  caractère  de  leur  squelette  de  pré- 
senter comme  la  partie  la  plus  importante  une 
sorte  de  gaine  dorsale  résultant  de  la  réunion  de 
pièces  annulaires  appelées  vertèbres;  c'est  cette 
gaine  qui  sert  de  principal  support  au  système 
nerveux  très  développé  de  l'animal,  lequel  se  com- 
pose, outre  les  nerfs  et  les  ganglions,  d'un  cer- 
veau, d'un  cervelet,  d'an  cordon  rachidien  ou 
moelle  i^pinière  traversant  la  gaine  des  vertèbres. 
La  charpente  osseuse  fournit  d'ailleurs  des  points 
d'attache  aux  principaux  muscles  et  se  compose  de 
pièces  liées  les  unes  aux  autres  et  disposée»  de  ma- 
nière A  protéger  les  organes  essentiels  ou  bien  A 
servir  de  bases  et  de  leviers  pour  la  locomotion. 
L'appareil  de  la  circulation  est  ainsi  logé  de  ma- 
nière à  poQToir  être  très  complet;  le  cœur  offre  au 
moins  deux  réservoirs  distincts  ;  le  sang  est  rouge  ; 
les  membres  sont  le  plus  souvent  au  nombre  de 
quatre,  et  il  n'y  en  a  jamais  davantage  ;  presque 
toutes  les  parties  du  corps  sont  paires  et  disposées 
symétriquement  par  rapport  A  un  plan  médian  lon- 
Ritudinal  ;  enfin  des  organes  distincts  sont  logés 
dans  la  tête  pour  la  vue,  l'ouïe,  l'odorat  et  le  goAt. 
Ce  sont  les  animaux  les  plus  parfaits,  mais  aussi 
ceux  dont  les  organes  sont  les  plus  nombreux  et 
les  plus  compliques. 

On  partage  l'embrancbement  des  vertébrés  en 
deux  totM-eminmcAernen/j:  celui  des  AUantoii^etu 
et  celui  des  AnallantoUtieru  (voy.  ces  deux  mots). 

Les  vertébré»  allanto'idien$  ont  la  respiration 
pulmonaire  dès  la  naissance;  ils  n'ont  jamais  de 
branchies;  le  fœtus  est  pourvu  d'un  allantoïde  et 
d'un  amnios  (voy.  ces  deux  mots).  Ce  sous-embran- 
chement c<miprend  troi»  classes  :  les  Mammifères, 
les  Oiteaux  et  les  Reptiles. 

Los  vertébrés  anallmloidieia  ont  la  respiration 
branchiale  pendant  toute  la  vie,  ou  au  moins  pen- 
dant le  jeune  âge.  Ils  ne  présentent  ni  allantoïde 
ni  amnios.  Ce  sous-embrancbement  comprend  detix 
classes  :  les  Batraciens  et  les  Poùions. 

Le  SECOND  EHBRANCHBHEKT  cstceluî  des  animaux 
EHtOKOZOAiRES  OU  ARHELËs, qui  ne  présente ntpoint 
de  squelette  intérieur  et  par  conséquent  diflerent 
absolument  de  ceux  du  premier  embranchement 
ou  des  vertébrés.  Les  muscles  s'attachent  tous  aux 
téguments  extérieurs  qui  sont  formés  d'anneaux 
placés  &  la  nie  et  plus  ou  moins  mobiles  les  uns 


sur  les  autres,  les  anneaux  pouvant  acquérir  une 
dureté  swTHit  très  grande  et  conatituor  alors  une 
sorte  de  squelette  ou  d'étui  extérieur.  On  peai, 
par  conséquent,,  diviser  le  coi^  des  anneles  en 
une  série  de  tronçons  homologues  et  pins  on  moliu 
semblables  entre  eux.  Il  n'y  a  point  d'axe  cérébro- 

Ïiinal.  Le  système  nerveux  est  central,  mais  mé- 
iocrement  développé;  il  se  compose,  en  général, 
d'une  série  de  petits  centres  médullaires,  nommés 
ganglions,  et  réunis  par  paires  sur  la  ligne  mé- 
diane du  corps,  de  fapon  A  embrasser  d'abord 
l'cuephage  et  A  constituer  ensnite  une  longue 
chaîne  droite,  qui  commence  A  la  téte,  mais  ^us 
loin  est  placée  A  la  foee  ventrale  du  corps,  au- 
dessous  du  tube  digestif;  il  n'y  a  pas  de  cerveau 
ni  de  moelle  épinière.  Les  divers  organes  sont 
symétriquement  disposés  par  rapport  a  un  plan 
médian  ;  ils  sont  moins  nombreux  et  moins  per- 
fectionnés que  cbea  les  vertébrés;  l'appareil  ae  U 
eircnlation  est  très  ineomplet;le  sang  esLnesqua 
toqjonrs  blanc  ;  les  membres  sont  en  général  très 
nombreux. 

On  partage  les  annelés  en  deux  sonr-emAnMcAe- 
menls:  les  Arlia^é*  et  les  Vers. 

Les  atmeUs  articulés  ou  arthropoAaira  ont  ce 
caractère  général  que  leur  corps  est  pourvu  d'or- 
ganes de  locomotion  articulés  et  que  leur  système 
ganglionnaire  est  très  développé;  ils  ont  encore 
une  constnictioo  complexe  et  relativement  perfec- 
tionnée. Ils  sont  divises  en  fiuire  classes  :  le*  /n- 
tectes,  les  Myru)podn,\tiAra^mia,\9%CTiÊtdacé*. 

Le  sous-embranchement  des  vert  présente  des 
animaux  annelés  dont  le  corps  est  dépourvu  d'or- 
ganes do  locomotion  articulés.  Le  système  gan- 
glionnaire est  peu  développé,  parfois  mdimen- 
taire.  L'oi^anisation  est  beaucoup  moins  parfaite 
que  parmi  les  articulés.  Les  vers  sont  partagés  en 
sir  classes  :  les  Annètidts,  les  Helmathes  ou  ^é- 
maUiides,  les  Rotateur»,  les  Turh^lané»,  les  Tré- 
maiodes,  les  Ce»toide», 

Le  TBOisiÈME  EMBRAHCBENEMi  du  règne  animal 
comprend  les  HOLLiUQins  ou  maucozoaibbs  ;  il  est 
surtout  caractérisé  par  la  disparition  d'un  certain 
nombre  des  organes  des  animaux  précédents,  par 
la  simplification  de  la  structure.  Il  n'y  a  point  de 
squelette  articulé,  ni  intérieurement  ni  extérieu- 
rement. Le  corps,  au  lieu  de  se  développer  en 
longueur,  suivant  une  ligne  droite,  affene  one 

Eosition  courbe  ou  spirale,  de  telle  sorte  que  la 
nuche  et  l'anus,  au  lieu  d'en  occuper  les  deux 
extrémités,  sont  plus  ou  moins  rapprochés.  11  n'y 
a  point  d'axe  cérébro-spinal.  Le  système  nerveux 
est  composé  de  ganglions  dont  U  réunion  forme 
une  série  placée  d  abord  sur  le  cAté  dorsal  et 
ensuite  sur  le  cété  ventral  du  tube  digestif;  cette 
série  constitue  bien  un  collier  œsophagien,  mais 
non  pas  une  longue  chaîne  médiane.  Le  cwps  est 
mou  et  recouvert  d'une  peau  ou  enveloppe  flexible 
et  contractile,  qui  tantAt  reste  nue,  tantôt  se  revêt 
de  plaques  cornées  ou  calcaires  qu^oo  appelle  dea 
coquilles,  et  même  en  développe  dans  son  inté- 
rieur sans  que  ces  plaques  ou  coquilles  soient  mo- 
biles les  unes  sur  les  autres.  Les  principaux  or- 
ganes sont  symétriquement  placés  par  rapport  A  la 
ligne  médiane  courbe  du  corps. Le  sang  est  blanc; 
l'appareil  de  la  circulation  est  souvent  plus  com- 
plet que  dans  l'embranchement  des  animaux  an- 
nelés; au  contraire,  les  organes  des  sens  sont 
presque  toujours  moins  complets  ;  dans  un  grand 
nombre,  il  n'v  a  point  d'yeux,  dans  aucun  U  a'exiate 
d'organe  spécial  pour  l'odorat.  On  n'y  rencontre 
presque  jamais  de  membres  pour  la  locomotion. 

L'embranchement  des  mollusoues  est  divisé  en 
deux  »ous-embrttnckement»  :  les  Jro/iiujtiM  propre' 
ment  di(s  et  les  MoUuacoUes. 

Dans  les  mollusques  proprtment  dits,  le  syrtèm» 
nerveux  est  composé  de  plusieurs  ganglions  réu- 
nis par  des  cordons  médullaires  ;  la  génération  y 
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oB(  seulement  ovîpare.On;di3tiJiguo^tre  classes: 
les  Céithalopodet,  Ita  PUri^ies,  les  Ga^éropodet, 
les  cêphatu. 

Ches  les  mollutcàida,  lê  système  nerreus  est 
nidinientaire  ou  nnl,  et  la  reproduction  s'effectue 
en  général,  par  des  bourgeons  aussi  bien  que  par 
des  œufs.  On  distingue  deux  classes  d'animaux 
molluscoïdes  :  les  Tutàden,  \es  Bryouaire». 

Le  fiCATRiÈMB  OU  dernier  ehbrancbement  com- 
prend les  XOOPBTTEs,  c'est-à-dire  ies  animaux 
pUmlet-  Leur  caractère  principal  consiste  en  ce 
que  les  différentes  parties  du  corps,  au  lieu  de  se 
ranger  par  rapport  i  un  plan  médian  ou  i  une 
UgDC  mediaoe,  se  groujpeot  autour  d'un  point  cen- 
tral ou  d'une  ligne  verticale,  de  manière  i  affecter 


tement  nidimentaire,  ou  bien  il  fait  absolument 
défout.  Toutes  les  parties  de  l'économie  chez  ces 
■nïmaux  sont  d'une  simplicité  extrême,  et  leur 
ressemblance  avec  les  plantes  est  tellement  grande 
que  pendant  longtemps  on  a  méconnu  leur  véri- 
table nature,  et  on  les  a  considérés  comme  apparte- 
nant an  règne  végétal.  Cependant  quelques  organes 
easentielt  i  la  vie  animale  s';  retrouvent  d'une 
manière  très  distincte  et  sont  disposés  d'une  ma- 
nière plus  DU  moins  radiaire  par  rapport  i  un  axe 
ou  à  un  centre,  soitdans  les  animaux  a  l'état  adulte, 
floit  dans  leur  jeune  Âge  seulement. 

On  partage  l'embranchement  des  toopbytes  en 
denz  tous-mU>rancbemmU  :  les  RatKairet  ou  ani~ 
maux  ranoTtnét  et  les  Sarcodii^et. 

Le  cor^  des  ajumaux  rayonnis  oBre  une  dispo- 
sition radiaire  bien  prononcée,  soit  dans  son  en- 
semble, soit  dans  ses  principales  parties.  On  y 
constate  presque  toujours  des  appendices  de  pré- 
hension, tels  que  des  tentacules  disposés  en  cou- 
ronne autour  de  la  bouche.  Ce  sous-embranche- 
ment comprend  trois  classes  :  les  EdiinodemUM, 
les  Aa^pMs  et  les  Pob/pet  ou  CoraUiairea. 

Ches  les  aareodaire»,  le  corps  présente  une  dla» 

Sosititûi  plntAt  sphérique  que  rayonoée,  qui  se 
éforme  souvent  par  les  progrès  de  l'ftge  ;  on  n'y 
trouve  presque  jamais  d'appendices  de  préhension. 
On  partage  ce  sous-embranchement  en  deux  clas- 
ses :  les  Infusoires  pn^emmt  dUs  et  les  5pon- 
giairti. 

Le  règne  animal,  envisagé  ainsi  du  haut  en  bas 
de  l'échelle,  c'est-i-dîro  i  partir  des  animaux  les 
]du>  parfaits  placés  au-dessous  d«  l'homme,  jusqu'à 
cens  qui  n'ont  plus  que  des  organes  rudimentaires, 
se  trouve  donc  former  vingt-six  classes,  sur  cha- 
cune desquelles  il  conviendra  de  donner  des  indï- 
cationa  ntpides,  en  choisissant  des  exemples  plus 
spécialement  agricoles, 

ANIMALCULES. — Mot  employé  pour  désigner  un 
très  petit  animal,  qu'on  no  peut  bien  voir  à  l'œil 
nu.  L'usage  de  microscopes  de  plus  en  plus  puis- 
tant*  a  reculé  la  limite  de  la  petitesse  extr&me  des 
être*  qu'on  regardait  d'abord  comme  ayant  une  taille 
si  faible  qu'ils  échappaient  à  la  connaissance  de 
l'homme.  Dès  le  milieu  du  dix-huitième  siècle 
l'application  de  ces  instruments  i  l'examen  du  vi- 
naigre  et  de  dissolutions  de  divers  liquide*  prove- 
nant de  corps  organisés,  fit  dâconvrir  une  quantité 
innombrable  d'êtres  vivants  dont  on  ne  soupçonnait 
pas  l'existence  et  qui  avaient  tous  les  caractères 
des  animaux  :  naissance  provenant  d'ancêtres,  mou- 
vement, développement  par  des  organes  de  nutri- 
tion, sensations  témoignées  par  l'action  de  sens  met- 
tant les  individas  en  relation  avec  le  monde  exté- 
rieur :  c'étaient  les  animalcules  Inftisoires,  tes 
animalcules  spermatiques.  On  en  a  plus  tard  con- 
staté un  grand  nombre  dans  l'air  atmosphérique, 
dans  les  eaux  marécageuae»,  puis  dans  les  eaux 
courantes,  dans  la  plupart  des  liquide*  animaux. 
Qjuelqnes-ons  ont  i  peuie  deux  ou  troi»  millièmes 
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de  millimètre  de  longueur,  et  néanmoins  de  très 
Krandea  difTérences  les  séparent  les  uns  des  autres; 
il  en  est  de  beaucoup  d'espèces  très  distinctes.  Le 
mot  animalcule  n'a  ainsi  désormais  qu'une  signi- 
fication vague,  sans  portée  scientifique.  L'agricul- 
teur doit  retenir  que  l'on  ne  connaît  pas  de 
limite  inférieure  à  la  petitesse  dcsètres  vivants. 

ANIUALB  (MATIÈRE).  —  Tcute  matière  ou  sub- 
stance qui  entre  dans  la  constihition  d'un  animal 
ou  qui  provient  des  animaux  est  dite  une  matière 
animale.  —  On  dit  des  huiles  et  des  graisses  am- 
males,  par  opposition  aux  huiles  et  aux  graisses 
végétales,  ces  dernières  étant  extraites  des  plantes: 
de  même  on  dit  aussi  acides  animaux  et  acides 
végétaux  selon  l'origine  des  acides  :  ainsi  l'acide 
oxalique  extrait  de  l'oseille  est  végétal,  l'acide 
lactique  extrait  du  lait  des  animaux  est  animal.  — 
Les  principaux  produits  animaux  que  fournit 
l'agriculture  sont  :  los  viandes,  les  suifs,  les  huiles 
de  diverses  parties  du  corps,  les  os,  les  peaux  et 
cuirs,  les  laines,  les  poils  et  les  crins,  les  boyaux, 
les  cornes,  le  sang,  le  tait,  le  beurre,  les  fï-omages, 
les  œufs,  les  plumes,  les  cocons  de  soie,  le  miel,  la 
cire  d'abeille. 

ANIHALISATIOPf.  —  Opération  par  laauelle  on 
combine  ou  mélange  des  matières  animales  avec 
d'autres  matières  d'origine  végétale  ou  minérale. 

ANIMALISË.  —  On  dit  qu'un  engrais  est  anima- 
lisé  quand  il  est  formé  de  matières  fertilisantes 
d'origine  minérale  on  d'origino  végétale  qui  ont 
été  mélangées  on  combinée*  avocdasmatièreaani- 
males.  Il  ne  hutpaseoufendre  avec  lenoir  animal 
qui  est  du  noir  d'os,  provenant  de  la  carbonisa- 
tion des  08  en  vases  clos  et  de  leur  pulvérisation 
subséquente,  le  noir  anïmolisé  qui  n'est  autre  quo  le 
produit  de  l'absorption  de  matières  animales  par 
du  noir  obtenu  avec  des  matières  végétales  ou  mi- 
nérales. 

ANIHALItA.  —  Mot  qui  signifie  l'ensemble  dos 
attributs  et  des  facultés  par  lesquels  les  animaux 
se  caractérisent  et  se  séparent  d'une  part  de 
l'homme,  d'autre  part  des  végétaux  et  des  animaux. 

ANIIIAUX  AUMBNTAlftBS  {économie  domes- 
tique). —  Voy.  le  motALmENTAiBS. 

ANIHACX  AUXILIAIUS  (économie  rur(i/«).—  On 
appelle  auxiliaires,  los  animaux  qui  aident  l'bommo 
dans  ses  travaux  ou  dans  ses  plaisirs.  Ils  sont  en 
assoE  grand  nombre;  ce  sont  d'iUwrd  le  cheval* 
l'àno,  le  chien  ;  ils  donnent  du  travail  dans  les  ma- 
nèges, ils  servent  aux  transports.  Le  chien,  eu 
outre,  est  un  gardien  fidèle,  et  parfois  un  intel- 
ligent collaborateur  de  l'homme  pour  la  surveil- 
lance et  pour  la  chasse.  Ce  sont  les  auxiliaires  les 
plus  importants  qu'on  rencontre  en  France.  Le  dro- 
madaire, le  chameau,  l'éléphant,  puis  le  renne,  en 
Asie,  en  Afrique,  dans  te  nord  de  l'Europe,  ren- 
dent des  services  considérables  comme  bêtes  de 
somme.  Quelques  autres  sont  aussi  des  auxiliaires 
importants,  quoiqu'on  les  envisage  principalement 
comme  étant  alimentaires:  tels  sont  le  Dceuf.  le 
bufOe,  l'yak,  l'ami.  Enfin,  l'agricnHure  empbie 
encore,  mais  sons  des  climats  plus  différents  de 
ceux  de  l'Europe,  l'hémione,  le  dauw,  le  sèbre,  le 
conagga.  Ailleurs  encore,  le  lama,  l'alpacaet  même 
le  mouton,  quoiqu'ils  soient  principalement  des 
animaux  alimentaires  et  industriels,  sont  ntilUès 
comme  auxiliaires  pour  les  transports. 

Le  chat  et  le  fiiret  sont  considérés,  par  divers 
auteurs,  comme  des  auxiliaires.  Ils  ne  méritent  cette 
qualification,  qui  pourrait  être  donnée  également  à 
beaucoup  d'insectes,  que  parce  ou'tls  s'opposent  i  la 
multiplication  d'animaux  nuisibles  ;  le  chat  i  colle 
des  rats  et  des  souris,  le  furet  i  celle  des  lapins. 
—  Les  insectes  mellifères  sont  regardés  comme  de 
précieuxauxiliairespour  lafécondation  des  plantes. 

Parmi  les  oiseaux,  il  est  un  auxiliaire  précieux 
dan*  le*  régions  chande*  de  l'Amérique,  pour  la 
garde  et  la  police  de*  basset-coars:  c'est  Vagami 
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(voy.  ce  root,  p.  81);  son  acelimatation  en  Europe 
n'a  pas  eacore  réussi.  En  Arrïque.  l'autruche  sort 
aux  transports.  En  Europe,  le  faucon  n'est  plus 
guère  dressé  pour  la  chasse. 

ANIMAUX  DE  BASSB-GOUB  {économie  rurale). 
—  La  partie  des  dépendances  de  toute  exploitation 
rurale  dans  laquelle  se  fait  l'élevage  d«  petits 
animaux  domestiques  i  plumes  ou  à  poils  est  ce 
qu'on  appelle  la  basse-cour.  Cet  élevage  a  princi- 
palement pour  but  la  production  de  la  viande,  des 
teurs,  du  duvet,  et  accessoirement  de  poils  et  de 
peaux.  Les  animaux  à  plumes  cnistituent  la  vo- 
laille ;  ce  sont  les  coqs  et  les  poules,  les  dindons, 
les  pintades,  les  faisans,  les  paons,  les  canards, 
les  oies,  les  cygnes.  Le  [lapin  est  le  seul  des  ani- 
maux i  poils  qui  toit  adopté  généralement  dans 
les  basses-cours;  on  <^te  seniemenli  cAté  le  léporide 
issu  du  croisement  du  lièvre  mile  et  de  la  lapine. 
On  peut  encore  entretenir,  maïs  plutAt  comme 
animaux  d'ornement  que  de  produit  fructueux, 
divers  autres  oiseaux,  tels  que  le  hocco,  le  marail, 
Je  goura,  l'agami  (voy.  ce  mot^  p.  81],  Le  colom- 
bier dans  lequel  on  élève  les  pigeons  domestiques 
est  une  annexe  avantageuse  de  beaucoup  de  basses- 
cours.  Les  habitations  desvolailles  étaient  naguère 
reléguées  dans  des  coins  perdus  ;  elles  étaient  mal 
exposées,  mal  soignées,  malpropres.  Aussi  les 
résultats  étalent  médiocres  ou  onéreux;  on  ne 
supportait  l'élATage  des  animaux  de  baue-eour 
que  comme  un  objet  de  luxe  qu'on  entretenait 
seulement  pour  la  consommation  des  menus  grains 
non  vendables,  on  ne  leur  livrait  aucun  espace  par- 
ticulier. La  mén^ère  n'était  encouragea  aans 
les  soins  qu'elle  prodiguait  A  ses  volailles,  que  par 
la  satisfaction  de  livrer  de  temps  en  temps  A  la 
table  de  la  famille  ipielque  bonne  pièce  succu- 
lente. Aujourd'hui  la  production  des  ceufs  et  des 
volailles  de  toutes  espèces  est  devenue  fructueuse  ; 
aussi  on  ne  leur  mént^e  plus  autant  l'espace  et  la 
nourriture  ;  on  a  des  gazons,  des  arbres,  des  pièces 
d'eau,  des  matériaux  minéraux  tels  que  cendres  et 

{lierres  calcaires,  des  f^imiers  ou  dos  terreaux  pour 
e  becquetage.  On  sait  en  outre  que  la  propreté 
est  indispensable  au  succès  do  l'élevage  et  de 
l'engraissement.  En  en  tirant  meilleur  parti,  on 
s'est  mis  à  aimer  leurs  ébats  et  A  se  repaître  avec 
plaisir  de  leur  vue.  Les  volières  font  en  consé- 
quence partie  de  beaucoup  de  basses-cours  qui 
conAnent  aux  jardins  d'agrément  et  aux  pares;  Ik 
on  a  de  grandes  espèces,  telles  que  les  perdrix,  la 
caille,  le  colin,  les  colombes  et  les  tourterelles, 
divers  perroquets,  des  perruches  ;  puis  on  a  des 
moyennes  espèpes  de  cage  et  de  voUiAre,  telles  que 
l'étoumeau,  le  sansonnet»  le  merle,  le  geat  ;  enlln 
viennent  lespetites  espèces  pour  lesquelles  U  cage 
seule  convient,  le  serin,  le  rossignol,  le  rouge- 
gorge,  le  bouvreuil,  le  chardonneret,  la  linotte,  le 
pinson.  Parmi  les  oiseaux  qu'on  n'élève  pas,  mais 
qu'on  engraisse  dans  certaines  basses-cours,  de  ma- 
nière à  en  faire  môme  une  industrie  lucrative,  sont 
les  grives  et  les  ortolans.  Mais  tout  cela  n'est 
qu'accessoire;  le  grand  prodtùt  des  basses-cours, 
en  France  surtout,  est  celui  de  la  poule  et  du 
dindon,  puis  au  second  plan  celui  de  t'oie  et  du 
canard.  Dana  tons  les  cas  il  est  nécessaire  de 
mettre  la  basse-cour,  au  moyen  d'un  bon  chien 
de  garde  et  de  pièges  bien  disposés,  à  l'abri  dos 
surprises  des  animaux  maraudeurs,  tels  que  le 
renard,  la  belette,  la  fouine,  le  furet,  le  putois, 
grands  dévastateurs  des  poulaillers. 

ANIMAUX  DOMESTIQUES  (économie  rura<«).  — 
On  ne  doitadmettre  comme  véritablement  domes- 
tiques que  les  animaux  qui  appartiennent  en  quel- 
que sorte  à  la  maison  do  l'homme,  qui  sont  admis 
A  faire  partie  de  l'intérieur  même  du  ménage.  Ils 
connaissent  la  demeure  A  laquelle  ils  sont  habi- 
tués ;  ils  y  reviennent  lorsqu'ils  en  sont  écartés. 
Ils  reconnaissent  le  maître,  e'est-A-dire  celui  qui 


leur  donne  dos  soins  on  qui  commande.  Celte  focultâ 
de  montrer  un  attachement  pour  le  lieu  où  ils 
vivent  et  pour  les  personnes  dont  ils  partagent 
l'habitation  n'est  fus  particulière  A  des  individus 
isolés  ;  elle  est  partagée  par  tous  les  êtres  de  la 
même  espèce,  A  ce  point  que  ai  des  générations 
entières  sontabandonnées  à  l'état  sauvage,  l'homme 
pourra  toujours  ramener  A  l'état  domestique  les 
générations  suivantes,  A  quelque  moment  que 
ce  soit. 

L'état  de  domesticité  est  ainsi  absolument  diffé- 
rent de  celui  d'apprivoisement  qui  peut  s'appliquer 
A  des  animaux  non  domestiques,  parmi  lesquels  nn 
individu  est  parfois  susceptible  de  s'attacher  excep- 
tionnellement à  un  homme  ou  à  une  maison,  alors 
que  tousses  congénères  et  ses  descendants  resteront 
absolument  reboUos  A  tonte  tentative  faîte  pour 
les  attacher  et  qu'ils  ebercherant  d'ailleurs  A 
s'échapper  dès  qu'ils  trouveront  le  mojren  de 
reconquérir  la  liberté.  Il  n'y  a  de  domesticité  vé- 
ritable parmi  les  animaux  que  lorsque  la  soumis- 
sion A  l'homme  se  transmet  de  génération  en 
génération,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  renouveler 
des  efforts  pour  asservir  une  génération  aubsé- 
quente  de  l'espèce.  Haïs  un  faitqui  domine  et  peut- 
être  explique  le  phénomène,  c'est  que  la  nourri- 
ture et  le  gîte  sont  préparés  pour  les  animaux 
domestiques,  que  ceux-ci  s'en  souviennent  et  ont 

Par  conttquent  l'intelligence  suffisante  pour  avoir 
idée  de  se  nourrir  et  de  s'abriter^  avec  celle  de 
rechercher  le  lieu  où  ils  ont  la  cerbtude  de  trouver 
la  satisfaction  de  ces  deux  besoins  essentiels,  sufll- 
sanlfl  aussi,  du  moins  chex  certaines  espèces,  pour 
y  joindre  des  sentiments  de  reconnaissance  et  d'af- 
fection. 

Le  nombre  des  espèces  domestiques  est  très  li- 
mité ;  Isidore  Geoffroy  Saint-Hilaire,  dans  un  travail 
approfondi  sur  ce  sujet,  n'en  compte  que  47,  sa- 
voir: 21  dans  la  classe  des  mammifères,  17  dans 
celle  des  oiseaux,  2  dans  celle  des  poissons,  et  en- 
fin 7  dans  celle  des  insectes.  En  voici  la  nomen- 
clature: 

Dans  la  Classe  des  hamuifÈres  :  ordre  des 
canuasien:  1°  le  chien,  2»  le  furet,  3*  le  chat  ;  — 
ordre  des  rongeurs:  4*  le  lapin,  5*  le  cobaie  ou 
cochon  d'Inde  ;  —  ordre  des  pachyderme*  :  6"  le 
pore.  7*  le  cheval,  8*  l'Ane  ;  —  ordre  des  rmiinants: 
9*  le  chameau  proprement  dit  ou  A  deux  bosses, 
10*  le  dromadaire  ou  chameau  A  une  bosse,  11*  le 
lama,  13*  l'alpaca,  13*  le  renne,  14*  la  chèvre, 
15*  le  mouton,  16*  le  bœuf,  17*  le  zébu  ou  bœuf  A 
une  bosse,  18*  le  gyall  ou  bœuf  des  jongles, 
19*  l'yak,  20*  le  bufBe,  21<  l'ami. 

Dans  la  Classe  des  oiseaux  :  ordre  des  pae$e- 
TMiu:.- 22*  le  serin  des  Canaries;  —  ordre  des 
gallinacés  :  ^  le  pigeon,  24°  la  tourterelle  A  collier, 
25*  le  faisan  commun,  26*  le  faisan  A  collier, 
27'  le  faisan  argenté,  2S*  le  faisan  doré,  29*  la 
poule,  30*  le  dindon,  31*  le  paon,  32*  la  pintade; 
—  ordre  des  palmipèdes  :  33*  Toie  commune, 
34*  l'oie  de  Guinée,  35*  l'oie  du  Canada,  36*  le 
canard  commun,  37*  le  canard  musqué  ou  de 
Barbarie,  38*  le  cygne. 

Dans  la  Cla«>se  des  Missohs  :  ordre  des  mala- 
coptérygiens:  39*  la  carpe  vulgaire,  40*  la  carpe 
dorée  ou  dorade  de  la  Chine,  on  encore  vnlgure- 
ment  le  poisson  rouge. 

Dans  la  Classe  des  iksectes:  ordre  des  Ayme- 
noptères  :  41'  l'abeille  ordinaire,  42*  l'abeille  ligu- 
rirane,  43*  l'abeille  A  bandes  ;  —  ordre  dos  hmii- 
ptèrei:  44*  la  cochenille  du  Nopal  ;  —  ordre  des 
lépidoptères:  45*  lo  bombyx  ou  ver  à  soie  du 
mûrier,  46*  la  aaturnie  ou  ver  A  soie  du  ricin, 
47*  la  saturnie  ou  ver  &  soie  de  l'ailante. 

II  est  A  peine  besoin  de  dire  que  l'état  de 
domesticité  est  très  différent  dans  ces  diverses 
espèces  et  qu'il  a  des  degrés  infinis.  Peut-on  même 
dire  que,  par  exemple,  la  carpe  et  le  poisson 
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rouge  soDt  tics  animaux  domestiques  ;.il3  ne  vien- 
nent certuinement  pai  volontairement  dans  les 
ba»ins  oii  on  doit  les  confiner  pour  qu'ils  ne 
s'éloignent  pas  sans  qu'on  puisse  espérer  leur 
retour.  Quant  aux  vers  à  soie,  ils  ne  sont  présents  à 
riomicilc,  que  parce  que  leur  graine  est  apportée 
et  qu'après  l'éclosion  on  leur  fournit  leur  nourri- 
ture e  iprolège  leurs  mues  successives  et  la  ponte 
qui  assure  la  perpétuité  de  l'espèce.  Les  faisans, 
s'ils  sont  élevés  par  l'homme,  ont  une  grande 
tendance  &  prendre  leur  essor  dans  les  bois,  et 
après  tout  c'est  ce  que  l'homme  désire,  puisqu'il  ne 
9G  propose  que  d'en  faire  nn  gibier.  Pour  quelques 
espèces,  pour  le  lapin,  par  exemple,  l'état  de 
domesticité  est  bien  forcé;  le  lapin  do  la  basse- 
cour  n'est  p>s  éloigné  du  lapin  de  la  garenne;  il 
n'a  certes  guère  d'attachement  pour  sa  prison. 
D'autre  pari,  est-ce  que  l'éléphant  n'aurait  pas 

Juelque  droit  Â  être  regardé  comme  nn  animal 
omestique  ?  Il  se  prête,  quand  on  a  de  boni  égards 
envers  lui,  &  tous  les  caprices  de  l'homme,  et,  par 
son  intelligence,  par  la  racililé  avec  laquelle  il  ap- 
prend toutes  sortes  d'exercices,  par  son  adresse,  par 
sa  force,  par  sa  bravoure  même,  il  rend  de  grands 
services  sous  les  climats  qui  conviennent  i  sa 
nature.  Le  goéland  i  manteau  noir,  qui  passe  en 
grandes  bandes  sur  nos  cdtes  océaniques  (Toctobre 
à  décembre,  est  un  oiseau  qu'on  peut  aussi  élever 
dans  les  basses-cours  et  les  jardins  où  il  devient 
utile  pour  la  destruction  des  mollusques.  Dans  tous 
1rs  cas,  la  domestication  d'espèces  nouTelIes  est 
dîfflcile,  et  il  ne  paraît  pas  que  le  nombre  des  ani- 
maux susceptibles  d'asservissement  puisse  beaucoup 
s'accroître.  On  peut  introduire  des  espèces  dômes- 
ligues  d'un  pays,  dans  un  autre,  en  faire  l'ac- 
climatation (voj.  ce  mot,  p.  51),  comme  on  peut  le 
faire,  et  comme  on  le  foit  parfois  bien  Involon- 
tairement au  grand  détriment  de  l'agriculture; 
l'utilité  pratique  ou  la  satisfaction  de  plaisirs  sont 
les  deux  seuls  motifs  avouables  de  ees  tentatives. 
Pour  les  abeilles,  par  exemple,  il  y  aura  peut-être 
lieu  (voy.  le  mot  Abrilles,  p.  ti)  d'augmenter  lo 
nombre  des  espèces  donoéei  comme  domestiques 
pnr  Isidore  Geoffroy  Saint-Hilaire,  et  d'en  tenter 
l'acclimatation  en  France,  selon  leur  degré 
d'utilité  au  point  dâ  vue  de  la  production  du  miel. 

AlflllAOX  IUDDSTKIELS  (&onomie  ruroto). — 
Ce  sont  les  uimauz  qui,  pendant  leur  vie  princi- 
palement, fournissent  i  liiomme  des  produits  ra- 
bhcrchés  par  le  commerce  ou  par  l'industrie. 

Les  premiers,  les  plus  împortantsde  ces  animaux, 
sont  les  moutons,  pour  les  laines  qu'ils  produisent, 

[>als  les  chèvres  ;  viennent  ensuite  les  alpacas  et 
es  vigognes.  Tous  ces  animaux  donnent  les  ma- 
tières premières  de  tissus  qui  forment  la  partie  la 

Plus  essentielle  des  vêtements  de  l'homme  et  de 
ameublement  de  ses  habitations.  L'alpavigogne, 
fruit  du  croisement  de  l'alpaca  et  de  la  vigogne, 
sera  peut-être  aussi  appelé  i  vivre  dans  nos  mon- 
tagnes pour  y  donner  une  laine  précieuse,  soit  pour 
la  fabrication  du  drap,  soit  pour  la  chapellerie. 

11  convient  de  citer  aussi  la  production  des  crins. 
Ils  donnent  lieu  &  un  asses  grand  commerce,  et  ils 
proviennent  surtout  des  queues  et  de  la  crinière 
dea  chevaux  viiwnt^  leeondidrement  des  poils  de 
l'étrillan  de  ces  animaux,  et  enfin  des  queues  de 
vaches.  Le  chameau,  le  dromadaire,  le  lama,  l'yack, 
le  buffle,  le  lapin,  peuvent  aussi  être  considérés 
comme  des  animaux  industriels  par  suite  de  la 
récolte  que  l'on  fait  de  leurs  poils  a  diverses  épo- 
ques de  leur  existence. 

Les  fourrures,  comme  les  pèaux  et  pelleteries, 
sont  les  dépouilles  d'animanx  pour  la  plupart  sau- 
vages et  abattus  par  la  chasse. 

Dans  la  classe  des  oiseaux,  les  oies,  les  autni- 
rhcs.  parfois  les  dindon^,  fournissent  des  plumes 
dont  la  récolte  est,  pour  une  grande  part,  l'objet 
spécial  de  leur  levage. 


L'exploitation  industrielle  des  abeilles  et  des 
vers  à  soie  forme  deux  branches  importantes  de 
l'agriculture  qui,  toutes  denx,  reposent  sur  l'éle- 
vage des  insectes,  l'apiculture  et  la  sériciculture. 
—  De  temps  immémorial,  les  abeilles  ont  été  soi- 
gnées par  l'homme  en  raison  du  miel  et  de  la  cire 
qu'elles  peuvent  lui  fournir  en  prenant  leur  nour- 
riture sur  les  fleurs  des  champs  et  la  rapportant 
dans  les  ruches  qu'elles  construisent  dans  les  en- 
droits les  plus  propices  à  leur  travail  fait  en  com- 
mun. L'abeille  noire  ou  ordinaire  fApis  mellifiea), 
et  l'abeille  jaune  ou  italienne  (Apistigtt$tica),  parmi 
toutes  les  espèces  connues  (voy.  le  mot  Abeilles, 
p.  29),  sont  surtout  cultivées;  l'industrie  apicole 
est  d'ailleurs  partout  en  pleine  prospérité. — Quant 
à  l'industrie  séricicole,  après  des  désastres  causés 
en  Europe  par  des  maladies  qni  ont  été  de  vérita- 
bles fléaux,  elle  se  relève. 

Le  principal  insecte  producteur  de  soie,  est,  en 
Europe,  le  bombyx  du  mûrier  (Sericttria  mori)  ou 
encore  ver  &  soie  du  mûrier.  Hais  plusieurs  autres 
bombyx  sont  employés  k  la  production  de  soies  de 
diverses  qualités,  âans  d'autres  pays,  et  ont  él-': 
essayés  en  Europe  avec  plus  ou  moins  de  succès. 
Ce  sont  :  le  ver  A  soie  de  l'ailante  glanduleux  ou 
faux  vernis  du  iapon  {Attacus  cynlhia);  le  ver  à 
soie  du  chêne  de  la  Chine  {A .  Pemyi)  ;  le  ver  &  soie 
du  cbfine  du  Japon  {A,  yama-mal).  Ces  deux  vers 
vivent  en  plein  air  sur  tous  les  chênes,  mais  ils  sont 
élevés  principalement  sur  le  chêne  tausin  (Quercut 
(oasa).  On  peut  signaler  encore  lo  ver  i  soie  du 
ricin  {A.  arindÎM),  puis  diverses  espèces  qui  ne 
sont  guère  encore  que  des  objets  d'études,  telles  quo' 
\mA.  mylitta,  eeeropia,  Itim,  Prometheus,  Poly- 

Îihentut,  arami$,  aurôta,  qui  vivent  sur  les  arbres 
es  plus  divers  :  peupliers,  saules,  pruniers,  cam- 
phriers, etc. 

A  cêté  de  ees  catégories  d'insectes  dont  l'indus- 
trie tire  un  parti  si  considérable,  il  faut  encore 
citer  les  cynips,  qui  produisent  des  galles  variées, 
notamment  les  cynips  de  la  noix  de  galle  du  chêne, 
dont  les  galles  sont  si  utiles,  par  le  tannin  qu'elles 
contiennent,  pour  faire  l'encre  et  les  teintures 
noires;  puis  les  coccieos,  d'abord  la  cocbemlle  du 
cactus  nopal,  ou  graine  d'écarlate  (Coccus  cacti), 

firoduisanï  la  matière  colorante  dite  carmin;  puis 
a  lécanie  vermillon  (^eointuin  vermilio),  donnant 
la  graine  ronge  de  Provence. 

Quant  i  l'Idée  d'utiliser  la  soie  des  araignées 
pour  en  faire  des  tissus,  elle  n'a  encore  donne  lieu 
qu'à  des  tentatives  curieuses,  mais  dénuées  d'ap- 
plications industrielles  ayant  de  l'avenir. 

ANIMAUX  MfiMCiNADX  f  économie  rurale).  — 
Ce  sont,  comme  le  nom  l'indique,  les  animaux  qui 
sont  employés  à  divers  usages  en  médecine,  ou 
qiti  fournissent  des  produits  utilisés  en  thérapeu- 
tique. 

Les  os  d'un  grand  nombre  de  mammifères  étant 
soumis  à  une  ébullition  prolongée,  fournissent  la 
f,élatine,  qui  sert  &  faire  la  colle  forte,  la  colle  à 
bouche,  la  colle  de  Flandre,  A  préparer  des  tablettes 
alimentaires, à  enrobercertains  médicaments  qu'on 
prend  alors  renfermés  dans  ce  qu'on  appelle  des 
capsules  et  ovules. 

L'ABtte  animale  de  Dij^l,  qui  était  usitée  autre- 
fois dans  le  traitement  des  maladies  nerveuses,  est 
obtenue  par  la  distillation  des  matières  animales 
azotées. 

La  pepsine  se  retire  de  la  caillette  des  rumi- 
nants, et  principalementde  celle  des  moutons.  C'est 
le  boBuf  qui  fournit  les  trois  autres  ferments  diges- 
tifs usités  en  pharmacie  et  qui  sur  les  indications 
de  Claude  Bernard  ont  été  réunis  à  la  pepsine 
pour  constituer  la  pandigexline  ;  la  pUjaltne  est 
extraite  du  suc  salivaire;  la  pancréatme  du  pan- 
créas ;  la  p/iéntnwrtiiie  des  glandes  qui  tapissent 
les  parois  internes  de  l'intestin  grêle. 

Lo  tM  i«  bmtf  qu'on  donne  aux  contalescents 
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est  un  bouillon  obtenu  avec  un  morceau  de  bœuf 
sans  gras. 

Vaxonge  est  de  la  graisse  de  porc  préparée  pour 
entrer  dans  la  composition  de  beaucoup  de  pom- 
mades et  d'onguents. 

La  coucbe  épaisse  de  lard  qui  se  trouve  sous  )a 
peau  de  la  baleine  Toumit  l'AHiia  de  baleine  ou  de 
poùKM\  le  lard  des  marsouins  donne  Vhuile  det 
marsouins.  La  tète  des  cactialots  qui,  comme  les 
animaux  précédents,  appartiennent  i  l'ordre  dos 
mammifères  cétacés,  fournit  le  blanc  de  baleine  ou 
iperma  ceti,  naguère  employé  en  potions  contre 
les  pneumonies,  les  coliques  néphrétiques,  aujuur- 
d'tiui  encore  usité  comme  adoucissant  dans  cer- 
taines miJadios  de  la  peau  ;  c'est  aux  cachalots  qu'on 
attribue  aussi  la  production  de  l'amie  çrii  (voy. 
ce  mot),  substance  odorante  employée  dans  quel- 
ques maladies  inflammatoires  et  dans  la  flèvre 
typhoïde. 

Parmi  les  ruminants  se  trouvent  les  chevrolains, 
qui  fournissent  lo  muie  employé  comme  antispas- 
modique et  sudoriOque,  et  parmi  les  pachydermes 
le  daman  du  Gap,  qui  dopne  l'Ayraeeinn,  doué  de 
propriétés  excitantes. 

Des  animaux  earnasBÎcrs  appelés  civettes  d'A- 
frique et  civettes  de  l'Inde,  on  retire  le  parfum 
civelie  ou  t'tverreum,  qui  est  réputé  comme  anti- 
spasmodique. Dans  l'unlre  des  rongeurs,  le  castor 
flber  fournit  le  eosforetim  qui  est  employé  eonune 
stimulant  et  agit  vivement  sur  le  système  ner- 
veux. 

La  classe  des  poissons  présente  un  petit  nombre 
d'animaux  médicinaux  donnant  des  huiles  de  foie 
assez  employées  en  thérapeutique  ;  l'huile  de  foie 
de  morue  est  la  plus  estimée;  viennent  ensuite 
l'huile  de  foie  de  raie  et  l'huile  de  foie  de  squale. 

Naguère,  la  thérapeutique  avait  souvent  recours 
aux  divers  reptiles  pour  frapper  l'imagiaation  plu- 
tôt que  pour  obtenir  des  effets  d'une  attUtedi- 
recte.  Ainsi,  dans  certaines  parties  de  la  France, 
on  trouve  encore  des  têtes  de  vipères  dans  les 
pharmacies.  Ces  sortes  de  préparations  doivent 
disparaître  devant  la  diffUsion  des  sciences.  On 
faisait  autrefois,  avec  la  couleuvre  à  collier,  des 
bouillons  vantés  contre  les  rhumatismes;  les  sau- 
riens gei^s  sont  encore  aqjourd'hui  employés 
dans  quelques  contrées  comme  remède  contre  les 
maladies  de  la  peau. 

Les  préparations  pharmaceutiques  faites  autre- 
fois avec  les  batraciens,  par  exemple  avec  les  gre- 
nouilles, sont  maintenant  innsit^ei. 

La  classe  des  insectes  continue,  en  revanche,  i 
fournir  A  la  médecine  des  ressources  encore  assez 
employées  et  d'une  application  plus  sérieuse.  Au 

Îiremier  rang  se  place  la  canUiariae  officinale  {Can- 
haris  voicaloria)  qui  vit  de  préfi£rence  sur  les  frê- 
nes, mais  que  l'on  trouve  aussi  sur  les  trofines,  les 
lilas  et  les  chîsvrefeuilles;  elle  u;it  sur  la  peau 
par  une  substance  particulière  qu  elle  sécrète,  et 
exerce  aussi  une  action  particulière  sur  la  vessie 
et  les  organes  génitaux.  Lo  mylabre  de  la  chicorée 
et  plusieurs  méloés  ont  des  propriétés  vésic-intes 
analogues  à  celles  do  la  cantliande  et  peuvent  la 
remplacer.  —  La  cétoine  dorée  passe,  dans  quel- 
ques parties  de  la  Russie,  pour  être  un  spéciuque 
contre  la  rage.  —  En  Suède,  les  paysans  font  mor- 
dre les  verrues  qu'ils  portent  aux  doigts  par  la  sau- 
terelle i  sabre,  dactiqne  nrmeivore,  qui  dégage 
une  salive  brune  et  Acre.  —  La  coque,  connue  sous 
le  nom  de  tréliala  ou  tricota,  est  produite,  en  Perse 
et  en  Syrie,  sur  des  rameaux  a'échinops  par  le 
larin  subrugueux  {Lariim  aubrugotus)  ;  elle  est 
employée  dans  les  broncUtes  catarrhales,  en  dé- 
ct»ction  i  la  dose  de  15  ^mmes  pour  un  litre 
(l'eau.  Les  cochenilles  qui  vivent  sur  le  coccus 
nopal,  sur  le  chêne,  sur  les  racines  du  Scleran- 
thut  perennis  ne  servent  euère,  en  pharmacie, 
que  pour  colorer  des  bonbons  et  des  putUies, 


ou  pour  entrer  dans  la  préparation  de  quelques  si- 
rops. Les  grains  de  kermès,  grains  d'écariate,  grains 
de  kermès  animal,  sont  des  cochenilles  de  chénu. 
C'est  encore  une  cochenille  (Coccus  lacea)  qui, 
par  sa  piqAre  sur  certaines  plantes  telles  que  les  Pi~ 
auindiea  et reliaiota,VAlwrUei laceiferaetlibam- 
nu$  jujuba,  produit  la  matière  résineuse ,  faible- 
ment amère  et  astringente,  qu'on  appelle  laque  en 
graini  lorsqu'elle  est  simplement  séparée  des  ra- 
meaux, laque  en  bâlont,  si  elle  est  encore  adhérente 
à  ces  rameaux,  laque  en  écaille  ou  en  idilettei  si  elle 
a  été  fondue  et  coulée  dans  des  montes.  —  Le  pu- 
ceron chinois  (Aphii  tmenait)  fait  naître  en  pi- 
quant les  feuilles  du  Daititium  racemomm  des 
coques  appelées  gidlet  de  Chine  qui  sont  employ<>cs 
comme  puusantasiri  genLLescoqnesdes  pisiacliiori 
servent  au  même  usage;  elles  consistent  en  excrois- 
sances que  produisent  sur  les  pistachiers  les  pi- 
qilres  du  puceron  de  la  pistache  {Aphis  pistaeiœ), 
elles  partent  dans  le  commerce,  suivant  leurs  for- 
mes, les  noms  de  caroubes  et  de  baisonges.  —  Les 
galles  ou  noix  de  galle  produites  sur  divers  arbres, 
notamment  sur  les  chênes  et  les  églantiers,  sont 
dues  aux  piqdres  des  cynips;  elles  sont  aussi  em- 
ployées, i  cause  de  leurs  propriétés  astringentes. 
—  Les  abeilles  et  les  mélipones  produisent  le  miel 
et  la  cire;  celle-ci,  unie  à  l'huile  d'amandes  dou- 
ces, constitue  les  cérats,  et  elle  sert  aussi  &  pré- 
parer le  cold-cream,  le  diachylon,  l'emplâtre  dîa- 

Salme,]csonguentscanet,basïlicum,de  la  mère,  etc. 
uant  au  miel,  il  est  employé  comme  laxatif  ou 
comme  méat  pour  appliquer  divers  médicaments 
plus  ou  moins  actifs  contre  les  maux  de  gorge,  les 
aphtes  et  les  ulcérations  de  diverses  natures. 

Dans  la  classe  des  crustacés,  on  ne  peut  guère 
signaler,  comme  animaux  médicinaux,  que  les 
écrevissos,  dont  on  fait  du  bouillon  qui  passe  pour 
être  analeptique,  c'est-i-dire  pour  ttre  ^ttcA  rani- 
mer les  forces  des  convalescents.  On  le  conseille 
quelquefois  dans  la  phthisie  pulmonaire,  les  con- 
crétions calcaires  blanches  de  l'eslomae  qui  ont 
reçu  le  nom  vulgaire  d'y«ux  d'èçrtvate,  à  cause  de 
leur  forme,  sont  employées  comme  absorbant  con- 
tre les  aigreurs  de  l'estomac;  elles  peuvent  être 
remplacées  par  la  craie  et  la  magnésie  calcinée. 

La  classe  des  annélides  présente  Ta  sangsue  grise 
ou  médicinale  {Hvrudo  tnediànalt»),  la  sangsue 
verte  ou  offlcinde  [Sanguittua  of/icinalu),  la  sang- 
sue truite  ou  interrompue  (^onj^isv^  imerruptâ). 
beaucoup  moins  employées  aujourd'hui  qu'autrefois 
pour  opérer  des  saignées  locales. 

Dans  la  classe  des  gastéropodes,  on  ne  peut  guère 
signaler  que  le  limaçon  ou  hélice  vigneronne  (Hélix 
pomotico)  ;  on  en  fait  des  bouillons,  des  pfttes,  de* 
sirops  que  l'on  conseille  aux  malades  atteints  de 
bronchite  ou  de  phthisie. 

Enfin,  dans  la  classe  des  spongiaires,  on  trouve 
les  éponges,  qui  ont  des  usages  asset  nombreux. 
Calcinées  de  telle  sorte  qu'elles  atteignent  une 
teinte  brunfttre,  elles  sont  employées  contre  le  goi- 
tre et  les  scrofules.  On  prépare  les  éponges  à  la 
ctre  ou  ï  la  ficelle  pour  les  introduire  dans  des 

Eudes  et  mettre  à  profit  leurs  propriétés  absor- 
antes. 

ANIMAUX  HOKTS  { économie  rurale  ).  —  Long- 
temps les  animaux  morts  dans  les  campagnes,  soitde 
maladie,  soitde  vieillesse,  ou  paracci(lent,ontété,le 
plus  souvent,  enfouis  en  terre  ou  bien  simplement 
abandonnés  sur  le  bord  des  fossés  des  chemins  ou 
au  milieu  des  champs,  le  tout  au  détriment  de  la 
santé  et  en  causant  de  grandes  pertes  pour  la  ri- 
chesse des  terres.  Alindet&cher  de  mettre  fin  à  ces 
pratiques,  la  Société  nationale  d'agriculture  a  ou- 
vert un  concours  sur  lesmeilleurs  moyens  d'utiliser 
les  animaux  morts,  et  le  prix  a  été  décerné,  en 
1830,  i  Payen,  dont  le  mémoire,  aussitôt  publié,  a 
fait  faire  de  grands  progrès  A  la  question. 

Désormais,  u  n'est  pins  permis  i  nn  agriculteur 


Digitized  by  Google 


ANIMAUX  MORTS 


-  453  — 


ANIMAUX  MOATS 


un  peu  instruit  de  ne  pas  utiliser  Ums  les  débris 
d'animaux,  et  sf  la  pratique  de  l'enfouisseineat  des 
animaux  morts  des  maladies  cbarbooneuses  est 
encore  tuivio,  elle  est  entourée  de  précautions 
que  les  découvertes  de  H.  Pasteur  sur  les  causes 
de  ces  maladies  ont  fait  prescrire;  il  serait  même 

fieut-étre  mieux  d'y  renoncer  pour  avoir  recours  à 
a  cuisson  préalable ,  et  ensuite  à  la  transforma- 
lion,  soit  en  en^is,  soit  en  divers  produits  in- 
dus^eU.  La  cuisson  complète  suffit  pour  détruire 
tODSieiAtret  inflafmeat  petits  qui  peuvent  indéft- 
niment  donner  le  charbon  lorsqu  ils  sont  introduits, 
par  un  moyen  qaelconque,  dans  le  sang  d'un  être 
vivant. 

L'incinération  a  le  même  avantage,  mais  elle 
débiiit  la  matière  oi^anique  en  pure  perte  j>our 
l'agriculture.  L'enfouissement,  même  i  plusieurs 
mètres  de  profondeur ,  laisse  subsister  éternelle- 
ment les  germes  d'un  mal  contagieux  et  mortel. 
Les  vers  de  terre  ramènent  ces  germes  à  la  sur- 
face du  sol  où  ils  peuvent  exercer  leur  a^on 
néfaste.  A  part  le  procédé  d'enfouissement  recom- 
mandé par  Payen,  pour  le  cas  d'animaux  morts  de 
maladies  charbonneuses  ou  d'empoisonnement  par 
des  morsures  venimeuses,  toutes  les  indications 
que  le  cliimiste  agronome  éminent  a  recomman- 
dées sont  judicieuses  pour  l'utilisation  des  animaux 
morts. 

Elles  méritent  d'être  résumées  dans  leurs  par- 
lies  essentielles  pour  les  agriculteurs ,  en  laissant 
de  cdtéles  moyens  A  employer  dans  les  établisse- 
ments spéciaux, tels  queles-clos  d'éqnarrissage,  los 
bojauderies,  les  fabriques  de  noir  animal,  les  fa- 
briques d'enf^rais  ou  de  produits  cfaimi'tueB,  etc. 
Leur  application  est  plus  ou  moins  importante, 
selon  que  le  bétail  joue,  dans  une  exploitation  ru- 
rale, un  réle  plus  ou  moins  considérable.  Lorsqu'il 
n'y  a  qu'un  très  petit  nombre  d'animaux  morts, 
nliaque  année,  on  doit  se  borner  aux  procédés  les 
plus  simples;  il  ne  peut  être  question  de  faire  des 
frais  d'établissement  d'appareils  de  préparation 
des  débris  que  lorsqu'il  y  a  une  agglomération  d'a- 
nimaux vivants  assez  grande;  1  association  pour 
l'établissement  de  ces  appareils  doit  être,  autant 
que  possible,  volontaire  ;  elle  peut  être  aussi  mu- 
nicipale, puisque  les  municipalités  doivent  inter- 
venir dans  le  cas  de  maladies  contagieuses  et  d'é- 
pizootics.  (Voy.  le  mot  Abatace,  p.  lu  et  H), 

I.  DépècemaU  des  animaux  morts.—  «Tous  los 
animaux,  dit  Payen,  doivent  être  dépouillés  et  dé- 
pecés de  la  même  manière.  On  coupe  le  pins  près 

f>ossible  de  leur  racine  les  crins,  et  l'on  arrache 
es  fers  des  pieds  lorsqu'il  v  a  lieu.  L'animal, 
étendu  A  terre  ou  sur  une  table,  est  maintenu  sur 
le  dos,  je  ventre  tourné  vers  l'opérateur;  celui-ci, 
A  l'aide  d'un  couteau  bien  afQlé,  pratltine  une  in- 
cision longitijdinale  dans  toute  l'épaisseur  de  la 
peau,  et  même  un  pfu  plus  avant,  depuis  le  milieu 
de  la  mâchoire  inférieure,  traversant  en  ligne  droite 
le  cou,  la  poitrine  et  !e  ventre  jusqu'à  l'anus  ;  il 
incise  de  même  la  peau  des  quatre  membres,  dans 
le  sens  de  leur  longueur,  en  coupant  à  angle  droit 
la  première  iocisioa,  et  s'arrétant  près  de  chacune 
des  extrémités,  où  se  fait  une  incision  circulaire. 
Saisissant  alors  de  la  main  la  moins  exercée  un 
des  cdtés  de  la  peau  dans  l'incision  longitudinale, 
il  la  détache  saccessivement  sur  le  venue,  la  poi- 
trine, le  cou,  les  jambes  et  les  parties  latérales,  à 
l'aide  de  coupures  qui  s'insinuent  entre  la  peau  et 
la  chair;  on  doit  avoir  le  soin,  surtout  si  l'on  man- 
que d'habitude  et  aue  l'animal  soit  maigre,  de  di- 
riger le  tranchant  ne  la  lame  vers  les  muscles  dont 
on  entame  toujours  quelques  portions,  ailn  d'éviter 
que  la  peau  ne  puisse  être  endommagée.  Dès  que 
toutes  les  parties  ci-dessus  indiquées  sont  dénu- 
dées, on  retourne  l'animal  sur  le  ventre,  afin  d'a- 
chever de  le  dépouiller.  La  queue,  fendue  par  la 
première  incision,  est  développée;  sa  partie  inté- 


rieure, ossouse  et  charnue,  est  tranchée  aussi  loin 
que  possible  de  sa  racine,  afin  de  laisser  plus  d'é- 
tendue à  la  peau.  On  continue  de  séparer  celle-ci 
de  toute  la  r^on  dn  dos,  A  laquelle  elle  adhère  en- 
core ;  arrivé  vers  la  tête,  on  tranche  lesoreilles  près 
de  leur  insertion,  et  ron  termine  l'opération  en 
dépouillant  toute  la  partie  postérieure  de  ta  face. 
Dans  les  localités  où  la  proximité  des  tanneries,  mé- 
gisseries, maroquineries,  etc.,  permet  d'expédier  à 
ces  établissements  les  peaux  toutes  fraîches,  on 
laisse,  sans  la  dépouiller,  toute  la  partie  interne  de 
la  queue  ;  les  oreilles,  et  même  les  lèvres,  peuvent 
également  être  laissées  adhérentes  A  Ja  peau,  de 
peur  de  l'endommager  en  les  extrayant.  Les  écor- 
cbeurs  de  profession  le  font  A  dessein  pour  rendre 
la  peau  plus  lourde,  parce  qu'elle  se  vend  au 
poiai.  Lorsque,  au  contraire,  les  peaux  doivent 
être  expédiées  A  des  distances  un  peu  plus  grandes  ' 
il  faut  extraire  soigneusement  toutes  les  parties 
charnues.  Après  que  l'animal  a  été  dépouillé,  on 
enlève  toutes  les  parties  intestinales,  les  viscères 
de  la  poitrine  et  le  diaphragme ,  que  l'on  dépose 
non  loin  de  là  ;  on  désarticule  les  auntre  pieds,  après 
avoir  relevé  les  tendons,  afin  d'éviter  de  les  cou- 
per en  trunchaiit  le  jarret  et  le  genou;  on  désar- 
ticule ensuite  les  jambes  de  derrière  en  coupant 
les  muscles  <:|ui  leur  correspondent  le  plus^rès 

Eossiblo  de  l'insertion  aux  os  du  bassin;  les  j âm- 
es de  devant  sont  séparées  de  même,  et  l'on  s'oc- 
cupe alors  d'enlever  toutes  les  chairs  sur  ces 
diverses  parties,  en  mettant  A  part  les  plus  beaux 
morceaux,  lorsqu'ils  sont  susceptibles  de  servir 
d'aliments;  les  chairs  extraites  entre  les  cAtes, 
dans  les  vertèbres  du  cou  et  dans  toutes  les  par- 
lies  anfractueuses  de  la  tête ,  sont  en  petits  lam- 
beaux ou  raclures.  > 

Pour  la  séparation  de  toutes  lesmatièrcs  animales 
mises  de  cdté  par  le  dépècement  et  qu!  ne  doivent 
pas  être  employées  dans  l'alimentation,  il  est  bon 
d'employer  de  l'eau  phéniquée  dans  les  opérations, 
alln  d'éviter  la  production  des  germes  dangereux 

Eour  l'opérateur;  c'est  une  précaution  indispensa- 
le  A  prendre  lorsqu'on  a  affaire  A  des  animaux 
morts  d'alTcctions  contagieuses  et  notamment 
charbonneuses. 

Lorsqu'il  ne  se  Iroove  personne  capable  de  bien 
dépouiller  un  animal  mort,  on  peut  suivre  un  pro- 
cédé plus  simple  pour  permettre  de  l'utiliser  comme 
nourriture,  soit  pour  les  hommes,  soit  pour  les 
porcs,  les  chiens  ou  les  poules.  On  commence  par 
ouvrir  le  ventre  de  l'animal,  on  en  Ure  les  boyaux, 
qu'on  met  A  part  pour  les  utiliser  comme  engrais  ; 
on  coupe  ensuite  l'animal  en  six  ou  huit  morceaux, 
de  manière  que  chacun  de  ceux-ci  puisse  entrer 
dans  la  chaudière  des  appareils  A  cuire  les  aliments 
qui  doivent  être  compris  dans  l'outillage  de  toutes 
les  exploitations  rurales  (voy.  Aliments,  p.  257); 
on  remplit  la  chaudière  à  moitié  avec  de  1  eau  que 
l'on  fait  chauffer  jusqu'au  commencement  de  l'é- 
bullition  ;  à  ce  moment,  on  met  dans  la  chaudière 
un  des  morceaux,  et  on  laisse  continuer  l'ébulli- 
tion  jusqu'A  ce  que  le  poU  puisse  être  arraché  fa- 
cilement; on  retire  alors  le  morceau  échaudé,  et 
on  a  soin  d'arracher  promptemeot  les  poils  en  les 
saisissant  entre  la  lame  d'un  couteau  et  le  pouce  , 
et  en  ratissant  ensuite  avec  le  même  couteau.  On 
fait  échaudcr,  et  on  prépare  de  la  même  manière 
tous  les  morceaux  de  l'animal.  Ces  morceaux  peu- 
vent être  ensuite  salés  pour  en  faire  la  conserva- 
tion, ou  bien  on  devra  en  achever  la  cuisson  pour 
les  employer  en  nourriture  immédiate.  Quant  A 
l'eau  danslaquelle  on  atva  fait  bouillir  les  diverses 
parties  de  l'animid  pour  les  ëcfaauder,  on  la  pas- 
sera dans  un  linge  clair,  alln  d'en  séparer  les  poils, 
et  on  la  mêlera  avec  du  son,  des  recoupes,  etc., 
pour  la  faire  servir  à  la  nourriture  des  porcs.  On 

Peut  admettre  comme  fait  absolument  certain  que 
ébullition  détruit  tous  les  germes  ou  virus  susccp- 
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lililcs  de  devenir  nuisibles  ù  l'hnmrae  ou  aux  ani- 
maux domestiques  par  leur  diBséminalioD 

M.  Sang.  —  Le  sang  écoulé  par  une  saignée  ou 
celui  qu'on  trouve  coagulé  dans  l'intérieur  du  corps 
d'im  animal  ne  doit  jamais  être  perdu.  11  fiiut  le 
recueillir  dans  un  vase  pour  en  faire  soit  de  l'en- 
grais, soit  un  aliment.  Four  faire  un  engrais,  le 
mieux  est  de  mélanger  le  sang  avec  environ  huit 
ois  son  poids  de  terre  qu'on  a  fait  sécher  au  feu; 
avec  4000  à  5000  kilogrammes  de  mélange  on  peut 
donner  une  bonne  fumure  i  un  hectare  de  terre. 
Quand  le  sang  est  frais  et  provient  d'une  bétc 
s;une,  oo  peut  l'employer  à  faire  un  p&in  tris  nu- 
tritif en  pétrissant  de  ut  farine  de  blé  avec  ce  sang 
au  lieu  d  eau;  on  fait  cuire  ce  paioila  manière  ordi- 
naire. On  peut  le  manger  frais,  ou  bien  le  cooscr- 
vrr  en  le  coupant  par  tranches  qu'on  fait  dessé- 
cher au  four  pour  s  en  servir  ensuite  an  fur  et  à 
mesure  des  besoins. 

III.  Peaux.  —  Les  peaux  foraient  la  partie  des 
animaux  morts  dont  on  fait  généralement  l'usage  le 
plus  facile  et  le  plus  avantageux,  depuis  celles  des 
taupes  et  des  rat."  jusqu'à  celles  des  grands  ani- 
maux. Si  les  établissements  dans  lesquels  les  tan- 
neurs, les  mëgissiers  ou  autres  industriels  travail- 
lent les  peaux  sont  peu  éloignés,  on  peut  les  leur 
envoyer  à  l'état  frais;  elles  ;  seront  prises  au  poids 
ou  à  la  pièce,  selon  les  espèces.  Si  ces  établisse- 
ments sont  éloignés,  oo  doit  préparer  les  peaux 

fiour  les  conserver  à  l'état  vert  ou  à  l'état  sec.  U 
auti  dans  les  deux  cas,  en  éliminer  d'abord  toutes 
les  parties  charnues  ou  grasses.  Ponr  les  garder  à 
l'état  vert,  on  les  imprègne  d'un  lait  de  chaux  lé- 
ger obtenu  avec  1  kilogramme  de  chaux  délayé 
dans  40  litres  d'eau  environ.  Pour  les  conserver  i 
l'état  sec,  oa  leur  tait  d'abord  subir  une  demî- 
dessiecation,  en  les  étendant  à  l'air  ;  on  peut  en- 
suite ou  les  soumettre  à  l'action  de  l'acide  sul- 
fureux en  les  suspendant  dans  une  chambre  close 
où  l'on  brille  du  soufre;  ou  bien  les  imbiber  d'une 
dissolution  de  sel  marin  et  d'alun  dans  laquelle  on 
les  fait  tremper  ;  ou  bien,  enfin,  les  traiter  par  une 
dissolution  pliéniquée.  Les  peaux  de  bceuft,  bouvil- 
lons,  vaches,  gén  isses,  chevaux,  mulets,  Anes,  veaux , 
se  vendent  aux  tanneurs  et  hongroyeurs,  celles  de 
chèvres,  chevreaux,  moutons  tondus,  agneaux, 
cerfs,  biches,  aux  mégissiers;  les  plus  belles  parmi 
celles  dus  chèvres  et  des  moutons,  aux  maroqui- 
niers; celles  des  moutons  dont  on  n'a  pas  enlevé 
la  laine  aux  négociants  laveurs  de  laine;  celles 
des  lapins  et  des  lièvres  aux  chapeliers,  sans  autre 
préparation  que  d'avoir  été  desséchées  en  prenant 
garde  que  le  sang  ou  tout  autre  liquide  animal  se 
répande  sur  les  poils;  les  autres  peaux  se  vendent 
aux  fourreurs.  Les  peaux  i  poils  ras,  telles  que  celles 
des  chevaux,  bœufs,  ftnes,  mulets,  etc.,  qui  ne 
s'emploient  généralement  que  débarrassées  de  leurs 
poils,  peuvent  être  débourrées  facilement  parles 
gens  de  campagne  en  plongeant  ces  peaux  dans  de 
la  lessive  qui  a  servi  au  lavage  du  linge  on  dans 
un  lait  de  chaux  à  3  pour  100;  le  poil  s  enlève  fa- 
cilement en  raclant  avec  un  couteau.  Les  peaux 
sont  ensuite  desséchées  pour  être  vendues;  le  pro- 
duit du  débourrage  peutservir  pour  rembourrer  les 
soUes,  fabriquer  dos  couverhires  grossières  on  pour 
engrais;  dans  ce  dernier  cas,  on  a  recours  avec 
avantage  i  leur  torréfaction. 

iV.  draisses.—  Lesmalièresgrassesdesanïmaux 
n'ont  pas  d'utilité  dans  les  engrais,  mais  elles  ont 
une  valeur  industrielle  assez  .grande,  de  telle  sorte 
que  les  agriculteurs  doivent  chercher  à  tes  extraire 
des  animaux  morts;  ils  peuvent  en  tirer  un  bon 
])arti.  Il  y  a  d'abord  la  graisse  qu'on  peut  enlever 
dans  le  dépècement.  On  doit  la  rechercher  sous  la 
peau,  autour  du  cœur  et  de  l'intestin,  près  des 
parois  internes,  entre  le  péritoine  et  les  parties  in- 
férieures de  l'abdomen,  dans  l'épaisseur  du  mé- 
sentère Pt  du  médiastin,  enfin  entre  les  gros  mus- 


cles. Il  y  a  ensuite  la  graisse  qu'on  peut  extraire 
des  os. 

Lorsqu'on  a  retiré  les  premières  parties  grasses 

Fiar  le  dépècement,  on  les  taillade  en  fragments  de 
a  grosseur  des  amandes  avec  un  couteau  ou  un 
hachoir;  ces  fragments  sont  introduits  dans  une 
chaudière  que  l'on  chauffe  de  manière  à  obtenir 
la  fusion  de  la  graisse  qui  s'écoule  du  tissn  adi- 

fieux,  la  chaleur  faisant  dilater  et  crever  les  ccl- 
ules  non  entamées  par  le  couteau.  A  l'aide  d'une 
écumoire,  on  enlève  les  lambeaux  de  tissu  cellulaire 
et  on  en  extrait  la  graisse  par  la  pression  ;  les  dé- 
bris dégraissés  servent  à  animaliser  la  nourriture 
des  chiens. 

Un  autre  procédé,  pour  la  fonte  des  vAT»,  est 
encore  employé  avec  avantage  ;  il  consiste  à  mettre 
dans  la  chaudière  de  l'eau  aiguisée  par  3  pour  lOil 
de  son  poids  environ  d'acide  sulfurique,  et&  bire 
bouillir  les  matières  grasses  brutes  avec  cette  eau 
acidulée  dans  la  proportion  de  deux  parties  de  ma- 
tières grassespour  une  partie  d'eau.On  laisse  déposer 
lorsque  les  cellules  sont  suffisamment  attaquées  ;  le 
suif  surnage,  on  l'enlève  elle  passe  au  tamis.  Les 
débris  qui  restent  sur  le  tamis  forment  ce  qu'on  ap- 
pelle des  cretoru;  on  s'en  sert  pour  la  nourriture  des 
chiens  de  garde  ou  de  berger.  Il  se  dégage,  pen- 
dant cette  opération,  des  vapeurs  ftcres,  désagréa- 
bles, qu'il  faut  diriger  dans  une  cheminée  qui  tire 
bien.  La  graisse  ainsi  obtenue  peut  servir  à  des 
usages  alimentaires;  en  outre,  si  elle  est  ferme, 
on  l'utilise  dans  la  Uibricalion  des  chandelles  ou 
dans  la  préparation  des  cuirs  hongroyés;  si  elle  «st 
roolleou  presque  huileuse  ,  comme  celle  des  che- 
vaux, on  l'emploie  pour  imprégner  les  harnais  et 
les  souliers,  pour  alimenter  les  lampes;»  elle  est 
de  consistance  moyenne,  pour  le  graissage  de» 
moyeux  des  roues  de  voitures,  etc. 

Les  parties  creuses  des  os  et  les  portions  spon- 
gieuses des  apophyses  contiennent  une  matière 
grasse  qu'on  extrait  également  en  la  faisant  liqué- 
fier sous  l'eau  par  la  chaleur;  on  doit  préalable- 
ment couper  en  franches  de  quelques  millimètres 
d'épaisseur  les  parties  cellnleuscs  des  gros  os, 
telles  que  les  bouts  arrondis  qui  se  trouvent  dans  \e% 
articulations  ou  jointures,  ce  qui  se  fait  facile- 
ment avec  une  scie  à  main;  le  corps  de  l'os  est 
concassé  avec  la  téte  de  .a  hache,  de  manière 

Îu'il  soit  fendu  et  c|^ue  la  moe/ie  soit  mise  i  na. 
n  peut  d'ailleurs  traiter  de  même  tous  les  os  qai 
servent  journellement  dans  le  pot-au-feu,  maïs 
sans  attendre  trop  longtemps,  parce  que  la  graisse 
se  fixerait  dans  le  tissu  osseux,  qui  ne  serait  plus 
imprégné  de  l'eau  qui  s'oppose,  dans  les  os  frais, 
&  rinmtrattoD  de  la  matière  grasse.  On  ne  fend, 
on  ne  soumet  au  travail  de  la  scie  ponr  «n  faire 
des  fragments  susceptibles  d'être  traités  pour  l'ex- 
traction de  la  graisse,  que  les  os  qui,  en  raison 
de  leurs  formes,  peuvent  être  vendus  aux  tablet- 
tiers. 

Les  08  de  la  partie  inférieure  des  membres  des 
bœufs,  vaches,  moutons,  chevaux,  sont  aussi  traités 
à  la  scie,  et  on  les  soumet  séparément  à  l'ébullition 
pour  obtenir  les  huiles  dites  de  pieds  de  bœuh,  de 
pieds  de  moutons,  de  pieds  de  chevaux- 

Les  divers  os  qui  peuvent  servir  i  l'extraction  des 
matières  grasses,  outre  les  os  de  travail  et  les  os 
hachés,  sont:  les  os  de  têtes  de  bœufs,  dits  ca- 
nards { les  parties  osseuses,  légères,  qui  remplissent 
l'intérieur  des  cornes,  dites  comillons;  celles  du 
même  genre  qui  sont  insérées  dans  les  onglons  de^ 
bœufs  et  des  vaches;  les  os  plats  et  minces  des 
épaules  de  moutons;  ceux  des  jambes,  qui  sont 
trop  peu  épais  pour  servir  à  la  tabletterie. 

On  fait  d'abord  bouillir  l'eau  qui  doit  remplir  la 
chaudière  à  moitié  ;  on  ajoute  ensuite  les  os  cou- 

I)és,  de  toile  sorte  qu'ils  soient  couverts  d'eau  de 
a  hauteur  du  quart  de  la  chaudière;  on  continue 
l'ébullition  en  remuantavee  une  forte  pelle  trouée  ; 
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au  boutd'unc demi-heure,  on  arrête l'éballition  par 
l'addition  d'un  peu  d'eau  Troide,  et  l'on  écume  la 
graisse  avec  une  cuillère.  On  enlève  ensuite  les 
oB  avec  une  pelle,  et  on  se  sert  de  la  même  eau 

fiuur  faire  une  deuxiùine  opération  avec  d'autres 
r.-igments  d'os,  et  ainsi  de  suite.  L'eau  gélatineuse 
obtenue  peut  servir  pour  préparer  la  soupe  des 
porcs. 

V.  (ïr.  Les  os  privés  de  graisse  sout  vendus 
aux  fabricants  de  gélatine,  aux  fabricants  de  noir 
aiiiiaal,  enfin,  aux  tablettiers  ;  ces  derniers  recher- 
chent surtout  les  os  plats  des  épaules,  les  os  cylin- 
driques dos  gros  membres  et  les  parties  les  plus 
larges  et  les  plus  solides  des  cdtes  des  bœuis  et 
des  vaehes.  Les  agriculteurs  peuvent  faire  un  ex- 
cellent engrûs  en  concassant  ou  pulvérisant  les  os 
avec  des  moulins  à  cylindres  cannelés.  La  poudre 
d'os  est  estimée  par  tous  les  cultivateurs  haDÏlea. 

VI.  Cntu,  poiU,  lame,  soies,  plumet.  —  Toutes 
ces  mbstascea  sont  conservées  par  une  deuiiw«tion 
dans  un  fov  modérément  chauffé,  c'est-i-dire  A 
une  teïnpérature  telle  qu'il  ne  puisse  en  résulter 
aucune  altération.  I)  est  non,  à  la  Un  de  la  dessic- 
cation, de  brûler  un  peu  de  soufre  dans  le  four 
pour  dégager  l'acide  aulftiroux  ;  cela  se  pratique  fo- 
cilementen  mettant  au  milieu  de  la  soie  deux  bra- 
siers- sur  lesquelles  on  place  un  vase  quelconque 
percé  de  quelques  trous,  et  dans  lequel  on  a  mis 
une  mèche  soufrée  allumée.  On  ensache  dès  que 
le  soufre  a  fini  de  brQler. 

Il  est  bon  de  rendre  imperméables  les  toiles  dans 
lesquelles  on  renferme  les  plumes,  en  les  frottant 
:ivec  un  morceau  de  cire  que  l'agriculteur  peut 
faire  Jui-mâme  en  fondant  ensemble  3  parties  de 
cire  et  une  partie  de  galipot.  On  ne  conserve  que 
les  plumes  qui  peuvent  servir  pour  les  lits  ou  pour 
écrire,  etc.;  les  plumes  défectueuses  sont  utilisées 
comme  engrais.  Payen  donne  }e  moyen  suivant 
(lour  préparer  les  plumes  i  écrire  :  t  On  fait  chauf- 
fer sur  une  plaque  de  tôle,  ou  dans  une  marmile 
en  fonte,  du  sable  ou  du  grès,  jusqu'à  ce  qu'une 
bomlloire  on  une  cafetière  pleine  d'eau  et  placée 
dans  le  sable  soit  échauffée  au  point  de  l'ébullition; 
.nlors  on  retire  ce  vase  et  on  plonge  le  tuyau  des 
plumes  dans  le  sable;  on  laisse  les  plumes  en  cet 
■•tat  pendant  un  quart  d'heure  à  pou  près  ;  alors  on 
les  retire  successivement  et  aussitôt  on  frotte  for- 
tement le  tube  avec  un  morceau  de  serge  ou  de 
gros  drap.  Les  plumes  d'oies  et  de  corbeaux  ainsi 
préparées  sont  d'une  très  bonne  qualité;  elles  se 
t;iillent  et  se  fendent  bien;  on  peut  même  se  ser- 
vir, pour  le  même  usage,  des  plumes  de  canards, 
de  poules,  etc.,  quoiqu'elles  soient  de  bien  moins 
bonne  qualité.  ■ 

Les  crins  longs,  tels  que  ceux  de  la  queue  des 
chevaux  dits  à  tous  crins,  sont  mis  à  part  comme 
ayant  plus  de  valeur  que  les  crias  courts,  ceux-ci 
ne  servent  qu'A  ûler  dos  cordes  ou  à  rembourrer 
des  coussins,  les  meubles  de  siège,  les  selles  des 
chevaux,  etc.  ;  les  premiers  s'emploient  dans  la 
confection  des  étoiles  de  luxe.  Los  crins  à  rem- 
bourrer sont  d'abord  mis  en  tresses,  puis  exposés  à 
la  vapeur  d'eau  bouillante  afin  que,  après  le  refroi- 
dissement, ils  conservent  les  iormes  ondiJéesqui 
assurent  l'élasticité. 

Les  soies  de  cochon  que  l'on  arrache  après  l'é- 
chaudage  des  porcs  peuvent  être  assimilées  aux 
crins  courts  et  vendues  aux  bourreliers,  aux  fabri- 
cants de  meubles  et  appréteurs  de  crins. 

La  bourre  formée  de  poils  enlevés  aux  peaux, 
comme  il  a  été  dit  plus  haut,  sert  A  Ibbriquer  des 
feutres  pour  le  doublage  des  navires. 

VII.  Cornes,  tabot$,  ergots,  onj;ioni.  —  Ces  di- 
verses parties  des  animaux  sont  assemblées  pour  la 
vente  de  manière  A  assortir  celles  qui  ont  lesmémes 
dimensions  et  les  mêmes  couleurs  A  peu  près  ;  les 
plus  grands  et  les  moins  colorés  de  ces  objets 
ont  lo  plus  de  voleur,  surtout  quand  ils  n'offrent 


pas  de  déchirure.  On  met  à  part  les  cornes  et  les 
sabots  peu  colorés,  mais  dinormcs  ;  on  fait  aussi 
un  lot  des  petits  ergots  et  des  rognures  ou  frag- 
ments de  petites  dimensions.  Les  sabots,  cornes  et 
oncles  entiers  sont  achetés  par  des  aplatisseurs 
qui  les  préparent  pour  la  fabrication  des  peignes 
et  autres  objets  en  corne  ;  ceux  qui  sont  défectueux 
servent  i  Dure  la  poudre  et  la  ràpure  de  corne 
blonde  ou  brune  ;  les  déchets,  menus  ft-agments  et 
petits  ergots  servent  à  la  fabrication  du  prussiate 
de  potasse.  La  poudre  et  la  rftpure  de  corne  sont 
employées  pour  la  fabrication  des  objets  en  corne 
fondue  ;  elles  peuvent  être  préparées  par  l'habitant 
des  campagnes  qui  n'a  qu'à  user,  avec  une  rA|je, 
les  fragments  de  corne  ù  transformer.  Il  est  ensuite 
possibw  d'utiliser  la  rApure  soit  comme  engrais 

Juissant,  soit  pour  faire  des  galettes  par  pression 
cluud,  avec  un  quart  de  rApure  et  des  fragments 
de  cornes  diverses;  ces  galettes  sont  achetées  par 
les  tablettiers. 

L'habitant  des  campagnes  peut  aussi  se  livrer  A 
l'aplatissage  des  cornes  et  des  ergots,  parce  que 
ces  objets  ont  une  valeur  troii  à  quatre  fois  plus 
grande  que  celle  des  cornes  et  des  ergots  A  1  état 
brut.  Oa  ne  doit  fpire  l'aplatissage  qu'autant  qu'on 
peut  obtenir  des  plaques  d'une  étendue  de  7  A  8 
centimètres  en  tous  sens.  On  supprime  les  bouts 
des  cornes  avec  une  scie,  et  on  les  fend  ensuite, 
de  même  que  les  ergots,  dans  leur  courbure  in- 
terne ;  on  les  chauffe  alors  dans  de  l'eau  maintenue 
A  l'ébullition  durant  une  demi-heure;  à  ce  mo- 
ment, quand  l'état  d'amollissement  est  suffisant,  on 
étend  toutes  les  parties  avec  des  tenailles,  et  on 
soumet  les  morceaux  A  une  forte  pression  entre 
deux  plaques  de  fer  ou  de  fonte. 

VIII.  Fers  et  clous.  —  Les  fers  plus  ou  moins  usés 
dont  sont  munis  les  pieds  des  chevaux,  des  bœuft. 
Anes  et  mulets,  au  moment  oii  ils  meurent  ou  sont 
abattus,  doivent  être  enlevés,  car  lors  même  qu'ils 
ne  peuvent  plus  être  forgés  pour  reserrir,  ils 
donnent,  quand  on  en  chauffe  trois  ou  quatre  A  la 
fuis,  et  quon  les  corroyé  ensemble  au  marteau, 
un  fér  d'excellente  qualité.  Les  clous  arra- 
chés des  pieds  des  animaux  morts  s'emploient 
aussi  utilement  sous  le  nom  de  rapointés  pour  hé- 
risser les  pièces  de  bois  qui  doivent  être  recou- 
vertes de  plAtre  ou  de  mortier;  on  s'en  sert  aussi, 
surtout  en  Auvergne,  pour  ferrer  les  sabots  ou  pour 
fixer  les  lattes  avec  lesquelles  on  palisse  les  ar- 
bres A  fruit  le  long  des  murailles,  et  en  général 
pour  tous  les  usages  dans  lesquels  on  emploie  les 
clous  à  tête. 

IX.  T'entons.  —  Les  tendons  ou  parties  fibreuses 
qui  attachent  les  muscles  aux  os,  et  qu'on  appelle 
vulgairement  des  ner/^,  sont  en  général  enlevés  en 
les  tranchant  au  ras  deleurpoint  d'attacbeau  moyen 
d'un  couteau  dont  on  fait  passer  la  lame  entre  eux 
et  les  os  ;  on  les  snit,  autant  qu'on  le  peut,  dans 
la  chair  musculaire,  en  y  laissant  le  moins  pouible 
de  celle-ci.  Ces  parties  des  animaux  morts  sont 
généralement  employée»  A  la  fabrication  de  la  gé- 
latine on  colle  fbrta,  et  on  les  joint,  pour  cet  usage, 
aux  rognures  de  peaux,  aux  oreilles,  pénis,  pattes 
de  chats,  de  chiens,  etc.  On  les  traite  par  un  lait 
de  chaux  durant  8  à  15  jours;  on  les  fait  ensuite 
sécher  pour  les  livrer  au  commerce.  Ces  diverses 
matières  peuvent  d'ailleurs  servir,  quand  elles  sont 
à  l'état  frais,  pour  faire  des  gelées  dans  les  ména- 
ges; il  faut, pour  cela,  les  couper  en  tranchesmin- 
ces,  puis  les  soumettre  A  une  longue  ébuUition 
avec  8  i  10  fois  leur  poids  d'eau  et  quelques  as- 
saisonnements ;  on  passe  &  travers  un  tamis  et  on 
laisse  refroidir  ;  la  masse  se  prend  en  une  gelée 
savoureuse.  Le  nerf  de  bœuf  est  le  nom  vulgaire 
de  la  partie  épaisse  du  bord  supérieur  libre  du  li- 
gament jaune  élastique  cervical  postérieur  du  boeuf 
et  du  cheval;  c'est  par  suite  d'une  erreur  popu- 
laire que  cette  partie  est  prise  pour  le  pénis  ou 
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membre  génital  du  bœuf,  arraché  et  desséché.  — 
On  se  sert  aussi  des  nerfs  de  bœuf  pour  faire  des 
cordea,  des  ligatures  et  des  instruments  da  sup- 
plice. 

\.  htMi,  boyaux,  vïdangex.  —  Les  parties  in- 
ternes des  animaux  morts,  telles  que  le  foie,  lespoa- 
mons,  la  cervelle,  le  cœur,  ainsi  que  les  déchets  des 
boyaux,  doivent  ètrehachéesle  plus  menu  possible, 
et  ensuite  mélangées,  ainsi  que  la  vidange  des  in- 
testins, avec  de  la  terre  sèche,  dans  la  proportion 
de  1  partie  de  ces  diverses  matières  avec  7  à  8 
parties  de  terre.  Le  tout  est  mélangé  plusieurs 
rois  et  conservé  en  un  compost  recouvert  de  terre, 
lequel  constitue,  après  s'itre  transformé  en  une 
sorte  de  terreau,  un  excellent  engrais.  Cet  mfimea 
matières  animales  peuvent  aussi  fitre  em^oyées  1 
la  production  des  asticots. 

Quant  aux  intatitu  grêles  ou  bojaax  longs  et 
droits,  et  aux  eœeums  ou  bojraux  courts,  naturelle- 
ment fermés  d'un  bout.  Us  servent,  les  nos  et  les 
autres,  à  la  fabrication  des  bocaux  insufflés,  de  la 
baudruche,  des  cordes  harmoniques  ou  des  cordes 
mécaniques,  à  raquettes,  à  fouets,  d'argon,  etc., 
que  l'on  prépare  dans  les  usines  dites  bojaude- 
ries.  Les  agriculteurs  peuvent  les  préparer  de  ma- 
nière à  les  vendre  avantageusement  à  ces  usines 
Pour  cela,  après  avoir  d^aissé  les  boyaux  en 
les  raclant  avec  un  couteau,  mais  en  prenant  bien 
soin  de  ne  pas  les  entamer,  on  les  rince  en  les 
passant  entre  les  doigts  pour  en  faire  sortir  le  plus 
d'eau  possible  ;  on  les  étend  ensuite  sur  des  cor- 
des pour  les  sécher,  et  quand  la  dessiccation  est 
opérée  i  moitié,  on  les  expose  dans  une  chambre 
i  l'action  du  gai  sulfureux  obtenu  par  la  combus- 
tion du  soufre  ;  on  achève  ensuite  la  dessiccation 
par  un  étendage,  et  on  les  expose  encore  une  fois 
aux  vapeurs  de  lacombustion  d'une  mèche  soufrée , 
avant  de  les  emballer ,  en  les  pliant  avec  précau- 
tion dans  des  caisses  pour  leur  expédition.  Les  pis 
de  vache,  coupés  au  ras  de  la  tétine,  sont  préparés 
de  ta  môme  manière  pour  être  vendus  auxiabri- 
cants  de  biberons  pour  l'allaitement  artificiel. 

XI.  Hémmé.  —  Toutes  les  parties  des  animaux 
mort<ipeuven  [  être  avantageusement  employées,  soit 
par  l'industrie,  soit  au  moms pour  la  fabrication  des 
engrais.  Les  dangers  de  leur  usage  sont  nuls  par 
la  cuisson  dans  l'eau  bouillante  ou  dans  la  vapeur 
A  deux  ou  trois  atmosphères  de  pression  ;  la  des- 
siccation permet  de  les  conserver  avant  de  s'en 
servir;  les  enterrer  purement  et  simplement,  e'est 
faire  une  perte  considérable  et  ce  n'est  pas  éviter 
le  danger  de  la  eommunication  des  maladies  con- 
tagieuses. 

ANIHAUX  HDISIKLES  {éeovnràe  rurttU).  —  On 
doit  comprendre  sous  ce  nom  fams  les  animaux  qui 
portent  préjudice  i  l'homme,  soit  parue  qu'ils  s'at- 
taquent &  lai  directement,  soit  parce  qu'ils  s'en 
prennent  aux  animaux  domestiques,  aux  provisions, 
uux  habitations  humaines,  soit  enfin  parce  qu'ils 
détruisent  les  récoltes  en  empêchant  certaines 
productions  végétales.  La  première  classe  des  ani- 
maux nuisibles  peut  d'ailleurs  être  subdivisée  en 
deux  catégories  :  les  animaux  qui  peuvent  blesser 
l'homme  accidentellement,  ceux  qui  nécessaire- 
ment agissent  d'une  manière  f&chense  sur  le  corps 
de  l'homme,  soit  par  un  organe  spédal,  soit  parce 
que  leur  chair  ne  saurait,  sans  danger,  être  em- 
ployée A  l'alimentalion.  II  y  a  aussi  A  considérer  les 
diverses  natures  de  récoltes  :  céréales,  racines, 
cultures  sarclées  diverses,  fourrages,  plantes  in- 
dustrielles, arbres  fruitiers  et  forestiers. 

Ces  diverses  classes  d'animaux,  contre  lesquels 
l'agriculteur  doit  lutter,  doivent  être  passées  en 
revue  pour  le  mettre  en  garde  contre  des  ob- 
stacles a  la  prospérité  des  exploitations  rurales  dans 
les  divers  pays  Cette  étude  a  un  intérêt  pratique 
considérable,  car  pour  chaque  objet  le  nombre  des 
animaux  nuisibles  est  limite.  Lorsqne  le  cultiva- 


teur rencontrera  un  ennemi  contre  lequel  il  fau- 
dra combattre,  son  premier  soin  devra  être  de  con- 
sulter le  paragraphe  de  cet  article  qui  concerne  la 
récolte  atteinte  ;  il  sera  fixé  sur  an  petit  nombre 
d'espèces:  ses  recherches  seront  dès  lors  limitées 
à  déterminer  l'individu  d'après  les  rcnseignemenU 
qu'il  aura  sons  les  yeux  ou  qu'il  trouvera  en  re- 
courant i  quelques  articles  spéciaux.  SatAche  sera 
ainsi  rendue  très  fluile  et  II  pourra  agir  en  entre 
efflcaeement  A  coup  sûr. 

I.  Animaux  oecioenteUentmf  nvinNesà  l'homme 
tut-m^e.  —  Les  animaux,  le  plus  souvent,  fuient 
devant  l'homme  plutêt  qu'ils  ne  le  cherchent  pour 
l'attaquer  ;  le  lion,  le  tigre,  l'ours,  le  loup,  «ont 
les  pnncipaux;  rarement  ils  engagent  la  lotte  les 
premiers.  D'autres  espèces  animales,  de  grande  ou 
de  petite  taille,  vivant  A  l'état  libre  ou  A  l'état  do- 
mestique, dans  l'air  oa  dans  l'eau,  peuvent  bles- 
ser avec  leurs  défenses,  leurs  cornes,  leurs  dents, 
leurs  griffes,  lean  becs,  leura  ei|iob,  les  pi- 
quants dont  leur  corps  est  conTert.  Hais  ils  ne  m- 
vicnnent  nuisibles  que  fortuitement,  par  exemple, 
quand  ils  sont  poursuivis,  irrités  par  des  blessures, 
et  qu'ils  cherchent  A  se  défendre  ou  A  s'échapper. 
Au  point  de  vue  agricole,  il  est  inulile  d'insister 
sur  les  dangers  que  l'homme  va  lui-même  chercher 
le  plus  souvent  en  vue  de  se  donner  le  plaisir  de  la 
chasse  ou  de  ta  pêche. 

Animaux  ettentiellement  nuûnble$  à  l'homme.  — 
Ce  sont  des  animaux  toxicophores  ou  vénéniHques, 
ou  bien  des  animaux  parasites;  les  premiers  ont 
un  organe  qui  sécrète  un  venin,  oi^ne  simple  ou 
multiple  dont  le  siège  est  tantAt  A  la  bouche,  tantdt 
sous  la  peau,  sur  un  membre  dn  corps  ou  Â  l'extré- 
mité abdominale  ;  les  autres  sont  épizoaires  ou 
entoxoaires,  c'est-Anlire  se  logent  dans  la  pean  ou 
dans  l'intérieur  dn  corps.  Enun,  il  en  est  dont  la 
chair  est  toxique. 

Il  n'y  a  ni  mammifères  ni  oiseaux  munis  d'or- 
gane sécrétant  un  venin.  On  avait  cnt  longtemps 
que  l'ornithorynque  paradoxal,  qui  habite  la  Nou- 
velle-Orléans et  appartient  A  I  ordre  des  Mono- 
Irèmes  (voy.  Animal  (règne)  rainait  exception  i 
cettt!  règle,  mais  l'erreur  a  été  reconnue. 

Dans  la  classe  des  reptiles,  l'ordre  des  Ophi- 
diens renferme  plusieurs  genres  (|ui  peuvent  cau- 
ser rapidement  la  mort  en  inoculant  un  venin  au 
moyen  d'un  appnrcit  spécial  (voy.  Amimal  (règne)  : 
tels  sont  les  genres  bothrops,  céraste,  crotale,  naja, 
vipère. 

La  classe  des  batraciens  présente  des  animaux, 
tels  que  les  crapauds,  les  salamandres  et  les  tri- 
tons, qui  possèdent  des  follicules  sons-entanés  ou 
des  tubercules  vermqueux  laissant  suinter  nne  b>- 
menr  toxique. 

Dans  la  classe  des  poissons,  il  tant  d'abord  citer 
la  fausse  carangue,  la  sardo  A  dents  de  chiens, 
plusieurs  serranos,  .la  grosse  sphyrène,  dont  la 
chair  est  toxique  en  toutes  circonstances,  sans 
compter  ceux  en  très  grand  nombre  dont  la  chair 
devient  nuisible  par  suite  i^o  la  fermentation.  Il  y 
a  ensuite  les  poissons  électriques,  tels  que  les  gym- 
notes et  les  torpilles,  qui  possèdent  un  appareil 
spécial  dont  ils  se  servent  pour  donner  des  dé- 
charees  successives  qui  engourdissent  et  font  pé- 
rir l'homme  ou  les  animaux  avec  lesquels  ils  se 
trouvent  en  contact  dans  l'eaa.  Hais  il  n'est  pis 
prouvé  qu'il  existe  des  poissons  susceptibles  de 
déverser  un  venin  en  pratiquant  les  blessures  af- 
freuses que  leurs  dents  et  leurs  aiguillons  permet- 
tent de  faire,  et  qui  sufltsent  pour  expliquer  les 
suites  dangereuses  de  leurs  atteintes. 

Le  monde  innombrable  des  insectes  en  renferme 
beaucoup  qui  sont  toxicophores  et  nuisibles,  pour- 
vus d'un  organe  buccal  de  succion,  évacuant  du 
venin  par  un  appareil  spécial,  vivant  en  parasites 
sur  les  corps:  ainsi  sont  les  abeilles,  les  bourdoiu, 
et  les  guêpes ,  parmi  les  hyménoptèras  porte-ii- 
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guilloos;los  poux,  les  puces. les  punaises,  les  oau- 
cores,  les  n&pes,  les  réduves,  les  chrysops,  les  cou- 
sins, les  stomoxes.  les  taons,  l'hippobosque,  la 
mouche  ttesbii,  ajant  des  organes  de  succion,  parmi 
les  hémiptères  et  les  diptircs. 

C'est  i  l'état  d'fitros  parfaits  qu'agissent  ces  di- 
vers insectes  et  beaucoup  d'autres  encore.  Il  eu  est 
qui,  sous  leur  premier  état  de  larve,  vivent  pour 
nuire  danis  l'intérieur  du  eorpa,  comme  les  enhî- 
rèbres.  les  cépbilémyfes,  lot  hypodermes,  les 
œstres.  Enfin,  des  espèces  i  l'état  de  chenilles, 
éjacnlent  des  liquides  ftcres  ou  ont  dos  poils  ca- 
duques qai  pénètrent  dans  le  derme  do  la  peau 
et  7  produisent  des  démangeaisons,  ou  bien  cau- 
sent des  accidents  en  s'inlroduisant  accidentelle- 
ment dans  les  cavités  naturelles ,  telles  que 
i'aglosse  (voy.  ce  mot.  ' 

Dans  la  classe  des  myriapodes,  il  faut  citer  les 
scolopendres  qui,  à  cause  de  leurs  morsures  et 
de  leur  appareil  vénéniflqae.  causent  des  maladies 
douloureuses. 

Un  (p-and  nombre  d'animaux  de  la  classe  des 
arachnides  sont  nuisibles  à  l'homme,  parmi  les 
grandes  et  les  petites  espèces,  telles  que  les  latro- 
dectes,  les  mygales,  les  scorpions,  tes  argas,  les 
trombidiés,  les  acariens,  et  surtout,  le  sarcopte 
de  la  gale  (voy.  ACAAi^s. 

Dans  les  autres  classes  du  règne  animal,  il  n'en 
est  pas  qui  ne  renferment  des  espèces  plusou  moins 
nuisibles ,  et  qui  par  leur  action  directe  ou  par  leur 
chair  ne  puissent  causer  une  flèrre  oriiée  remar- 
quable ;  cela  arrive  pour  divers  emstacés,  plusieurs 
annélîdes,  tous  les  nématoldes  (voy.  Anihal  (régne), 
puis  les  ténioTdes,  qu'il  suffit  de  nommer  pour 
signaler  les  ténias  ou  vers  solitaires.  Si,  dans 
les  classes  des  mollusques  céphalopodes ,  ptéropo- 
des,  gastéropodes,  acépuales,  on  rencontre  beaucoup 
d'animaux  comestibles,  il  en  est  qu'il  faut  se  gar- 
der de  consodimer,  surtout  à  de  certaines  époques. 
A  mesure  que  l'on  descend  dans  les  classes  infé- 
rieures du  règne  animal,  les  connaissances  positi- 
ves deviennent  plus  rares  en  ce  qui  concerne 
l'action  sur  l'homme;  cependant  il  est  certain  que, 
dans  la  classe  des  acalèphes,  par  exemple,  les 
méduses,  et  dans  celle  des  polypes,  les  actinies  , 
peuvent  produire  des  démangeaisons  vives  ou 
même  des  éruptions,  lorsque  ces  animaux  sont  mis 
en  centaet  avee  les  téguments  humains  on  maniés 
sans  précaution. 

Pour  lutter  contre  ces  animaux  et  contre  les  con- 
séquences des  blessures  qu'ils  peuvent  avoir  faites 
ou  les  maladies  qu'ils  peuvent  avoir  causées, 
l'homme  a  d'abord  la  chasse,  la  pèche,  par  les  ar- 
mes qui  tuent  ou  par  les  pièges  qui  réduisent  à 
nnapQtssance  de  nuire;  il  se  sert  aussi  du  poison 
approprié  i  la  nature  de  l'être  dont  il  se  propose 
de  se  débarrasser.  11  annule  les  effets  des  venins 
par  l'emploi  immédiat  de  l'ammoniaque,  et  si  le 
traitement  ammoniacal  est  trop  tardif,  par  des  cau- 
térisations et  des  médications  qui  ont  poor  but  de 
supprimer,  de  contre-balancer  les  actions  délétères. 
L'application  de  pommades  convenables,  suini- 
reases,  mcrcurielles,  opiacées,  etc.,  selon  les  cas, 
tue  les  parasites  et  calme  les  démangeaisons  de  la 
peau.  L>mploi  des  vomitîh  ou  des  pnrgatifk  dé- 
barrasse des  parasites  intérieurs  de  l'organisme. 
D'ailleurs,  par  des  soins  de  la  personne  et  de  l'ha- 
bitation, et  par  l'usage  d'ingréaienta  appropriés,  on 
parvient  à  beaucoup  dïminuor  le  nombre  des  ani- 
maux nuisibles  ;  il  est  des  espèces,  parmi  les  erandes 
surtout,  dont  les  peuples  avances  en  civilisation 
ont  pu  purger  complètement  leurs  territoires. 

II.  Animaux  miiibUs  aux  animaux  domestiqua. 
■ —  II  faut  mettre  au  premier  rang  les  grands  mam- 
mifères qui  attaquent  le  bétail  au  pâturage  ou  bien 
dans  les  éciîrîes,  les  établcs  et  les  bergeries,  puis 
ceux  qui  s'en  prennent  aux  animaux  de  basse-cour. 
AiHès  les  bdtes  féroces  qu'on  ne  tronve  plus  an 


Europe,  mais  qui  se  rencontrent  en  Afrique  et  en 
Amérique,  après  le  lion,  le  tigre,  le  chacal,  In 
hyène,  la  panthère,  on  trouve  en  Europe,  assez 
rarement,  l'ours,  mais  plus  ou  moins  fréquemment 
le  loup,  le  renard,  le  chat  sauvage,  le  putois,  la  fouine, 
la  belette.  La  loutre  dépeuple  Tes  viviers.  Le  rat  tne 
les  poussins,  les  pigeonuaux  et  les  jeunes  lapins, 
comme  le  renard  poursuit  tontes  les  volailles.  Le 
blaireau  mange  parfois  les  abeillas  et  le  miel  toat 
A  la  fois. 

Les  oiseaux  qui  s'en  prennent  aux  animaux  do- 
mestiques, principalement  à  ceux  de  la  basse-cour 
et  du  colombier,  sont  nombreux  :  il  faut  citer  l'ai- 
gle, le  vautour,  répervier,  l'antoor,  le  faoeon  com- 
mun, le  circaète.  Plusieurs  eqtèees  mangent  surtoat 
des  grenouilles,  du  frai  de  poisson  ou  se  nourris- 
sent de  poisson  :  tels  sont  les  busards ,  les  hérons, 
le  butor,  te  biset,  le  cormoran  ordinaire,  le 

{>ufQn  cendré,  les  goélands,  les'harles,  les  grèbe>', 
es  plongeons.  L'aSeiilerole  {Meropg  apiotter)  est 
trto  nuisible  aux  abeilles  au  printemps,  dans  le 
midi  de  la  France. 

Les  reptiles  venimeux  n'épargnent  pas  les  ani- 
maux domestiques»  mais  ils  causentpeu  de  ravages 
en  Europe. 

De  nombreux  insectes  analogues  A  ceux  qui  tour* 
mentent  l'homme,  infligent  aussi  leurs  morsures 
ou  piqi^es  aux  animaux  domestiques  ou  de  basse- 
cour.  A  cet  égard  se  distinguent  surtout  les  taons, 
le  chrysops  aveuglant,  l'hématopote  pluvial,  le  sto- 
moxe,  l'hippobosque,  les  puces,  les  puoaises  des 
pigeonniers,  les  cousins,  les  moustiques,  tes  slmu- 
lies,  tons  insectes  qui  causent  des  tourments  souvent 
insupportables  et  produisent  des  piqûres  parfois 
dangereuses;  les  ampoulesdecespiqûresdoiventètre 
lavées  avec  de  l'alcool  ou  de  1  eau  ammoniacale  ; 
l'cmptoi  de  l'eau  phéniquée  est  également  assez 
souvent  efllcace  pour  h&ter  ta  guérison.  D'autres 
insectes  s'établissent  comme  parasites,  soit  à  l'état 
de  larves,  soit  i  l'état  adulte,  dans  la  peau,  dans 
l'estomac  ou  dans  diverses  cavités  naturelles 
des  animaux  domestiques;  ainsi  font  les  œstres,  la 
céphalémyie  du  mouton,  le  sarcophage  de  la  cam- 
pagne, le  mélophage  du  mouton,  les  poux,  les  ri- 
cins. Des  soins  de  propreté,  l'emploi  de  pyrèthre, 
des  pommades  sulfureuses  ou  mercurielles,  le  pé- 
trole, la  benzine,  l'essence  de  térébenthine,  des 
médicaments  intâieurs,  sont  les  moyens  usités 
pour  détruire  ces  diws  ennemis  du  bétail  et  des 
animaux  de  basse-cour.  D'ailleurs,  les  insectes  s'at- 
taquent les  uns  les  autres,  et  il  arrive  ainsi  qu'un 
grand  nombre  sont  nuisibles  par  cela  seul  qu'ils 
détruisent  les  espèces  dont  l'oomme  tire  utilité. 
Ainsi  les  abeilles  ont  beaucoup  d'ennemis  parmi 
les  insectes;  elles doiTentparliculièrement  redouter: 
le  méloé  varié,  dont  les  larves  au  triongulins  s'ac- 
crochent Â  leurs  corps  sur  les  fleurs  et  les  font  pé- 
rir; les  frelons,  qui  mangent  le  miel  et  qu'il  ne 
faut  pas  irriter,  parce  qu'ils  s'élancent  en  troupe  sur 
l'agresseur  et  lui  font  des  piqOres  très  dangereuses 
par  leur  nombre  ;  le  sphinx  à  téte  de  mort,  qui, 
dans  les  départements  méridionaux,  se  gorge  de 
miel  et  chasse  des  ruches  les  abeilles  découragées; 
les  fausses  teignes  de  la  cire,  parmi  lesquelles  la 
grande  gallérie  de  la  cire  ou  papillon  des  paysans 
apiculteurs  des  environs  de  Paris,  et  la  petite  gal- 
Icrie,  très  répandue  dans  les  ruches  du  Midi  :  le 
philantbe  apivore,  la  clairon  des  ruches,  la  cétoine 
du  chardon.  Certains  insectes  s'attaquent  aux  arai- 
gnées et  sont  ainsi  nuisibles  parce  que  les  arai- 
gnées sont  principalement  utiles  par  la  guerre 
qu'elles  font  aux  insectes  qui  nuisent  à  l'homme  ; 
quelques  genres  d'hyménoptères  fouisseurs  sont 
aans  ce  cas:  par  exemple,  le  tripoxylon,  les  pélo- 

fées,  les  pompiles;  ces  derniers  font  d'ailleurs  i 
homme  aes  piqûres  très  douloureuses.  Du  reste, 
comme  on  peut  le  constater  dans  la  description  du 
règne  animal,  il  n'est  pas  d'espèce  qui  n'ait  ses 
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«nnemis,  ses  parasites,  dans  d'autres  espaces.  La 
sature  vÏTanladonnele  spectacle  U'éternelscombati. 

L'boinme  interrient  pour  sauver  tous  le*  ilres 
dont  il  a  besoin  ;  il  a  recours  dors  aux  mêmes 
moyens  d'action  qu'il  applique  pour  se  défendre  lui- 
même.  Quelquefois  par  de  fausses  manœurres,  par 
l'abus  do  quelques  pratiques  qui,  sagement  em- 
ployées ne  produiraient  que  du  bien,  il  multiplie 
certaines  espèces  qui  deviennent  des  fléaux  contre 
lesquels  il  doit  entreprendre  des  luttes  souTent 
dihicilea. 

Parmi  les  acariens  nuisibles  aux  animaux  domes- 
tiques, on  doit  mentionner  les  ixodes  ou  tiques  qui 
s'attaquent  aux  oreilles  des  chiens  de  cbasse  ou  de 
bei^er,  et  les  sarcoptes  qui  déterminent  les  pus- 
tules de  la  gale  sur  le  ebeval,  le  pore,  la  cboTre, 
le  mouton,  etc.  Des  lotions  de  benrine  ou  d'es- 
sence de  térébenthine  les  détruisent. 

La  classe  des  helminthes  fournit  un  grand  nom- 
bre de  parasitesqui  causentparfois  lespluaterribles 
rlësordres  dans  l'intérieur  du  corps  des  animaux 
domestiques. 

Les  cvsticerques  des  ténias  se  trouvent  dans  la 
chair  du  porc  et  du  bœuf,  et  y  causent  la  ladrerie. 
Les  chiens  sont  aussi  très  sujets  aux  ténias,  parmi 
lesquels  le  plus  redoutable  est  le  ténia  écnino- 
coque  dont  les  cysticerqoes  faroiaeent  souvent  le 
fuie  du  mouton  et  du  bœnf.  La  efaair  de  porc  est 
parfois  parsemée  de  kystes  renfermant  des  tri- 
chines enroulées  qui  peuvent  causer  des  maladies 
irùs  graves  cfaez  un  grand  nombre  d'animaux.  On 
ne  saurait  trop  recommander  la  cuisson  comfdète  de 
tous  les  animaux  morts  pour  arrêter  la  propi^ation 
de  ces  fléaux.  Les  ténias  se  trouvent  aussi  dans 
les  poissons  de  certains  lacs. 

111.  Animaux  nuittbleg  ^lux  jAanteseiauxrécoltet. 
—  Les  animaux  de  taille  plus  ou  moins  grande  qui 
causent  au  milieu  des  récolles  les  dégâts  les  plus 
considérables,  sont  d'abord  le  gibier  à  poils  et  en- 
suite ceux  qu'on  a  justement  appelés  la  peste  des 
champs  ouïes  rongeurs,  vivant  souterrainement ou 
se  creusant  des  galeries  dans  le  sol.  Tels  sont  les 
ours,  les  sangliers,  les  cerfs,  les  daims,  les  che- 
vreuils, les  lièvres,  les  lapins,  les  écureuils,  les 
blaireaux^  les  loirs,  les  marmottes,  les  taupes,  les 
rats,  les  souris,  les  mulots,  les  campagnols,  les 
hamsters.  Les  agriculteurs  et  les  fermiers  ont  droit, 
dans  certains  cas,  à  des  dommages-intérêts  de  la 
part  des  propriétaires  on  des  locataires  des 
chasses  voisines  de  leurs  exploitations,  en  raison 
des  dégftts  causés  aux  récoltes  jiar  le  gibier;  ils 
peuvent  aussi,  dans  d'autres  circonstances,  dé- 
truire eux-mêmes  ce  gibier  sur  leurs  champs  par 
les  armes  Â  feu  ou  par  les  pièges.  Quant  aux  autres 
mammifères  nuisibles,  on  les  chasse  par  des  pro- 
cédés culturaux ,  par  l'enfumage ,  par  l'empoi- 
sonnement ;  c'est  ce  dernier  procédé  qu'on  applique 
principalement  aux  rongeurs  qui  font  invasion  dans 
les  caves  et  les  greniers.  Les  souris,  les  mulots, 
les  campagnols,  sont  des  animaux  qui,  dans  une 
grande  partie  de  la  France^  causent  le  plus  de  mal 
aux  fermiers.  Oa  lea  détruit  surtout  par  le  poison. 

Parmi  les  oiseaux,  H  en  est  aussi  de  nuisibles  aux 
récoltes  en  terre.  En  premier  lieu  on  doit  citer  les 
pigeons,  qui  vivent  de  pois,  de  fèves,  de  haricots, 
de  navettes,  de  glands,  de  fraises  sauvages,  de  bour- 
geons, de  jeunes  feuilles;  les  colombiers  sont  sou- 
mis à  des  règlements  particuliers  pour  l'époque 
des  semailles.  Puis  viennent  les  moineaux,  le  bou- 
vreuil, le  bec-croisé,  le  gros-bec  vulgaire,  le  vér- 
ifier, le  pinson,  le  chardonneret,  les  corbeaux,  la 
pie.  Hais  plusieurs  de  ces  oiseaux  ont  parfois  une 
certaine  utilité^  en  ce  sens  que,  s'ils  dévorent  des 
grains,  des  fruits,  lia  se  nourrissent  aussi  d'insec- 
tes. Il  en  est  d'eux  comme  de  la  taupe,  que  beau- 
coup d'agronomes  rangent  parmi  les  animaux  uti- 
les A  cause  des  insectes  nombreux  dont  elle  purge 
les  champs  en  même  temps  qu'elle  soulève  la  terre. 


dérange  les  semailles  ou  déracine  les  plantes  en 
creusant  ses  galeries.  C'est  une  question  de  me- 
sure entre  les  inconvénients  et  les  avantagea; 
l'animal  est  nuisible  ou  utile  sekin  que  le  mal  qu'il 
fait  l'emporte  sur  le  bien  produit  ou  réciproque- 
ment. En  somme,  il  y  a  plutêt  lien  à  protéger 
l'existence  des  oiseaux  qu'A  s'occuper  de  la  destruc- 
tion des  espèces  avinés  qui  portent  à  l'agriculture 
quelque  préjudice. 

G'£8t  surtout  parmi  les  animaux  articulés,  parmi  les 
verset  les  moItusaues,  quese  trouvent  les  plus  nom- 
breux ennemis  de  ragricullure,  de  l'horticulture  etde 
l'arboriculture.Quand  ces  animaux  subissent  des  mé- 
tamorphoses, tantdt  sous  une  seule  de  leurs  formes, 
tantêt  sous  toutes  leurs  formes  A  la  fois,  ils  sont 
nuisibles  ;  larves,  cbenilles,  animaux  adultes,  cau- 
sent des  dégâta  souvent  désastreux. 

Il  ijnporte  de  signaler  les  ennemis  des  princi- 
pales sortes  de  récoltes  ou  de  cultures  : 

1*  En  ce  qui  eoncerm  U»  céréakt,  il  y  a  d'abord, 
dans  la  elasse  des  insectes  qui  leur  sont  nuisibles  : 
parmi  les  eoléoplérett  le  tabre  bossu,  les  amares. 
qui  en  sont  voisins,  les  taupins  ou  maréchaux,  qui 
renferment  les  agriotes  et  les  élatériens;  les  han- 
netons on  vers  blancs,  les  aoisoplies,  les  calandres 
(cbarançons),  l'aiguillonier  (voy.  ce  mot,  p. 
les  lemas;  —  parmi  les  orthoptéretf  les  acridiens  ou 
criquets,  appelés  aussi,  maifc  A  tort,  des  sauterelles; 

—  parmi  les  hyménoplèra,  la  ciphe  pygmée;  — 
parmi  les  lépidoptères,  la  teigne  des  grains,  l'alu- 
cite  des  céréales  (voy.  Aldcite,  p.  318  et  suiv.  ), 
les  noctuéliens,  comprenant  les  agrotis  ou  com- 
munément vers  gris,  le  Leuamia  xœ  et  VOnjhata 
frumtntaUt;  parmi  les  diptère»,  les  chlorops,  la 
mouche  de  l'orge,  la  cécîoomye  du  froment,  les 
oscines;— parmi lesAém^tér»,  le  Thripsoerealium. 

—  Les  procédés  culturaux  et  la  destruction  di- 
recte sont  des  moyens  employés  pour  empêcher 
CCS  divers  animaux  d'être  dévastateurs  ou  pour  en 
limiter  le  nombre  A  ce  point  qu'ils  cessent  d'être 
nuisibles;  on  varie  l'appiieatton  selon  chaque  cas 
particulier. 

Dans  la  classe  des  myriapodes,  on  rencontre , 
comme  animaux  nuisibles  aux  céréales,  le  BlaniiUiu 
gutUUatvtt,  l'/u/tu  ierreatrit,  l'Iultu  pmctofiu,  le 
PoJtfdermtu  complanatiu,  qui  se  rassemblent  sou- 
vent en  très  grand  nombre  autour  des  grains  en- 
semencés, et  les  dévorent  avec  rapidité  lorsque 
ces  grains  ramollis  doivent  bientêt  giermer.  Il  im- 
porte de  traiter  les  semences  par  le  snlfote  de 
cuivre  pour  empêcher  ce  désastre. 

Los  anguillules  (voy.  ce  mot,  p.  Ail),  dans  la 
classe  des  nématoïdes,  causent  aussi  de  grandes 
dévastations  que  l'on  prévient  en  traitant  les  se- 
monces par  de  l'eau  acidulée  avec  de  l'acide  sulfb- 
riqne. 

Dans  la  classe  des  mollusques  gastéropodes,  on 
rencontre  la  limace  agreste  ou  loche  qui,  dans  les 
années  humides,  se  multiplie  en  grand  nombre  et 
dévore  les  blés  au  moment  où  ils  sortent  de  terre; 
la  limace  grise  on  loehette  fait  aussi  parfois  beau- 
coup de  lUglis.  On  n'a  guère  contre  ces  animaux 
d'autres  ressources  que  la  destruction  directe. 

S°  En  ce  qui  concerne  U$  cultures  de»  grains 
secondaires,  tels  que  pois,  haricots,  lentilles,  fève- 
roUes,  vesces,  etc.,  on  trouve,  comme  animaux  nui- 
sibles, les  mêmes  mammifères  et  les  mêmes  oi- 
seaux que  pour  les  céréales  et  la  plupart  des  autres 
cultures.  C'est  parmi  les  insectes  que  se  trouvent 
leurs  principaux  ennemis  spéciaux.  Il  faut  citer 
d'abord  les  bruches,  qui  attaquent  le  pois,  le  pois- 
chiche,  les  fèves,  tes  lentilles,  les  vesces,  et  de- 
viennent parfois  si  nombreuses»  qu'il  est  absolu- 
ment nécessaire  d'avoir  recours  A  l'alternance  de 
la  culture  de  ces  légumineuses  avec  celle  d'autres 
plantes  de  familles  différentes;  on  doit  d'ailleurs 

fiasser  les  graines  de  semence  A  la  vapeur  de  sut- 
ure de  carbone  pour  détruire  les  larves  qui  s'y 
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trouvent  et  <|ui  multiplieraient  l'insecte  ravageur. 
(Quelques  apions  se  mettent  dans  les  gausses  des 
vesces,  des  lentilles,  des  pois.  La  pyrale  des  peis 
rend  ceux-ei  véreux  à  rarrière-saisoDt  tandis  que 
la  bruche  attaque  les  pois  pràcoces.  Le  barjnotc 
obscur  dévore  les  fèresj  deux  bourdons,  celoi  des 
mousses  et  le  terrestre  (A^  muscorum  et  Apis 
termtris),  attaquent  leurs  fleurs  pour  y  prendre  le 
pollen  et  amènent  souvent  l'avortement  de  la 

foraine  ;  le  puceron  noir  des  Aves  se  multiplie  par- 
bit  en  très  grande  abondance  sur  leurs  tiges;  la 
noctnelle  potagère  y  oaose  de  grands  ravagea;  les 
larves  de  la  tipule  potagère  mangent  leurs  racines; 
dans  les  cultures  du  Midi,  le»  larves  do  lîx«  rétréci 
s'îatrodnîseDt  dans  leurs  tiges,  les  dessèebont  et  les 
fbnt  périr.  Les  vosces  Mal  attaquées  par  la  cocci- 
nelle globuleuse.  —  Il  y  a  lien  de  Mter  que,  dails 
la  culture  des  lentilles,  on  doit  craindre,  ni  mo- 
ment des  semis,  les  ptgeons^-très  avides  de  cette 
graine  ;  au  moment  de  la  levéo,  les  bUniuLet  gul- 
Uilés,  qui  dévorent  les  germes  dès  qu'ils  apparais- 
sent ;  pendant  la  végétation,  le  sitone  rayé,  les  pu- 
cerons, les  bructies  ;  cette  plante  parait  avoir  au- 
tant d'ennemis  acharnés  que  le  haneot  s'en  trowe 
exempt,  si  l'on  excepte  toutefois  les  attUtes  et  la 
sauterelle  terte. 

3*  fin  ce  eut  concerne  la  culture  de$  roatuiet 
tubercule»:  hetteraves,  carottet,  navets,  tumept, 
panait,  ponmei  de  terre,  (optnamfrowrs,  las  animaux 
nuisibles  spéciaux  sont  aussi  snrtout  lab  inseotes. 
Le  silpbe  obscur  dévore  les  racines  des  bette- 
raves; Patomalre  linéaire  en  attaque  tes  jeunes 
plants  et  en  détruit  les  fieuilles.  Les  parties  aérien- 
nes ou  souterraines  de  ces  plantes  si  précieuses 
dans  l'agriculture  de  tant  de  pays  sont  encore  su- 
jettes anx  attaques  des  vers  pis  et  des  vers  blancs 
(lerves  des  noctuelle»  et  des  bannetons)  ;  A  la  dé- 
vastation des  altises  (  Altica  oleracea ,  bratiicœ, 
nemorum;  Ptylliodes  ehrysocephala,  nmi),  aux  atta- 

Îlues  des  taunins  on  maréchaux ,  du  Castida  nebu- 
0ta,  de  VHylemia  coarctata,  de  l'Antkomya  eonfor- 
mi»,  de  la  tipule  des  potafjert  et  enlln ,  dans  une 
autre  classe  d'animaux  nuisibles,  de  plusieurs  my- 
riapodes des  genres  Blanitilu»  elltttm.  Des  charan- 
çons dévorent  les  navets,  qui  sont  aussi  attaqués 
par  la  casside  nébuleuse,  plusieurs  altises  (voy.  ce 
mot),  les  chenilles  des  piérides  ou  papillons  blancs, 
la  punaise  des  légumes  {Straehia  oterocea),  les  che- 
nilles de  deux  noctuelles  (Agntis  tegetumei'A.  œ- 
clamationi»),  rongent  les  racines  dos  tumeps.  Les 
chenilles  de  la  teigne  déprcsselle  et  de  la  teigne 
de  la  carotte,  vivent  dans  les  ombellules  des  ca- 
rottes et  des  panais,  liées  par  des  Ois  de  soie,  et  en 
dévftrent  les  fleurs  et  les  graines.  Los  feuilles  des 
panaissont  attaquées  parle  7'e/)Arttùon'>iK)rdmû,qui 
est  peu  nuisible  aux  racines.  Les  carottes  sont  ea- 
core  atteintes  par  les  vers  blancs,  lea  eourtilières, 
les  larves  des  taupfaiB,  celles  de  la  paytomief  peut- 
être  par  des  arachnides  du  genre  ehindion,  certai- 
oement  par  les  limaces  et  les  mammifères  ron- 
geurs. —  Le  topinanibour  passe  pour  n'avoir  guère 
d'autres  ennemis  que  les  lapins  sauvages.  Hais  la 
pomme  de  terre,  en  novembre ,  est  attaquée  par  un 
grand  nombre  d'animaux;  d'abord,  en  Amérique, 
par  le  dorypbora  (cfarysomèle  du  genre  LeptittoUma 
ttecemlineata),  puis,  en  Europe ,  par  les  vers  blancs 
des  hannetons,  les  courtilicres,  les  chenilles  du 
sphinx  A  la  ti>te  de  mort  (/lc/i«ronfia  atropot),  les 
vers  gris  do  quelques  noctuelles,  le  puceron  {Aphit) 
des  aolanées. 

4>  Sur  les  cAottx  et  en  général  les  planta  pota- 
ge* ot  maraîchère»,  vivent  un  grand  nombre  d'a- 
nimaux nuisibles  parmi  lesquels,  après  quelques 
mammifères  déjà  signalés,  il  faut  surtout  placer  les 
divers  insectes,  en  se  bornant  A  ceux  qui  sont  nui- 
sibles &  un  degré  notable,  car  ceux  que  l'on  y  ren- 
contre accidentellement  sont  presque  innombra- 
bles. Dans  l'ordre  des  coléoptères,  tribu  des 


Curculioniens,  on  trouve  le  CeutorhytKlau  tukicûUis 
le  Lixiu»  œtolineatu»,  les  Baridim  ekim'Uana ,  ptci- 
nus  et  cupnroftrti,  dont  les  larves  creusent  des 
galeries  dans  les  racines  et  les  tiges,  et  provoquent 
parfois  des  sortes  de  galles  au  collet  des  choux, 
^uand  on  a  consommé  lea  têtes,  les  feuilles  ou  les 
bourgeons  (chou  de  Bruxelles),  U  fkut  arracher  et 
brûler  les  tiges.  Ces  insectes  attaquent  aussi  les 
raves  et  les  navets  des  potagers.  —  La  larve  du 
taupin  des  graminées  (Âgriote»  sptUator  on  grami- 
nicelis)  vit  indistinctement  aux  dépens  du  collet 
et  des  racines  du  blé,  du  seigle,  de  l'orgo  et  dos 
graminées  des  prairies,  et  dévore  ég^eraent  la 
partie  centrale  de  plusieurs  plantes  potagères  telles 
que  les  navets  et  les  pommes  de  terre,  efsurlout  les 
salades. 

Dans  le  même  ordre  d'insectes,  les  altises  (voy. 
ce  mot,  p.  315)  causent  de  grands  dégêts  sur  les 
choux  et  beaucoup  d'autres  plantes  des  champs  et 
des  jardins.  —  Dans  l'ordre  des  hémiptères  seréu- 
nisseBt  pour  attaquer  les  choux  etun  grand  nombre 
d'autres  plantes  potagères:  l'Aleyrodes  chelidonii, 
revêtu  d  une  substance  blanche,  qui  vit  tant  sur  le 
chou  que  sur  la  calcédoine  ou  grande  éclaire;  les 
pucerons  du  chou  et  de  U  rave  {Apliis  branicœ  et 
A.  rdpœ)  qui  vivent  sur  la  face  inférieure  des  feuil- 
les ;  viennent  encore,  parmi  les  pentatomes  ou  pu- 
naises des  jardins, la  punaisedeslégumes  (StrachM 
oleracea)  et  la  punaise  ornée  on  des  choux  (^frocAÎa 
omdls)  qui  criblent  les  choux  de  piqûres  et  sont  très 
nuisibles  i  toutes  les  crucifères  des  jardins  pota- 
gers. —  Dans  l'ordre  des  diptères,  on  trouve  les 
anthomyes  sur  les  cboux,  les  naveta,  les  raves,  les 
oignons,  et  la  pegomye  sur  l'oseille  ;  les  larves  de 
ces  mouches  font  pourrir  les  plantes;  dans  les  jar- 
dins potagers,  il  faut  brûler  les  racines  des  plan- 
tes atteintes.  —  Dans  l'ordre  des  lépidoptères,  se 
signalent,  par  les  grands  ravages  qu'ils  causent  sur 
les  choux,  dans  les  potagers  et  dans  les  champs, 
les  chenilles  des  trois  piérides  ou  papillons  blancs 
(Pteri*  ArosnOBj  ropiz  et  napt),  auxquels  on  doit 
faire,  avec  des  filets  A  papillons,  unechasse  aetive. 
Les  chenilles  de  plusieurs  noctuelles  (Hadena  bros- 
sicte,  oleracea,  ebenopodii,  atr^lict»)  sont  un  des  plus 
grands  fléaux  des  potagers  ;  elles  atlaouent  les 
choux,  les  choux-fleurs,  les  épinards,  l'oseille,  toutes 
les  plantes  basses;  on  ne  saurait  leur  faire  une 
guerre  trop  acharnée.  La  pyrale  fourchue  ou  botys 
rorûcal  (Pionea  for^ali»)  est  aussi  extrêmement 
commune  dans  les  jardins  potagers,  et  sa  petite 
chenille  cause  de  notables  dommages  aux  choux  ; 
on  la  poursuit  par  des  aspersions  de  chaux  en  pou- 
dre ou  de  lessrve  concentrée  de  savon  noir. 

Il  faut  maintenant  ajouter  que  l'apion  des  char- 
dons attaque  les  involucres  des  artichauts,  auxquels 
la  cassideverte  estégalement  très  nuisible  ;  —  que 
•l'apion  violet  et  l'apion  rouge  attaquent  l'oseille,  ce 
dernier  en  produisant  des  galles  sur  les  tiges  ;  — 
que  la  coecmelle  argus  vit  anx  dépens  des  melons, 
concombres,  potirons,  citrouilles  ; —  que  deux  crio- 
cères  attaquent  les  plants  d'asperges  cultivés  pour 
graines;  ~  que  la  criocère  brune  s'attaque  aux 
plantations  de  ciboules,  d'aulx  et  d'oignons  ;  -~ 
que  dans  les  potagers  la  casside  verte  est  tros 
nuisible  aux  artichauts,  et  la  casside  nébuleuse 
aux  betteraves  rouges,  aux  navets  et  aux  radis  ; 
—  que  l'atbalie  des  épines  vit  sur  les  crucifères  et 
divers  légumes,  en  causant  souvent  rie  grands  dé- 
gâts;—  que  les  allantes  sont  nuisibles  a  beaucoup 
de  plantes  des  jardins;  — que  les  chenilles  de  la 
TBOesse  belle-dame  sont  quelquefois  nuisibles  aux 
artichauts  et  A  quelques  plantes  potagères;  — que  la 
noctuelle-point-d'exclamalion  ronge  les  laitues,  les 
chicorées,  les  scaroles,  les  urtichaulSj  outre  ungrand 
nombre  de  racines;  —  que  la  chenille  de  la  noc- 
tuelle fiancée,  qui  hiverne  sous  les  feuilles  sèches, 
attaque  la  laitue,  l'oseille,  l'épinard,  les  cbouxd'hi- 
vor,  le  chou-fleur,  etc.;  —  que  les  chenilles  de 
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THadena  chenopodii  et  de  VH.  atriplicis  nuisent,  la 
première  aux  epinards,  la  seconde  à  l'oseille;  — 
que  la  grande  chenille  de  luXytina  exoleta  mange 
toutes  sortes  de  plantes,  et  notamment  les  laitues; 
—  que  la  teigne  assectelle  (AcroiepiaéitecteUa)  et 
lapyrale  bicemturée  {Eudemitbicmctana}  sont  très 
nuisibles  aux  aulx  et  poireaux  cultivés  dans  les 
jardins; — que  la  tipule  des  potagers  ronge  les 
radicelles  des  laitnes  etd'QDgraod  nombre  d'aubes 
plantes; — que  les  larves  de  diverses  aothomyes 
vivent  dam  les  oignons,  les  raves,  le  chou,  etc., 
et  les  pourrissent;  —  que  tes  feuilles  de  l'oseille 
sont  attaquées  par  les  larves  de  la  pegomjie  ;  — 

3ue  la  pti<ftomjrze  géniculée  donne  une  larve  qui 
étruit  les  feuilles  du  chou,  des  capucines,  etc. 
5'  Relativement  aux  prairiet  artificielle»  et 
naturella,  et  d'une  mamére  générale  aux  keriagei, 
les  animaux  les  plus  nuisibles  sont  les  taupes,  les 
rats,  les  mulots,  les  campagnols,  puisles  fourmis,  les 
vers  blancs  ifu  larves  de  hannetons,  la  eourtilière  ou 
taupe-grillon,  les  eriqaett,  improprement  appelés 
sauterelles;  —  viennent  ensuite  divers  insectes 
qui  attaquent  principalement  une  on  plusieurs 
des  plantes  fourragères.  Ainsi  le  colaspe  noir  ou 
négril  est  très  nuisible,  dans  le  Midi,  aux  luzernes, 
qui  sont  asscs sujettes  à  6lre  détruites  par  l'apion 
grêle  et  par  les  larves  d'un  diptère,  de  l'agromyze 
à  pattes  noires,  et  par  celles  de  la  phytonome  va- 
riable et  de  la  pbytonome  gris-de-souris. 

Le  trèfle  est  spécialement  attaqué  par  la  bar;- 
note  obscure,  par  la  larve  de  l'hjlaste,  par  plu- 
sieurs apions,  par  l'eumolpe  obscur  {mvmius  ob~ 
teuru*}.  D'autres  insectes  sont  à  la  lois  nuisibles 
aux  lusemes  et  aux  trèfles  ;  le  bombyx  da  trèfle, 
la  coccinelle  globuleuse,  le  colias  soufré  et  le  co- 
lias  souci,  ces  deux  derniers  à  un  faible  degré.  — 
Sur  le  sainfoin,  on  ne  signale  qu'un  insecte  l'Aphii 
oiwbryeMdi»;  ce  paeeron,  qui  apparaît  au  mois  de 
mai,  an-dessons  des  épis  des  fleurs,  ne  semble  pas 
nuire  beaucoup  à  la  récolte.  —  Pour  tous  les  en- 
nemis des  prairies,  il  faut  ou  leur  faire  la  chasse, 
en  tenant  compte  de  leurs  mœurs  spéciales,  on 
bien  avoir  recours  à  des  procédés  culturaux  parmi 
lesquels  il  fàut,  de  temps  en  temps,  placer  I  alter- 
nance des  cultures.  —  Sur  l'ajonc  vit  une  bruche 
ipéciale. 

ty'  Les  plante»  indu»trieUe»  telles  que  Ieeo/sa,et 
autres  oléifères,  les  plante»  textile»,  le  houblon,  etc., 
ont  aussi,  dans  le  règne  animal,  leurs  ennemis  par- 
ticuliers. Les  insectes  nuisibles  au  colza  sont  no- 
tamment très  nombreux;  on  cite  la  teigne  ou  Yp»o~ 
lophut  xyloitei,  dont  la  chenille  vit  dans  les  siliques  ; 
le  charançon  assimilé  (Ceuthorhynclm»  a»»imtlu  ou 
Gripidiu»  hra»»icoe}  qui  fait  beaucoup  de  mal  ;  plu- 
sieurs oltises  jvoy.  ce  mot,  p.  315);  le  mélighètbe 
bronxé  ou  nitidnle  bronzée;  une  cécidomye:  puis 
viennent  la  noctuelle-potnt-d'exclamation  qui  atta- 
que, outre  plusieurs  autres  niantes,  le  colza  et  les 
œillettes;  l'aliise  A  této  dorée  {P»ylliode»  chrysoee- 
phttla)  qui  s'en  prend  non  seulement  aux  colzas, 
mais  encore  aux  lins,  au  point  de  détruire  parfois 
des  récolles  entières.  —  Un  thrips  f  ordre  des  thy- 
sanoptèrcs]  produit  la  maladie  dite  brûlure  de  lin, 
qui  est  fréquente  dans  toute  la  France.  — Une  py- 
rale  cause  beaucoup  de  mal  aux  cultures  de  chan- 
vre. —  Le  ver  blanc  du  hanneton  attaque  le  pavot- 
œillette;  il  attaque  égalemenllapersinie  et  te  pastel  ; 
à  ce  dernier  sont  encore  nuisibles  la  chenille  de  la 
piéride  du  chou  et  les  sauterelles.  —  Lorsque  la 
culture  de  la  garance  était  prospère,  un  de  ses 
principaux  ennemis  était  la  chenille  d'un  lépidop- 
tère, le  Sphinx  gallii,  —  Les  têtes  de  la  cardèra  A 
foulon  sont  attaquées  par  une  pyrale  {Pyrali»  dipsO' 
canaj. 

Les  insectes  nuisibles  au  cotonnier  sont  nom- 
breux. On  cite  principalement  :  la  sauterelle  voya- 
geuse {Acridium  migratorium),  la  punaise  noire 
{Cimex  KturaJuU  la  oonrtiljère  (Gryuo(a(fHt  vulga- 


ri»),  l'aptfte  moine  (Apata  monachtu),  l'érodic  bos- 
sne  Œndiuag^btts),  une  noctuelle  (Noettut  gotsypU). 
—  Le  tabac  est  attaqué  par  la  punaise  grise 
ICimes  griteut)  et  la  punaise  bleue  {Cimes  cotru- 
levt),  par  la  sauterelle  verte  (Locutta  veridistimaU 
parle  ver  blanc.  —  Le  principal  ennemi  de  la 
canne  à  sacre,  dans  l'Inde,  est  la  fourmi  blanche 
ou  termite.  —  Le  faoubloo  eut  attaqué  par  un 
grand  nombre  d'imectes,  parmi  lesquels  us  plus 
redoutables  sont:  le  ver  blane,  la  conrtiliere, 
l'altise  ou  puce  de  terre,  qui  crible  de  trous  les 
jeunes  feuilles  au  printemps,  le  puceron  vert 
MpAù  Aumu/t),  la  chenille  de  l'hépîale  {Hepialiu 
Aumult),  qui  vit  dans  ses  racines,  la  mouche 
verte,  qui  ronge  les  feuilles  et  pique  les  cflnes,  tes 
fourmis,  qui  détruisent  les  jeunes  pousses,  les  feuil- 
les et  les  fleurs  ;  on  cite  aussi  les  chenilles  de  plu- 
sieurs papillons  tels  que  VHypenaroitn^j  le  paon 
de  jour  (  Vanetsa  lo),  une  pyrale  du  genre  grapho- 
lithe  ou  de  Wœber. 

Il  convient  de  constater  d'ailleurs  que,  parmi  les 
oiseaux,  tes  pigeons  ramiers,  les  corneilles  et  les 
pies  déchiquctent  et  dévorent  les  feuilles  du  colza 
durant  l'hiver;  que  les  grives,  les  merles,  les  tour- 
terelles et  los  pigeons  ramiers  eu  attaquent  les  si- 
liques lorsque  les  graines  que  celles-eicontiennent 
sont  presque  mûres;  la  petite  limace  grise  s'en 
prend  aux  jeunes  feuilles  a  l'automne.  Le  midot  est 
un  grand  ennemi  du  pavot.  Les  campagnols,  les 
mulots  et  les  conrtilières  font  de  grands  dégAts 
dans  les  cultures  d'arachides.  Dans  les  saft-anières , 
les  rats  et  les  mulots  causent  de  grands  dommages 
en  s'attaquent  aux  bulbes  ;  les  lièvres  et  les  lapins 
mangent  les  fleurs  et  coupent  les  feuilles. — Le  co- 
limaçon dévore  les  feuilles  du  pastel.  Les  mulots 
font  de  grands  dég&ts  dans  les  cultures  de  car- 
dères.  Les  limaces  nuisent  beaucoup  an  tabac  dans 
les  années  pinvieuset.  Dans  les  printemps  humides, 
elles  empêchent  le  développement  des  jeunes 
pousses  du  houblon.  Les  rats  font  parfois  de  grands 
dégâts  dans  los  cultures  de  cannes  A  sucre. 

7*  Les  culture»  jardinière»  rencontrent,  parmi 
los  animaux,  un  grand  nombre  d'ennemis.  Ce  sont 
d'abord  les  rongeurs,  parmi  les  mammifères.  —  Les 
limaces  et  les  colimaçons  parmi  les  gastéropodes  : 
piu'mi  les  crustacés,  les  cloportes,  qui  s'abritent 
sur  les  murs  et  les  troncs  d'arbres,  dans  les  fentes 
des  écorces,  derrière  les  espaliers  et  sous  les  pota 
A  fleurs,  rongent  un  grand  nombre  de  plantes,  de 
fruits,  de  bulbes,  de  racines;  il  faut  les  écraser  ou 
los  détruire  par  l'eau  bouillanto.  —  Dans  la  classe 
des  myriapodes,  on  rencontre  les  Iules,  notamment 
Vlulutfragariarum  ou  blanuUu»,  qui  s'introduit  dans 
la  fraise  et  en  dévore  la  pulpe  ;  en  outre,  le  Geophiliu 
carpopfu^u»  loge  quelquefois  dans  les  prunes,  les 
abricots  et  même  les  pèches  ;  dans  la  classe  des  ara- 
chnides se  trouvent  plusieurs  espëcesd'acaras  vivant 
en  grand  nombre  aux  dépens  des  fruits  de  beaucoup 
de  végétaux  ;  il  fïut  citer  l'acarus  tisserand  que  les 
jardiniers  considèrent  comme  étant  la  cause  de  la 
maladie  qu'ils  appellent  la  gri»e.  L'insecte,  tr&s 
petit,  se  cramponne  A  un  mince  tissu  soyeux  dont 
il  recouvre  les  feuilles;  celles-ci  deviennent  jau- 
nâtres ou  grisiitres  en  dessus,  avec  des  parties  plus 
claires  formant  des  marbrures  ;  leurs  bords  sont 
repliés  et  roulés  en  dessous,  la  face  inférieure 
étant  blanchâtre  et  un  peu  luisante;  on  combat 
efflcaccmcnt  ce  mal  par  des  injections  de  sulfoear- 
bonate  de  potassium.  Les  aearus  qui  produisent  ces 
efl'cts  sur  les  divers  vi^gétaux  paraissent  varier  avec 
les  espèces  cultivées  dans  les  jardins;  on  est  ainsi 
eonduit  A  admettre,  avec  le  docteur  Boisduval,  les 
acanis  du  dahlia,  des  haricots,  du  Conrolpiibis  vo- 
Ittbili»,  des  melons,  du  rosier,  du  tilleul,  des  jacin- 
thes, do  camélia,  du  dracœna.du  ricin,  des  cactées, 
des  champignons,  des  cyclamens,  du  laurier-tin,  du 
seringa,  des  feuilles  des  vignes.  Huis  c'est  dans  la 
classe  des  insectes  que  l'on  compte  le  plus  grand 
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nombre  des  eanemiB  des  cultures  des  jardins. 

Dans  l'énumératioD  qui  va  fitre  faite,oa  comprend 
les  rraisîers,  les  groseilliers,  los  framboisiers,  ainsi 
que  les  arbustes  if  omemontation  elles  baies,  enQn, 
toutes  les  plantes  de  serre  aussi  bien  que  colles  de 

{ileine  terre.  Les  arbres  fruitiers  proprement  dits 
eronl  l'objet  d'un  paragraphe  spécial. 
I)  faut  d'abord  citer  les  insectes  qui  nuisent  au 
jardin  dans  son  ensemble,  quelles  que  soient  les 
cultures  qu'on  j  adopte  de  préférence.  Ce  sont  par- 
ticulièrement les  divers  hannetons  et  les  larves  ou 
Ters  blancs  dont  ils  procèdent;  les  gazons,  les  ar- 
bustes, les  racines  de  la  plupart  des  plantes  en 
éprouvent  de  grands  dég&ts.  Les  courtilières,  qui 
se  ptaïsent  dans  les  terres  bien  ameublies  et  bien 
lumées,  sont  dans  le  m&me  cas;  elles  mangent 
beaucoup  de  racines  et  de  feuilles  tendres.  Les 
perce-oreilles  (For^la  auriculana  )  rongent  les 
pétales  et  les  étamines  de  toutes  les  Seurs  et  dé- 
vorent tous  les  fruits.  Les  fourmilières  doivent  être 
détruites,  parce  que  les  fourmis,  en  faisant  leurs 
provisions  de  graines,  puisent  i  tous  les  semis.  Les 
larves  de  plusieurs  allantes  vivent  sur  un  grand 
nombredeplanles;  ce  sont  des  insectes  hyménop- 
tères de  Tespèce  des  tentbrèdes  (voy.  Animal  (régne). 

La  punaise  noire  a  quatre  taches  blanches 
XCydnui  bicolor),  de  l'ordre  des  iuMCtes  hyméno- 
ptères, mangr  toutes  espèces  de  plantes,  surtout  les 
jeunes  pousses  et  les  fruits  qu'elle  suce.  Le  puceron 
des  poteries  (Forda  myrmecaria)  vit  au  milieu  des 
fourmis  et  se  rencontre  surtout  dans  ta  poterie  des 
serres,  quelquefois  dans  les  pots  à  fleurs  des  jar- 
dins, ui  pied  des  cactus,  des  Aichsias,  etc.  ;  du 
reste,  il  n  y  a  guère  de  plantes  qui  n'ait  pour  en- 
nemi plus  ou  moins  acbaroé  et  parfois  mortel,  nn 
puceron  ou  aphidien. 

Les  thrips  sont  également  dangereux  d'une  ma- 
nière générale  ;  le  thrips  des  serres  est  particuliè- 
rement redouté  des  horticulteurs,  surtout  dans  les 
serres,  où  il  détruit  les  orchidées,  les  héliotropes; 
les  cinéraires;  beaucoup  de  fougères  ne  peuvent 
pas  le  supporter;  on  le  combat  par  les  procédés 
insecticides.  La  cochenille  des  serres  {Daclylùpiu» 
sdoniÂiffl)  cause  aussi  de  très  grands  dég&ts;  elle  ne 
respecte  ^ère  que  les  orchidées. 

Il  convient  maintenant  de  signaler  les  ennemis 
spéciaux  des  principales  cultures  horticoles. 

Le  silphe  nègre  ou  alpin,  mange  les  fraises  dans 
les  Alpes  et  les  Pyronées.  —  Les  larves  de 
roUorhynque  sillonné  rongent  les  racines  des 
fraisiers  en  même  temps  ijue  celles  des  cinéraires, 
des  primevères,  des  saxifrages,  et  même  de  la 
Tignedans  quelques  localités.— Les  mères  guêpes 
attaquent  particulièrement  les  fleurs  des  groseilliers 
cassis  et  A  maquereau.  Les  groseilliers  sont  encore 
endommagés  par  la  larve  de  la  selandn'e  noire,  de 
l'emphyte,  deiamacrophye,  de  la  tenthrède  noire, 
de  la  sosie  à  forme  de  tipule,  d'une  phalène  spéciale 
(  Abraxiit  grossutariala).  Les  feuilles  de  framboi- 
sier et  de  groseillier  sont  mangées  par  la  chenille 
de  la  aoctuclto  potagère.  La  punaise  grise  des  jar> 
dîns  {CcerpoojrU  baccarum)  se  Uent  de  préférence 
sur  les  groseilliers  et  les  framboisiers.  —  Un  kermès, 
appelé  par  les  jardiniers  pou  ou  punaise  des  ana- 
nas, est  un  fléau  pour  les  serres  oii  Ton  cultive 
cette  [dante:  on  est  obligé  de  sacrifier  les  pieds 
lades  pour  éviter  la  mnlUplieation  de  l'insecte  nui- 
sible (V07.  Ahamas,  p. 

De  nombreux  insectes  attaquent  les  roses  et  les 
rosiers.  La  cétoine  strictique  fait  avorter  les  roses. 
Plusieurs  tentbrèdes  {Hylotoma  maruM,Athdta 
roKt)  sont  très  noi^btes  aux  rosiers  et  dirfvent  être 

Eourchassés  avec  soin.  Les  larves  du  némate  i  ailes 
lanches  [Nematun  albipennu)  rongent  en  troupes 
les  feuilles  des  rosiers.  Les  larges  de  plusieurs  em- 
phytes  vivent  sur  les  rosiers,  et  celles  de  l'acro- 
Dycto  à  trois  dents,  genre  de  noctuelle,  leur  sont 
très  nuisibles. 


Les  chenilles  do  plusieurs  py raies  (Toririx  Berg- 
matmiana,Tortrixroiana,  Tnuto(xraoceUam,Gra- 
pholUa  eynotbana)  roulent  les  feuillet  des  rosien 
ou  vivent  A  l'intérieur  des  boutons  de  rose  ;  il  faut 
enlever  et  brûler  les  organes  attaqués.  La  typhlo- 
cybe  du  rosier,  ou  cigale  des  charmilles,  pond  sur 
les  feuilles  du  rosier,  des  roses  trémières,  des  ri- 
cins, des  aubépines,  etc.,  et  les  pique  d'un  grand 
nombre  de  petits  trous;  on  la  combat  par  des 
injections  de  jus  de  tabac.  Plusieurs  pucerons  (^oAii 
rosœ,  A.  rotai-um)  sont  très  nuisibles  aux  rosiers, 
attaquent  les  feuilles,  atrophient  les  jeunes  bran- 
ches, empêchent  les  boulons  de  Oeurir;  ils  doivent 
être  poursuivis  pur  tous  les  moyens  mis  à  la  disposi- 
tion des  jardiniers.  Un  kermès  {  Atjndiolta  romi  fait 
aussi  beaucoup  de  mal  aux  rosiefs  ;  on  doit  le  pour- 
suivre en  nettoyant  les  tiges  A  la  brosse  avant 
l'évolution  des  bourgeons. 

L'apion  bronzé  est  très  nuisible,  dans  les  jardins, 
aux  roses  trémières  et  aux  mauves.  Il  en  est  de 
mâme  de  plusieurs  altises  {AUica  malvœ,  A.  futci- 
comi»  ou  a  antennes  brunes,  A .  fuscipet  on  à  pattes 
brunes)  (voy.  Altises,  p.  315).  Les  chenilles  de 
l'Hesperie  (Syrichtui  malvœ)  sont  aussi  parfois  nui- 
sibles aux  roses  trémières  dans  les  jardins. 

On  trouve  desennemisdes  lis,deB  némérocallcs  et 
desMtillaireSidansla  criocère  rouge  (Criocerii  mer- 
tJîjFent);  des  menthes,  dans  la  casside  équestre;  d.-'s 
reinos-margucritcB  et  des  œillets  dans  la  noctuel- 
le-point-d'exclamation ;  delà  graine  des  œillets, 
dans  la  noctuelle  proprette  {IHtmUucia  compta). 
Les  pieds  d'alouette  des  jardins  sont  dévorés  par 
les  chenilles  de  deux  noctuelles  (Hecatera  cappa 
etCkaricUadelphinii).  Les  chenilles  hivernantes  do 
la  noctuelle  orpheline  ou  compugna  {Triphoëna  or- 
bona  ou  corne»)  rongent  les  primevères,  les  orcilles- 
d'ours,  les  juliennes,  les  giroflées,  etc.;  celles  de 
la  noctuelle  craintive  {Pmogophora  meliculota)  at- 
taquent les  primevères  ;  celles  de  la  noctuelle  épui- 
sée (Xylina  exoleta),  les  pavots,  les  scabieuses.  les 
œillets;  celles  de  VHadena  clumopodii,  les  œillets 
d'Inde,  les  reines-marguerites,  les  géraniums  ; 
celles  de  ÏHadena  atripluts,  les  amarantes  ;  celles 
de  VHadena oleracea,les  dahlias;  celles  de  la  teigne 
de  la  julienne  (Flutella  porreclella),  les  parties  les 
plus  tendres  de  cette  plante,  les  fleurs  de  VHea- 
perit  malrimdis  et  les  extrémités  des  rameaux  flo- 
rifères des  campanules;  colles  de  la  Ûpule  des 
potagers,  les  remes-marguerites,  les  balsamines, 
les  oeillets,  les  dahlias.  On  trouve,  sur  ta  jusquiame 
et  l'arroche,  la  pegomyie  {Pegomyia  hyoseyami). 
La  larve  de  la  phytomyze  géniculée  détruit  les 
feuilles  de  julienne,  de  giroflée,  de  capucine.  ' 

L'apion  grèle  attaque  les  lilas.  La  cheniUe  du 
Lyexna  ba  ica  nuit  aux  baguenaudiers  des  jardins; 
celle  de  la  zeuzère  ou  coquette ,  aux  lilas  et  aux 
troènes;  celle  du  dilobe  à  tête  bleue  aux  arbustes 
des  avenues,  des  parcs  et  des  haies;  celle  de  la 
Tortrix  cratœgana  ou  xylosteana  est  très  polyphagti 
et  se  rencontre  sur  l'aubépine,  beaucoup  d'arbres, 
rarement  les  chèvrefeuilles.  L'yponomeute  variable 
vit  sur  les  haies  et  notamment  le  prunellier  et 
l'aubépine.  La  teigne  GracUaria  tffrinàella  est  très 
commune  dans  les  jardins ,  sur  les  lilas  et  seryn- 

(;a8.  Lapsylle  du  buis  y  détruit  les  bourgeons  en  y 
ogeant  un  grand  nombre  de  larves  dévastatrices. 
Le  kermès  Aspidiotui  nerti,  appelé  vulgairement 

[>ou  ou  punaise  du  laurier-rose,  produit  des  coques 
enticulaires  blanchâtres ,  abondantes ,  sous  les 
feuilles  des  lauriers-roses  d'orangerie;  il  vit  aussi 
sur  les  arbousiers,  les  magnoliers,  tes  acacias,  les 
coronilles,  les  câpriers,  les  lierres. 

8*  Les  arbres  fruiliera  sont  également  attaqnés 
par  un  grand  nombre  d'animaux  nuisibles.  Les 

Plantations  des  jeunes  arbres  sont  rongées  durant 
hiver,  alors  que  la  neige  couvre  le  sol,  par  les  liè- 
vres et  les  lapins;  on  les  protège  en  badigeonnant 
ces  arbres  avec  une  sorte  de  bouillie  faite  avec  de 
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la  cbaux  éteinte  et  de  la  suie,  dont  l'odeur  repousse 
le-  rongeurs.  Les  rais  et  les  souris  dévorent  les  bour- 
L'cons  des  espaliers  au  printemps,  et  plus  tard  les 
fruits;  on  les  détruit  par  des  appâts  empoisonnés;  il 
laut  aussi  boucher  toutesles  aoiractuosités  dans  les- 

Suellss  ils  trouvent  des  ref\iges.  Ua  grand  nombre 
'oiseaux  causent  des  dommages  considérables  en 
mangeant  lesrruils  ;  on  se  garantit  de  leurs  ravages 
Suit  pardesfllets  à  mailles  sufflsamment  serrées,  au 
mumeot  de  la  maturité  des  fruits,  soit  en  employant 
des  épouvantails  qu'on  doit  changer  assez  souvent 
pour  que  les  oiseaux  ne  s't  habituent  pas,  soit  en 
■uspendant  aux  branches  des  arbres,  au  moyen  de 
Acelles,  des  miroirs  à  double  face  assez  rappro- 
chés les  uns  des  autres. 

Hais  ce  sont  les  insectes  qui  attaquent  de  la 
manière  la  plus  dangereuse  les  divers  arbres  frui- 
tiers. Quelques-uni  s^en  prennent  à  tous  les  arbres, 
mais  beaucoup  n'attaquent  que  certaines  espèces 
et  deviennent  ainsi  des  ennemis  spëciaui  de  tels 
ou  tels  arbres  :  tels  sont  le  frelon,  la  guêpe  vul- 
gaire et  la  guêpe  germanique. 

Parmi  les  insectes  nuisîblei  A  tons  les  arbres 
(hiitiers,  A  l'éUt  de  larves  ou  A  l'état  adulte ,  il  faut 
citer  les  hannetons.  Les  larves  du  hanneton  com- 
mun (JfelotmMa  vutgari»)  connues  sous  le  nom  de 
manS)  vers  blancs,  turcs,  coupent  les  racines  des 
arbres  et  en  amènent  la  mort;  les  insectes, 
parfoiSj  dévorent  les  feuilles.  Il  faut  détruire 
ceux-u  par  la  chasse  directe  ;  ceux-là  en  créant 
des  appâts  par  des  semis  de  laitues  faits  en 
mai  sur  les  plates-bandes  d'arbres  fruitiers  ;  en 
visitant  chaque  jour  les  jeunes  laitues  fanées,  on 
peutécraserun  grand  nombre  de  larves.— Les  che- 
nilles du  gasé(leueoneaerate0i}pBSBent  l'hiver  en 
société,  sous  des  toiles,  an  bout  des  brascbesdes  ar- 
bres, avec  des  feuilles  sèches  emprisonnées  ;  il  faut 
couper  ces  toiles  et  les  brûler  avant  la  dispersion 
des  chenilles.  —  Plusieurs  bombyx  sont  également 
très  nuisibles  aux  arbres  fruitiers  par  leurs  hirves; 
ainsi  la  livrée  de»  jardinier»  {Bombyx  neuttria}  four- 
nit de  nombreuses  chenilles  qui  rongent  toutes  les 
feuilles  et  toutes  les  espèces  d'arbres  fruitiers.  Il 
en  est  de  même  des  chenilles  du  bombyx  cul-brun 
{li.  clïnjtorrhea),  du  bombyx  zig-zag  ou  disparate, 
dont  la  ponte  des  œufs  s'opère  en  août  sur  les 
troncs,  de  rorg;ro  antique,  qui  fournit  plusieurs  gé- 
nérations d'avril  à  octobre.  La  grosso  chenille  verte 
du  grand  paon  ,de  nuitMKocus  piri)  est  égale- 
ment nuisible  aux  arbres  fruitiers,  mais  à  un  moin- 
dre degré.  Il  en  est  de  même  du  bombyx  feuille- 
morte  \La»wcamfa  ouercifiUia).  Les  chenilles  des 
noctueilas  :  ambiguë,  rouge&tre,  stable,  trapéziae, 
dépouillent,  en  mai,  les  arbres  fruitiers  des  ver- 
gers de  leurs  premières  feuilles.  —  La  phalène  dé- 
feuillante  {Hibemia  defoliaria)  a  aussi  des  chenilles 
qui  dévorent  les  jeunes  feuilles  ;  les  chenilles  de  la 

ttbalène  byémale  (  Cheimaiobia  brumata)  attaquent 
es  bourgeons.  La  chenille  de  la  pyrale  de  l'aubé- 
pine {Torlrix  cratœgam},  très  commune  en  cer- 
taines années  dans  les  pépinières,  roule  et  réduit 
en  dentelle,  au  mois  de  mai,  les  feuilles  du  plus 
grand  nombre  des  arbres  fruitiers.  —  La  punaise 
noire  A  quatre  tacbes  blanches  (6'vdniu6îcoun')  suce 
les  jeunes  pousses  et  quelquefois  les  fruits.  —  La 
cétoine  sticlique  ou  drap  mortuaire  [Oxythyrea  »tic' 
tica)  fait  avorter  les  fleurs  des  arbres  à  fruits.  — 
Enfin,  plusieurs  acolytes  font  périr  les  arbres  frui- 
tiers en  erensant  des  galeries  dans  l'écorce  et  le 
bois. 

Les  iniectes  qui  n'attaquent  que  certaines  espè- 
ces d'arbres  fruitiers  sont  encore  bien  plus  nom- 
breux. 

Sur  la  VicHE,  on  rencontre  le  bupreste  étroit 
(Apilu»  angu»tulus)  dont  la  larve  vit  en  Provence 
dans  les  sarments  de  vigne  et  empêche  leur  déve- 
loppement. Le  sinoxyloo  à  six  dents,  le  sinoxylon 
hérissé,  U  xyloperthe  sinuée,  criblent  les  sarmenta 


ou  présentent  des  larves  qui  creusent  des  nieries 
dans  la  partie  médullaire  des  vignes  dn  Midi  et 
de  l'Algérie.  —  Le  rbynchite  vert,  surnommé  ur- 
bec,  diabteau,  velours  vert,  et  le  cnerobine  gémiaé. 
sont  très  nuisibles  aux  vignes  en  roulant  les  feuilles 
ou  dévorant  les  bourgeons.  —  Le  rbynchite  bac- 
chus,  tout  soyeux  et  d  un  roufe  violacé,  contouroc 
les  feuilles.  On  lui  donne  |e  nom  d'attelabe  de  la 
vigne.  —  Plusieurs  otiorhynques  (charançons  noc- 
turnes) s'attaquent  soit  aux  racines',  soit  aux  bour- 
geons des  vignes,  et  il  importe  d'en  empêcher  la 
multiplication  en  on  faisant  la  chasse  pour  les  brtk- 
Icr,  ou  bien  en  arrosant  avec  une  solution  de  sulfo- 
carbonate  de  potassium  le  sol  dans  lequel  ils  sa 
réfugient  pour  fuir  la  lumière.  —  La  callidie  à  une 
bande  {Callutium  unifasciatum)  attaque  les  liges 
de  la  vigne.  —  L'eumolpe  de  la  vigne  ou  l'écrivain 
(Bromàt»  viti»)  est  extrêmement  nuisible  dans  les 
vignobles;  il  crible  les  feuilles  et  les  jeunes  grap- 
pes de  petits  traits  qui  ressemblent  A  de  l'écriture 
de  musique;  ses  larves  creusent  des  galeries  dans 
les  racines  et  font  périr  le  cep  ;  on  combat  sa  mul- 
tiplication en  employant  comme  engrais  les  toor- 
teaux  oléagineux.  Dans  le  midi  de  la  France  et  de 
l'Algérie,  les  larves  d'une  nltise  (Altica  ampelophaga) 
font  souvent  de  grands  ravages  en  mangeant  les 
feuilles  basses  et  les  jeunes  grappes  (voy.  le  mot 
Altise,  p.  315).  —  Une  sauterelle  vraie  [Bphippi- 
gera  vUuim)  passe  pour  être  oaisible  aux  vignes 
quand  elle  se  multiplie  en  excès-  —  Le  criquet  i 
ailes  ronges  bordées  de  noir  (^dipoda  gercMemat  ) 
ne  cause  que  peu  de  dégâts  quoiqu'il  soit  assez 
commun,  a  l'automne,  dans  les  vignobles.  —  La 
chenille  du  sphinx  de  la  vigne  {DeUephila  tlpenor] 
no  produit  que  peu  de  mu.  —  Il  n  en  est  pas  de 
même  de  ta  pyrale  de  la  vigne  {Œnophthira  ptUe- 
rtana)  dont  les  larves  sont  parfois  un  véntaUe 
(léau  dans  les  vignobles;  on  les  détruit  par  l'eau 
bouillante,  suivant  le  procédé  Raclet.  —  La  pyrale 
de  la  grappe  (CocAylis  roierawi)  fait  de  graDU  ra- 
vagea dans  certains  vignobles  et  dans  les  raisins 
de  treille  ;  il  faut  la  pourchasser  et  la  détruire.  — 
La  punaise  bleue  (Zicronn  cœrulea]  est  très  naiii- 
ble  aux  vignobles  des  environs  d'Alger.  —  La  ci- 
gale sanglante  {Tibicina  bœmalodes)  cause  quelque 
mal  dans  les  vignobles  des  Gharentes.  —  La  typhlo- 
cybe  à  pattes  vertes  (Kybot  imaragdulus)  ou  Tif- 
phlocyba  viridive»)  est  une  très  petite  cicadelle  vi- 
vant par  myriades  sur  les  feuilles  de  vignes, qu'elle 
cribledepiquetures.— Le  Phylloxéra  vastalrix  con- 
stitue un  fléau  véritable  contre  lequel  on  lutte  par 
la  submersion,  par  le  aulfiire  de  carbone,  le  sulfo- 
carbonato  de  potassium  et  l'emploi  de  cépagesré- 
sistants  provenant  d'Amérique,  comme  le  puceron 
terrible.  —  Enfin,  pour  terminer  cette  trop  longue 
liste,  il  faut  encore  citer  un  iiermès  (^ectoitiun  ■»- 
(ù)  très  nuisible  aux  vignes  de  treille  et  qu'on 
détruit  en  brossant  les  ceps  avec  soin  et  en  brO- 
lant  les  débris  obtenus. 

L'Olivier  et  l'olive  ont  anssi,  parmi  les  insectes, 
des  ennemis  dangereux,  quoique  les  esf>ëcei  en 
soient  moindres  que  pour  ta  vigne.  —  L  lylésine 
de  rolivier(ffy(«sinttioleipcrrfaLqu'on  appelle  aussi 
ciron  et  taragnon,  attaque,  dans  le  mtdt  de  la 
France,  l'arbre  sur  pied,  et  en  détruit  le  bois. — 
L'oliorhynque  méridional  lOliorhijnchui  meriato- 
nali»)  ronge  les  feuilles  et  les  bourgeons  des  oli- 
viers. —  La  teijnie  oléelle  {Atemelia  oleella)  et  la 
teigne  olivieUefOuyceraoIiff  jettajexercent  de  grands 
ravages  dans  le  midi  de  la  France.  La  preisiere 
teigne  attaque  les  feuilles,  la  seconde  vit  en  cbe- 
nille  dans  le  noyau  do  l'olivier  et  en  sort  au  mois 
d'août  en  perforant  l'olive  pour  se  laisser  tomber 
et  se  chrysalider  sur  la  terre  dans  une  coque  de  soie. 
—La  psylle  de  l'olivier  (PtyUa  olea)  vit  A  l'aisseUS 
des  feuilles  et  i  la  base  des  grappes  de  1  o'""^[' 
ses  larves  couvertes  d'un  duvet  blanc,  ."r 
sève  au  point  de  faire  avorter  l«s  fleurs.  — 
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fcernits  ou  pou  de  l'olivier  (  Lecatùum  oUœ  )  est  an 
fléau  dans  le  midi  de  la  France  ;  il  couvre  de  co- 
ques les  feuilles  de  l'olivier  ;  il  faut  couper  les  bran- 
ches trop  atteiutes,  employer  pour  les  autres  des 
injections  avec  un  lait  de  chaux  phéniqué.  —  La 
mouche  de  l'olivier  {Daeu$  oUœ)  cause  les  plus 
grands  désastres  dans  les  vergers  d'olivier  où  elle 
pénètre.  Cette  petite  mouche,  aux  yeux  d'un  vert 
changeant,  pend  sur  l'olive,  dont  la  pulpe  se  rem- 
plit de  petits  vers.  Il  faut  se  b&tcr  de  cueillir  et  de 
porter  an  moulin  toules  les  olives  piquées,  pour 
éviter  de  nouvelles  générations.  —  C  est  à  la  mul- 
lipticalion  que  le  cultivateur  doit  s'opposer  par  tous 
ses  efforts  contre  tous  les  insectes  nuisibles. 

La  psflle  du  Ficuieh  {Ilomotoma  (icui),  communo 
sur  les  cultures  des  ci)tcs  de  la  Méditerranée,  est 
détruite,  dans  les  pays  plus  septentrionaux,  par  les 
hivers  rigoureux;  ses  larves  et  ses  nymphes  se  lo- 
gent sur  le  dessous  des  feuilles  et  altaquent  les 
jeunes  figues. —  Le  kermès  (i>caniuin  caricœ)  très 
eommuD  sur  les  figuiers,  leur  fait  perdre  leurs 
feuilles  et  leurs  fruits.  On  doit  (h>tter  les  écorccaavec 
on  gant  de  crin  pour  y  détruire  les  œofk  qui  y 
iOBt  déposés. 

Deux  xjgènes  ou  sphinx-béliers  {ProerU  prmi  et 
Aglaope  ui^vsfa)  attaquent  les  Amandiers  dans  le 
Hidî,  et  constituent  quelquefois,  la  seconde  sur- 
tout, appelée  zygène  malheureuse, un  Oéan  pour 
les  plantations.  Leurs  chenilles  dépouillent  les  ar- 
bres; elles  s'en  prennent  aussi  aux  prunier;.  Il 
faut  secouer  les  arbres  en  étendant  des  toiles  au- 
dessous,  et  détruire  toutes  les  chenilles  qui  tom- 
bent. —  La  pyrale  de  Wœber  {Grt^lu^itha  Wosbe^ 
rima  )  présente  une  chenille  qui  se  loge  entre  l'é- 
corce  et  l'aubier  des  amandiers,  et  y  crense  des 
galeries  en  déterminant  une  sécrétion  gommeuse; 
on  la  retrouve  aussi  sur  les  pruniers,  les  cerisiers, 
les  pêchers,  les  abricotiers;  il  faut  écorcer  et  gou- 
dronner les  parties  attaquées.  —  Le  puceron  de 
l'amandier  {^pAis  amygdali)  est  très  nuisible  au 
printemps  en  mettant  obstacle  i  la  fioraison;  il 
attaque  ausn  le  pécher.  On  le  pourchasse  par  tous 
les  moyens  employés  contre  les  pucerons. 

L'otiorbynque  de  ta  livèche  (Oliorkyncfm  ligus- 
tici)  est  très  nuisible  aux  Pêchers  en  espalier.  — 
La  teigne  du  pécher  (Cerottoma  perticeUum)j  ou 
Tereau  des  arboriculteurs,  présente  des  chenilles 
qui  lient  les  Feuilles  des  pêchers  avec  des  flls 
soyeux  et  les  minent  à  l'intérieur;  il  faut  couper  et 
brOler  les  feuilles  attaquées.  —  Deux  pucerons 
MpAûperaùwUa  et  A.perstoie)sont  très  nuisibles 
sur  les  pêchers  en  empêchant  les  fonctions  des 
feuilles.  —  Le  kermès  i.u  punaise  du  pécher  {Leca- 
jtium  peraiat)  fait  beaucoup  de  mal,  surtout  en 
attirant  les  fourmis  par  le  miellat  {[u'il  dépose  sur 
les  branches  des  artpres,  qu'on  doit  brosser,  net- 
toyer et,  au  besoin,  badigeonner  avec  un  lait  de 
chaux  phéniqué. 

La  cétoine  dorée  {Cetonia  aurata)  et  la  cétoine 
noire (6'clonia  morto)  s'attaquent  aux  Abhicots,  aux 
prunes,  aux  poires  hâtives  dans  l'extrême  midi  de  la 
France.  —  Le  rbyocbyte  conique  et  celui  de  l'Al- 
liaire  {RkytuAite»  emieu$  et  H-  aUiariœ)  nuisent 
aux  abricotiers  de  plein  vent  ainsi  qu'aux  poiriers, 
pommiers  et  pruniers.  Ce  sent  ies  coupe-bourgeons 
des  jardiniers.  —  La  forficule  auriculaire  ou  grand 
perce-oreille  dévore  les  fleurs,  les  jeunes  pousses 
et  même  les  fruits  do  l'abricotier,  du  pêeber  et  du 

{triioier.  —  La  chenille  de  la  pyrale  contaminée 
ie  et  plie,  avec  dos  fils  soyeux,  les  feuilles  de  l'a- 
bricotior,  du  prunier,  du  pommier  et  du  poirier. 
Les  PRDKIERS  sont  plus  spécialement  attaqués 

Siar  le  rhjnchite  cuivré  (Rkjpichitacupreus)doalies 
émelles  percent  les  jeunes  fruits  pour  pondre  et 
entaillent  le  pédicule  de  telle  sorte  que  le  fruit 
tombe;  il  faut  détruire  ce  dernier.  —  Le  cimbex 
hom^l  entaille  les  pétioles  des  feuilles  et  des 
jeunes,  branche»'  des  pruniers  pour  y  pondre  ses 


œufs,  d'où  il  sort  de  fousses  chenilles  qu'il  faut  dé- 
truire. —  Les  chenilles  de  la  sésie  en  forme  de  cou- 
sin(5esi(i  cdfici/brmts)  vivent  sous  l'écorce  des  pru- 
niers et  des  pommiers.  —  Les  chenilles  de  l'acro- 
nycte  à  trois  dents  {Acronycta  triderit)  sont  très 
nuisibles  aux  pruniers ,  aux  poiriers  et  aux  pom- 
miers. —  La  chenille  do  la  phalène  du  groseillier 
mange  les  feuilles  et  les  Heurs  des  pruniers.  — 
Une  espèce  de  pyrale  très  commune,  la  Penthina 
vrutuma,  est  le  fléau  des  pruniers  en  détruisant  et 
les  fleurs  et  les  feuilles;  elle  attaque  aussi  les  ce- 
risiers. On  doit  la  poursuivre  par  tous  les  moyens 
de  destruction  «mployés  par  les  arboriculteurs: 
enlèvement  par  le  sécateur  des  branches  attatjuées, 
injections  d  eau  bouillante  ou  d'agents  toxiques. 
—  Le  carpocaçse  des  prunes  a  une  chenille  qui 
remplit  les  fruits  d'une  sorte  de  marmelade  brune 
d'un  aspect  repoussant;  elle  attaque  aussi  les  abri- 
cots de  plein  vent.  —  L'yponomeute  du  prunier 
(Yponomeula  padella)  anéantit  complètement  la 
récolte  des  prunes  pendant  plusieurs  années, 
jusqu'à  ce  que  les  intempéries  ou  les  parasites  en 
détruisent  beaucoup.  —  Le  puceron  du  prunier 
iAphit  pruni]  est  très  nuisible,  principalement 
aux  arbres  qui  portent  la  mirabelle  et  la  reine- 
claude  ;  il  sécrète  un  miellat  abondant  qui  poisse 
les  feuilles  et  arrête  leurs  foactioni.  Il  attaque 
quelquefois  l'abricotier. 

Deux  cétoines,  la  trichie  à  bandes  {Trichiwi 
àatua)  et  la  trichie  française  {T.  gaUicus)  sont  par- 
fois nuisibles  aux  fleurs  des  Poiriers  et  des  Pou- 
■lERS.  — Les  larves  de  trois  charançons,  de  la  phjl- 
lobie  argentée,  pbyllobie  du  poirier  et  pbyllobie 
du  bouleaUidévorent  les  feuilles  de  ces  deux  arbres 
fhiitiers.  —  La  femelle  de  l'anthonome  des  pom- 
miers pond  ses  œufs  dans  les  boutons  &  fleurs 
des  pommes,  ce  qui  fait  que  ces  boutons  deviennent 
roux  et  avortent.  —  L'anthonome  du  poirier  agit 
de  la  même  manière  &  l'égard  des  poiriers;  les 
jardiniers  nomment  ver  d'hiver  la  larve  contenue 
au  printemps  dans  le  bouton  à  fleur  de  ces  arbres. 
—Le  petit  capricorno  noir  [Ceramby»  cerdo)  a  une 
larve  qui  vit  dans  les  tiges  des  pommiers,  des  ceri- 
siers et  des  groseilliers.  —  La  larve  de  la  saperdc 
i  échelons  (Saperda  acalarit)  vit  dans  les  cerisiers 
et  les  poiriers.  —  Pour  empêcher  les  dégâts  causés 
par  ces  divers  insectes,  il  faut  une  chasse  intelli- 
gente et  des  soins  assidus  donnés  aux  arbres.  — 
Les  larves  d'une  tonllirède  (Lyda  piri)  sont  très 
nuisibles  aux  poiriers  on  espalier  et  en  quenouille; 
il  faut  les  brUer  on  les  détruire  par  des  seringages 
avec  des  lessives  caustiques  on  de  l'eau  émuision- 
née  avec  du  pétrole.  —  Les  femelles  du  céphe 
comprimé  (6'epRus  compretsut)  déposent  leurs  œufs 
sur  les  bourgeons  des  poiriers,  qui  no  tardent  pas 
à  être  dévorés  par  les  larves  naissantes.  —  Les 
vieux  troncs  et  les  branches  des  pommiers  sont  at- 
taqués par  les  chenilles  de  la  sesie  en  forme  do 
mutille,  et  de  la  sésie  en  forme  de  cousin.  —  La 
chenille  de  la  zensère  ou  caquette  vit  dans  les 
branches  des  poiriers,  des  pommiers  et  des  cognas- 
siers. Il  faut  couper  ot  brûler  los  branches  attein- 
tes, et  saisir  les  papillons  qui  volent  le  soir.  —  La 
pyrale  (Tortrtxaomiana)  fait  parfois  beaucoup  do 
tort  aux  pommiers  en  quenouille  ;  elle  attaque  aussi 
les  autres  pommiers  et  les  poiriers.  Sachenille  plie 
et  réunit  les  feuilles  en  paquets  qu'il  faut  couper 
et  brûler.  Il  en  est  de  même  des  chenilles  de  la 
pyrale  contaminée  (  Teras  contaminana  )  et  de  la 
pyrale  blanche  [Teras  boscana  ou  cera$ana).  —  La 
chenille  de  ta  carpocapse  des  pommes  [Carpocapsa 
pomanella)  est  le  principal  ver  des  fruits  véreux; 
elle  peut  passer  des  pommes  aux  poires  et  plus  ra- 
rement aux  noix.  11  faut  détruire  le  ver  dans  tous 
les  fruits  atteints  pour  empêcher  le  papillon  de  se 
former  au  printemps.  —  Les  pommiers  sont  atta- 
qués par  deux  yponomeutes  désastreux  (Kpono- 
meuta  mathiorella  et  malinella  )  dont  les  chenilles. 
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noinbrciisifs  et  voraccs,  éclosent  au  printemps  et 
tapissent  1rs  parties  atteintes  d'une  sorte  de  toile 
en  soie  blanche  ;  on  ne  saurait  trop  se  h&ter  d'é- 
craser et  de  br&lcr  ces  ennemis  des  vergers.  De 
grands  dég&ts  sont  dus  nussi  aux  cbcnilles  de  la 
teigne  i  fourreau  du  poirier  (CoIeopAora  Aemero- 
biella)  qui  couvrent  de  taches  noires  les  feuilles 
des  poiriers  et  aussi  des  pommiers;  toutes  les 
feuilles  attaquées  doivent  fitre  enlevées  et  brûlées 
«n  mai  et  septembre.  —  Les  chenilles  de  la  teigne 
aspérelle  {Ceroiloma  OMperellum)  lient  et  rongent 
aussi  les  feuilles  des  poiriers  et  des  pommiers.  11 
faut  lei  détmire  par  le  mâme  moyen. 

Le  tigre  ou  tingis  du  poirier  {TingispirCi  vit  en 
familles  nombreuses  sous  la  face  inferieuro  des 
feuilles  de  l'arbre;  les  larves,  les  nymphes  et  les 
adultes,  les  sucent;  les  piqûres  déterminent  un 
grand  nombre  de  petites  élévations  bmnes.  Il  faut 
couper  les  feuilles  attaquées  sans  les  secooer  et  les 
br&ier  immédiatement  sur  un  réchaud.  —  Les  poi- 
riers, surtout  ceux  en  espalier  ou  en  quenouille,  sont 
attaqués  par  deux  espèces  de  psylfes  (Ptj/Ua  piri 
ou  ruAra  et  Ptyllapirvmga  ou  auranliaeay,le»  feuilles 
sont  piquées  par  les  premières,  lesbourgeonapar  les 
secondes;  il  faut  tes  détruire,  comme  les  pucerons, 

[lar  les  insufDalions  de  matières  insecticides,  par 
a  peinture,  par  le  badigeonnage.  —  Parmi  les  pu- 
cerons, le  plus  nuisible  est  le  puceron  lanigère  du 
pommier  (âcAttonewa  lanigera),  difllcile  A  attein- 
dre parle*  insecticides  orntnaires  à  eauM  du  du- 
vet cireux  dont  il  est  couvert ,  à  «anse  de  sa  mul- 
tiplication excessive  sur  les  jeunes  rameaux  qu'il 
suce  ;  il  amène  la  mort  des  arbres  si  on  ne  le  com- 
bat pas  énergiqucment,  et  cependant  avec  de  gran- 
des précautions,  pour  ne  pas  atteindre  en  mSme 
temps  les  pommiers,  par  aes  Dambages  et  par  des 
lotions  ou  des  badigeonnages  faits  avec  des  agents 
toxiques,  tels  que  lait  de  chaux  phéniqué,  émulsion 
de  pétrole  rectillé  dans  builfois  son  volume  d'eau,  etc. 
—  Le  kermès  coquille  (Lecanium  eonchi/forme  ou 
aapidiottut,ou  cochenille  en  écaille  de  moule,  est  le 
principal  tigre  tur  boit  des  jardiniers;  il  vit  par 
milliers  sur  les  écorces,  les  pétiole*  des  feuilles,  le 
pédoncule  des  fïnits  et  les  fhiits  eux-mêmes  des 
poiriers,  et  aussi,  mais  en  troupes  moins  nombreu- 
ses, des  pommiers  et  des  pruniers.  11  importe  de 
le  détruire,  surtout  sur  te  vieux  bois,  par  des  badi- 
geonnages exécutés  l'hiver.  —  On  j^ursuit  de  la 
môme  manière  un  autre  kermès  aussi  très  nuisible 
au  poirier,  le  Lecaniitm  piri.  —  Les  femelles  de  la 
sciare  du  poirier  (  Sciara  piri)  pondent  dans  les 
fleurs  du  poirier;  les  petites  larves  pénètrent  dans 
l'ovaire  ;  les  fruits,  en  grossissant,  tombent  cale- 
bassés;  il  faut  les  ramasser  et  les  brûler.  On  doit 
agir  de  la  même  manière  en  ce  qui  concerne  les 
cécydomyes  des  poiriers  (Cecidomya  nigra,  piri 
et  piricola)  qui  produisent  des  eflets  analogues  et 
dont  on  a  grand  tort  de  laisser  les  calebasses  sur 
le  sol  des  vergers  et  des  jardins. 

Outre  tes  Insectes  nuisibles  déjà  désignésâ  propos 
des  autres  arbres  fruitiers,  les  Cerisiers  ont  aussi 
des  ennemis  particuliera.  —  L'anthonome  des  dru- 

Îes  {AtUhonomtu  druparum)  pond  dans  les  boutons 
Deursdes  cerisiers  et  des  merisiers.  — La  femelle 
d'un  charançon  {Balaninut  ceratorum)  perce  les 
jeunes  cerises  qui  viennent  de  nouer,  et  ta  larve 
issue  de  l'œuf  déposé  ronge  l'amande.  —  Une  mou- 
che à  grandes  ailes  avec  quatre  bandes  noires 
(Ortalit  cerati)  a  une  larve,  dit  ver  des  ceritei,  qui 
vit  dans  ta  pulpe  du  fruit;  elle  attaque  rarement 
les  cerises  aigres,  peu  les  cerises  anglaise*,  beau- 
coup les  cerises  a  pulpe  douce,  bigarreaux  et 
guignes. 

Sous  les  feuilles  et  sur  les  jeunes  bn-inches  des 
oraneers,  citronniers,  mandariniers,  limonadiers 
et  cédratiers,  vivent  les  larve*  dn  kermès,  pou  ou 
punaise  des  orangers  {Leamimn  hetperiaum).  Il 
«n  résulte  la  maladie  dite  la  fumagine.  On  combat 


ce  mal  par  des  brossages,  des  projections  de  liqui- 
des alcalins  ou  pbéniquéa,  des  fumigations,  ete . 
Hais  la  cochenille  des  citronniers  et  des  orangers 
(Daclylopiu*  citri\  cause  des  ravages  pins  considé- 
rables dans  le  midi  do  la  France,  où  les  femelles 
promènent  partout  leurs  flocons  cireux  et  leur 
miellat,  d'où  résulte  une  fumagine  plus  grave  sur 
les  feuilles ,  les  tiges  et  les  fruits.  On  emploie  le* 
mêmes  moyens  de  lutte  que  contre  le  kermès.  — 
En  Algérie,  une  mouche  spéciale  (Ceraliti*  hispa- 
niea)  compromet,  dans  certaines  années,  la  récolte 
des  oranges;  la  femelle  de  cette  mouche  pique, 
pour  pondre^  les  oranges  A  moitié  mûres  ;  eeUes-el 
tombent  rapidement  dès  que  les  larves  s'y  déva- 
loppent;  on  doit  les  ramasser  et  les  brûler. 

Lapodère  (Apoderut  coryli)  nuit  beaucoup  aux 
Coudriers  en  déposant  ses  œuft  au  sommet  des 
branches  sur  lesquelles  vivent  plu  tard  des  Urvea. 

—  Le  polydrose  brillant  (Pidydronu  ntietmt)  pré- 
sente des  larves  qui  vivent  dans  les  bouif  eon*  du 
Noisetier  et  y  causent  le  plus  gruid  mal.  —  La 
larve  de  la  saperdc  linéaire  (Oberea  tinearis)  creuse 
te  canal  médullaire  des  pousses  de  noyer  et  de 
noisetier,  et  cause  la  mort  des  rameaux  attaqués. 

—  La  chenille  de  la  carpocapse  (Carpoeapta  >/tfef»- 
ifona)  attaque  les  Amhdes,  les  Noix  et  surtout  les 
Cbataicres,  dont  la  récolte  est  compromise  en  se 
composant  alors  de  r«  qu'on  appelle  des  momms 
véreux  qu'il  fnut  détmire  par  le  feu.  —  La  te^ne 
(Graeilaria  juglandella)  détruit,  au  printemps,  les 
feuilles  de  noyer  «n  le*  roulant  en  cornets. 

Dans  les  autres  classes  d'animaux,  il  n'y  a  i  citer, 
comme  nuisibles  aux  arbres  fruitiers,  que  le  géo- 
phile  [GeophUuM  carpophagut)  mi  attaque  surtout 
les  pèches,  les  prunes  et  les  abricots,  et  qui  appax^ 
tient  &  l'ordre  de*  chilopodes,  classe  des  roynapo- 
des;  — puis  les  escargots  comestible*  (Hélix  po' 
tnaliu,  H.  ospersa),  de  la  classe  des  gastéropodes, 
qui  sont  nuisibles  surtout  aux  vignes,  quand  ilssoat 
en  grande  abondance.  C'est  par  la  recolle  directe 
qu'on  empêche  les  dég&tsquils  peuvent  produire. 

9*  Il  uiut  considérer  &  part,  pour  signaler  les 
animaux  qui  leur  sont  nuisibles,  les  arhrei  et  ar- 
brisseaux éoonomiçHes,  tels  que  les  mûriers,  le  cA- 
prier,  te  cbène-liège,  les  saules  à  osier. 

Les  Hdriem  sont  attaqués  par  le  clyte  bélier 
(Clutui  arietis)  et  I«*  locuste*  ou  sauterelles  vraies  ; 
celles-ci  font  touvent  de  très  grands  ravages  en  se 
jetant  sur  les  mûriers  après  l'enlèvement  des  mois- 
sons. Elles  mangent  toutes  les  feuilles  et  rongent 
jusqu'à  l'écorce  des  jeunes  rameaux.  On  emploie 
avec  succès,  pour  les  détruire,  un  troupeau  de 
dinde*  sous  les  arbres  qu'on  secoue  ;  les  sauterelles 
tombent  et  servent  de  nourriture  aux  dindes. 

Les  CAPRIERS  sont  particulièrement  atteints  par 
les  piqûres  de  lapunaise  ornée  {Straclùa  ortwia). 

Sur  le  Cbêre-liâce,  plusieurs  insectes  causent 
des  dégâts;  il  faut  citer  :  le  capricorne  de  l'alior- 
noiaeiHanmmti^tenuveltttimu  al  H.  miles);  puis 
le  termite  à  cou  jaune  [Calotermes  flaricollis). 

Les  terrains  dans  lesquels  prospèrent  le  mieux 
les  osiers  et  les  saules  sont  aussi,  en  général,  pro~ 
pices  A  la  multiplication  d'un  grand  nombre  d'ani- 
maux. La  grosse  limace  rouge,  qui  s'attaque  aux 
jeunespousses,  le  ver  blanc  du  hanneton  qui  ronge 
les  racines,  puis  une  foule  d'insectes  qui  s'en  pren- 
nent à  toutes  les  parties  aériennes  de  la  plante  dans 
SOS  diverses  espèces,  et  plus  ou  moins  nuisibles 
selon  l'ulililé  qu'on  en  tire:  le  charançon  {Cryp- 
torh'jnchus  lapatlti)  dont  les  larves  creusent  des 
galeries  dans  les  troncs  des  taules;  le  capricorne 
à  odeur  de  rose  {Aromia  moidiaia)  dont  la  larve 
vit  dans  les  osiers  ;  la  rhamnusie  {Rhamnuiium  sa- 
Ucis)  dont  ta  larve  présente  des  mœurs  analogues; 

—  le  capricorne  noir  chagriné  (Lamia  iejetor)^ 
ayant  une  grosse  larve  qui  creuse  l'aubier  et  le 
cœur  des  saules  et  des  osiers;  —  deux  saperdes 
(St^da  jwpulnea  «t  oaUata}  détruisant  en  partie 
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les  saules  et  les  osiers;  une  chrysomèle  (Lina  po- 
puU)  et  deux  galéruques  (A  dimonia  eapréœ  et  alni) 
rooffeat  les  feuilles  des  saules  et  ites  osien;  — 

Itlusieun  nématei  se  tronTent  dans  des  nlles  sur 
es  saules;  la  tenthrftde  ooire  et  la  tcnthrede  verte 
ont  des  larres  qui  leur  sont  assex  nnisibleB,  quoi- 
qu'elles soient  souvent  caroassiëros  d'insectes  vi- 
vants;—  la  sésie  apiforme  (TVocAilium  apiforme) 
attaque  le  bois  d'une  manière  grave;  — les  larves 
de  raphrophore  écumeuse  {Aphrophora  tpumaria) 
sucent  et  épuisent  les  parties  tendres  des  saules  et 
des  osiers; — un  kermès  iLecanium  salicit)  attaque 
le  trône  des  saules.  —  Tous  ces  insectes  doivent 
ttre  chassés,  ramassés,  si  cela  est  possible,  etbrtk- 
lés  on  détruits  par  des  injections. 

10*  Les  orfrrei  fonttiâr»  ont  de  nombreux  en- 
nemis dans  le  règne  animal,  surtout  parmi  les  in- 
sectes. 

Sur  les  cbfines  on  trouve  d'abord  :  le  cerf-volanl 
{Lmcams  eermu)  dont  les  larves  vivent  dans  des 
saleries  creusées  dans  le  vieux  bols; — le  bupreste 
bleu  {Agritus  q/aneKent);  —  le  scolyte  pjgmée  nt 
le  acoljfte  embrouillé  {ScolytuspijffmeuseXS.  irUH- 
eofw);  puis  le  tomique  poifu  (Tomiau  villotu»)  qui 
creusent  des  galeries  dans  les  arbres;  — l'atte- 
labe  curculionide,  qui  dépose  ses  œufs  an  sommet 
dea  branches  dans  lesquelles  vivent  ultérieurement 
les  larres;  —  le  brachydère  Insitanique  et  le  polv- 
drose  cerrin  qui  dévorent  les  bourgeons;  —  le 

Itrione  couvert  de  cuir  (Prionxu  coriartu»)  dont  les 
arves  vivent  dans  l'intérieur  des  jeunes  branches  ; 

—  le  capricorne  noir  (Cenrotftyx  cerdo)  qui  a  les 
mêmes  maure  ;  —  la  eallldie  variable  ;  —  le  eljte 
arqué  et  le  cljte  bélier  dont  let  larves  perforent  le 
bois; — le  eaprieorne  yeux  de  paoD(il/e30sscHmifio- 
Midet)  ({ui  a  les  mêmes  mœurs;  —  l'altise  potagère 
qm  se  jette  aussi  sur  les  pousses  des  jeunes  art>res  ; 

—  le  bombyx  du  chêne  qui  vit  des  fenilles  des 
arbres;  le  cossus  gàte-bois  (Cos»u$  UgiUperda)  qui 
vit  dans  la  partie  inférieure  des  troncs;  —  l'opo- 
rabie  diluée  dont  les  chenilles  vivent  surtout  sur 
les  chênes;  —  la  typhlocybe  (Tjmhtoeyba  quemu) 
qui  vit  sur  le  tronc  et  sur  les  feuilles  du  ebène;  — 
le  kermès  {Lecmium  Teniforme)  qui  s'attaque  aux 
troncs. 

Sur  les  hêtres  on  rencontre,  comme  insectes 
nuisibles  :  le  bupreste  bleu  et  le  bupreste  grêle  ;  — 
le  rbjrnchite  du  bouleau  et  le  rbjnchite  vert,  ce 
dernier  surnommé  aussi  Hr&ec,  duUiUau,  velourt- 
B«r(;— le  cnéorhïne  géminé,  qui  vitaux  dépens  des 
bourgeons;  —  le  polydrosebnllant; — le  phyllobie 
du  bouleau;  —  l'orcbeste  du  hêtre  dont  les  larves 
rongent  l'épiderme  do  dessous  des  feuilles:  —  le 

Eirione  couvert  de  cuir;  —  la  callidle  variable;  — 
e  clyte  bélier  et  le  cljie  mystique. 

Sur  le  bouleau  on  cite  :  le  bupreste  bien;  —  le 
rbjnchite  vert  et  le  rhynchîte  du  bouleau  ;  la 
pbyllobie  du  bouleau;  —  le  clyte  à  quatre  points  ; 

—  lasaperde  &  échelons;  — la  chrysomèlebroniée; 

—  la  galéruque  du  saule  ;  —  le  cimbex  de  la  vilel- 
line;  —  la  tenthrède  septentrionale. 

Les  ormes  et  ormeaux  sont  ap^ialement  atta- 
qués par  le  bui>reste  rutilant,  dont  lea  larves  creu- 
sent des  galeries  soua  l'écorce  ;  —  par  le  scolyte 
destructeur;  —  par  le  clyte  bélier; — par  la  rham- 
nusie  du  saule  ;  —  par  la  saperde  ponctuée  ;  —  par 
la  galéruque  de  l'orme;  —  par  la  grande  tortue 
(Koneasa  fMlycMon»);  — par  le  bombyx  zig-zag; 

—  par  le  cossus  g&te-bois;— par  la  ^hlacjn>B  ou 
cigale  moucheron  vert;  —  par  le  puceron  (5eAùo- 
netÊn  leniger*). 

L'aulne  a  particulièrement  pourennemis  :  le  rhyn- 
cbite  du  bouleau;  nn  oreheste  (Orchette»  alni);  une 
calUdie  (Callidium  alni);  la  chryatunèle  broniée; 
une  (aléruque  {AgeUutica  alni);  le  cimbex  de  la 
vHelline  {Trichiotoma  viteUtnœ). 

Sur  le  charme  on  ^gnale  :  le  rhynchite  du  bon- 
Jean;— sur  le  frêne  :  deux  hylésinei  {HyUsinui 
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fraxini  et  II.  oteiperda);  une  tenthr&de  (^elant/n'i 
p-axini);  la  zeuzère  du  marronnier  d'Inde,  qui 
attaque  aussi  les  houx;  deux  cigales  {Ocada  plebeja 
et  Tettigia  omi). 

Sur  le  cbftiaigner  :  le  hanneton  à  corselet  fauve 
{ Itfelolontha  liippocaxtani);  —  sur  le  marronnier 
d'Inde  :  une  zeuzère  {Zeutera  œscuH),  l'acronvcte 
du  platane;  — sur  les  tilleuls:  la  rhamnusie*  du 
saule;  le  capricorne  yeux  de  paon;  le  bombyx 
tig-zag;  l'orgye  antique;  le  cossus  gAte^bois;  l'a- 
cronycte  du  pistane  ;  un  puceron  {Aphit  tiliœ]  ;  un 
kermès  (Leccmium  tilice)  ;  —  sur  les  sycomores  :  le 
clyte  bélier  et  la  saperde  i  échelons;  —  sur  les 
platanes:  VAcronycta  aeervl'j  sur  les  bourdaines, 
alalemes  et  fusains:  deux  yponomeutes  {Ypono- 
menta  evonymelta  et  Y.  plttiMdla) 

Sur  les  peupliers  et  généralement  let  trembles, 
les  insectes  nuisibles  spéciaux  sont  :  nn  rhynchite 
(HfijpiehUes  populi);  le  charançon  de  la  patience 
iCryptorhynchua  lapathi);  le  cosson  linéaire;  la 
rhamnusie  du  saute  :  le  capricorne  yeux  de  paon  ; 
deux  saperdes  (5(iperdB  orcAarias  et  S.  populi)  ;  deux 
chrysomèlcs  (Lina  popuU  et  L.  Iremulœ)  ;  la  galé- 
ruque de  l'aulne;  des  némates;  la  sésie  apiforme 
(rrocAt/tumapi/'orme);un  bombyx  iLiparit  uài^), 
le  cossus  gàte-bois. 

On  trouve  aussi  plusieurs  espèces  d'insectes  spé* 
cialement  nuisibles  aux  arbres  d'essences  rési- 
neuses, savoir  :  aux  Piits  :  un  petit  hanneton  {Am- 
phimaUus  pini)  ;  un  bupreste  (Calcophora  manana) 
dont  les  larves  attaquent  les  pins,  dans  les  Landes, 
sur  le  pourtour  méditerranéen  et  en  Algérie;  la 
vrillelte  molle  (iInoAtum  molle)  dont  la  femelle 
pond  ses  œufk  dans  les  jeunes  pousses  des  pins,  et 
dont  les  larves,  après  réclosion,  font  périr  les  ra- 
meaux attaqués:  le  tomique  à  deux  dents  (romicuf 
Aidens),etle  sténographe  (Tomicuê  stenograpkus); 
le  bracnydère  poilu  et  le  brachydère  lusitanique; 
le  cnéorhine  géminé  ;  le  cléone  glauque  ;  l'œstynome 
édile;  le  termite  lucifuge,  qu on  trouve  dans  les 
souches  dos  pins  des  Landes;  la  petite  tenthrède 
{Lophurus  pini);  le  sphinx  {SpHmx  pinaatri)  ayant 
une  cnenille  nuisible  quelquefois  aux  pins,  mais 
surtout  aux  pins  de  Corse  (  Ptnus  pinatter)  ;  la  pro- 
cessionnaire du  pin  (Bombyx  pituocampa),  en  France 
sur  les  pins,  en  Algérie  sur  les  CfcDBEs  :  —  aux  Pffls 
■ARiTiiiES,  i'ergate  forgeron  ;  —  aux  Piks  stlves- 
TBES,  la  noctuelle  du  pin  (  Trachea  puùperda);  deux 
retinies  (Coccyx  ou  Retinia  turiotuina  et  Retinia  buo- 
linna);  —  aux  Pms  et  Sapins,  l'hylurgue  du  pin 
(Hylurgutpiniperiia)  et  l'hylurgue  g&le-Dois(R  U- 
gmperaa)  qui  creusent  des  galeries  dans  le  liber 
et  qui,  à  l'état  parfait,  coupent  les  jeunes  pousses  ; 
un  charançon  (Hglobius  abielit);  le  piasode  remar- 
quable ^Pimdetnotatuà)  et  le  pissode  du  pin  (Pù- 
âodea  pini);  le  apondyle  buprcstoTde;  le  xylotrnpe 
porte-nix  (Xylotrupet  bajutiu)  ;  la  rhagie  mordante 
et  la  rbagie  chercheuse;  le  sirex  jouvenceau  et  le 
sirex géant; —aux  Sapins,  le  tomique  typographe 
et  le  tomique  chalcographe;  le  puceron  des  stro- 
bÛM(Aielgea  ttrobilahius)',  —  aux  Mélèzes  et  aux 
Pnis»  le  tomique  du  pin  (Tomicut  lariài);  aux  mé- 
lèzes, l'Hylobmi  ptTUti;  —  aux  épicéas  ot  aux  sa- 
pins, nn  puceron  (ilde^ef  abietis);  —  aux  arbres 
résineux  en  général,  les  larves  de  trois  tenthrèdes, 
champêtre,  des  prés  et  i  tête  rouge  {Lyda  cam- 
peatrùt  t.  pratetut$  et  L  erythrocephala). 

Pour  terminer  cette  nomenclature,  il  faut  encore 
ajouter  que  tous  les  arbres  forestiers,  A  peu  près 
sans  distinction  d'essence,  sont  sujets  aux  attaques 
de  la  valgue  hémiptère,  de  la  tenthrède  des  bois, 
du  bombyx  noir  ou  nonnctte,  des  phalènes  dé- 
faillante, orangée,  leucophaire,  progemmaire,  hyé- 
male,  de  la  pyrale  verte.  Les  mœurs  trtsvarices  de 
ces  nombreux  insectes,  les  époques  difTércntes  de 
la  ponte  des  œul^,  de  l'éclosion  des  larves,  de  la 
métamorphose  en  insectes  adultes,  montrent  com- 
bien la  loi  sur  réchenillagCt  <iul  °*  s'occupe  que 

I.-» 


!Î)igitized 


r  : 


ANlM.VnX  NUISIBLES 


-  466  - 


ANIMAUX  NUISIBLES 


d'une  >enle  ipoque  de  l'année,  est  insuffisante 
pour  protéger  les  arbres  des  vergers,  des  parcs, 
des  bois,  des  forêts.  Les  soins  de  surveillance  doi- 
vent £to)  incessants  et  les  procédéf  de  destruction 
extrêmement  divers. 

IV.  Animaux  n^bUê  aux  babitationt  et  aux 
provitiotu,  —  Lesrats  et  les  souris  sont  tout  d'abord 
a  signaler  comme  très  nuisibles  dans  les  maisons. 
La  souris  (Mus  musailtit)  doit  être  détruite  avec  des 
pièges  ou  par  les  chats.  Le  rat  de  grenier  {Mus  tec- 
torum]  ne  se  trouve  qu'à  la  campagne,  dans  les 
fermes  isolées  ;  on  le  détruit  par  les  mi^mes  mojens 
que  le  surmulot  (J/tu  deatmanus)  qui  Infeste  les 
villes,  est  Carnivore  et  extrêmement  voraee  ;  les 
trous  qu'il  pratique  dans  les  caves  compromettent 
la  solidité  dos  maisons.  Ou  emploie  contre  lui  les 
pièges,  les  chiens  raticrs,  la  pAte  phosphorée,  tes 
appâte  empoisonnés  par  la  str^rchnine  ou  l'acide 
arsênieux. 

Dans  les  bois  qui  ser^'ent  aux  constructions,  i 
la  fabrication  des  meubles  et  aux  divers  usages 
domestiques,  peuvent  vivre  un  grand  nombre  d'm- 
sectes  qui  en  altèrent  la  force  et  en  amènent  la 
dcslmction.  —  Le  coléoptère  appelé  limcxylon  na- 
val, parce  qu'il  cause  souvent  de  grands  ravages 
dans  les  chantiers  de  constructions  maritimes,  se 
trouve  dans  les  bois  du  nord-est  de  la  France  ;  sa 
larve  vit  dans  les  chênes  abattus  ou  encore  sur 
pied,  mais  déjà  malades,  et  dans  les  charpentes 
qui  en  proviennent.  —  Les  anobïes  sont  d  autres 
coléoptères  également  nuisibles  i  tous  les  bois 
d'œuvre  ;  ils  sont  vulgairement  appelés  vri^ttes,  à 
cause  des  trous  qui  semblent  percés  à  la  vrille 
que  creusent  les  femelles  pour  la  ponte  de  leurs 
œufs  dans  les  parquets,  les  boiseries,  les  portes, 
les  meubles.  Dans  ces  trous  se  développent  les 
larves  dites  vers  de  hois  et  dont  la  présence  est 
décelée  par  de  petits  tas  de  fine  vermoulure  jau- 
nâtre. Les  adultes  volent  et  peuvent  pénétrer  par» 
tout.  Cne  chaleur  de  100  degrés  peut  les  détruire. 
La  Trilletfe  opÎDi&tre  (Anobium  pertinax),  la  vril- 
lotte  striée  (A.  strialum],  la  vrillette  A  mosaïque 
(A.  test^atum)  sont  nombreuses  dans  les  maisons. 
Elles  simulent  la  mort  quand  on  les  touche.  La 
vrillette  du  pain  (A.  pamceum)  perfore,  outre  les 
bois  ouvrés,  les  livres,  tous  les  papiers,  les  her- 
biers, les  plantes  sèches  des  herboristes,  les  restes 
secs  du  pain,  les  pains  A  cacheter,  les  biscuits  des 
soldats  et  des  marins,  les  bâtons  de  réglisse;  elle 
s'introduit,  gr&cei  sa  petitesse,  dans  les  tonneaux, 
les  caisses,  même  les  bocaux. 

La  larve  du  lycte  canaliculé  vit  dans  l'intérieur 
du  bois  des  chênes  abattus  et  cause  souvent  de 
grands  dég&ls  dans  la  charpente  des  toitures;  on 
doit  pourchasser  et  écraser  l'adulte  qui  vole  dans 
les  maisons  et  peut  y  propager  les  dommages  ;  l'é- 
tuvage  préalable  des  charpentes  des  toitures  est  à 
recommander.  —  Les  larves  du  dryopthore  lime- 
bois  criblent  de  leurs  galeries  les  bois  secs  de  toutes 
les  essences  et  les  réduisent  en  vermoulure.  —  La 
callidie  couleur  de  sang  (Callidium  sanguineum) 
perfore  et  «illonne  de  nombreuses  galeries  les  par- 
quets et  généralement  tous  les  bois  de  chêne  de 
service.  —  La  larve  de  la  gracilie  pygmée  ronge 
les  bois  des  treillages,  les  cercles  des  tonneaux, 
les  paniers  d'osier.  —  Le  termite  lucifuge  attaque 
les  poutres  des  planchers,  les  meubles,  toutes  les 
matières  ligneuses,  les  papiers,  le  linge;  U  est  très 
nuisible  dans  les  maisons  des  Charentes,  dn  Bor- 
delais, de  l'Algérie  ;  il  en  est  de  même  du  termite 
i  cou  jaune  [Cœlotermes  flavicotlis).  —  La  chenille 
de  l'aphomie  sociale  attaque  le  liège  et  les  livres. 
—  Le  sulfure  de  carbone  peut  détruire  tous  ces 
insectes. 

La  larve  du  ténébrion  ou  ver  de  la  farine  (  T'ene- 
Ario  molffor)  vit  dans  la  farine  et  le  biscuit.  On 
trouve  souvent  ses  débris  et  ceux  des  adultes  dans 
le  pain.  Il  fiiut  écraser  ces  insectes  ou  les  tuer  par 


l'eau  bouillante.  La  calandre  du  blé  {SitopkUtu gra- 
narttuj,  petit  charançon  sans  ailes,  fait  de  grands 
dégâts  dans  les  greniers  où  l'on  conserve  le  grûn  ; 
on  le  détruit  par  des  mouvements  répétés  et  de  fortes 
secousses,  ou  bien  par  l'emploi  de  b  vapeur  du 
sulftire  de  carbone.  Depuis  rà'on  ne  conserve  que 
rarement  les  blés  d'une  année  sur  l'antre,  la  mul- 
tiplication de  cet  insecte  a  beaucoup  diminué.  — 
La  calandre  du  riz  (SitophUus  orizas)  attaque  les 
riz  emmagasinés  ;  on  la  détruit  par  les  mêmes 
moyens  que  celle  du  blé.  —  La  chenille  de  l'alucite 
des  eéréucs  Mitictfa  cereaUtla)  et  celle  de  la  teigne 
des  grains  (Tinea  granella) qni  étaient  autrefois  un 
véritable  fléau  dans  les  greniers  de  réserve,  peu- 
vent encore  être  très  nuisibles  dans  quelques  cas 
exceptionnels  (voy.  Alocite).  —  Le  chlorops  à  li- 
gnes et  le  chlorops  brillant  sont  dos  mouches  très 
nuisibles  aux  froments  et  aux  seigles;  ils  se  réunis- 
sent parfois  en  nombre  immense  sur  les  plafonds 
des  granges  et  des  greniers,  sur  les  terres  des  vieil- 
les maisons;  de  là  ils  peuvent  se  répandre,  pour 
leurs  pontes,  sur  les  jeunes  blés,  et  causer  de  grands 
ravages. 

Le  leptine  est  un  petit  eoléoptère  qui  se  rencontre 
dans  les  granges  et  les  greniers  :  on  le  trouve  aussi 
dans  les  nids  des  poulaillers  et  de  colombiers; 
c'est  un  fléau  pour  toutes  les  matières  animales 
dont  on  veut  faire  des  provisions  ou  des  collections; 
on  doit  écraser  les  adultes  avec  soin.  —  Les  larves 
des  dermesles  causent  également  beaucoup  de  dé- 
g&ts  dans  les  peaux,  les  poils,  les  plumes,  les 
cornes,  les  cardes  à  boyaux,  les  vessies,  les  objet» 
en  baudruche  que  l'on  veut  conserver.  II  faut  citer 
surtoutle  dermeste  du  lard,  très  Duisibleaus  vian- 
des et  aux  peaux,  et  qui  abonde  dans  les  salaisons 
et  les  charcuteries  mal  tenues;  le  dermeste  renard, 
qui  est  le  fléau  des  magasins  de  pelleteries  ;  le  der- 
meste des  peaux  {Atlagenus  pellio)  dont  les  larves 
dévorent  les  plumes  elles  fourrures  ;  l'antbrëne  des 
musées,  dont  les  larves  rava|;ent  les  plantes,  les 
fourrages,  tes  collections  d'oiseaux  et  celles  oln- 
sectes.  Les  vapeurs  de  sulAire  de  carbone,  la  ben- 
zine, l'acide  phénique  ou  bien  le  passage  à  l'étuve 
des  objets  attaqués  peuvent  le  détruire.  —  Il  en 
est  de  même  pour  les  psoqucs,  et  notamment  le 
pou  ou  psoque  des  livres  (Alropos  divinatoria)  qui 
est  commun  dans  les  livres,  les  papiers  et  les  collec- 
tions d'insectes;  le  psoque  pédiculaire  (CcecUm 
pediailarius)  est  très  abondant  dans  les  maisons  et 
aux  abords  des  magasins,  oâ  il  ehorebe  A  pénétrer 
à  l'automne. 

Les  blattes  ou  cancrelats  sont  un  fléaa  des  mai- 
sons et  des  navires  ;  ces  insectes  dévorent  toutes 
les  substances  alimentaires,  les  vêtements,  les  pa- 
piers, s'introduisent  dans  tous  les  endroits  où  on 
place  les  provisions,  pour  y  commettre,  pendant  la 
nuit,  leurs  déprédations.  On  les  pourchasse  avec 
succès  au  moyen  d'insufHations  de  poudre  de  pv- 
rèthrc  dans  les  cavités  oà  ils  se  cachent  durant  )e 
jour.  On  doit  signaler  la  grande  blatte  (PeripUmela 
americana),  kakerlac  des  marins,  qui  infecte  sur- 
tout les  navires,  les  docks,  les  serres,  —  La  blatte 
des  cuisines  [P.  ori4tUalis),  nommé  cafard,  ravet, 
bête  noire,  qui  pullule  ehes  les  restaurateurs,  dé- 
vore toutes  les  victuailles  non  enfermées  sur  les- 
quelles elle  court;  elle  est  commune  dans  les  cui- 
sines, les  boulangeries,  les  forges  et  les  cages  de 
machines  &  vapeur,  oii  elle  mange  les  chiffons  à 
graisser.  Elle  se  réftagie  le  jour  dans  les  soupiraux 
des  caves,  les  Itantos  des  parquets  et  des  murailles, 
sous  les  marches  des  escaliers  et  les  gonds  des 
portes.  —  La  blatte  d'Allemagne  iBlatla  ou  Phyllo- 
dromia  germamca)  oui  se  rencontre  dans  les  mai- 
sons de  quelques  villes  du  Nord,  et  à  Paris,  dans 
quelques  magasins  et  restaurants;  elle  pont  vivre 
au  dehors  sous  les  feuilles  des  arbres,  et  elle  a  la 
possibilité  de  voler,  ce  qui  rend  difficile  do  l'attein- 
dre avec  la  poudre  de  pyrèthre.  —  Le  grillon  du 
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iOyn  {Grilltu  dometiictu)  eslplutAl  incommode  par 
les  cris  qu'il  Tait  enlendre  que  par  les  dégftts  qu'il 
cause;  il  se  réfugie  derrière  les  plaques  des  clie- 
minéeSi-dans  les  fentes  des  murs  des  cuisines  et 
(les  fours  de  boulangerie.  On  le  capture  en  l'attirant 
dans  des  vases  pleins  d'eau  ou  de  laît. 

La  gaépe  commune  et  la  guêpe  germanique 
(Vetpa  tnugariê  et  V.  gemumica^  sont  très  incom- 
modes} à  l'automne,  dans  les  maisons,  où  elles  re- 
chMchent  avec  avi^té  toutes  les  matiires  sacrées. 
Dans  les  boucheries  des  villages,  elles  dépècent 
les  viandes  crues:  on  leur  abandonne  ordiaairemet 
un  foie  sur  lequel  elles  s'acharnent  i  cause  du  su- 
cre qu'il  renferme  natureUemen^  et  Ton  pent  ainsi 
les  prendre  poor  les  détruire. 

Les  fourmis  qui  s'introduisent  dans  les  maisons 
s'attaquent  à  toutes  les  provisions,  et  surtout  aux 
matières  sucrées,  fruits,  confitures,  biscuits,  etc. 
On  les  détruit  en  plaçant  sur  le  chemin  parcouru 
par  les  fourmis  ouvrières,  et  le  'plus  près  possible 
des  fourmilUères,  des  éponges  que  l'on  imbibe  d'une 
dissolution  sucrée;  quand  l'éponge  est  bien  pleine 
de  fourmis^  on  la  plonge  dans  de  l'eau  bouillante, 
et  on  la  fait  de  nouveau  servir  d'appftt.  La  fourmi 
de  Pharaon  (Jfonomon'iim  Pharaouts),  de  très  pe- 
tite taille,  est  |;erticulièrement  vorace  ;  elle  dévore 
rapidement  le  soere,  le  chocolat,  les  mihs  sec*.  Le 
lépisme  du  sacre  ou  petit  poisson  d'arj^nt  (£«- 
puma  taediarina)  mange  toutes  les  provisions  des 
garde-manger,  les  matières  sacrées,  les  linges  em- 
pesés par  l^idon.  Il  (ml  l'écraser  avec  soin. 

Parmi  les  pvraleat  il  en  est  plusieurs  qui  font 
beaucoup  de  dég&ts  dans  les  malsons.  Telu*  «ont 
la  pyrale  de  la  graisse  (Aglot$a  pinguinalit)  et  la 
pyrue  cuivrée  (jlir'ooocitprMlisjdontle* chenilles 
se  nourrissent  surtout  de  substances  animales  gras- 
ses, et  la  p^rrale  de  la  farine  ou  A  ventre  relevé 
{Asovia  fartnalis)  dont  la  chenille  vit  sartoat  dans 
les  plantes  sèches,  et  notamment  dan*  celles  qu'en 
conserve  pour  faire  des  Usane*.  II  Cuit  écraser  les 
chenilles  et  les  papillons. 

Les  ebenilles  de  plusieurs  teignes  causent  beau- 
coup de  dég&ts  dans  les  habitations  en  s'attaquent 
à  toutes  les  matières  d'origine  animale  employées 
pour  l'amenblenent  on  pour  le  vêtement-  Ainsi,  la 
teigne  tapissière  (7Wa  ti^tteHa)  ronge  les  étoffes 
de  laine  en  magasin;  la  teigne  fripière(T.sarcilci/a} 
dévore  les  vêtements  de  laine  ;  la  teigne  des  pelle- 
teries (T.  ^leifioneUa)  coupe  les  poils  des  fourrures 
et  attaque  les  collections  de  papillons;  la  teigne 
du  crin  {Tineala  biaellieUa)  occasionne  de  grands 
dég&ts  dans  lescrinsdes  matelas  et  des  fauteuils;  la 
teigne  &  front  jaune  {(Bcophora  fiavifronteila)  dé- 
vore les  plumes  des  parures,  le*  duvets  d'oreillers 
et  ceux  des  lits  de  plume,  les  collections  d'oiseaux 
et  dinsectes.  Tous  ces  insectes  sont  lucifuges  ;  ils 
se  laissent  tomber  au  battage  quand  on  aère  et 
expose  à  la  lumière  les  objets  attaqués.  On  peut 
alors  les  détruire  ;  ils  sont  tués  d'ailleurs  par  les 
vapeur*  de  benzine  et  surtout  le  sulfure  de  car- 
bone. 

Le*  moucbes  sont  «ii**i  nuidbles  ou  tout  au 
raoias  importunes  dans  les  maisons.  Elles  ;  souil- 
lent les  murailles,  les  plafonds,  les  aliments.  Il 
faut  les  détruire  par  la  poudre  de  pyrèthre,  par  les 
papiers  empoisonnés*  par  les  pièges  de  tous  genres 
qu'on  a  imaginés  dans  ce  but.  llfaut  surtout  écar- 
ter des  habitations  les  limiers  et  tous  les  dépAts 
des  détritus  des  ménages.  II  convient  surtout  de 
signaler  la  mouche  domestique  (Mutca  domettica) 
qui  est  la  plus  commune;  la  mouche  corbeau  (AT. 
corvina);  la  mouche  des  urinoirs (TecAomysa^ca) 
dont  les  larves  vivent  dans  l'urine  humaine  cor- 
rompue. Cette  mouche  peut  être  détruite  par  l'eau 
bouillante  et  par  des  injections  de  péWole.  La 
mouche  à  viande  (Sareophaga)  nuit  beaucoup  A  la 
conservation  de  la  viande  qu'on  doit  protéger  par 
de*  toiles  en  fil  de  fer. 


Dans  la  classe  des  crustacés,  on  doit  signaler 
comme  particulièrement  nuisibles  dans  les  maisons, 
les  porcellions,  notamment  le  Porcellio  scaAer.qui 
se  roulent  à  demi  en  boule  et  vivent  dans  les  lieux 
humides,  dans  les  caves,  dans  les  souterrains.  Ils 
attaquent  particulièrement  les  bouchons. 

La  classe  des  gastéropodes  présente  la  grande 
limace  grisede8CBves(£ima<antt9iwnim)quironge 
et  souille  de  sa  bave  les  légumes  conservés  dans 
les  caves.  II  faut  avoir  soin  de  l'écraser. 

V.  Animaux  nuisiblei  comme  s'otfaouaitf  aux 
e^Kcetçtti  protègent  Uifécolteiou  letproduilsutilei. 

—  Il  s'agit  ici  d  uno  nocuitë  indirecte.  Ainsi  les  in- 
sectes hyménoptères  fouissent,  creusent  on  maçon- 
nent des  nids  dans  lesquels  ils  amassent  des  arai- 
gnées qui  sont  utiles  parce  qu'elles  se  nourrissent 
d'insectes  nuisibles  ;  on  doit  notamment  signaler  le 
tripoxylon  potier,  dont  les  nid*  sont  (Teusés  dans 
lesrosiers  et  les  sureaux; — lespéloples,  qui  collent 
leurs  nids  terreux  seus  les  corniches,  dans  les  toi- 
tures, dans  les  pigeonniers,  aux  pierres,  aux  ro- 
chers, aux  arbres; —  les  pompiles,  oui  font  leur 
nid,  soit  dans  la  terre,  soit  dans  le  vieux  bois.  Il 
faut  détruire  tous  ces  nids  et  écraser  les  adultes 
de  ces  insectes  en  évitant  les  piqûres  que  causent 
les  fouisseura,  etquisontsoineottrèsdouloureuse*. 

—  Ainsi  encore,  eerlalnei  fourmi*  sont  naisibles 
parce  qu'elle*  écartent  et  tuent  les  insecte*  utile* 
se  nourrissant  de  pucerons  et  de  gallinsectes. 

ANIIIAIIX  SADV&GBS  (  économie  rurale).  —  On 
nomme  ainsi  les  animaux  qui  vivent  absolument 
abandonnés  A  eux-mêmes,  par  opposition  A  ceux 

3ui  vivent  en  domesticité.  La  liste  oe  ces  derniers, 
onnée  plus  haut,  est  courte;  celle  des  animaux 
sauvages  embrasserait,  A  47  espèces  près,  le  rè- 

Sne  animal  presque  tout  entier.  Il  y  a,  du  reste, 
es  degrés  dans  la  sauvagerie  ;  quelques  animaux 
sauvages  se  laissent  plus  ou  moins  approcher  par 
l'homme,  d'autres  sont  très  farouches  et  le  iViient, 
d'autres  l'attaquent  et  sont  féroces. 

On  cherche  &  accroître  la  nombre  des  animaux 
domestiques  dans  les  jardins  d'acclimatation 
(voT.  ce  mot,  p.  51);  mais  la  domestication  est  un 
problème  absolument  différent  de  celui  qui  con- 
siste A  amener  peu  A  peu  une  espèce  A  vivre  lou* 
un  climat  différent  de  celai  sous  lequel  elle  a  pris 
ses  mœurs.  On  peut  acclimater  des  animaux  qui, 
néanmoins,  demeurent  sauvages.  Pour  les  domes- 
tiquer, il  est  parfois  nécessaire  d'en  faire  l'accli- 
matement, ails  appartiennent  A  des  régions  dont 
les  conditions  météorologiques  présentent  de  gran- 
des dissemblances  avec  celles  où  l'on  veut  les  in- 
troduire et  les  réduire,  en  outre,  &  l'état  domei- 
tiqne. 

Isidore  Geoffroy  Saint-Bilaire  a  donné  la  liste 
suivante  des  espèces  étrangère*  A  la  France  d'ani- 
maux sauvage*  qu'on  pourrait  peut-être  essayer  de 
domestiquer  : 

Rongeurs  :  l'agouti  (vo;r.  ce  mot,  p.lOSj,  il  s'est 
reprodnit  dans  quelques  jardins  xoofogiques;  —  le 
eaniai,  le  paea. 

Pachydermes  :  soit  le  tapir  ordinaire  {Tapirus 
tttnericanuê)  du  Brésil  et  de  la  Guyane,  soit  le  tapir 
pinchague  des  Cordillères  ;  —  l'bémione,  le  dauw. 

Ruminants  :  La  vigogne,  le  mouflon  à  man- 
diettM,  les  anUlopea,  la  gaielle  ;  leur  reproduction 
a  eu  lieu  avec  succès  dans  plusieurs  ménageries  ; 
le  bison  musqué. 

Marsupiaux  :  Le*  grand*  et  les  petits  kangou- 
rous, dont  les  essais  ont  réussi  dans  plusieurs  par- 
ties de  l'Europe,  le  phascolome. 

Passereaux  :  diverses  fringîlles. 

Pigeons  :  diverse*  colombe*  et  le  goura' 

Gallinacés  :  les  hoeeo*,le  marail,lelophopliore, 
le  napaul. 

Ecnassiers  :  l'agami  (voy.  ce  mot,  p.  81), 
Palmipèdes  ;  la  bernacne,  l'oie  d'Egypte,  l'oie 
de*  Sanavicb,  le  canard  A  éventail,  le  canard  d« 
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la  Caroline,  le  ciiréopsc,  doot  des  asBaii  ont  été 
tentés  avec  (|UËl(|ue  succès. 

Inailés  :  le  drumée  oa  eawar  de  la  Nouvelle- 
Mlande,  le  nandou. 

Ces  divers  animaux  sauvages  pourraient  être  ré" 
partis  ainsi  qu'il  suit,  selon  les  climats  où  ils  se 
trouvent  vivre  naturellement  : 

1*  Ceux  qui  habitent  des  régions  dont  le  climat 
est  le  même  que  celui  de  U  France,  ou  en  diff&re 
peu  :  la  bemache  (Europe),  le  canard  de  la  Caro- 
line (Aménque); 

2*  Ceux  des  régions  inlertropicales  ou  voisines 
des  tropiques  :  l'agouti,  te  cabïai,  le  pac»,  tous  trois 
de  l'Amérique  méridionale  ;  les  tapirs,  de  l'Amé- 
rique méridionale  et  de  l'Asie;  l'bémione,  de 
l'Inde  ;  les  antilopes  et  les  gazelles,  d'Afrique  ;  les 
fringiiles  et  diverses  colombes,  de  l'Afrique  et  de 
l'Inde;  le  goura,  de  l'Océanie;  les  hoccos,  de  l'A- 
mérique méridionale  et  de  l'Amérique  centrale; 
te  marail,  de  l'Amérique  méridionale;  le  lopho- 
phore  et  le  napaul,  de  l'Inde;  l'agami,  de  l'Amé- 
rique méridionale;  l'oie  des  Sandwich,  d'AfHque; 
le  canard  i  éventail,  de  l'Océanie;  le  nandou,  de 
i'Am^qae  méridionale; 

3*  Ceux  qai  habitent  les  régions  tropicales,  mais 
i  une  grande  altitude,  et  qui,  par  conséquent, 
tant  rapprochés  qu'ih  aoient  de  1  équateur,  ne  vi- 
vent pas  sous  un  elinuit  chaud:  la  vlgogae,  des 
Cordillères; 

i'  Ceux  qui  habitent  des  régions  tempérées,  mais 
appartiennent  à  l'hémisphère  austral,  et  ou,  par 
conséquent,  les  saisons  sont  inverses  de  celles  de 
l'hémisphère  boréal:  le  dauw,  de  l'Afrique  au- 
strale ;  les  grands  et  les  petits  kangourous,  lo 
pbascolorae,  diverses  fringiiles  et  colombes,  le  cé- 
réopse,  le  dromée,  tous  de  l'Australie; 

Oux  des  pa^  Aroids  ou  régions  arctiques  :  le 
bison  masqué,  du  pays  des  Esquimaux. 

Les  nombreuses  expériences  entreprises  depuis 
le  milieu  du  dix-neuvième  siècle,  particulièrement 
en  Afrique,  donnent,  en  outre,  la  certitude  que 
rautruche  peut  être  élevée  en  domesticité,  même 
dans  l'Europe  méridionale,  et  ;  devenir  un  animal 
de  nos  fermes.  C'est  certainement,  pour  l'Algériv, 
la  conquête  animale  la  plus  importante  de  1  agri- 
culture moderne.  II  est  bien  moins  démontré  que 
jamais  le  rhinocéros  puisse  être  utilement  enlevé  i 
la  vie  sauvage,  quoiqu'on  ait  cité  des  cas  où  l'on 
a  pu  en  appnvoiser  et  les  habiUier  à  suivre  li- 
brement des  troupeaux  de  bceufs. 

ANIHAOX  UTILES  {économie  rurale). —  Dès  que 
l'homme  se  sert  d'un  animal  pour  en  tirer  un 
avantage, une  satisfaction  quelconque,  cot animal 
est  regardé  comme  utile.  Le  degré  d'utilité  est 
extrêmement  variable;  Il  dépend  de  la  nature  et 
de  l'importance  des  services  que  l'animal  peut  ren- 
dre, et  de  l'application  qui  en  est  faite.  Au  point 
de  vue  de  l'économie  rurale,  on  peut  considérer 
dixgenrea  d'utilité,  et  classer,  en  conséquence,  les 
animaux  en  dix  groupes:  l'LesammaiixatmUiUret, 
pami  lesquels  sont  principalement  ceux  q^ui  don- 
nent du  travail  ou  le  concours  de  leur  intelligence  ; 
3°  les  animaux  alimentaira,  ou  qui  servent  à  la 
nourriture  de  l'homme;  3*  les  animaux  indtutrielt, 
ou  ceux  qui  fournissent  des  produits  employés  dans 
l'industrie  ou  le  commerce;  4*  les  animaux  métti- 
einatut,  ou  qui  sont  employés  en  médecine;  6* les 
tmimottx  cTomement,  ou  ceux  qui  servent  à  orner 
les  demeures,  les  jardins,  les  parcs;  6*  et  7*  les  ani- 
nuauc^lnuteun  d'animaux  nuuibtea,  qu'on  pour- 
rait aussi  appelcranimaujrprofecfeurs,  et  qui  inter- 
viennent pour  débarrasser  liiomme  de  tes  propres 
ennemis  ou  des  ennemis  de  ses  récoltes  ;  8*  les 
animaux  détruisant  les  matières  organiques  en 
voie  de  décomposition;  9*  les  animaux  servant 
pour  la  parure;  10*  les  anlmanx  employés  comme 
apprêts  pour  la  pêche.  Cette  elasslucation  no  re- 
pose que  lur  dos  considératioD*  d'un  ordre  pure- 


ment économique.  Il  en  résuite  que  le  même 
animal  peut  appartenir  &  un,  i  deux  ou  à  plusieurs 
groupes,  s'il  est  susceptible  de  rendre  des  services 
d'ordres  différents. 

I.  —  Des  indications  suffisantes  ont  été  données 
sur  les  ammaiu;  auxiliaire»  (voy.  ce  mot). 

II.  —  En  ce  qui  concerne  les  anîmaiu:  altmen- 
tairei,  un  tableau  en  a  été  dressé  au  mot  Auhkh- 
TAiRS  (p.  231J;  il  n'y  a  guère  i  y  ajouter  que  pour 
signaler  quelques  acclimatements  qui  pourraient 
être  tentés  et  qui  ont  été  commencés  au  Jardin 
d'acclimatation  de  Paris.  D'ailleurs,  le  Dietionmire 
de  ragrieulture  s'adresse  aux  cultivateurs  et  aux 
éleveurs  de  tous  W  pays  civilisés;  il  ne  sanrait 
s'astreindre  à  ne  parler  que  des  animaux  suseeiHi- 
bles  d'habiter  l'I^urope.  Plusieurs  antilopes  parais- 
sent devoir  entrer  un  jour  dans  l'alimentatioa  gé- 
nérale, notamment  le  canna  (Oreat  botelopifu»)  que 
l'on  rencontre  principalement  au  cap  de  Bonne- 
Espérance,  et  le  condonne  (Antitope  strepiicenu) 
de  l'Afrique  occidentale;  elles  sont  de  grande 
taille ,  et  leur  chair  a  beaucoup  d'analogie  avec 
celle  du  veau  ou  avec  celle  du  cerf;  on  cite  encore 
le  nilf^haut  {Antilope  pûta)  mats  qui  a  nne  taille 
plus  (kible  que  les  précédentes. 

Parmi  les  rongeurs,  on  place  aussi,  comme  étan* 
alimentaires,  le  mara  et  lepaea,  qui  peuvent  rendre 
les  mêmes  services  que  les  agoutis  et  le  cabiai. 
L'ordre  des  marsupiaux  présente  les  grands  et  les 
petits  kangourous  ainsi  que  les  phascolomes,  qui 
pourraient  être  pour  nos  basses-cours  des  bêtes 
précieux  et  constibier  dans  nos  bois  uo  nouveau 
gibier.  A  cAté  à<*»  cochons  se  placeraient  encore 
utilement  les  différentes  espèces  de  tapirs  qui  ha- 
bitent tes  régions  chaudes  de  l'Amérique,  de  l'Inde 
et  de  la  Chine  ;  ils  fournissent  une  chair  excel- 
lente et  de  très  bons  cuirs. 

La  classe  des  oiseaux  peut  être  augmentée,  an 
point  de  vue  alimentaire,  de  quelques  importantes 
acquisitions.  Ce  sont  d'abord,  parmi  les  gallinacées, 
les  hoccos  et  le  marail,  ce  dernier  pouvant  réussir 
certainement  sous  te  climat  de  Pans.  On  peut  es- 
pérer quelques  conquêtes  parmi  les  oiseau  d'eau, 
notamment  le  céréopse,  roie  des  Iles  Sandwich, 
la  bernache  armée  ou  oie  d'Egypte.  Comme  non- 
veau  gibier,  on  pourrait  multiplier  divers  faisans 
indiens,  puis  les  colins  de  la  Californie,  de  Vir- 

Sinie  et  du  Brésil,  la  perdrix  gambra  ou  perdrix 
e  roche  d'Algérie.  Il  arrivera  un  jour  où  le  casoar 
et  le  nandou  a'Amérique  pourront,  avec  l'autruche, 
être  considérés  comme  d'importants  oiseaux  de 
boucherie. 

Le  tableau  des  animaux  alimentaires  tel  qu'il  t 
été  donné  en  ce  qui  concerne  les  classes  des  rep- 
tiles, des  batraciens,  des  poissons,  est  A  peu  pr%s 
complet  ;  pour  les  poissons,  on  pourrait  citer  beau- 
coup d'espèces  secondaires,  mais  il  a  paru  conve- 
nable de  se  borner  aux  principales;  on  pourrait 
■eulementsignaler  les  anchois  (TOT.  ce  mot,  p.  406). 
En  ce  qui  concerne  les  insectù,  tes  seuls  vraiment 
utiles  comme  alimentaires,  sont  les  abeilles  ; 
il  convient  cependant  de  noter  que  lei  peuples  de 
l'Orient  mangent  frits  ou  salés  les  criquets  on 
grandes  sauterelles  {Aeridium  pcre^rinum).  Il  n'y  a 
rien  à  ajouter  relativement  aux  espèces  alimen- 
taires dans  la  classe  des  crustacés,  dei  mollusques 
gastéropodes  (escargots),  enlln,  dea  mollusque* 
acéphales  (huîtres,  moules,  etc.). 

Sur  les  2S  classes  du  règne  animal,  9  seule- 
ment fournissent  des  espèces  «limenlaires  pour 
l'homme.  Le*  autres  servent  de  pâtures  rémproquea 
aux  autres  êtrus  vivants. 

III.  —  Il  b'j  a  rien  à  ajouter  A  l'article  relatif 
aux  animaux  tnduitriel$. 

IV.  —  La  même  observation  est  applicable  aux 
aaimeux  métUanaux. 

V.  —  Les  a^maim  d'onemeiU ,  appelés  aussi 
cniRWiM;  eeemotm,  n'ont  certainement  qu'une 
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utilité  tout  A  fait  secondaire.  Cependant  il  convient 
de  les  signaler,  car  od  ne  saurait  négliger,  même 
ea  économie  rurale,  ce  qui  pldt  aux  yeux  on 
appoffe  dea  diatraetions.  Tous  let  êtres  qui  pen- 
veot  égayer  on  orner  les  habitations,  les  jarains, 
les  parce,  ont  une  valeur  relative. 

Parmi  les  mammifèrea,  on  peut  citer  à  cet  égard 
le  cerr  cochon  (Cervw  poreintu)  d'une  croissance 
rapide;  le  cerf  axis,  d'un  pelage  remarquable;  le 
cobaie  domestiiiae  ou  eocnou  d'Inde;  le  mouflon 
h  manchettes, les  8aietles,le  bubale,  le  nilghaut,la 
^ganteaque  antilope  canna  ou.  élan  du  Cap. 

La  classe  des  oiseaux  est  celte  qui  renrerme  le 
plus  d'eqiècei  ornementales.  Depuis  longtemps  sont 
coomu  :  le  serin  des  Canaries  ou  canari  ;  la  tonr- 
tM«lle  A  collier,  le  faisan  argenté  et  le  Taisan  doré, 
le  paon,  l'oie  de  Guinée  et  l'oie  du  Canada,  les 
cygnes  blancs  et  noirs.  Mais  pour  nos  demeures, 
pour  nos  Toliirci,  pour  nos  bassins,  on  peutencoro 
conquérir  le  napanl  et  le  lopfaophore,  le  pigeon 
goura,  les  colombes  maillées,  le  canard  de  la 
Caroline,  la  canard  A  éventail  ou  sarcelle  de  la 
Chine. 

Il  est  intéressant  de  connaître  les  oiseaux  que 
l'on  peut  choisir  pour  habiter  les  cages  ou  les  vo- 
lières qui  donnent  tant  de  gaieté  aux  salons  et  aux 
jardins.  NOua  en  avons  emprunté  la  liste  suivante  A 
l'Histoire  aalttrelU  det  oiseaux  de  eage^da  docteur 
Beehstein,  et  A  VOmUtudogie  du  salon,  de  M.  Bou- 
larL 

Ce  sont  d'abord  les  perroquets  et  les  peirnches, 
notamment  le  perromiet  Jaco,  la  jolie  petite  per- 
raebe  ondulée  de  la  Nouvelle  -  Bollande  et  la 
calopsitte,  puis  le  pic  épeicbette,  le  torcol,  le 
marun-pêchcnr,  la  sitlelle,  les  grimpereaux,  les 
pies-^èchei,  les  étoumeaox^  le  merle  rose,  le 
Dioinean  friqnet,  le  bouvreuil,  le  bec-croisé,  le 
cro»-l>ec,  le  cardinal  de  Virginie,  les  bengalis, 
les  verdiers,  les  pinsons,  les  linottes,  la  fringille- 
cabaret,  le  chardonneret,  tes  serins,  les  apizes,  les 

Earoares,  les  bruants,  les  alouettes,  les  ftîpia,  les 
ergeronnettes,  les  hochequeues,  les  loriots,  les 
merlea,  la  grive  ou  mauviette,  le  mauvîa,  le  rougc- 
oot^t  le  rossignol,  les  rouges-queues,  les  taricrs, 
le  mouchefr^hanteur,  les  divers  genres  de  fauvettes, 
les  rouBseroIles,  le  troglodyte  mignon,  le  pouillot,  tes 
roitelets,  les  mésanf^es,  le  bec-figue  et  autres  gobe- 
moncbes.  Par  les  vives  conleurst  par  les  chants, 
par  les  moeurs  al  variéci,  tous  cea  oiseaux  forment 
la  plus  charmante  distraction  dei  babitationi  ru- 
rales. 

GrAce  au  développement  qu'a  pris  l'étude  de  la 
nature,  qui  a  donné  des  notions  positives  sur  les 
conditions  de  la  vie  des  animaux,  on  est  parvenu, 
depnla  le  milieu  dn  dix-neuvième  liècle,  A  con- 
server, dans  de  petites  qnantitéa  d'eau ,  sans 
avoir  betoEn  de  renouveler  celle-ci,  un  grand 
nombre  d'animaux  aquatiques.  Le  gofit  des  aqua- 
riums s'est  répandu,  et  on  peut  y  compter  anjourd  hui 
an  grand  nombre  de  poissons,  même  des  batra- 
ciens, des  reptiles,  des  mollusques,  des  cruatacés, 
des  radiidres,  des  zoophytes,  comme  des  animaux 
d'ornement.  Nagu&re  on  n'y  entretenait  guère  que 
des  dorades  de  la  Chine,  cyprins  dorés,  ou  pois- 
sons rou^s  Ai^ourd'huî  on  y  fait  Vivre,  soit  dans 
des  bassina,  soit  dana  dea  vases  souvent  exigus, 
ontre  beaucoup  de  plantes,  un  grand  nombre  d'es- 
pèces animales! 

Si  l'aquarium  est  A  eau  douce,  on  y  entrelient, 
parmi  les  poissons  de  petite  taille,  l'ablette  et  les 
■bles,  le  cnabot,  l'épinoehc,  le  gardon,  lo  goujon, 
la  loche,  la  vaodoise  ou  dard,  le  véron  ;  parmi  ceux 
de  grande  taille,  l'alOse,  l'anguille,  le  barbeau,  la 
In^me,  le  brochet,  la  carpe.  Ta  tanche,  la  perche. 
Il  est  bien  entendu  qu'on  ne  mettra  pas  les  espèces 
A  appétit  vorace,  comme  les  perches,  les  brochets, 
les  anguilles,  les  épiuoches,  avec  les  espèces  fai- 
bles et  inoffensives. 


Parmi  les  reptiles,  les  tritons  ou  salamandres 
d'eau,  et  parmi  les  batraciens,  les  axolotls  et  les 
grenouilles,  peuvent  exciter  la  curiosité  dans  les 
aquariums  d^eau  douce  oft  l'on  mettra  aussi  quel- 
ques mollusques,  annélides,  crustacés,  etc.,  tels 
que  des  planorbes,  des  lymnées,  dea  néphélis,  des 
aulaslomes,  des  daphnies,  des  cypris.  On-pourra 
aussi  entretenir  dans  l'aquarium  d'eau  douce  quel- 
ques insectes  d'eau  et  des  animaux  de  presque  toutes 
les  classes  du  règne  animal. 

Dans  les  localités  voismea  de  la  mer,  sur  toutes 
les  cfltes  du  littoral  maritime,  on  pourra  aussi  avoir 
des  aquariums  d'eau  salée  et  multiplier  extraordi- 
nairementles  distractions  que  peuvent  donner  la 
vue  et  l'étude  de  tant  d'Ages  qui  vivent,  soit  dans 
les  profondeurs  de  l'Océan,  soit  sur  les  rochersque 
le  flux  et  reflux  de  la  mer  couvre  ou  découvre  tour 
A  tour.  Les  blennies,  les  gobies,  les  épinoches  de 
mer,  les  athérines,  les  hippocampes,  sont  les  pois- 
sons marins  les  plus  cuneux  pour  les  petits  aqua* 
riums  d'eau  salée,  en  y  Joignant  des  coquillages  et 
une  foule  d'autres  animaux  marins  des  autres 
classes.  C'est  une  indication  qu'il  suffit  de  donner 
aux  agriculteurs  qui  habitent  non  loin  de  l'Océan 
et  qui  veulent  profiter  de  ce  voisinage  pour  orner 
et  animer  les  habitations  de  l'intérieur  des  terres. 
On  n'a  pas  encore,  en  agriculture,  asses  emprunté 
A  la  mer 

VI.  —  II  y  a  des  animoMx  protecteurs  du  gibier 
et  det  animaux  domettiouet,  parce  qu'ils  sont  tes  en- 
nemie deeeuxqui  les  aftaquent.  Le  chien  occupe  le 
premier  rang  dans  cette  classe  d'animaux  utiles;  le 
chat  occupe  le  second  rang  comme  défenseur  des 
habitations.  Parmi  les  insectes,  il  faut  citer  le  re- 
duve  masqué  {Heduviut  personalus),  espèce  très 
utile  dans  les  maisons  pour  détruire  les  punaises 
de  lit  et  les  mouches  domestiques  ;  mais  cet  insecte 
ne  doit  être  saisi  qu'avec  précautioUj  car  il  fait, 
avec  son  rostre  buccal  acéré,  des  piaAres  veni- 
meuses, et,  A  ce  titre,  est  rangé  parmi  les  insecU-s 
nuisibles  A  l'homme.  Enfin,  il  convient  de  signaler 
l'araignée  des  maisons  (  Tegenaria  donustica]  qui 
étend  ses  toiles  aux  encoignures  des  murs,  des  so- 
lives des  plafonds,  etc.  i  II  ne  ftiut  pas,  dit  avec 
raison  M.  Maurice  Girard,  enlever  ces  toiles 
d:ins  les  granges,  les  écuries,  les  étables,  les  ber- 
g'ries,  etc.,  car  les  araignées  qui  les  habitent  dé- 
truisent la  mouche  domestique,  des  mouches  nui- 
sibles aux  grains  {Chloropt,  Oicinit),  des  diptères 
tourmentant  beaucoup  le  bétail ,  les  œstres ,  les 
hypodermes,  les  céphalémyies,  qui  éclosent  son- 
vent  là  où  sont  renfermés  les  animaux  domes- 
tiques dans  lesquels  vivent  lenra  larves.  •  D'autres 
araignées,  la  dyetlne  des  villes  (i^tna  eivtoi}, 
les  pholques,  tendent  leurs  toiles  sur  les  murailles 
ou  dans  les  encoignures  des  maisons,  et  détruisent 
beaucoup  de  petits  diptères. 

VII.  —  Les  animaux  protecteurs  det  récûUet 
comme  attaquant  les  animaux  qui  leur  sont  nuisi- 
bles sont  en  grand  nombre,  maïs  ils  sont  loin  d'être 
suffisants  pour  sauvegarder  les-biens  de  la  terre 
Certaines  espèces  utiles  A  un  point  de  vue  devien- 
nent nuisibles  dans  des  circonstances  déterminées 
C'est  souvent  une  affaire  de  quantité;  il  faut  garder 
un  certain  équilibre  entre  les  espèces  ennemies, 
pour  que  celle  qui  viendrait  A  dominer  ne  puisse 
pas  se  retonmor  contre  le*  satlshctions  des  besoins 
de  l'homme.  Il  appartient  aux  cultivateurs  de  veiller 
sur  la  raulliplication  des  espèces  dont  il  doit  se 
servir,  en  pesant  la  somme  des  méf&its  et  celle 
des  services  qu'il  en  attend.  La  moilleura  étndo 
des  animaux  miles  et  nuisibles- considérés  sous  ce 

G Dint  de  vue,  a  été  publiée  par  H.  Maurice  Girard, 
oos  résumerons  les  parties  essentielles  des  cata- 
logues qu'il  a  dressés  A  ce  sujet  pour  servir  de  guide 
aux  instituteurs  qui  doivent  donner  aux  enfants  des 
écoles  primaires  des  leçons  de  conduite  A  l'égard 
de  tous  les  êtres  innombrables  au  milieu  desquels 


Digitized  by  Google 


ANIMAUX  UTILES 


—  470  — 


ANIMAUX  UTILES 


le  panan  doit  vivre  et  contre  lesquels  il  doit  s  i  sou- 
vent lutter. 

Dans  la  classe  des  mammïrères,  il  faut  consi- 
dérer comme  utiles  quelques  chauves-sou- 
ris qui  sont  insectivores;  particulièrement  les 
rhinol  jpbes  {Rhinolophus  uiuhattatus  et  biluutatiu), 
qui  se  rencoolrent  souveot en  hiver  suspendusàla 
voûte  des  carrières  ;  les  vespertilEons,  c'est  A-dire 
la  sérotine,  la  noctule,  la  pipistrelle  et  le  Fei^wr' 
ti/io  mtritus,  enfin  l'oreillara  et  le  nntrin,  qui  por- 

Sent  d'insectes  Tatmosphire  des  forêts^  des  champs, 
es  jardins,  de  tous  les  lieax  habités,  lorsque 
vieot  la  nuit.  —  Les  hérissons  mangent  beau- 
coup d'insectes  et  de  limaees,  et  quoiqu'ils  se 
noniniHent  mssl  do  qoelqnes  ftnHs  at  wgnmes, 
ils  sont  pins  ntilei  que  nuitibles  dans  les  jardins. 

—  Les  musaraignes  sont  des  insectivores  précieux 

Su'on  a  sonvent  le  tort  de  détruire  en  les  confcm- 
ant  avec  les  souris  et  les  mulots,  ou  bien  eu  leur 
attrUmant  par  erreor  des  propriétés  venimeuses  ; 
on  distingue  la  musaraigne  des  sables,  la  musa- 
raigne carrelet,  le  Sorex  fodieni,  la  musaraigne 
d'ean;  celle-ci,  entre  des  iuseetes,  des  vers  et  des 
limaces,  dévore  aussi  malbeureusement  de  petites 
grenouilles  et  des  tritons.  —  Les  taupes  (TalpaeU- 
ropaa  et  Tdpa  eaca\  sont  nnisibles  dans  les  jar- 
dins et  les  prairies  M  elles  nullnlent  en  trop  grand 
nombre.  A  cause  des  désordres  qu'elles  introdui- 
sent dans  les  cultures,  mais  elles  sont  utiles  en 
détruisant  les  vers  blancs  dont  les  dégftts  sent 
parfois  de  véritaUes  mines  pour  la  culture. 

La  classe  des  oiseaux  renferme  beancoup  d*es> 
pècea  utiles  A  cause  de  la  chasse  incessante  qu'ils 
font  aux  insectes  ;  malheureusement  ils  détruisent 
aussi  bien  les  insectes  utiles  que  les  inseetas  nui- 
sibles; mais  comme  ces  derniers  prédominent  en 
général,  le  rflle  des  oiseaux,  surtout  au  printemps 
où  ilspoursuiveot  plus  activement  tontes  leurs  proies 
afin  d'apporter  de  la  nourriture  A  leurs  eonvées, 
est  ptutAt  bienfhisani  que  malfaisant  pour  Tagrl- 
culture.  Les  passereaux  et  les  grimpeurs  surtout 
sont  A  signaler  pour  les  avantages  qu'ils  produi- 
sent, bien  qu'A  l'automne  ils  soient  destnicteurs 
de  beancoup  de  fruits.  —  Les  oiseaux  de  baase- 
conr  peuvent  être  employés  pour  débarrasser  les 
ehampB  d'une  grande  quantité  de  vermine  ;  en  a 
imaginé  dans  ce  but  ce  qu'on  appelle  les  pou- 
laillers roulants.  —  Le  gibier  A  plumes  est  protégé 
par  les  lois  sur  ta  chasse  pendant  les  mois  où  il 
est  le  i^ui  aUle  pour  la  destruction  des  insectes.  — 
Les  rapaees  soit  diurnes,  tels  que  la  cresserelle  et 
la  cresserine,  soit  nocturnes  ,  tels  que  la  chevêche 
commune,  le  chat-huant,  l'enraye,  le  hibou  com- 
mun, le  hibou  brachyote,  le  petit-duc,  vivent  d'in- 
sectes, de  mulots  et  de  campagnols;  toutefois  la 
cresserine  détruit  aussi  de  petits  reptiles  utiles; 
le  chat-huant  attaque  les  chauves-souris  qui  sont 
utiles,  mais  aussi  les  écureuils  qui  sont  nuisibles. 

—  Parmi  les  grimpeurs,  les  pics,  les  torcols  et  les 
coucous  ont  leur  utilité  comme  destructeurs  d'In- 
sectes. On  regarda  les  eoneons  comme  étant  d'ex- 
cellants éehenîUenra;  malhenransament  ils  nuisent 
aux  becs-fins,  en  introduisant  un  œuf  dans  le  nid 
de  eae  derniers;  le  Jeune  coucou,  déjA  d'une  plus 
forte  taille  A  la  naissance,  gène  les  petits  becs-fins, 
les  jette  hors  du  nid.  en  grandissant,  on  tout  au 
moins  les  affame  en  consommant  leur  nourriture. 
Les  torcols  mangent  surtout  les  fourmis.  Les  pics, 
tels  que  le  pic  noir,  le  pic  épeiche,  l'épeichette,  le 
pivert,  détruisent  les  larves  qui  vivent  dans  le  bois 
des  arbres  des  forêts.  —  Les  passereaux  utiles  sont 
très  nombreux,  mais  quelques-uns  ont  en  même 
temps  une  action  nniuble.  Ainsi  le  rolller  détrait 
beaucoup  d'insectes,  mais  il  s'attaque  en  même  temps 
aux  grenouilles.  Les  pies-grièches  mangent  une 
grande  quantité  d'insectes,  mais  elles  tueni  aussi  les 
petits  oiseaux  dans  leurs  nids.  —  Les  gobe^ou- 
cbas,  las  birondellos.  les  martinets,  sont  exclusi- 


vement insectivores-  —   L'engoulevent  (Capri- 
mulgus  europemt),  surnommé  le  crapaud-volant, 
est  extrêmement  utile,  parce  qu'il  se  nourrit  exclu- 
sivement de  papillons   nocturnes,  bombyciens, 
noctuelles,  phalènes,  pjrales,  teirnes  dont  les  che- 
nilles font  un  grand  mal  aux  récoltes.  —  Le  merlo 
d'eau  et  le  merle  noir  détruisent  beaucoup  d'in- 
sectes; ils  mangent  en  automne  quelques  baies  . de 
conifères.  —  Les  grives,  quoique  souvent  inseeli- 
voreSf'sont  parfois  nuisibles,  les  unes  parce  qu'allas 
mangent  des  baîea  at  de*  raisins  an  automne,  las 
antres  parce  qu'aUee  disséminent  sur  les  arbres 
des  baies  de  gui  dont  elles  se  nourrissent.  —  Le 
rouge-gorge,  le  rossignol  sont  toujours  Insecti- 
voras  et  très  utiles.  —  Il  en  est  de  même  de  la 
gorge-bleue,  du   rouge-queue  de  muraiUe,  du 
tith^rf,  du  merie  de  rocne,  du  motteux,  du  traquât 
ordinaire,  du  troquet  tarier,  du  traine-buiasMi, 
qui  appartiennent  A  ta  même  tribu  des  beca-Ans, 
mais  sont  moins  communs;  le  merle  de  roche 
{Petrotimpla  taxatitit)  a  l'inconvénient  de  manger 
des  figues  en  automne.  —  Les  fauvettes  sont  d'une 
grande  utilité;  elles  recherchent  au  printemps 
avec  avidité,  pour  leurs  petits,  las  chenilles  des 
pyrales  et  des  teignes;  quand  elles  bccquètent 
les  cerises,  c'est  pour  en  extraire  le  ver  ou  larve 
du  diptère  OrtoUs  eeran.  —  Le  troglodyte,  las  roi- 
telets, les  titelles,  le  griraperaau  ordinaire,  l'éche- 
letta,  la  bnppe  ou  puput,  sont  A  peu  près  exctasi- 
vement  insectivores.  —  Les  mésanges,  tout  en 
détruisant  beaucoup  d'insectes,  ont  le  grave  in- 
convénient d'être  des  oiseaux  cruels  et  de  manger 
les  œats  des  petits  passereaux;  la  charbonnière 
vient,  en  outra,  percer  durant  l'hiver  les  ruches 
de  paille  pour  dévorer  les  lAaillea  ;  le  jasenr  (Am* 
pelu  garruhu)  mange  des  boui^eons  et  du  raiain. 
—  Les  bei^ronnettes,  les  hoche-queues,  les  pi- 
pits,  vivent  en  familles,  dévorent  beaucoup  d'in- 
sectes; quelques  espèeee  suivant  las  tronpeanx, 
d'autres  lïéquentant  tes  champs  surtout  an  nHKnant 
des  labours  ou  bien  les  chanvres  nouveaux  ou  les 
prairies  récemment  fauchées,  en  se  nourrissant 
beaucoup  plus  d'insectes  et  de  larves  que  de 
graines.  —  Las  alouettes,  les  moineaux,  le  bou- 
vreuil, la  bee-eroisé,  le  gros-bec,  le  vordier,  le 
pinson,  la  chardonneret,  la  linotte,  le  siierin,  se 
nourrissent  en  i>artie  d'insectes,  en  partie  de 
bourgeons,  de  baies,  de  graines,  de  fruits  :  ils  sont 
donc  parfob  utiles,  paruiis  nuisibles;  cela  varie 
beaucoup  selon  les  localités  et  dépend  du  nombre 
des  familles  ;  on  s'en  défend  par  des  épouvantails 
et  même  par  des  coups  de  ftinl,  quand  ils  causent 
trop  de  d^Ats,  comme  les  verdiers  dans  les  che- 
nevîères.  —  Les  bruants  sont  surtout  insectivores; 
parmi  eux,  l'oriolan  (£mierûa  hortutona)  est  en- 
gntissé  pour  la  table.  —  Las  ewbeanx  sont  omni- 
vores ;  s'il*  mangent  des  insartas  adultes  et  des 
larves,  ils  dévorent  aussi  beancoup  de  graines,  de 
fruits,  de  racines,  et  même  parfois  des  cenft  et  de 
jeunes  oiseaux.  lu  vivant  généralement  en  troupes, 
sauf  la  grand  ewbeaa  (Cornu  eorax).  mii  d'ailleurs 
est  devenu  rare  en  France.  La  corneille,  le  fïvux, 
le  choucas,  la  pie,  le  geai,  mangent  beaucoup  d'in- 
sectes, surtout  des  vers  blancs  et  des  hannetons  ; 
de  ce  ctué,  tU  sont  utiles,  mais  sous  les  autres 
rapports  ils  sont  nuisibles;  quelques-uns,  le  geai 
surtout,  rendent  le  service  de  disséminer  les 
graines  des  arbres  forestiers.  —  L'élonmeau  (5tiir- 
nutvttlgari$)  viten  troupes  et  suit  les  troupeaux  quil 
délivre  de  leur  vermine,  mais  il  est  nuisible  dans 
le  midi  de  la  France  où  il  mange  les  olives.  —  Le 
martin  rosalin  {Pattor  roieu»)  et  le  martin  tnste 
fAeridd(Aer«  m»(js)  dévorent  les  criquets  dévaa- 
tatanra.  —  Pour  la  destruction  des  limaces,  on  peut 
avec  avantage  introduira  dans  las  jardins  le  van- 
neau (  Vaneuiacristalut)  et  Umonaue  rieuse  (Lan* 
ridibmdiu) 

Dans  la  classe  des  repUlos,  plusieurs  e^tees 
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dëTorent  les  inieetes  sans  so  nourrir  de  végétaux. 
Les  lézards,  celui  des  murailles,  celoï  des  sou- 
ches, le  lézard  vert,  le  lézard  vivipare,  le  lézard 
occUé,  sont  ainsi  très  utiles  et  doivent  Aire  intro- 
duits dans  les  jardins.  Le  tropidosaure  algérien  et 
le  caméléon  ont  les  mêmes  mœurs.  Les  geckos  ont 
aussi  la  même  utilité»  surtout  pour  la  destruction 
des  mouches.  Leupt6halcide,rorTetetlegODgyle 
ocellé  mangent  non  Mulement  des  insectes,  mais 
aussi  des  limaces. 

Pour  Taire  la  guerre  aux  insectes  et  aux  li- 
Doaces,  plusieurs  batraciens  doivent  être  consi- 
dérés comme  ayant  une  grande  utilité.  Ainsi  sont 
le  crapaud  calamité,  le  crapaud  commun,  le  cra- 
peau  iHinthérin  {Bufo  calamtta,  vulgaris,  panth€n~ 
nus)  ;  ils  ont  le  défaut  de  saisir  les  abeilles  comme 
les  antres  insectes  et  doivent  être  chassés  du  voi- 
sinage des  ruches.  Le  crapaud  accouchenr  {j4i(ffe> 
t^Mriam»),  le  pélodyte  ponctué,  le  sonneur  à 
ventre  eoulear  de  Tcu  fÈomoinator  igneut),  le  cra- 
paud brun  {Pelobaies  mseus),  le  crapaud  a  pattes  à 
couteaux  {Pelobates  atttripes),  le  discoglosse  jouent 
un  rdle  utile  pour  la  destruction  des  insectes.  Il 
un  est  de  même  des  grenouilles  {Rana  agilis,  R. 
fuKOj  R.  vu-idis),  et  aussi  de  la  rainette  {llyla 
riridu)  qui  se  tient  dans  les  bois  et  s'attache  aux 
feuilles  des  arbres  au  moyen  de  ses  pattes  dont  les 
extrémités  se  terminent  par  de  petites  ventouses. — 
Les  salamaniireset  les. tritons  détruisent  beaucoup 
d'insectes  et  de  limaces. 

La  classe  des  insectes  compte  plusieurs  espèces 
qui  virent  en  s'attaquant  aux  insectes  nuisibles 
ans  récoltes. 

Ainsi  les  cicindèles,  la  champêtre,  l'hybride,  la 
sylvatique,  la  germanique,  la  mariUms  et  celle 
des  rivages,  poursuivent  les  insectes  vivants  et  les 
dévorent  dans  tous  les  champs,  particulièrement 
dans  les  lieux  secs  et  sablonneux,  dans  les  bois, 
dans  les  gazons  et  les  chanvres,  sur  les  plages  et 
dans  les  dunes,  selon  les  espèces,  ainsi  que  l'in- 
diquent les  noms  qui  leur  sont  donnés.  —  Parmi 
les  carabes,  le  procruste  chagriné  attaque  surtout 
les  limaces  et  les  colimaçons  dans  les  champs  et 
les  vignobles,  les  cheoiliesdans  les  bois.  —  Les  ca- 
rabes détruisent  beaucoup  de  hannetons,  et  sont 
très  utiles  les  uns  dans  les  champs,  les  autres 
dans  les  jardina  pour  protéger  les  légumes*  d'au- 
tres encore  dans  les  pépimères  et  dans  les  bois. 
—  Les  nébries  détruisent  beaueoap  de  larves  et 
de  mollusques,  principale  ment  de  mollusques  nui- 
sibles aux  cressonnières.  —  Les  calosomes  font 
une  chasse  active  aux  chenilles  en  grimpant  le 
soir  aux  arbres;  le  calosome  sycopbante  est  parti- 
euUèrement  utile  dans  les  parcs  et  dans  les  bois 
pour  détruire  les  chenilles  du  bombjrx  procès- 
sioanaire  du  chêne;  le  calosome  inquisiteur  fré- 
quente les  bois  et  les  vergers.  —  Les  brachins  se 
nourrissent  de  larves  de  petite  taille  ;  ils  ont  la 
propriété  d'émettre  une  vapeur  corrosive  qui  s'é- 
chuipe  avec  une  légère  explosion,  —  Lesferonies 
sont  des  carnassiers  actifs  dans  tous  les  champs  ou 
dans  les  forêts,  avec  la  propriété  de  passer  par 
d'étroits  interstices.  —  Le  drypte  échancré,  leshar- 
psÂes,  les  amares  s'attaquent  surtout  aux  petits  in- 
sectes; ils  sont  répandus  dans  les  champs,  dans  les 
jardins,  et  dans  les  rues  des  villages  et  des  petites 
villes.  —  Les  staphylîns  détruisent  beaucoup  d'in- 
sectes et  de  limaces:  leur  abdomen  est  muni 
de  deux  vésicules  qui  sécrètent  une  matière  vo- 
latile d'odeur  éthérée. — Los  jihilontfaes  attaquent 
les  ehenilles,  les  larves  ainsi  que  les  cadavres  et 
détritus  animaux  —  Les  oxypores  détruisent  les 
larves  qui  gâtent  les  champignons  comestibles.  — 
Les  bomaloles  fout  la  guerre  aux  larves  de  to- 
iniques  des  pins.  —  Il  est  des  silphes  qui  ont  sur- 
tout la  propriété  de  détruire  les  chenilles  et  les 
limaces.  —  Les  lampjrres  ou  vers  luisants,  surtout 
i  l'état  de  larves»  vivent  de  limaces,  de  colima- 


çons et  de  chenilles.  —  Le  diclyoptère  couleur 
de  sang  vit  de  diverses  larves  nuisibles  au  bois 
de  chêne. —  Le  drile  jaunâtre  vit  exclusivement 
dans  les  coquilles  des  colimaçons,  dont  il  dévore 
le  mollusque.  —  Les  téléphores  détruisent  les 
chenilles,  les  larves  des  tenthrédiniens  et  les 
pucerons.  —  Les  matachies  ou  cocardiers  se  po- 
sent à  l'état  adulte  dans  les  champs  cultivés, 
sur  les  céréales,  sur  les  graminées  des  prai- 
ries; leurs  larves  sont  carnassières  et  détruisent 
sous  les  écorces  des  arbres  les  insectes  nui- 
sibles au  bois.  —  Les  clairons  dévorent  sur  les 
pins  les  larves  qui  les  attaquent  ;  plusieors  espèces 
jouent  le  mêmeréle  snr  d'antres  arbres. — L'opilon 
mou,  le  corynète  bleu,  les  nécrobies,  d'autres  co- 
léoptères des  genres  Ipi,  Hypophlam,  Brachutar- 
sw,  Atttoniumt  Bitoma,  Sylvtttai$,  Cerylon,  Hhào- 
phagut  détruisent  les  imes  Ugnivores  sous  les 
écorces,  les  calandres  et  les  cochenilles,  les  pn- 
cerons  qui  attaquent  les  arbres  verts  ou  coux  i 
feuilles  caduques.  —  Les  coccinelles  ou  bêtes  A 
bon  Dieu  ne  vivent,  surtout  A  l'état  de  larves,  que 
de  pucerons,  de  cochenilles  et  de  petites  chenillies. 

—  Les  mantes  et  les  empuses  sont  très  carnas- 
siers à  l'état  d'adultes,  de  larves  et  de  nymphes, 
et  chassent  sur  les  plantes  et  les  arbustes  tous 
les  insectes  vivants.  —  Les  libellules  ou  mouches- 
dragons  passent  dans  l'eau  leurs  premiers  états  et, 
quand  elIessoDtdeveDues  adultes,  chassent  exclusi- 
vement lesinseetes  vivants  qu'elles  déchirent  entre 
leurs  mandibules;  mais  quelques  grandes  espèces 
sont  nuisibles  près  des  ruches  d^bcilles.  —  Les 
gomphes,  l'anax  beau, les  œschnes,  les  caloptéryx, 
los  agrions,  détruisent  beaucoup  d'insectes,  surtout 
de  petite  taille.  —  Les  j>anorpes  adultes  volent 
sur  tes  herbes  et  les  buissons  et  percent  les  in- 
sectes avec  des  pinces  buccales  allongées  en  bec. 

—  Les  fourmilions  attaquent  les  insectes  dans  les 
lieux  secs:  leurs  larves  creusent  des  entonnoirs 
dans  la  terre  fine  et  surtout  dans  le  sable  et  y  font 
des  pièges  pour  les  insectes  qu'elles  guettent.  — 
Les  ascalapnes  à  l'état  de  larves  ont  les  mêmes 
mœurs  que  les  fourmilions  ;  les  adultes  sont  éga- 
lement insectivores.  —  Les  hémérobes  vivent  sur 
les  arbres  et  y  dévorent  surtout  les  pucerons,  les 
cochenilles,  les  psylles;  on  les  appelle  souvent 
demoiselles  terrestres,  demoiselles  a  yeux  d'or.  — 
Les  guêpes  solitaires  sont  utiles  en  aecunnlant 
dans  leurs  nids  des  larves  ou  des  chenilles;  on 
doit  citer  surtout  parmi,  elles  les  eumènes,  la 
discèle  A  bandes,  les  odynères  qui  détruisent  les 
larves  des  charançons  des  luiemes,  les  chenilles 
des  tinéides,  des  noctuelles  nuisibles.  —  D'autres 
hyménoptères  dits  fouisseurs  ont  des  mœurs  ana- 
logues et.  en  approvisionnant  les  nids  qu'ils  creu- 
sent de  beaucoup  d'insectes,  surtout  de  pucerons, 
sont  très  utiles  à  l'agriculture.  Tels  sont  les  ccr- 
céris,  les  crabrons,  les  oxybëles,  les  mimèses,  le 
psen  noir,  le  (icmphrédon  lugubre,  le  passalèque 
grêle,  le  diodonte  petit,  le  spilomène  troglodyte. 

—  Quelques  fouisseurs  ont  des  proies  plus  variées 
pour  l'approvisionnement  de  leurs  nids:  ainsi,  la 
melline  des  champs  accumule  dans  ses  nids  creu- 
se dans  la  terre  sablonneuse,  toutes  sortes  de 
diptères;  —  le  goryte  &  moustaches  enlève  les 
larves  de  l'apbrophore  écumeuse  ;  —  l'astate  œil 
de  bœuf  approvisionne  ses  terriers  avec  des  larves 
de  punaises  des  bois;  —  le  tachyte  pompiliforme  y 
emporte  les  chenilles  des  peti»  lépidoptères;  le 
tachyte  obsolète  et  le  tachyte  tarsin  enlèvent  les 
larves  doscriquets  ;  —  le  sphex  i  bandes  blanches  et 
le  sphex  africain  poursuivent  les  acridiens  ou  cri- 
quets adultes  ;  — les  bembex  dont  lesnids  sont  for- 
més sur  les  talus  sablonneux  et  sur  les  dunes 
poursuivent  les  diptères  d'assez  grande  taille  ;  —  les 
ammophiles  traînent  dans  leurs  terriers  les  che- 
nilles des  bombycienset  des  nh.tléniens; — le  chlo- 
rion,  aux  Antilles,  et  l'ampulex  A  la  Réunion,  en- 
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terrent  dans  leurs  trous  pour  la  nourriture  de 
leurs  larves,  les  blattes  ou  cancrelats.  —  Parmi 
les  insectes  dos  plus  utiles,  il  faut  encore  placer 
les  liyménoptèrf  s  parasites  ou  carnassiers  internes 
vivants  dont  les  Temelles,  au  moyen  d'une  sorte 
de  tarière,  introduisent  leurs  œatt  dans  un  grand 
nombre  d'insectes  qui  sont  rongés  en  dedans 
et  meurent  sans  po^t<^rité.  Tels  sont  le  chas- 
mode  pleurant,  les  ichncumons,  les  trogues,  qui 
attaquent  les  grandes  chenilles  nuisibles  aux 
chôoes;  le  crypte  à  tarses  blancs,  le  méso- 
stène  gladiateur,  le  tryphon  élégant,  le  tryphon 
des  guêpes,  les  ophions,  l'anomaloD  circonflexe, 
le  panisque  &  ailes  glauques,  les  campoplexs,  les 

[iimple&,  qui  Tont  la  guerre  aux  larves  des  tcn- 
hrèdes,  des  guêpes,  des  pyrales,  des  noctuelles, 
des  buprestes,  de  la  processionnaire,  etc.,  et  sont 
ainsi  les  protecteurs  d  un  grand  nombre  d'essences 
forestières  et  d<>  beaucoup  d'arbres  fruitiers.  — 
Les  braconiens  déposent  un  grand  nombre  d'oeub 
dans  la  même  chenille  ou  larve,  et  les  jeunes 
larves  éeloses  amènent  la  mort  de  l'être  nuisible 
qui  leur  a  servi  de  berceau.  C'eatainsi  que  lemicro- 

5 aster  aggloméré  détruit  la  chenille  de  la  piéride 
u  chou  ;  que  le  microgaster  remarquable  attaque 
les  dienilles  des  noctuelles  et  des  pyrales  des 

Srairies  artificielles  ;  que  l'élasse  à  petites  an- 
mnes  détruit  le  puceron  lanigère  des  pommiers, 
que  plusieurs  espèces  du  genre  apbidie  font  uoe 
guerre  eflicace  aux  pucerons  de  divers  végétaux. 
— Le  j»rasitisme  des  ehaleidieos  débarrasse  les 
grains  du  Iléaa  de  la  calandre;  celui  du  ptéro- 
male  amène  la  mort  de  la  chenille  de  la  piéride 
des  choux.  Les  entedons  sont  surtout  des  parasites 
erâcaces  contra  les  larves  des  diptères  qui  atta- 
quent les  légumes.  Les  enlophes  détruisent  beau- 
coup de  chenilles  d'yponumeutes,  d'arpenteuses, 
de  pyr^es;  une  espèce  particulièrement  pond  ses 
oann  dans  ceux  de  la  pyrale  de  la  vigne,  qui  a 
aussi  pour  ennemi  le  céraphron  Tourmi.  Les  in- 
sectes du  genre  téléas  pondent  dans  les  œufs  de 
beaucoup  de  bombvciens  nuisibles  qu'ils  font  périr 
dans  leur  germe.  Les  évaniens  (évanie  à  ventre 
pendu,  féae  chercheur,  fêne  lancier)  sont  des  pa- 
rasites des  blattes.  Les  cynips  Agites  détruisent 
comme  parasites,  plusieurs  diptères  et  particuliè- 
rement la  mouche  des  maisons,  qui  est  aussi  atta* 

Îuée  par  le  réduve  masqué.  —  Les  anthocoris  sont 
es  hémiptères  qui  font  une  guerre  acharnée  aux 

Sucerons.  —  Parmi  tes  diptères,  les  asiles,  les 
asypogons,  les  volucelles,  les  syrphes,  sont  dos 
carnassiers  utiles  par  la  guerre  qu'ils  font  A  un 
grand  nombre  d'insectes  vivants,  aux  charançons, 
aux  fréloDs,  aux  guêpes,  aux  pucerons,  aux  py- 
rales, etc.  —  Les  conops  vivent  dans  le  corps  des 
guêpes.  —  Les  mouches  entomobies  ou  tachinaires 
sont  très  utiles  dans  les  prairies,  les  cultures  po- 
tagères, florales  et  arbustives,  parce  qu'elles  pon- 
dent leurs  œufs  &  la  surface  des  chenilles  dans 
lesquelles  leurs  larves  s'enfoncent  pour  en  ronger 
le  corps;  ainsi  font  les  écbinomyies,  les  némo- 
rées,  les  tacbines,  qui  détruisent  beaucoup  de 
chenilles  d'où  l'on  voit  souvent  alors  sortir  une 
nuée  de  mouches  au  lieu  du  papillon  nuisible.  — 
On  doit,  en  agriculture,  bien  se  garder  de  détruire 
ces  insectes  auxiliaires;  illbntau  contraire  les  pro- 

fiager,  les  importer  même  dans  les  cultures,  car 
es  espèces  utiles  pour  la  destruction  qu'elles  peu- 
vent faire  des  espèces  nuisibles  sont  capables  de 
former  des  armées  asses  nombreuses  pour  com- 
battre la  bonne  cause  agricole. 

La  classe  des  myriapodes  renferme  quelques 
espèces  utiles  comme  protectrices  des  plantes 
quelles  débarrassent  des  animaux  nuisibles.  Ainsi 
le  pollyxène  à  queue  en  pinceau,  de  l'ordre  des 
cliilogiiathes,  1res  ft-équent  dans  les  bois  et  les 
vignooles,  sons  les  écorees,  U  mousse  et  les  feuilles 
tombées,  parait  poursuivre  surtout  les  pucerons. 


Ainsi  cncere,'dans  l'ordre  descbil<qiodes,la  lithobîe 
tenailles,  qui  se  tient  sous  les  pots  A  Oenrs  et  les 
feuilles  mortes,  détruit  les  chenilles  et  les  limaces  ; 
la  scutigèrc  en  forme  d'araignée  fait  la  chasse  aux 
cloportes  et  A  beaucoup  d'insectes  nuisibles  aux 
bois;  la  scolopendre  mordeuse,  dont  les  morsures 
sont  malheureusement  venimenses,  est  très  car^ 
nassifcre  de  larves  et  de  limaces;  les  eryptops 
jouent  le  même  râle  sous  les  feuiUei  mortes  et 
les  mousses. 

Dans  la  classe  des  arachnides  se  trouTent  un 
grand  nombre  d'espèces  protectrices  des  récoltes, 
et  l'on  peut  dire  que  les  animaux  utiles  t  dominent 
sur  eenx  qui  sont  nuisibles.  En  premier  lieu,  il 
hut  citer  les  araignées;  l'agrieultenr  ne  doit  pas 
les  détruire;  elles  font  anx  insectes  une  guerre 
acharnée.  Viennent  ensuite  les  scorpions  dont  il 
faut  d'ailleurs  éviter  les  morsures,  et  les  galéodes 
qui  font  un  grand  carnage  d'insectes  Tirants; 
I  obisie  â  pinces  qui  mange  les  insectes  Tirant  de 
matières  végétales  sèches  et  qui  peut  protéger  les 
livres  des  bibliothèques  et  les  plantes  des  her- 
biers ;  le  chélifôre  cancrolde  qui  fait  la  chasse  aux 
mouches  domestiques;  le  trombidion  satiné  ou 
araignée  ronge  des  jardins  qui  détruit  les  tbrips 
et  les  acariens  tisserands,  l'oribatA  marron  qui 
rend  les  mêmes  services  en  se  tenant  sous  les 
pierres.  —  Aucun  de  ces  arachnides  ne  doit  être 
chassé  des  jardins,  quoique  quelques  trombidiens 
vivent  en  parasites  en  se  fixant  A  la  peau  et  con- 
stituent les  rougets,  les  leptes  d'automne,  souvent 
désagréables  A  l'homme  par  tes  démangeidsons 
qu'ils  causenL 

Vin.  Animaux  délruitant  ou  di^tenmt  leM  ma- 
ttéra  orqanimie»  en  putréfaction  ou  en  décomposi- 
tion. —  Les  bistera  ou  escarbots,  de  l'ordre  des 
insectes  coléoptères,  vivent,  ainsi  que  leura  larvea, 
dans  les  charognes,  les  excréments,  les  détritus 
végétaux,  les  champignons  décomposés,  et  en 
amènent  la  disparition  dans  le  sol  ;  celui-ci  se 
trouve  fertilisé,  et  l'atmosphère  n'est  pins  soumise 
A  une  cause  d'infection  prolongée.  Ces  histers 
sont  :  Hitter  quadrimaculatu»,  i^daverimu,  mer- 
dariut,  ilercorarius.  —  Les  scarabées  sont  utiles 
en  détruisant  rapidement  et  en  dispersant  dans  la 
terre,  pour  la  fertiliser,  les  excréments  des  ani- 
maux herbivores.  Tels  sont  les  scarabées  pilulaires 
ou  roulenrs  de  boules  et  tes  gjmnopleures  qui 
roulent  en  boule  les  déjections  des  choraux  et  des 
ruminants  et  les  enterrent.  Le  sisyphe  de  Schcffcr 
agit  de  la  même  manière  sur  les  excréments  de 
l'homme.  D'autres  scarabées  ne  façonnent  pas  de 
boules,  mais  Ils  sillonnent  les  déjections  de  gale- 
ries et  cnusent  en  dessous  le  sol  pour  j  dtsté- 
miner  les  matières  exerémentitielles.  Ainsi  font  te 
bousier  lunaire,  l'onthophage  taureau,  l'ontho- 
phage  cénobite,  les  aphodies,  les  géotnipes.  —  Les 
nécropbores  ou  fossoyeura  sont  utiles  en  enterrant 
les  petits  cadavres  dans  lesquels  ils  pondent  et 
que  leura  larves  dévorent  —  Quelques  silplies 
activent  la  destmction  des  cadavres  d'anlmnns  dans 
les  bois  et  dans  les  champs. 

IX.  Atumaux  tervatU  de  parure.  —  Ces  animaux 
forment  nue  classe  A  part;  ils  ne  sont  pas  l'objet 
d'un  grand  commerce,  et  ce  ne  sont  que  leura  oé- 
bris  qui  sont  utilisés  ;  ils  servent  quelquefola  dans 
leur  intégrité  et  après  leur  mort  pour  ajouter,  par 
leura  brillantes  couleura,  un  charme  de  plus  aux 
parures  éclatantes  des  femmes.  Ainsi  les  colibris, 
parmi  les  oiseaux,  sont  employés  pour  orner  les 
chapeaux.  Ainsi  encore,  parmi  les  insectes,  le 
petit  hanneton  asuré,  qui  vit  sur  les  saules  su  sud 
de  Is  lioire,  sert  pour  les  parures  et  pour  être 
placé  au  milieu  des  fleurs  artiflcielles  ;  il  en  est 
do  même  de  plusieure  chrysomèlee  et  de  quelques 
coléoptères,  en  raison  de  leur  éclat  métallique. 

X.  Animaux  empioyà  oamme  «fipdls  pour  la 
pèdte.  —  A  cause  de  leur  nombre  quelquefois  Im- 
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menM,  les  éphémères,  de  l'ordre  des  ÏDsectes  a6- 
vroptiros,  peuvent  6tre  utilisés  comme  engrais; 
elles  forment  d'excellents  app&ts  ou  matait  pour 
les  poissons.  —  Les  larves  des  phrjganetqui  vivent 
dans  l'eau,  oit  elles  s'entourent  de  débris  divers 
pour  en  former  des  fourreaux  protecteurs,  sont 
d'excellentes  amorces  pour  la  pèche  i  la  ligne 
flottante  ou  &  la  ligne  de  fond;  on  les  nomme 
souvent  eharrées,  vorte-bou,  porte-table.  —  Les 
lanres  des  diptères  oa  mouches  à  viande,  nommées 
Mstieotip  sont  aussi  employées  poar  la  pèche  à  la 
ligne.  —  La  larve  aquatique  du  chironome  plu- 
meaz,  dite  ver  de  vase,  sert  comme  amorco  pour 
lapècbe,  ou  est  employée  poar  nourrir  les  alevina 
des  poisseos,  et  notamment  de  ceux  qu'on  étère 
dans  les  aquariums. 

Parmi  les  crustacés,  les  pagures  servent  d'ex- 
cellentes amorces  pour  la  pèche  des  squales. 

Les  lombrics  ou  vers  de  terre,  de  la  classe  des 
annélides,  forment  de  bonnes  amorces  pour  la 
pèche;  on  les  regarde  aussi  comme  utiles,  surtout 
dans  les  terres  fort  argileuses,  parce  qu'ils  y  pro- 
duisent une  sorte  de  drainage  et  y  rendent  l'aéra- 
tion plus  facile.  Ces  animaux  toutefois  peuvent 
nuire  dans  les  terrains  où  l'on  a  enfoui  des  cada- 
vres atteints  du  charbon,  parce  qu'ils  ramènent  i 
la  surfhce  du  sol,  comme  l'a  prouvé  H.  PuteuFi 
des  germes  de  muadie  qae  le  bétail  peut  absorber 
en  piturant. 

ANmAOX  (pouce  des)  [droit  rural  et  admints- 
tralion'^.  —  La  propriété,  l'entretien,  la  vente,  la 

riarsuite  des  animaux  ont  donné  lieu  à  des  lois  et 
des  règlements  qu'il  importe  que  l'agriculteur 
connaisse,  pareeque  des  devoirs  fui  sont  imposés, 
d'où  U  incombe  pour  lui  de  nombreuses  responsa- 
bilités  en  même  temps  qu'il  peut  exercer  des  droits 
dont  la  limite  doit  être  définie.  La  sécurité  publi- 
que, l'intérêt  général  de  l'agriculture,  des  considé- 
rions d'ordre  moral  même,  ont  fait  adopter  des 
mesures  de  diverses  natures  qui  vont  être  exposées 
sons  le  rapport  des  obligations  des  propriétaires 
d'animaux  domestiques,  de  leurs  droits,  do  la  po- 
lice sanitaire,  de  la  destruction  des  animaux  nui- 
dblest  de  la  conservetion  et  de  la  protection  des 
animaux  de  diverses  catégories. 

I.  Obligatiotu  des  propriètairea  ttanimaux  — 
D'aprùi  farticle  138o  du  Code  civil,  «  le  proprié- 
taire d'un  animal,  ou  celui  qui  s'en  sert,  pendant 
qu'il  est  i  son  usage,  est  responsable  du  dommage 
que  l'animal  a  causé,  soit  que  l'animal  fQt  sous  sa 
garde,  soit  qu'il  fât  égaré  ou  échappé.  >  D'apris  le 
f  14  de  l'artiele  471  du  Code  pénal,  seront  punis 
d'amende  depuis  t  franc  jusqu  à  5  ^ancs  inclusi- 
vement «  ceux  qui  auront  laissé  passer  leurs  bes- 
tiaux ou  leurs  bétes  de  trait,  de  charge  on  de  mon- 
tive  sur  (e  terrain  d'autmi  avant  l'enlèvement  de 
la  récolte.  >  Les  propriétaires  de  chèvres  conduites 
en  commun  sont  solidairement  responsables  des 
dommages  qu'elles  causent.  —  Celui  dont  les  vo- 
lailles passent  sur  la  propriété  voisine  et  y  causent 
des  dommages,  est  tenu  de  réparer  ces  dommages. 
Celui  qm  tes  a  soufferts  peut  mfime  tuer  les  vo- 
lailles, mais  seulement  sur  le  lieu,  au  moment  du 
dégât,  et  sans  pouvoir  se  les  approprier.  —  Les 
propriétaires  sont  astreints  d'obéir  &  tous  les  arri!- 
tés  préfectoraux  ou  mnnicipaux  sur  la  police  des 
animaux; 

II.  Droit»  des  pro]}rièlairet  —  Lorsque  des 
animaux  non  gardés  ou  dont  le  gardien  est  inconnu 
ont  causé  du  dommage,  le  propriétaire  lésé  a  le 
droit  de  les  conduire  sans  retard  au  lieu  de  dépAt 
désigné  par  le  maire  qui,  s'il  connaît  la  personne 
responsaole  du  dommage,  lui  en  donne  immédia- 
tement avis.  Si  les  animaux  ne  sont  pas  réclamés, 
et  si  le  dommage  n'est  pas  payé  dans  la  huitaine 
du  jour  où  il  a  été  commis,  il  est  procédé  i  la  vente 
sur  ordonnance  du  juge  de  paix ,  qui  évalue,  les 
dommages 
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pour  toutes  les  questions  lé- 


Les  animaux, 
gales,  sont  assimilés  aux  meubles,'  à  moins  do 
dispositions  législatives  eonbvires  pour  des  cas 
particuliers. 

Tout  propriétaire  a  le  droit  de  détruire  ou  de 
faire  détruire,  mais  seulement  sur  ses  possessions, 
tous  les  animaux  nuisibles,  en  se  conformant  aux 
lois  et  règlements  de  police  sur  ta  chnsse. 

m.  Droit»  et  devoirs  des  administrations. —  Les 
préfels  peuvent,  après  avoir  pris  l'avis  des  Conseils 
généraux  et  des  Conseils  d'arrondissement,  déter^ 
miner  par  des  arrêtés  les  conditions  sous  lesquelles 
les  chèvres  peuvent  être  eondnites  ou  tenues  au 
pâturage. 

En  ce  qui  concerne  les  mesures  à  prendre  en 
cas  d'épizootie,  ainsi  que  celles  qui  garantissent  le 
bétail  indigène  de  l'invasion  de  maladies  conta- 
gieuses, la  loi  du  21  juillet  1881  a  remplacé  les 
anciens  règlements,  surannés  pour  la  plupart,  et 
nui  n'étaient  plus  au  courant  de  la  science.  Une 
partie  même  de  la  toi  nouvelle,  celle  qui  concerne 
l'enfouissement  des  animaux  abattus,  aurait  besoin 
(l'être  revisée,  car  on  sait  maintenant  que  ce  pro- 
cédé n'empêche  pas  la  propagation  de  l'infection 
des  maladies  charbonneuses. 

IV.  Destruction  de»  animaux  numble*.  —  I)  ap- 

rUentau  propriétaire  et  au  fermier  de  repousser  et 
détruire,  même  avec  des  armes  à  feu,  les  bêtes 
Êiuves  portant  dommage  ises  propriétés  ;  en  outre, 
les  préfets  et  sous-préfets  peuvent  ordonner  en 
tout  temps  des  chaues  et  battues  contre  les  ani- 
maux nuisibles  et  malfaisants  autres  que  ceux  for^ 
mant  gibier.  Hais  la  nomenclature  des  animaux 
linsi  définis  n'a  pas  été  faite  rigoureusement.  Il 
n'y  a  nulle  contestation  ence  qui  concerne  les  loups, 
les  renards,  les  blaireaux;  on  pourrait  élever  des 
doutes  sur  le  classement  des  sangliers;  mais,  en 
fin  de  compte,  leur  nocuité  a  paru  l'emporter  sur 
leurs  propriétés  alimentaires.  Il  n'en  est  pas  do 
même  des  cerfs,  des  biches  et  des  lapins,  que  des 
arrêts  du  conseil  d'Etat  du  1*  avril  1881  ont  re- 
fusé de  regarder  comme  essentiellement  nuisibles 
et  comme  rentrant,  à  ce  titre,  dans  la  catégorie  des 
animaux  visés  par  la  loi  du  Id  pluvidsa  an  V,  qui  a 
posé  le  principe  des  battues  offlcielles,  et  dont  les 
lois  postérieures  de  1844  et  de  1874,  sur  la  chasse, 
ne  sont,  à  ce  point  de  vue,  que  la  consécration. 

Quant  aux  oiseaux  essentiellement  nuisibles  dont 
la  destruction  doit  être  permise,  la  nomenclature 
n'en  a  pas  été  bien  faite,  légalement  du  moinset 
jusqu'à  présent.  D'après  M.  Millet,  qui  a  beaucoup 
éclairé  ces  questions,  les  oiseaux  nuisibles  qu'on 
doit  pouvoir  détruire  en  tout  temps  sont  :  les  ailles 

t fauve  ou  grand  aigle,  criard  ou  petit  aigle,  aigle 
totté,  bonelli  ou  à  queue  barrée),  I  autour  vulgaire, 
le  balbuzard  Suviatile,  les  buses  (vulgaire^  pattue 
on  archibuse),  le  catharte  alimoche  (vulgairement 
vautour  blanc)  le  circaète  Jean-Ie-Blanc ,  le  grand 
corbeau,  le  grand-duc,  l'épervier  vulgaire,  les  fau- 
cons (commun  ou  pèlerin,  émerillon),  le  gypaëte 
barbu,  les  milans  (royal,  noir),  les  pigeons  (ra- 
mier, colombin  ou  petit  ramier,  biset),  le  pigargue 
ordinaire,  les  vautours  (moine  ou  arian,  fauve  ou 

SrilTbn).  —  En  outre,  temporairement  et  suivant 
es  nécessités  locales  que  l'autorité  préfectorale 
aurait  à  apprécier,  la  destruction  serait  autorisée 
pour  :  le  corbeau  choucas,  le  corbeau  eonieille  ou 
corneille  noire,  le  corbeau  freux,  le  corbeau  man- 
tclé  ou  corneille  mantelée.le  geai, la  pie.— Quant 
aux  autres  oiseaux,  ils  seraient  tous  considérés 
comme  utiles,  et  l'on  ne  permettrait  la  chasse,  pen- 
dant un  temps  limité,  que  pour  un  nombre  déterminé 
de  ceux  qu'on  appellerait  oiseaux-gibier,  et  dont 
voici  la  nomenclature:  I.  Passereaux:  cincle- 
plongeur  (vulgairement ,  merle  d'eau) ,  grives , 
merles.  — II.  âo/linucés: caille,  faisan,  ganga-cata 
(  Tulgairement ,  gélinotte  des  Pyrénées),  gelinotte 
lagopède  (vulgairement  perdrix  blanche  des  Pyré- 
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nées),  perdrix  (grise,  rouge,  bartavelle,  gambra  ou 
do  rocbeV  tétras  (coqs  de  bruyère  ou  de  bouleau), 
tourterelle.  —  III.  ScAonien  :  «Tocette,  baiyes, 
bécasseaux,  bécasse,  bécassioea,  cheralifin,  com- 
battant, courlis,  écbasse,  flammant,  foulques,  gnies, 
bultrier,  outardes,  pluviers,  poules  d'eau,  rftles, 
sanderling,  spatule,  tourne-pierre,  vanneaux.  — 
IV.  Palmtpèdet  :  etaards,  cygnes,  grèbes,  hartes, 
macreuses,  oies,  plongeons,  sarcelles.  —  La  chasse 
aux  oiseaux  ne  aevrait  être  pennise  qu'au  fusil  ; 
tous  autres  moyens  de  chasse,  tels  que  ftfets.  lacets, 

?1uaux,  pièges  et  engins  de  toutes  sortes,  devraient 
tre  formcncmenl  prohibés.  Légalement,  le  droit 
facultatif  d'ordonner  cette  prohibition  appartient  à 
l'autorité  préfectorale. 

T.  Ctmnervalim  des  animaux  uliU$.  —  La  prin- 
cipale mesure  générale  prise  pour  la  conservation 
des  animaux  utiles  autres  que  les  animaux  domes- 
tiques que  chaque  propriétaire  élève  selon  tes  avan- 
tages  qu'il  en  retire,  est  celte  qui  limite  le  temps 
delà  chaue  et  celui  de  la  pêche.  Gependanton  peut 
demander  plus.  Dans  uo  grand  nombre  de  pays,  il 
existe  des  lois  et  règlements  contre  la  destruction 
des  oiseaux  :  Amérique,  lois  de  1870  et  de  1871  ; 
Autriche,  loi  du  31  décembre  1868;  Grande-BreU- 

Ete,  lois  des  24  juin  1869  et  12  août  1872:  Prusse, 
i  du  11  mars  1850;  Suisse,  loi  du  24  février 
1841 ,  etc.  En  Belgique,  en  vertu  de  la  loi  du  28  fé- 
vrier 1882  et  du  décret  du  1"  mars  suivant,  il  est 
défendu  en  tout  temps,  même  en  temps  de  chasse, 
de  prendre,  de  tuer  ou  de  détruire,  d'exposer  en 
Tente,  d«  vendre,  d'acheter,  de  transporter  ou  de 
colporter  les  oiseaux  insectivores^  ainsi  que  leurs 
œnn  ou  couvées.  Les  oiseaux  msectivores  ainsi 
totgours  protégés  par  la  loi  belge,  sont  :  î'accen- 
teur  mouchet  ou  tralne-buisson,  les  fauvettes,  les 
gobe-mouches  ou  becflgues,  le  grimpereau,  les 
hirondelles,  les  hoche-queue,  bergeronnette*  ou 
lavandièras,  l*bippoIaIa  ou  contrefaisant,  les  mi- 
aai^M,  les  pouiliots  ou  beet-fins,  le  roitelet  happé, 
le  resaignol,  te  rouge-gorge,  les  ronge-queue, 
tbythia  et  rossignol  de  muraille,  la  siltelle  ou 
torche-pot,  les  traquets,  tariers  et  motteux,  le 
troglodyte  ou  roitelet.  Il  ne  peut  j  avoir  de  déro- 
gation a  la  règle  que  par  une  autorisation  spéciale 
motivée  par  intérêt  scientifique  ou  public.  Il  est 
défendu  d'ailleurs,  par  la  loi  belge,  pour  prendre 
les  oiseaux  non  regardés  comme  insectivores, 
d'emplojer  la  ohouettef  le  hibou  ou  autres  oiseaux 
de  proie  nocturnes,  et  de  se  servir  d'engins  enduits 
de  glu  ou  de  matières  analogues.  Enfln,  il  est  in- 
terdit de  prendre  des  oiseaux  au  moyen  de  Qlets 
lorsque  le  sol  est  couvert  de  neige. 

VI.  Protedian  des  ammmx,  —  Les  animaux 
étant  assimilés  aux  choses  par  la  législation ,  le 
propriétaire  peut  en  user  et  en  abuser.  Cependant 
une  limite  a  été  mise  i  ce  droit,  en  ^ance,  par  la 
loi  de  2  juillet  1850,  dite  loi  Grammont,  relative 
aux  mauvais  traitements  exercés  envers  les  ani- 
maux domestiques.  L'article  unique  de  cette  loi  est 
ainsi  eonfu  :  i  Seront  punis  d'une  amende  de  5 
à  iS  tr.,  et  pourront  1  être  d'un  à  cinq  jours  de 
prison,  ceux  qui  auront  exercé  publiquement  et 
abusivement  des  mauvais  traitements  envers  les 
animaux  domestiaucs.  —  La  peine  de  la  prison  sera 
touiours  appliquée  en  cas  de  récidive.  —  L'ar- 
ticle 483  du  Gode  pénal  (déftnissant  la  récidive) 
sera  toujours  applicable.  » 

ARIHÉ.  —  Résine  odorante,  d'un  jaune  de 
soufre,  qui  découle  d'incisions  faites  au  tronc  de 
VHmmœa  eourbartl.  On  l'appelle  aussi  animé 
vraie  et  animé  d'Orient,  panse  qu'on  extrait,  au 
Brésil,  d'un  autre  arbre,  VHymetuea  martidn(l,une 
résine  qu'on  appelle  anime  d'Occident.  —  La 
somme  ou  résine  animé  est  employée  dans  la  fa- 
orication  des  vernis  ;  on  s'en  sert  aussi  pour  faire 
des  fumigations  contre  les  affections  catarrhalcs. 
ANU  {agricuUure  ef  économie  domtitique]  —  On 
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donne  habituellement  le  nom  d'anis  k  une  plante 
de  la  famille  des  ombellilères,  qui  n'est  autre  que 
le  Pimpindla  anitum  ou  l'Anùum  of^inale;  on 
l'appelle  Tulgairement  boucage  ou  anu  vert.  C'est 
une  |)lante  annucUe(flg.352),  originaire  du  Levant. 
Ses  tiges  atteignent  une  hauteur  de  35  centimètres  ; 
ses  feuilles  sont  i  trois  folioles;  ses  fleurs  sont  en 
ombelles  blanches.  Le  fruit  est  la  seule  partie  em- 
ployée: il  est  gros  comme  doux  têtes  d'épingle, 
allongé,  pédiculé,  pert,  sillonné  ;  il  a  une  odeur 
aromatique  particulière  et  une  saveur  sucrée.  On 
peut  en  extraire  une  huile  essentielle  complexe  qui 
explique  les  usages  de  ce  produit.  La  culture  de 
l'anis  officinal  se  fait  en  rrance,  principalement 
en  Touraine,  dans  le  Languedoc  ei  en  Provenoe. 
Les  terres  qui  paraissent  te  mionx  lui  eonvemr 
doivent  être  ssines,  légères  et  suffisamment  cal- 
caires. Il  lui  faut  I  exposition  du  midi.  On  donne 
deux  ou  trois  labours  avant  de  répandre  la  se- 


Fiff.  352.  —  Anii  oflicinil  d'Albi. 


mence.  On  sème  à  la  volée,  vers  le  mois  d'avril, 
sur  des  planches  bien  ameublies  et  bien  amendées. 
Le  semis  doit  être  clair.  On  sarcle  à  plusieurs 
reprises,  et  l'on  éclaircit  si  les  plants  sont  trop  ser- 
rés. Due  fois  que  l'anis  aatteint  zO  centimètres,  il  no 
réclame  plusd'autres  soins.On  commence  la  récolte 
enseptembre;  mais  les  fhiits  ne  viennent  pas  tous 
A  maturité  àlamèmeépoque;  il  faut  enlever  sncces- 
sivement  les  tètes  lonqn  elles  prennent  une  teinte 
foncée;  on  les  rénnil  toutes  dans  no  local  très  aéré, 
sQn  de  favoriser  leur  dessiccation  ;  on  les  bat  en- 
suite au  fléau  sur  une  toilp,otlon  passe  au  van  pour 
avoir  les  graines  d'anis  bien  propres;  on  les  con- 
serve dans  des  sacs.  On  obtient  en  général  de  500 
à  800  kilogrammes  par  hectare;  la  vente  se  (Ût 
pour  les  lïquoristcs  et  les  confiseurs  dans  les  eonrs 
de  100  i  150  francs  les  100  kilogrammes.  Le  poids 
d'un  hectolitre  de  graines  est  en  moyenne  de 
35  kilogrammes. 

On  distingue  dans  le  commerce  pluùeurs  sortes 
d'anis  :  1*  ranis  de  nnssio,  qui  est  le  plus  petit  de 
tous  et  le  moins  estimé;  il  arrive  par  Odessa;  on 
lui  reproche  d'être  un  peu  Acre;  — S*  l'anis  d'Es- 
pagne, d'Italie,  de  Sicile,  qui  est  très  recherché 

Eour  la  fabrication  de  l'anisctte;  —  3*  l'anis  de 
laite,  de  grosseur  moyenne,  très  employé  dans  la 
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confiserie  pour  Ja  fabricatioa  des  dragées  d'anis  ; 

—  À*  l'anis  d'Albî  oa  du  Tarn,  qui  est  très  aro- 
matique et  le  plus  blanc  de  tous;  — 5*  l'anis  de 
Tourain«,  qai  ait  le  plus  gris  et  le  plus  doux  ;  — 
ces  deu  derniers  servent  surtout  dans  les  pfttisse- 
ries.  Les  expéditions  se  font  dans  des  balles  de 
poids  variant  selon  les  localités,  depuis  50  jos- 
fiu'à  160  kilogrammes. 

Les  graines  d'anis  sont  excitantes,  earminatives  ; 
elles  sont  employées  pour  stimuler  les  voies  diges- 
tives  et  pour  combattre  les  flatuosités.  On  peut 
emplajer  des  hydrolata,  dea  alcoolats,  à  raison  de 
10  a  15  pour  100  d'anis  en  poudre,  une  cuillerée 
de  miel  avec  une  pincée  de  poudre  d'anis,  etc. 
Ainsi,  on  obtient  de  l'eau  d'anis  en  faisant  distiller 
10  litres  d'eau  avec  2  kilogr.  500  d'anis  sec,  pour 
obtenir  5  litres  d'eau  parfumée.  D'un  autre  cAté, 
on  prépare  la  teinture  d'anis  en  faisant  macérer  i 
froîa  pendant  quatre  jours  500  grammes  d'anis  vert 
dans  1  kilogr.  500  d'alcool,  puis  en  passant  et  01- 
irant.  Si  l'on  reverse  sur  le  marc  2  kilogr.  de 
trois-^  falUe,  et  qu'on  passe  après  cinq  à  six 
jours  de  digestion  i  une  douce  chaleur  an  expri- 
mant fortement,  on  a  une  deuxième  teinture  beau- 
coup plusforte,mais  moins  agréable  qoe  la  première. 

Le  mot  d'anis,  suivi  d'une  épithëte,  s'applique  à 
diverses  autres  plantes  dont  le  fruit  sert  i  des 
usages  analogues.  Ainsi  :  l'anis  Acre,  anis  aigre  ou 
fàax  anis  est  le  cumin  (Cuminum  ^minum);  — 

—  l'anis  doux,  l'anis  de  France,  l'anis  de  Paris, 
est  le  fenouil  {Anethum  fœnieuhtm ,  vo;.  Amet, 
p.  420); —  l'anis  bftUrd,  l'anis  des  Vosges,  est  le 
cumin  des  prés  ou  carvi  {Canon  caret);  —  l'anis 
des  Indes,  l'anis  de  la  Chine,  l'anis  étoilé*  est 
la  badiane  aniiée  (/l/icfum  anitefum). 

On  fabrique  des  bonbons  dits  anis  de  Verdun  ou 
de  Dijon  en  enrobant  de  sucre,  i  la  manière  des 
dragées  ordinaires,  les  (çrains  d'anis  ou  anis  verts. 
Les  anis  surftns  de  Flavign;  (Céte-d'Or)  sont  des 
grains  d'anis  recouverts  d'un  glacé  de  sucre  qu'on 
prépare  de  la  grosseur  d'un  pois  on  d'une  noisette. 

ANU  (  EESERCB  OU  BDiLE  D'  )  (  technologie  et  chi- 
mie). —  Celte  matière  s'obtient  par  la  distillation 
des  grains  arec  de  l'eau,  ainsi  que  cela  se  pratique 
ponr  les  huiles  essentielles.  Telle  qu'elle  se  ren- 
contre dans  le  commerce,  elle  est  blanche,  d'une 
saveur  piquante  et  d'une  odeur  agréable.  Elle  se 
solidifie  en  grande  parlie  &  la  température  de 
-H  8  degrés.  Elle  sert  a  la  préparation  des  liqueurs  ; 
eo  médecine,  elle  est  employée  pour  masquer  la 
saveur  des  médicaments. 

La  portion  concrète  de  cette  essence  peut  être 
facilement  séparée  de  la  portion  liquide  au  moyen 
de  la  pression  entre  des  doubles  de  papier  josepb  ; 
elle  forme  plus  des  trois  quarts  de  la  masse  totale. 
Après  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcool  A 
8o  degrés,  et  par  plusieurs  pressions  successives, 
on  obtient  une  matière  cristallisée  en  paillettes 
d'un  grand  éclat,  d'une  odeur  d'anis  plus  agréable 
que  celle  de  l'huile  brute ,  très  friable  a  téro, 
nisible  à  -I-  18  degrés,  volatile  à  222  degrés,  et 
ayant  une  composition  représentée  par  la  formule 
C(*H'H>;  c'est  ïanéthol  (voy.  ce  mot,  p.  626);  elle 
est  ideutique  A  la  matière  concrète  que  l'on  peut 
extraire  des  essences  brutes  de  badiane  et  de  fe- 
nouil.  —  De  cette  matière  dérivent,  sous  l'action 
des  divers  réaetifk  :  son  isomèrej  VanistUne,  pro- 
venant d 
chlorure 
provenant 

omsamioiie  (G'H'AzO*},  l'éfAer  onûtwe  (C^B<*0*), 
l'ofcool  «Môtfue  (CH<H>*},  rontcjne  (C'B*0*),  Vankoi 
i(7BH>),  l'acide  anisurique  (C'*H>*AbO*],  analogue  h 
l'acide  hippurique,  etc.  — L'ommtfmineest  un  pro- 
dtdt  brun  qu'on  obtient  en  traitant  par  la  potasse 
les  grains  d'anis  préalablement  épnisés  par  l'eau, 
l'alcool,  l'éther,  et  précipitant  la  dissolution  alca- 
line par  l'acide  acétique. 


Ces  faits  ne  sont  cités  que  pour  montrer  à  l'a- 
griculteur combien  on  peut  préparer  de  produits 
difTérentsavec  un  seul  et  même  principe  immédiat 
extrait  de  l'organe  d'un  végétal. 

AHI8A<IANTflES(6o(ani9ue).  — Petits  arbrisseaux 
australiens,  glabres,  vivant  sur  les  bords  de  la  mer, 
à  feuilles  alternes,  étroites,  entières,  planes  on  cy- 
lindriques, et  à  fleurs  axillaires,  sessiles;  iq>parte- 
nant  a  la  Camille  des  Salsoliusées. 

ANISAGTIS  {botanique}.  ~~  Plantas  du  genre 
DaucM,  de  la  famille  des  Ombellifères 

ANISAIITIIM  {botamque).  — Genre  da  plantes  de 
la  famille  des  Graminées,  dont  le  port  rappelle 
celui  de  l'avoina,  formant  une  herbe  annuelle  ori- 
ginaire des  montagnes  de  Téchorak. 

&N1SARTHB1B  {entomologie).  -~  Genre  d'insectes 
coléoptères  penlamères. 

ANiSABTHROn  {entomologie).  —  Genre  da  co- 
léoptères tétramères  longicomcs,  voisin  des  cé- 
rambyx.  vivant  en  Autriche. 

ANISBIB  (AotanifHe).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Convolvulacées,  herbacées  m  mif- 
ftntescentes,  des  régions  tropicales. 

ANISBR.  —  C'est  donner  &  une  choso  le  goût  de 
l'anis,  soit  par  la  présence  de  cette  graine,  soit 
par  l'addition  d'un  extrait  d'anis.  Uaa  boisson  peut 
être  anisée  par  quelques  gouttes  d'essence  d'ania. 

AHIBBTTE  {technologie).  —  Liqueur  qn'on  pré- 
pare principalement  avec  de  l'alcool,  de  la  graine 
d'anis,  du  sucra  et  plus  ou  moins  d'eau.  Les  for- 
mulas employées  sont  asses  nombreuses. 

On  obtient  l'aniielte  ordinaire  en  prenant  :  anis 
étoilé,  125  grammes;  amandes  amëres,  125;  iris  de 
Florence  en  poudre,  65;  coriandre,  125.  On  ccn- 
tuse  et  on  fait  macérer  les  matières  dans  A  litres 
d'alcool  à  85  degrés  pendant  huit  jours.  On  ^oute 
alors  2  litres  d'eau  et  ou  distilla  jusqu'à  ce  qu'on 
ait  retiré  A  litres  de  produit  auxquels  on  «joute  un 
sirop  fait  A  froid  avec  3  kilogrammes  de  sucre  et 
2  litres  d'eau.  On  mélange  le  tout  et  on  ajouta  de 
l'eau  pour  compléter  10  litres.  —  On  peut  aussi 


et  12  kil(^ammes  de  sucre;  on  mélange  Mon,  on 
colle,  et,  après  un  repos  sufllsant,  on  filtre. 

Vanisette  surfine  de  Bordeaux  se  préjiare  en  pre- 
nant: anis  vert,  500  grammes;  badiane,  1750; 
fenouil  de  Florence,  437  ;  coriandre,  437  ;  bois  de 
sasBafras,437;ambratte(voy.  p.  53yj,417;thé  impé- 
rial,187.0ncontu8e,puis  on  uit  macérer  le  tout  du- 
rant quatorze  heures  dans  38  litres  d'alcool  &  85  de- 
grés. On  ajoute  19  lilres  d'eau,  on  distille  jusqu'à 
épuisement  presque  complot;  on  ajoute  au  pré- 
cédent 19  litres  d'eau  et  on  rectifie  pour  retirer 
36  litres  sanlemenL.  On  bit  d'ailleurs  un  sirop  pré- 
paré à  chaud  avec  56  kilogrammes  de  sucre  et 
iA  litres  d'eau.  On  mélange  après  le  refroidisse- 
ment, et  on  ajouta  5ù  centilitres  d'incision  d'iris 
et  2  litres  d'eau  de  fleurs  d'oranger.  On  complète 
enûn  avec  de  l'eau  pour  parfaire  1  hectolitre.  On 
colle,  et  après  le  repos  on  filtre.  —  On  peut  en- 
core varier  les  proportions  des  matières  premières, 
mettre  des  racines  d'angélique  et  des  testes  de  ci- 
tron ou  d'orange,  avant  la  distillation  et  après  le 
mé^nge  avec  le  sirop,  «jouter  quelques  centilitres 
d'eau  de  girofle,  de  cannelle,  etc.,  pour  donner  à  des 
ani sottes  spéciales  un  caractère  particulier. 

ANISOGHBTUS  (frofonifue).  -  Herbes  annuelles 
ou  vivaces  appartenant  à  la  famille  des  Labiées,  ori- 
ginaires du  continent  indien,  dont  les  fleurs  for- 
mant un  long  épi  cylindrique.  L'^miocAefiM  car- 
notui  est  employé,  dans  l'Inde,  dans  les  alfoctions 
eatarrhales  et  les  maladies  des  enfanta.  On  se  sert 
de  son  suc,  mêlé  à  do  l'huile  de  sésame  et  A  du 
sucre,  pour  faire  des  liniments  réfrigérants. 

AHISODACTTLB  {ornithologie  et  entomoiogiê). 
—  On  a  donné  ce  nom  A  ta  tribu  des  oiseaux  syl- 
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vains  ou  habitant  les  bois  (pasiereaax,  grimpants 
et  pigeons)  qui  ont  trois  doigts  devant  et  un  der- 
rière ;  parmi  les  trois  doigts  de  devant,  l'externe 
est  toujours  dirigé  en  avant,  mais  le  ponce  est 
qaelquerois  versatile.  —  On  appelle  aussi  de  ce 
nom  an  genre  d'insecte  coléoptire  de  la  tribu  des 
carabides,  voisin  du  genre  barpale.  —  L'aoiso- 
dactyle  marqué  ae  trouve  sur  les  pierres  dans  les 
cbamps;  il  est  long  de  11  i  13  millimètres.  —  Le 
mot  grec  (vwot  signille  inésal. 

ANISOKB  (botamme).  —  Herbe  vivace  du  Nd- 
paul,  eulUvAe  dans  les  jardins  botaniques,  appar- 
tenant à  )a  famille  des  SoUnaoAas.  Ses  feuilles 
florales,  géminées,  donnent  naissance  A  dei  pé- 
doncules terminés  par  une  fleur  d'un  vert  jau- 
nfttre,  passant  an  pourpre. 

ANI80D0N  {botanique).  —  Genre  de  mousses  de 
la  famille  des  Fabroniacées ,  formant  des  gâtons 
épais,  propre  au  continent  américain. 

AN180B0NTB  (tofsniTue).— Plantes  de  la  fa- 
mille des  Labiées,  appartenant  aQ  genre  Marmbium. 

ANlSOfiONlON  (botamquey  —  Genre  de  fou- 
gères de  la  tribu  des  Aspléniées,  originaires  des 
régions  tropicales  de  l'Asie. 

ANIMLftHB  (wologie).  —  Genre  d'annélides 
testicoles  de  la  famille  des  Sabelles  (vojr.  AitiniL 
{règru),  p.  446),  vivant  i  llle  Maurice. 

ANISOHbLE  [botanique).  ~  Plantes  herbacées 
OB  snffmtescentes  de  la  Csinitle  des  Labiées,  croii- 
sant  en  Australie  et  dans  l'Inde,  emplovées  par- 
fois comme  stomachiques;  telle  est  VÀnium^ 
malabrica,  nommé  aussi  Afuga  fructuoêo,  K^ta 
malabrica,  Stackys  maurUUma. 

ANISOMIU  {botanique).  —  Genre  de  Phjlolac- 
cacées. 

ANISONIN  (entomofoffie).  —  Genre  de  coléop- 
tères pentameres  lametlicomes,  voisin  des  han- 
netous,  vivant  au  cap  de  Bonne-Espérance. 

ANISO^BLIIB  («ntomo(oote).  —  Genre  d'insectes 
bjménoptiras  de  la  famille  des  Icbneumonicns. 
Ils  pteètrent  dans  les  maisons  dans  le  bat  de  dé- 
poser leurs  cBuft  dans  le  eorpt  des  larres  des 
plines  et  des  vrillettes  (voy.  Animaux  utUe$,  p.  468). 

ANISOPBTLtÉ»  {botanique)  Plantes  de  la 

Hamille  des  Rbizophorées,  constituant  des  arbres 
et  des  arbnstes  de  l'Asie  et  de  l'Afrique  tropica- 
les. Leurs  fleurs,  souvent  polygames,  sont  dispo- 
sées en  épis  axillaires  simples.  On  a  donné  le  nom 
d'AniiOBhyllum  &  plusieurs  groupes  d'autres  végé- 
taux, et  notamment  à  plusieurs  plantes  du  genre 
euphorbe  {Anisophyllampiluliferum,  haperKifolium, 
ipécacuahna,  maculatum,  peplit,  Inymifoiium); 
mail  il  convient  de  conserver  seulement  la  pre- 
mière déOnîtion. 

ANISOPLIE  [entomologie).  —  Genre  de  coléo- 
ptères pentamères  lamellicornes,  voisin  des  han- 
netons, nuisibles  dans  les  champs  (vuy.  Ammaux 
nuififrtn,  p.  456).  L'^HisopHa  onricote  on  eçricola, 
long  de  SA  15  millimètres, est  noir  bronsé;  VAni- 
fo/'ita  lutttiûola,  de  même  longueur  environ,  est 
d'un  vert  foncé  très  brillant. 

ANISOPOGOIf  (botanique).—-  Genre  de  Graminées, 
tribu  des  Avénacees,  ayant  le  port  de  l'avoine,  qu'on 
trouve  en  Australie  et  dans  l'Aft'ique  australe. 

ANISOSCÈLB  {entomologie).  —  Genre  d'insectes 
hémiptères, famille  des  Lygéens, originaire  d'Amé- 
rique, remarquable  par  la  dilatation  de  ses  pattes 
postérieures  en  une  sorte  de  large  feuille;  il  est 
d'un  rouge  brun  foncé. 

ANISOSPEBMB  {botanique).  —  Plante  de  la  fa- 
mille des  Cucurbitacées,  dont  ane  espèce  donne, 
au  Brésil,  des  graines  employées  comme  purgatives. 

ANISOSTIGHUS  {botanique).  —  Genre  de  Bignô- 
niacées  dont  VAnieosti^us  capreolala,  des  Etats- 
Unis,  vit  en  pleine  terre  sous  le  elimat  de  Paris,  et 
so  couvre,  vers  la  fln  de  mai,  de  fleuri  d'un  rouge 
lie  de  vin,  lavécsdejauneilance  extérieure  du  tuM. 

ANISOTOMB  {entonutogie).  —  Genre  d'insectes 


coléoptères,  de  la  fiimille  des  Clavicornes,  remar- 
quabfes  par  une  sorte  de  masaue  qui  termine  les 
antennes.  Leur  longueur  est  d'environ  S  milli- 
mètres. Ils  se  trouvent  sous  les  écorces  des  arbres 
et  dans  les  champignons. 

AHIMILO  {botanique).  —  Plante  du  Chili  nommée 
val^airement  moucnu,  passant  pour  être  carmi- 
nalive  et  appartenant  â  la  famille  des  Ombellifères. 

ANIXIB  (botanique).  —  L'Anixia  piUoaa  est  un 
champignon  qui  vient  en  automne,  sur  la  terre, 
sous  les  feuilles  mortes;  il  a  na  péridium  recou- 
vert d'un  duvet  blanc,  qni  s'ouvre  au  sommet  ;  il 
est  rempli  d'une  substance  gélatineure  dans  la- 
quelle se  trouvent  les  spores. 

hJtMOV  {géographie  agricole).  —  Andenne  pro- 
vince de  France  située  entre  le  Haine,  la  Bretagne, 
le  Poitou,  la  Touraine,  et  qui  forme  aujourd'hui  le 
département  de  Maine-4t-Loire  et  une  portion  des 
départements  de  la  Mayenne,  de  la  Sarthe  et  d'In- 
dre-et-Loire. Elle  avait  ponr  capitale  Angers,  et, 
pour  villes  principales ,  Bangé-,  Beanpréau  ,  Bris- 
sac,  Ghftteau-Gontier,  Cholet,  Craon,  Saumur.  La 
race  porcine  craonnaise  et  la  race  bovine  cbole- 
taise  sont  demeurées  célèbres. 

Tacite,  après  César,  appelle  Andecavi  le  peuple 
qui  habitait  l'Anjou  et  qui  Ait  toqjours  renommé  par 
sa  bravoure.  Le  pays  était  d'ailleurs  couvert  de  fo- 
rêts i^ui  ne  Airent  défrichées  que  successivement. 
La  misère  la  plus  grande  fkit  longtemps  ion  par- 
tage. Pendant  dix  siècles,  tout  manque  ou  A  peu 
près.  «  Encore  au  dousiëme  siècle,  dit  H.  Gélestin 
Port,  dans  l'introduction  de  son  beau  dictionn^re 
de  Haine -et-Loire,  l'esclavage,  ou,  comme  on 
dit,  le  servage  est  la  loi  des  populations  rurales. 
Avec  la  terre ,  tous  les  travailleurs  sont  vendus 
et  les  enflants  partagés  entre  les  maîtres,  laïques 
on  eecléuastiqnes,  comme  des  objets  mobiliers  ; 
tes  pauvres  se  donnent  d'eux-mêmes,  et  les  fa- 
milles trop  nombreuses  se  partagent  A  proportion 
de  leur  misère.  Là  même  où  quelques  inaiBènes 
s'établissent  comme  hdtes  ou  colons,  le  lopin  de 
terre  qui  les  nourrit  se  fixe  A  sa  ^èbe  et  i  son  étroit 
service.  Tel,  libre  ici  comme  propriétaire,  subit  le 
servage  comme  tenancier,  sous  le  nom  si  débattu 
de  eoïUbert  particulier  aux  contrées  de  l'ouest;  et 
des  ebevalien  même  milites  sont  donnés  avee  le 
domaine  dont  ils  sont  hébei^és.  •  La  prospérité 
n'est  venuequ'avecl'établissement  successif  de  la  li- 
berté des  personnes.  Des  guerres  terribles  dévas- 
tèrent la  contrée  du  douzième  au  treisième  siècle. 
Alors  commença  réellement  une  ère  nouvelle. 
La  culture  de  la  vigne  notamment  se  développa  et 
apporta  la  richesse  sur  tous  les  coteaux  et  tout  le 
long  de  la  Loire  et  de  ses  affluents  de  la  rive  gau- 
che. Puis  se  Arent  les  plantations  des  arbres  frui- 
tiers, qui  ont  pris  une  si  grande  extension,  La  cul- 
ture des  lins  et  des  chanvres,  déji  importante 
an  treizième  siècle,  prit  un  développement  consi- 
dérable tu  dix-septième;  les  céréales,  les  cultures 
maraîchères,  les  plantes  fourragères ,  furent  parli- 
culièrementsoignées;  l'élevage  et  l'engraissement 
du  bétail  achevèrent  de  fonder  une  situaUon  qui  a 
mis  l'agriculture  de  t'Aqjou  an  premier  rang  de 
l'agriculture  française. 

ANKBB  {métrologie).  —  Nom  d'une  mesure  de 
capacité  usitée  en  Danemark,  en  Russie  et  dans 

Jlusieurs  parties  de  l'Allemagne,  variant  de  36  à 
2  litres  selon  les  lieux. 

ANKTLOSB  {médecine  vétérimure).  ~  Diminution 
ou  impossibilitéabsolue  des  mouvements  d'une  arti- 
culation naturellementmobile.  Cette  affection,  d'une 
guérison  extrêmement  dimcile,  est  surtout  fâcheuse 
chez  les  animaux  de  travail;  elle  déprécie  beau- 
coup les  chevaux  qui  en  sont  atteints.  Elle  frappe 
surtout  le  genou,  le  Jarret,  les  artienlaïlons  des 
vertèbres  du  dos  et  des  reins;  elle  est  le  résnllat 
ou  la  suite  de  maladies  diverses  des  articulations. 

AMKTL08T0MB  (soolo^w).— Genra  de  vers  néma- 
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loliles  (  103.  Animal  (  règne  ),  p.  iiti)  qui  habitent 
te  duodénum  et  le  jéjunum  de  l'homme.  Ils  ont  3 
i  4  millimètres  de  longoeur,  la  bouche  ouverte  au 
edté  dorsal,  des  dents  enwhoes  au  fond  dei«  bouche, 
du  cAti  abdominal  ;  U«  sont  Bxés  souTeot,en  nombre 
considérable,  sur  la  muqueuse  de  l'intestin. 

ANNA  (métrologU).  —  Mesures  de  capacités,  de 
|ioids  et  de  monnaies,  usitées  dans  les  Indes. 

ANMAL,  ANNALE,  ANHADX  (/iiriipnutenee).  — Se 
dit  d'âne  daréed*uD*netd*anjour:  possesseur  an- 
nal, ivescription  annale,  droits  annaux. 

ANNATO. —  Nom  sous  lequel  on  désigne  quelque- 
foisle  rocou  on  roucou,  matière  colorante  extraite 
de  la  pellicule  rougeàtre  qui  enveloppe  les  semences  ' 
do  roeouyer  {Bixa  orellana).  Le  rocou  est  souvent 
emplové  sous  ce  nom  pour  colorer  le  beurre  et  cer- 
tains Iromages,  notamment  ceux  de  Hollande. 

ANNEAD  (Aù/oire  naturelle).  —  Se  dit  de  tout 
cercle  forme  d'une  matière  plus  ou  moins  solide. 

flus  ou  moins  dure,  et  qui  est  en  général  destiné 
servir  d'attache. 

Le  mot  s'applique  aux  cercles  placés  les  ans  i 
hi  suite  des  autres  dans  les  animaux  du  second 
embranchement  du  rigne  animal  i  les  annélides 
présentent  la  succession  d'un  grand  nombre  d'an- 
ueaux. 

Des  reptiles,  par  exemple  des  serpenta,  sont 
regardés  vulgairement  comme  possédant  des  an- 
neaux quand  on  trouve  sur  leur  corps  des  raies  cir- 
culaires d'une  couleur  différente  de  celle  des  par- 
ties voisines. 

L'atmeiiu  crural  est  une  ooTerture  circulaire  si- 
tuée A  la  partie  movenoe  de  l'arcade  de  la  cuisse 
et  donnant  passage  a  diverses  artères.  —  Vanneau 
omUJiooJ  est  l'ouverture  circulaire  qui  donne  pas- 
sage aux  vaisseaux  constituant  le  cordon  ombilical. 

La  gre/fe  en  anneau  se  fait  en  appliquant  sur 
on  végétal  en  pleine  sive  une  portion  d'écorce  en 
forme  de  cerele  et  garnie  d'un  œil  ou  boui^eon  à 
la  pince  d'une  portion  annulaire  de  l'écorce  de  ce 
végétal  qu'on  a  enlevée  préalablement.  —  La  che- 
nille livrée  dépose  parfois  des  œufs  dans  une  ban- 
delette fomuntmi  taoean  autour  des  branches 
des  arbres. 

ANNBAC  (éamomie  du  bétail).  —  L*ann«au  natd 
s'applique  A  la  cloison  nasale  des  taureaux,  dans  le 
but  de  le#  dompter,  de  les  maîtriser  et  de  les  con- 


jlg.  363.  —  HsraUls  oi  moacbeUe  lUUeoM  «narle. 

duire  sans  qu'ils  puissent  âtre  dangereux.  Cet  in- 
strumenta reçuïesformes  les  plus  variées.  En  gé- 
néral, les  cnMOiUB  passent  par  un  trou  préalable- 
ment percé  dans  la  cloiaon  du  nex,  an-dessus  du  | 
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muflle;  on  donne  le  nom  de  pinces,  de  moraUleM, 
de  mouchettei,  aux  instruments  qui  ne  font  que 
serrer  la  cloison  sans  la  traverser.  Lorsque  la  pince 
ou  l'anneau  sont  en  place,  on  j  passe  nne  longe 
qui  auflit,  en  général,  pour  gouverner  l'animu; 


flg.  SU.  —  Horailte  iulisane  BuislaoNS  tonaiê 
par  l'uuwiti  coalaai. 


mais  si  le  taureau  est  très  méchant,  il  faut  avoir 
recours  A  un  bAton  conducteur. 

La  moraille  italienne  (flg.  353  et  354)  se  compose 
de  deux  branches  unies  d'un  cAté  par  une  charnière 
A  et  qui  se  terminent  chacune  A  l'autre  extrémité 
par  un  demi-cercle  Qnissaut  en  forme  de  tampon  ea 
de  bouton.  Les  deux  tampons  BB  peuvent  être  rap- 


Kg.  155.  —  PiBM  hoUanddM  à  via. 


prochés  et  maintenus  contre  la  cloison  nasale  au 
moven  d'un  coulant  G  qu'on  arrête  dans  les  en- 
eocnes  DU;  les  deux  ligures  353  et  354  montrent 
commuit  cet  appareil  peut  être  serré  dans  le  ses 


pig.  356.  —  HoMhelU  sa  taasw  ajaat  les  plaess  éeartiss. 

sans  qu'on  ait  à  percer  la  membrane  nasale,  ce 
qui,  ches  quelques  sujets,  amène  de  la  suppuration. 

Anlieudelamoraiile&eoulant,onsesert  aussi,  en 
Hollande  et  en  Angleteire,  d'une  pince  dont  les 


Digitized  by  Google 


ANNEIAU 


-  i78- 


ANNEAD 


deux  branches  sont  rapprochées  par  une  vis  qu'il 
faut  maintenir  par  un  écrou  (flg.  356). 


Vig.  m.  —  UnichelUi  en  innean         In  pincM  flxëi 
pu-  niM  tifé  k  vil. 


Les  mouchettes  peuvent  aussi  avoir  la  forme 
de  demi-anneaux  (flg.  3S6et357);  ils  sont  mobiles 


Fif.  868.  —  Hors  usai  pour  conduire  les  bétas  borlui 
«TK  des  pddM. 

autour  d'une  ebarniire,  et  on  maintient  les  bran- 
ebes  rapprochées  au  moyen  d'une  tige  Avis  contre 


Flg.  356.  —  Ammu  aual  anglaii,  k  duralkre,  ouvert. 

le  cartilage  du  nés,  et  les  doux  boutons  terminaux. 

Pour  lo  dressage  des  jeunes  bœufs  ou  pour  con- 
duire des  attelages  bovins  avec  de^  guides,  on  peut 


Flg.  360.  —  Addmu  uhI  sn([lBi*,  li  cbwnièr*. 
î^mé  par  uoo  vii. 

donner  à  l'appareil  la  forme  d'une  sorte  de  mors 
nual  (flg.  358)  ;  les  deux  branches  qui  portent  les 


tampons  sont  rapprochées  l'une  de  l'autre  au  moven 
do  pas  de  vis  iiu^elles  portent  en  passant  chacune 


Hg.  302.  —  PercemsDt  d«  la  eloiwm  ustls  d'un  Uurcai 
avee  an  troeart. 


Flr-  303.  —  Anneau  iiawl  arec  poinl*  «iguê  et  *liol« 
dotschto. 


Flg.  364.  —  Annean  nasal  avec  poiale  aiguë  el  virda 
en  place. 

dans  une  sorte  d'écrou  terminant  l'anneau  de  chft> 
qne  cAté. 
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Les  anneaux  fixes,  c'est-à-dire  qui  soat  placés 
une  fois  pourtoutes,  sont  les  plus  employés,  malgré 
leur  incooTénient  d'exiger  le  percement  de  la  cJdî- 


Fig  365.  "  Aa:inu  d'Aluce  ivoe  u  eoumle 
de  bODClemcDi. 

son  nasale.  L'anneau  rond  à  charnière  est  le  plus 
«impie,  et  il  est  préféré  par  le  plus  grand  nombre 
des  élereurs  anglais.  II  est  représenté  ouvert  et 


ANNEAD 

par  une  vis  novée  dans  l'épaisseur.  L'anneui  peut 
alors  tourner  dans  tous  les  sens  sans  gêner  1  snl- 
mal  et  sons  lui  causer  aucune  douleur.  Pour  le  fer^ 


Fig.  3W.  —  Téla  de  Uureia  bondé. 


Imor,  on  peut  aussi  einployorla  disposition  que  mon- 
tre la  figure  361 ,  dans  laquelle  on  voit  que  l'anneau 
qui  s'ouvre  également  au  moyen  d'une  charnière , 
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Fif.  907.  -  Appirell  Vlsan  ponr  matiriscr  les  UnrMui. 

fermé  par  les  figures  %9  et  360  ;  il  a  5  centimètres  |  est  arrêté,  après  sa  fermeture,  par  une  virole  ta- 
de  diamètre  intérieur,  et  environ  1  eentimètre  d*é-  raudée. 

paiisear.  Il  doit  être  fait  en  acier  poli.  i    Lesanneauxs'appliqnent  après  qu'on  atranspercé 


Pi;.  368.  —  Tkvmu  bouclé  avec  l'apperell  Vig^n. 


U  est  composé  de  demi-anneaus  assemblés  par  la  cloison  nasale  avec  un  trocart  (flg.  362),  ou  bien 

une  charnière  d'un  cAté  et  pouvant  se  réunir,  de  au  moyen  d'une  pince  en  emporte-pièce  qui  fait 

>^!f*       '"''^  par  des  surfaces  en  biseau,  soit  par  dans  le  cartilage  un  trou  d^  diamètre  légèrement 

pénétiation.  ei  être  alors,  après  le  placement,  fixés  plus  grand  que  l'épaisseur  de  l'anneau,  ou  bien 
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encore  avec  d'uutres  inslrnments  tranchants  et 
même  avec  une  Itga  de  fer  chauffée  au  rouge.  Pour 
opérer,  on  tient  l'animai  fixé  par  la  tâte  a  un  ar- 
bre, à  un  travail,  ou  bien  à  un  fort  grillage,  en 
faisant  porter,  par  un  aide,  la  téte  en  baut  et  en 
arrière;  on  perce  la  cloison  nasale  à  l'endroit  con- 
venable, on  passe  l'anneau  ouvert,  on  le  ferme  et 
on  le  fixe  par  un  rivet,  pnr  la  vis,  par  la  virole. 
On  fabrique  des  anneaux  qui  évitent,  par  leur 


L'emploi  des  anuciius,  lorsqu'il  est  judicïen- 
sementfait,  réduit  les  animaux  a  la  plus  complète 
obéissance  et  les  habitue  A  la  douceur.  Un  des  meil- 
leurs moyens  d'en  faire  usage  est  de  se  servir  de 
l'appareil  "Vigan  (lig.  367).  Il  se  compose  d'une 
courte  hampe  emmanchée  dans  une  douille  <^  se 
prolonge  en  s'amincissant  et  qui  porte  une  poignée 
a  son  extrémité.  A  20  centimètres  de  la  poignée 
existe  un  crochet  descendant  i  angle  droit,  fixé  & 


Fig.  360.  —  AoDua  RndT,  otivart  pour  la  percement 
de  la  rloisun  oasale. 


Fig.  nu.  —  Annasn  Raefl*,  tsraié  après 
le  porcenwat  de  la  cloison  naiila. 


modedecon8tniction,le  percement  da diaphragme 
dn  nei.  Les  figures  363  et  364  représentent  an  de 
ces  anneanx  dû  &  M.  Percheron,  vétérinaire  à  Or~ 
léans.  Une  des  branches  de  l'anneau  est  terminée 

Star  une  pointe  aiguë  b-iangulaire  «lui  o|>ère  la  per- 
.oration  sans  le  soeours  d'aucun  bistouri  et  trocart. 
On  a  vissé  dans  l'antre  extrémité  une  virole  qui 
porte  elle-même  un  petit  annean;  on  nippnebe 
loi  deux  parties  de  l'anneau  nasal  en  faisant 


qnene  d'aronde  et  «raié.  La  hampe  joue  en  lon- 

Sueur  dans  son  anneau  eonso  xur  une  pièce  de  cuir 
estittée  &  s'attacher  aux  doux  cornes  de  l'animal. 
A  l'extrémité  opposée  à  la  douille  se  trouve  on  ar- 
rêt en  fer  dans  lequel  passe  une  sangle  en  cuir. 
La  figure  368  représente  ua  taureau  bouclé  «avec 
l'appareil  Vigan  et  conduit  par  un  enfant.  La  hamp« 
tait  rofOee  d  un  levier  dont  le  point  d'appui  est  l'oe- 
eipot  de  l'tnimal  ;  le  crochet  est  passe  dans  l'w- 


Fis.        ~  Bâton  conducteur 
avec  dialno. 


Fig.  ^Î2.  —  Bttoa  ooodiwtcur 
avec  porto-aionaqHoloii. 


¥\g.  379.  —  Bllon  condociaar 
avec  erootaol  en  S. 


tourner  les  branches  autour  de  la  charnière,  de 
manière  i  taire  pénétrer  la  pointe  dans  la  virole, 

?|u'on  fait  tourner  dans  le  double  pas  de  vis  pour 
ermer,  serrer  et  fixer. 

Le  petit  anneau,  qui  doit  être  tourné  i  la  partie 
snpénenre,  sert  au  passage  d'une  courroie  pour 
pouvoir  opérer  ce  qu  on  appelle  le  bouclemi^nt  du 
taureau  selon  le  mode  alsacien.  La  figure  365  re- 
présente l'anneau  fermé  avec  sa  courroie,  qui  est 
asseï  longue  pour  qu'on  puisse  relever  l'anneau  et 
le  Qxfîr  par  un  nœud  frontal  aux  cornes  de  l'animal 
(fig.  366^;  c'est  ce  qu'on  nppelle  le  bouelemmt  du 
taureau,  dont  on  est  désormais  absolument  maître. 
Cette  opération  doit  »e  faire  lorsque  l'animal  est 
assez  jeune  et  n'est  pas  encore  devenu  redou- 
Uble. 


neau  nasai;  la  sangle  fait  le  tour  du  corps  etmiln- 
tient  la  hampe  abaissée  d'un  bOut  de  manièrs  i 
éleveri  l'autre  bout  la  téte  de  l'animal.  Le  taureau, 
ne  pouvant  pas  baisser  la  téte,  n'est  plus  en  état 
de  nuire;  on  gradue  le  serrage  de  la  sangle  de 
manière  à  ne  gêner  ses  mouvements  qu'autant  qu'il 
est  nécessaire. 

On  peut  faire  des  anneaux  très  simples  pour  lee 
placer  sans  aucune  peine  dans  la  cloison  nasale. 
Tel  est  celui  de  Rueff.  Cet  anneau  (fig.  369  et  370) 
est  articulé  par  une  eharnièrot  de  manière  que  les 
deux  moitiés  peuvent  tourner  sur  ellea-ffl6mes  et 
former  un  S  dont  les  deux  extrémités  sont  tran- 
chantes et  effilées,  mais  peuvent  aussi  se  superpo- 
ser pour  faire  un  anneau  compleL  L'operateur 
•aiait  AU  main  cet  S  par  ton  centre,  perce  la  eloi- 
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son  natale  avec  une  des  extrémités,  fait  aTancer 
l'anneau  jusqu'au  milieu  du  premier  demi-cercle, 
et  referme  le  cercle  en  fixant  réunies  les  deux 
extrémités  au  moyen  d'une  vis  qui  se  loge  dans  les 
Abdx  trous  à  pas  de  vis  percés  d'avance. 

Pour  conduire  les  animaux,  on  peut  très  souvent 
aessrvir  simplement  d'ane  longe  dont  un  bout  passe 
i  travers  1  anneau  nasal;  mais  cette  longe  ne 
permet  pat  toujours  de  les  gouverner.  Il  est 
préférable  d'adopter  un  b&ton  long  de  l'^SO  en- 
viron, et  ayant  i  son  extrémiM.  bien  flxés  par 
une  douille  en  fer,  soit  une  chaîne  avec  traverse 
(flg.  371),  soit  un  crochet  i  ressort  ou  i  mau»quo- 
ton  (fig.  87S),soU  enfin  un  crochet  enSiOg.  373). 
On  passe  tellement  les  crochets  de  ces  bAtons 
dsQS  ranoeau  nasal,  alors  que  l'animal  est  encore 
dans  sa  stalle  ;  on  le  déucbe  ensuite  ;  le  plus  fon- 
gueux devient  très  aounis. 

AMNÉB  (économie  rurale).  —  On  donne  le  nom 
d'année  à  un  circuit  de  temps  contenant  un  nom- 
bre de  jours  tel  que  les  mdmes  phénomènes  de  la 
végétation  et  de  l'agriculture  se  représentent  anx 
époques  analogues  de  ce  circuit.  Comme  le  soleil 
uni  règle  les  saisons,  il  a  été  naturel  de  prendre 
pour  longueur  de  l'année  la  durée  du  mouvement 
de  tratuiuilion  apparente  du  soleil  autour  de  la  terre. 
Malbeoreniement-  cette  durée  ne  tat  pas  obtenue 
de  bonne  heure  avec  exactitude,  et  en  outre  elle 
n'est  pas  exprimée  par  un  nombre  exact  de  jours. 
De  li  vient  qu'il  y  a  eu  et  qu'il  y  a  encore  des 
uanées  ayant  des  nombres  de  jours  très  différents 
selon  tes  peuples;  on  trouve  en  effet  des  années 
qui  ont  depuis  3U1  jusqu'à  366  jours.  Il  importe  de 
bien  dâQnir  les  diverses  espèces  d'années. 

Aimée  tropique,  —  te  temps  (lue  te  soleil  em- 
ploie pour  revenir  au  même  equînoxe  est  ce  qu'on 
appelle  l'année  tropique;  sadurée  exacte  exprimée 
en  jours  solaires  moyens  est  de  3E)5i  5*  48'  51',6. 
L'année  tropique  est  la  même  chose  que  l'année 
solaire  ou  l'année  astronomique. 

Amtée  sidérale.  —  On  appelle  année  tidirde  le 
temps  que  le  soleil  emploie  pour  revenir  i  la 
même  étoile.  L'année  sidérale  exprimée  en  jours 
Mlaires  est  de  36fif  6>  9-  10>,37  ;  elle  surpasse  donc 
l'année  tropique  de  SO"  18*,77.  Ce  fait  provient  de 
ce  que  l'équinoxe  du  printemps  qui  sert  de  point 
de  départ  i  Tannée  tropique  n'est  pas  Oxe  dans 
l'espace;  il  rétrograde,  en  effet,  chaque  année  de 
l'onent  i  l'occident  de50",3parsuitede  lapréces- 


eoom  tous  les  points  de  l'équateur  du  monde. 

Ann^  tj/nodujueM.  —  Due  année  synodique  est 
celle  qui  ramène  la  terre  è  une  même  longitude 
•vee  nae  plaaèta.  On  aurait  diverses  années  sy- 
Dodiqnes  si  l'on  eonsidérait  le  mouvement  de  la 
terra  par  rapjurt  aux  planètes  et  les  intervalles 
de  temps  qui  la  ramèneraient  i  une  même  lon- 
gitude avec  chacune  des  autres  planètes. 

Année  civUe.  —  L'année  tropique  est  la  seule 
année  qui  ramène  tous  les  ans  les  mêmes  phéno- 
mènes wricoles  anx  jours  de  même  ddoominatlon, 
•t  «onséqoeament  en  a  dà  l'adopter  dans  la  vie 
civile.  Hais  on  vient  de  voir  que  malhearensement 
elle  renferme,  outre  365  jours,  une  fraction  de 
jour  égale  i  P48-5f,6,soit  de  0t,i4i.264,  on  d'un 

Ciu  moins  d'an  quart  de  jour.  Cette  fk«etioft  a  été 
ngtemps  embarrassante;  elle  a  donné  lien  î 
mille  dimeultés  dans  le  règlement  du  tnmps,  à  une 
foule  de  complications  dans  les  calendriers.  Ainsi, 
par  exemple,  les  pontifes  romains  cbanits  de  rA- 

Èer  1«  temps  sa  trompèrent  plusieurs  Ibis,  pro- 
Dgèrent  la  durée  de  la  magistoature  de  leurs 
amis,  abrégèrent  celle  de  leurs  ennemis,  éloignè- 
rent ou  avancèrent  les  échéances  selon  leurs 
avantages,  etc.  Néanmoins  on  conçoit  la  nécessité 
de  faire  coïncider  l'année  ^vile  avec  l'innée  as- 

eicr  D'AOHICULTUBI. 


tronomiquo.  Si,  par  exemple,  l'année  civile  est 
réglée  à  365  jours  solaires,  à  chaque  période  de 
quatre  ans,  il  arrivera  que  1  équinoxe  Ôe  printemps 
et  par  suite  tous  les  jours  de  Tannée  auront  re- 
tardé d'un  jour;  au  bout  d'un  siècle  le  retard 
sera  de  25  jours,  et  ainsi  de  suite.  Au  bout  de 
quelques  siècles,  la  température  du  mots  de  mars 
se  fera  sentir  dans  les  mots  alors  improprement 
appelés  mois  d'été  ;  au  bout  d'un  certain  nombre 
de  siècles,  tous  les  jours  de  Tannée  se  seront  eon- 
Tondus;  il  n'y  aura  plus  d'annivers^re  possible; 
aucune  règle  ne  pourra  être  posée  pour  aucun  acte 
de  la  vie  humaine;  l'histoire  aura  cessé  d'être 
compréhensible. 

Dtviiiom  'te  Pannie  civtie.  —  Pour  régler  dans 
Tannée  la  succession  des  jours  de  travail  et  do 
repos,  on  a  trouvé  commode  de  réunir  un  eertain 
nombre  de  jours  ea  une  unité  qui  se  compose  en 
général  de  sept  jours  et  qu'on  a  appelée  une  te- 
moine.  Les  Romains  ont  eu  les  calendes,  les  nones 
et  les  ides.  Les  Grecs  avaient  les  décades.  Lors  de 
la  confection  du  calendrier  républicain,  on  avait 
proposé  l'emploi  des  décades,  dont  les  jours  por- 
taient les  noms  de  prîmidi,  duodi,  tridi,  quartidi, 
quinlidi,  sextidi,  sepUdi,  octidi,  novidi,  decadi. 
Mais  Tusage  des  décades  n'a  pas  été  adopté  par 
les  populations.  Celui  de  lasenulne  a  etitinné  à 
prévaloir.  Le  premier  jour  de  la  semaine,  d'après 
une  convention  de  tous  les  peuples,  est  le  di- 
manche;  les  autres  jours  sont  successivement, 
lundi,  mardi,  mercredi,  jeudi,  vendredi,  samedi 
qui  est  le  dernier.  Hais  cette  unité  est  trop 
petite  pour  Oxer  les  événements  et  particulière- 
ment les  fêtes  qui  jouent  un  grand  râle  dans  la 
vie  de  toutes  les  nations.  On  a  eu  recoure  an  mois. 
Cette  subdivision  de  Tannée  est  fondée  sur  la  série 
des  phases  que  subit  périodiquement  la  lune.  En 
grec  les  mots  {tiivn  et  p,V  signifient  lune  et  mois, 
et  vou|iiivIa  veut  dire  nouvelle  lune  ou  premier 
jour  du  mois*  Or,  la  durée  totale  des  quatre  phases 
de  la  lune  est  de  29j,53;  de  li  une  durée  de 
29  et  30  jours  assignée  aux  mois.  Les  Egyptiens 
avaient  douze  mois  de  30  jours  et  ensuite  cinq 
jours  complémentaires;  c'est  ausù  ee  qui  avait  été 
nit  en  l'r03  pour  le  calendrier  républicain,  tes 
Grecs  et  les  juifï  avaient  douze  mois  alternative- 
ment pleins  ou  caves,  c'est-i-dire  de  30  et  de 
29  jours.  Les  douze  mois  des  Romains  sont  de- 
venus ceux  du  monde  civilisé  moderne;  janvier 
mars,  mai,  juillet,  août,  octobre,  décembre  ont 
31  jours;  avril^uin,  septembre  et  novembre,  30; 
février  tantôt  28^  tantêt  29,  afin  de  parfaire  pour 
Tannée  365  ou  366  jours.  On  appelle  d'ailleurs  or- 
dinairement année  une  durée  de  douze  mois  sans 
avoir  égard  i  Tépoque  où  elle  commence  ou  i 
l'époque  où  elle  finit. 

Année  commune  et  otn^  ^taextiU.  —  On  ap- 
pelle année  commune  Tannée  de  365  jours  et 
année  bissextile  celle  de  366  jours  ;  dans  toute 
année  bissextile  le  mois  de  février  a  29  jours. 

Annie  météorologiquei  —  L'année  météorolo- 
gique devant  tenir  compte  des  quatre  saisons,  en 
commençant  par  l'hiver,  ne  saurait  coïncider  avec 
Tannée  astronomique  ou  civile.  Elle  est  variable 
selon  les  climats  et  les  réglons.  Pour  la  France, 
elle  commence  le  1"  de  décembre,  l'hiver  mé- 
téorolo^que  se  composant  des  mois  de  décembre, 
de  janvier  et  de  février  ;  les  mois  do  mars,  avril 
et  mai,  formant  le  printemps;  ceux  de  juin,  juillet 
et  août,  Tété  ;  enlln  ceux  de  septembre,  octobre  et 
novembre,  l'automne. 

Année  agricole,  —  L'uinée  agricole  commence 
aux  semailles  pour  flair  après  la  moisson. 

Année  vitUsole.  —  Elle  comprend  l'espace  de 
temps  qui  s'écoule  entre  deux  vendanges  succes- 
sives. 

Année  tcolaire,  —  C'est  le  temps  qui  s'écoule  de- 
puis la  rentrée  des  classes  jusqu'aux  vacances. 

I.  —  31 
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QMUfication$  de»  année*  au  point  de  vue  agri- 
CoU.  —  Une  année  est  dite  bonne,  fertile,  abon- 
dante, quand  les  récoltes  en  blé,  en  vin,  eic,  ont 
été  elles-mêmes  salisraisantes  ;  la  qualillcation 
d'année  passable,  médiocre,  mauvaise,  stérile,  est 
corrélative  ftdes  résultats  agricoles  de  même  ordre. 
Une  année  moyenne  est  celle  où  les  produits  de  la 
terre  correspondent  à  la  moyenne  entre  ceux  des 
bonnes  et  îles  mauvaiies  années.  Une  demi-année 
est  celle  où  la  récolte  n'est  que  la  moitié  de  ce 
qu'elle  doit  £tre  dans  une  année  meilleure.  EnHn 
nne  année  estdite  pluvieuse,  sèche,  froide,  chaude, 
orageuse,  scion  la  prédominance  des  phénomènes 
atmosphériques  qui  ont  influé  sur  les  récoltes  et 
les  travaux  des  champs. 

ANNBLAS  (AMiiiAax)  (vwlogie).  —  Les  annelés 
forment  le  second  embranchement  du  règne  animal 
(toj.  ce  mot,  p.  il8}. 

MJtÈLinES  (ioologie).  —  Les  animaux  annélides 
constituent  la  première  classe  du  soua-embran- 
ebement  des  vert  dans  le  deuxième  embranche- 
ment du  règne  animal  formé  des  annelés  ou  en- 
tomotoalrea. 

ANNRSLBA,  ANNESLIA  ( botarkiqiie).  —  Le  pre- 
mier nom  est  employé  pour  désigner  l'euryale, 
plante  aquatique  de  la  Chine.  On  a  aussi  donné  le 
même  nom  i  un  genre  de  Ternslrœmiacées,  qui  sont 
des  arbres  toujours  verts,  originaires  de  la  Malai- 
sie. —  L'Anneslia  est,  sous  un  nom  générique  dif- 
fïrent,  la  même  ptanto  que  i'Acacia  HoiMoni  ou 
VHotutonià,  arbrisseau  de  la  famille  des  Genlia- 
nées,  originaire  de  l'Amérique  septentrionale. 

ANNEXE.  —  Se  dit  de  tont  ce  qui  est  rattaché 
à  une  chose  principale,  ou  bien  dîe  ce  qui  lui  est 
jeinL  En  droit  féodal,  une  annexe  était  un  do- 
maine attaché  à  nne  seigneurie  sans  en  dépendre. 
— En  administration  religieuse,  une  annexe  est  une 
succursale  d'une  paroisse,  d'une  cure.  —  En  admi> 
nistavtion  municipale,  une  annexe  est  un  hameau 
dépendant  d'une  commune.—  En  mécanique  agri- 
cole, les  annexes  sont  les  chaînes,  les  palonniers, 
les  contres,  les  cordages,  en  général,  toutes  les 
pièces  accessoires  d'une  charrue,  d'un  semoir,  et 
généralement  de  toute  machine.  On  doit  recom- 
mander aux  agriculteurs  de  donner  le  plus  grand 
soin  à  renirelien  des  annexes  des  machines,  car 
le  succès  des  opérations  de  la  culture  en  dépend 
le  plus  souvent.  —  En  administration  rurale,  on 
appelle  annexes  des  usines  ou  des  industries  jointes 
aux  exploitations  agricoles;  une  sucrerie,  une  dis- 
tillerie,  une  féculerie,  une  huilerie,  une  minoterie, 
une  sciBrfe,  une  magnanerie,  sont  les  annexes  les 
pins  fréquentes  des  fermes. 

AUNONB.  —  Chez  les  Romains,  Tannone  (an- 
iMMia)  était  l'ensemble  des  denrées  nécessaires, 
pendant  une  année,  à  la  vie,  et  particulièrement 
le  blé.  On  a  donné  aussi  le  nom  d'annone  i  une 
variété  de  blé  rougefttre. 

ANNUAIRE  (économie  pubUipie).  ~  On  donne  le 
nom  d'annuaire  A  tout  ouvrage  qui  se  publie  cha- 
que année  et  qui  donne  surtout  des  tables  ou  des 
renseignements  relatif^  aux  choses  dont  on  a  sou- 
vent besoin  ;  statistique,  commerce,  phénomènes 
astronomiques,  météorologiques,  agricoles,  ad- 
ministration publique.  L'Annuaire  du  bureau  det 
longitude»,  celui  de  l'économie  poUtique,  l'annuaire 
du  commerce  (Didot-Bottin),  les  divers  annuaires 
départementaux  peuvent  être  souvent  consultés 
avec  utilité  par  les  agriculteurs. 

AflNURL  léeomMnie  rurale).  —  Tout  phénomène 
qui  revient  tous  les  ans  i  la  même  époque  est  an- 
nuel. La  moisson ,  les  vendanges ,  se  font  annuel- 
•nent.  On  dit  d'une  plante  qui  naît  et  meurt  dans 
le  cours  d'une  année,  après  avoir  donné  son  fruit, 
on'elle  est  annuelle;  ainsi  le  blé,  le  seigle,  l'orge, 
1  avoine,  le  sarrasin,  etc.,  etc.,  sont  des  plantes 
annuelles.  Ordinairement  ou  se  sert,  en  botanique, 
do  ligne  ulroBomiqne  Q  qui  représente  le  soleil, 


pour  indiquer  les  plantes  annuelles;  —  du  signe 
astronomique  cf  qui  représente  la  planète  Mars, 
dont  la  révolution  dure  environ  deux  ans,  pour 
indiquer  que  les  plantes  sont  bisannuelles,  c  est- 
à-dirc  naissent  la  première  année  pour  ne  mourir 
que  la  seconde,  après  avoir  fructifié  ;  —  du  signe  7f 
qui  représente  la  planète  de  Jupiter,  dont  la  ré- 
volution dure  environ  12  ans,  pour  indiquer  que 
les  plantes  sont  vivaces,  c'est-u-dire  durent  pla- 
sieurs  années,  laus  conserver  cependant  leurs  ti- 
ges, qui  reparaissent  tous  les  ans  au  printemps; 
—  du  sifoe  astronomique  ff  qui  représente  Sa- 
turne, dont  la  révolution  est  de  près  de  3U  années, 
pour  désigner  les  arbres  ou  les  ai-brisseaux. 

ANNVITt  (dcoNomte  publique  ef  agricole).  —  On 
donne  le  nom  d'annuité  i  une  somme  que  l'on 
paye  tous  les  ans  et  qui  représente,  soit  simple- 
ment le  revenu  d'un  certain  capital,  soit  très  sou- 
vent à  la  fois  le  taux  du  revenu  annuel  et  la  somme 
qu'il  faut  Ini  ajouter  pour  amortir  en  un  nombre 
d'années  convenu  le  capital  prêté,  ernpronté,  ou  dA 
pour  une  cause  quelconque.  C'est  par  le  payement 
d'annuités  que  se  lîbèront  les  propriétaires  ou 
agriculteurs  qui  ont  fait  des  emprunts  au  crédit 
foncier.  L'avantage  de  eo  mode  de  libéralinn  con- 
siste en  ce  qu'une  faible  augmentation  du  taux 
de  l'intérêt  permet  de  reproduire  le  capital  pri- 
mitif eO  un  nombre  d'années  de  30,  40,  50,  grjkce 
A  l'accumulation  des  intérêts  composés  de  la 
somme  versée  en  sus  de  l'intérêt  convenu. 

AUNCLAIRE.  —  Qui  a  la  forme  d'un  anneau.  On 
dit  l'incision  annulaire  pour  désigner  la  coupure 
en  forme  d'anneau  qu'on  pratique,  dans  certaines 
circonstances,  dans  l'écorce  des  arbres. 

ANNIILINE.  —  Nom  donné  i  nne  espèce  de  con- 
fenre,  Confervarivulari». 

\»0W  { botanique  ).  —  Genre  do  plantes  de  la 
famille  des  Malvacées,  originaires  desrégions  chau- 
des de  l'Amérique.  Ces  plantes  sont  herbacées,  rd- 
nuelles,  el  quelques  variétés  sont  culUvées  dans 
les  jardins  d'Europe. 

ANOVIN.  —  Ce  mot  signifie  littéralement  sans 
douleur,  et  s'applique  à  la  désignation  des  médic»- 
ments  susceptibles  de  calmer  Tes  souffrances,  tels 
que  les  narcotiques  et  les  émolllents.  * 

ANOBONTE  (  aoologîe  ).  —  Mollusque  acéphale 
testacé  (voy.  Akinai.  {règne),  p.  416)  vivant  dans  les 
eaux  douces  d'Europr^.  C'est  la  moule  des  étangs, 
à  laquelle  un  pied  très  large  permet  de  ramper  sur 
le  sable  ou  la  vase.  On  en  connaît  plusieurs  es- 
pèces, parmi  lesquelles  il  convient  de  citer  l'ano- 
donte  dilatée,  qui  atteint  1â  A  15  centimètres,  et 
dont  les  valves,  minces  et  légères,  servent  pour 
l'écrémage  du  lait. 

ANOHA  {botanique).  —  VAnoma  moringa  est  un 
arbrisseau  de  la  mmille  des  Légumineuses,  dont 
les  feuilles  et  les  fleurs  passent  peur  être  propres 
A  guérir  les  alfecUons  nerveuses,  en  Gochtachine 
et  A  Java. 

ANOIIAL.  —  Qualification  de  tout  ce  qui  est  irré- 
gulier ou  contraire  aux  règles  ordinaires,  de  tout 
ce  qui  a  une  apparence  contradictoire  avec  des  faits 
antérieurement  observés.  —  En  botanique,  on  ap* 
pelle  /leurs  «nomofes  les  fleurs  polypétales  et  de 
forme  irrégulière  et  mal  détérminée,  telles  que  le 
réséda,  la  balsamine,  la  violette. 

ANOHALIB.  •—  Chose  irrégulière.  11  y  a  anomalie 
dans  les  animaux  on  dans  les  plantés,  lorsqu'on 
y  rencontre  des  organes  n'ayant  pas  la  structure 
ordinaire. 

ANOMALCRB  l»oologie).  ~  Genre  de  mammifères 
rongeurs,  remarquables  par  une  large  membrane 
qui  b'étend  entre  les  membres  sur  les  flancs,  et  qui 
tour  permet  de  voler  d'arbre  en  arbre.  Ils  sont  ori- 
ginaires do  Femando-Pé,  à'où  ils  ont  été  rapportés 
par  Fraser. 

ANOHIE  i%oologie).  —  Genre  de  mollusques 
Acéphales  testacés,  voisins  dea  hnitres,  eomnuias 
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dans  la  plupart  des  mers.  L'espèce  la  plus  com- 
mune, I  anomie  pelure  d'oignon,  est  mangée» 
comme  l'hatlre,  par  les  babltanu  des  ci)tos  de  la 
Méditerranée,  de  l'Océan,  delà  Manclie. 

ANOHOTyËQUE  (botanùjue).  —  Herbe  de  la  fa- 
mille des  iridées,  et  qu'on  trouve  au  cap  de  Bonne- 
fnék-ance. 

ANON  (MOlogie).  —  L'ànon  est  le  pclit  de  l'Ane 
(voy.  p.  415).  —  On  donne  aussi  le  nom  d'Anon  à 
un  poisson,  au  gade  oeglefln  on  morue  de  Saint- 
Pierre. 

ANONA,  AIVONB  [bolanique  agricole).  —  Arbres 
ou  arbrisseaux  originaires  des  régions  chaudes 
dai  deux  continents,  formant  un  genre  de  nlanles 
d«  la  fefflUle  dei  Anonaeées,  A  laquelle  ils  ont 


fit-  374.  —  Rimraa  florifère  de  VAnena  murieata. 

donné  leur  nom.  On  dit  aussi  annonu.  Leura  feuilles 
sont  alternes,  simples  et  sons  stipules;  leurs  fleurs 
sont  terminales,  solitaires  eu  groupées  en  cyme. 
Les  fruits,  charnus,  forment  une  masse  arrondie 
ou  ovale,  pulpeuse,  soaTentodoranti?,  dont  le  poids 
atteint  pûfois  deux  kilogrammes  :  les  finiits  de 
quelques  espèces  sont  tris  estimés,  et  celles-ci 
sont  cultivées  dans  les  régions  ctiaurios.  Ces  (hiits 
sont  désignés  par  les  noms  de  corossols  et  de  ca~ 
cbymans. 

On  compte  environ  cinquante  espèces  d'anones. 
Les  principales  sont; 

i'L'A .  murictta,  originaire  des  Antilles,  dont  les 
flruits  très  volumineux  sont  connus  sous  le  nom  de 
ffToB  eorussols,  de  sappadilies  et  de  cxurs  de  bœaf. 
Ils  sont  recherchés  et  donnent,  en  s'acidiftant,  un 
Tinaiçre  de  bonne  <|nalité.  La  fleur  est  grande  et 
régulière;  la  flgure  37-i  représente  un  rameau  flo- 
rin^re  de  cette  espèce, 

2*  A.  clierimolia,  que  les  Péruviens  appellent 
chérîmolier;  les  fruits  de  cette  espèce  sont  très 
estimés;  le  vin  de  corossol  des  Antilles  est  fabri- 
qué aTec  le  jns  de  ce  fruit  soumis  à  la  fermenta- 
tion. Gelui-ei  est  sphérique,  de  la  grosseur  d'une 
pomme. 


3*  L'A.  iquanutsa,  des  Antilles,  dont  le  fruit  est 
l'atte  ou  pomme-cannelle.  On  fabrique,avcc  le  jus, 
une  liqueur  acide  agréable,  analogue  au  cidre  ;  les 
jeunes  fruiis  sont  astringents,  et  les  graines,  ré- 
duites en  çoudrc,  sont  employées  contre  les  in- 
sectes nuisibles. 

4'  VA.  palustnx,  qui  croit  sur  les  plages  de  l'A- 
mérique méridionale,  depuis  les  Antilles  jusqu'au 
Brésil;  le  fruit  est  à  peine  comestible,  et  le  bois, 
très  léger,  sert  aux  mi';mcs  usages  que  le  liège. 

5°  l'A.  retieulala,  dont  le  fruit  est  également 
peu  estimé;  le  suc  de  la  plante  est  narcotique  et 
vénénnux. 

Les  premières  espèces  qui  viennent  d'être  indi- 
quées sont  cultivées  aux  Antilles  et  dans  l'Amé- 
rique méridionale,  et  elles  y  ont  l'importance  de 
nos  arbres  huiliers.  La  plupart  des  espèces  ont  été 
importées  en  Europe  comme  arbres  ou  arbustes 
d'ornement.  Ces  plantes  demandent  la  serre  chaude 
on  l'oriinfcerie,  et  elles  doivent  être  placées  dnns 
un  mélange  de  terre  de  bruyère  et  de  terre  fran- 
che; il  faut  leur  donner  des  arrosages  frcqucnts. 

On  dési|;;ae  quelquefois  par  le  nom  d'À.  triloba 
une  plante  de  la  môme  famille,  mais  appar- 
tenant à  un  autre  genre;  c'est  l'asiininier  à  trois 
lobes  (A$imiaa  triloba),  originaire  de  l'Amérique 
septentrionale,  cultivé  en  pleine  terre  dans  quelques 
jardins  d'Ëurope. 

AN0NACÊE8  (botanique).  -~  Famille  de  plantes 
dicotylédones,  ligneuses,  A  feuilles  alternes,  dé- 

riourvues  de  stipules,  A  fleurs  presque  toujours  po- 
ypétalcs  et  poiycarpicées.  Ce  sont  des  arbres  on 
arbustes  originaires  des  pays  chauds,  principale- 
ment de  l'Amérique  tropicale;  quelques-uns  sont 
cultivés  pour  leurs  fruits.  Cette  famille  renferme, 
il'après  M.  Bâillon,  quatre  tribus  :  les  Anonécs, 
i-.s  Miliuaées  ou  Pliœantées,  les  Manodorées  et  les 
Eupomatiécs.  C'est  entre  ces  groupes  que  se  ré- 

Îartisscntlcs  viiigt-ncuf  genres  aujourd'hui  connus, 
es  principaux  produits  des  plantes  de  cette  fomillu 
sont  des  épicos,  des  aromates,  des  substances  mi'î- 
diciiialcs,  et  surtout  des  fruits  comestibles  qui  louent 
on  rdie  important  dans  l'alimentation,  pour  les  ré- 
gions oA  croissent  ces  arbres. 

ANONCB  (xoolecfmU). —  Nom  donné,  dans  quel- 
ques parties  de  la  Provence  ,  notamment  dans  la 
Crau,  aux  moutons  antcnais. 

ANWLOVRES  (entomologie).  —  Ordre  d'insectes 
parasites  tels  que  les  poux(vo7,  Anibal  {régne), 
p.  4i6}. 

ANOBCHIDE  (lootechnit).  —  Qui  n'a  pas  de  tes- 
ticules. —  Cet  état  se  rencontre  assez  souvent 
dans  ta  race  chevaline  et  dans  i'espt^ce  bovine. 
Dans  le  cheval  anorchide,  les  testicules,  au  lieu 
d'être  descendus  dans  les  bourses,  sont  restés  dans 
l'abdomen  ou  seulement  engagés  dans  l'ouverture 
supérieure  de  chaque  anneau  inguinal. 

ANOREXIE  (médecine  vétérinaire}.—  Terme  em- 
ployé quelquefois  pour  désigner  1  inappétence  ou 
absence  d'appétit. 

AHORHAL.  —  Qui  est  contraire  auxrègles.  On  dit  : 
des  actes  anormaux,  une  conduite  anormale. 

ANOSPOnB  (botanique).  —  Herbe  de  la  fiimille 
des  Cypéracées,  qui  croit  dans  l'Inde. 

AUDTB.  —  Nom  vulgaire  de  l'aubépine. 

ANOTTE  —  Nom  donné,  en  Bourgogne,  à  la  gesse 
tubéreuse  (La(%ri«  twbeinsus). 

AnOUGUB.  —  Nom  vulgaire  donné  par  les  paysans 
du  département  du  Var  aux  jeunes  bétes  à  laine 
depuis  la  première  tonte  jusqu  i  l'Age  de  deux  ans 
et  demi. 

ANODIL.  —  Nom  vulgaire  donné  autrefois,  dans 
le  Hédocaux  jeunes  bœufs  destinés  Adtre  employés 
aux  travaux  de  labour. 

ANOURES  (toologif).  —  Ordre  d'animaux  de  la 
classe  des  Batraciens  (voy.  Animal  (rè^ne),  p.  668), 
et  comprenant  les  crapauds,  les  grenouilles,  les 
rainettes^  etc. 
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MU.  —  On  doon«  ce  nom  k  toute  partie  d'un 
objet  qui  est  courbée  en  arc  :  on  dit  l'anse  d'un 
seaa,  les  anses  d'un  panier.  —  On  appelle  aussi 
anse  une  petite  baie  a'un  lac  on  de  la  mer  un  peu 
enfoncée  dans  les  terres.  —  Daaa  la  fabrication  des 
Qleta  de  ebasse  on  de  pèrbe,  on  appelle  une  oMe 
la  ficelle  dont  on  noue  les  extrémités  en  commen- 
çanL  le  filet,  et  que  l'on  accroche  i  un  clou. 

ANSBLLIA  {botanique  et  AoWicuilurs).— Genre  de 

Klantes  de  la  famille  des  Orchidées,  angulaires  de 
i  cdte  occidentale  d*AAriq;ue.  On  signale  surtout 
VAiueiUa  a/ricana,  qui  est  curieuse  k  cause  de  ses 
fleura,  d'dn  jaune  verdàtre,  ehamairéetde  poupre 
noir. 

AMSBk  (sooloffie).  —  Nom  latin  donné  an  genre 
aie. 

AHStalNB  ((ofonifiM  et  luniicuUitre).  —  Genre 
de  plantes  herbacdea  à  feuilles  alternes,  parfois 
larges  et  anguleuses  (ressemblant  à  la  patte  pal- 
mée de  l'oie,  d'où  vient  le  nom],  i  fleurs  benna- 
phroditea,  appartenant  A  la  famille  des  Chénope- 
déea.  Plusieurs  de  ces  plantes  aont  communes  uns 
tes  figions  tempérées;  elles  sont  Tivacea  on  an- 
nuelles. Le  genre  ansérine  (ChenopoiOum)  renferme 
un  très  grand  nombre  d'espèces.  Parmi  les  plus 
remarquables  sont  l'ansérine  fausse  ambroisie  ou  thé 
<la  Mexique  {joy,  AnaaiNA,  p.  337)  et  le  (luinoa 
iÇ.  fNtMM);  cette  dernière  espèce,  originaire  du 
Pdrou,  y  est  cultivée  pour  ses  graines  farineuses, 
«pi'on  mange  en  giteaux,  en  potage,  ete.,  et  pour 
ses  feuilles,  qui  forment  un  légume  vert  analogue 
ù  répinard;  d'aprùs  Vilmorin,  on  pourrait,  dans  les 
Irès  bonnes  terres  et  dans  les  exploitations  bien 
pourvues  de  fumicr.utiliser  le  quinoa  comme  four- 
rage vert  excellent  pour  les  vaches. 

II  faut  citer  encore  l'ansérine  anlbelraintbiqne,à 
laquelle  sont  attribuées  des  propriétés  vermifiiges; 
—  l'ansérine  botrjs,  appelée  aussi  herbe  A  printemps 
«t  ansérine  A  épis,  dont  toutes  les  parties  exhalent 
une  odeur  péneUante,  agréable,  et  que  la  médecine 
emploie  comme  itomacnique  et  expectorant;  les 

nnes  de  cette  espèce  sont  connues  en  général, 
I  le  commerce,  sous  le  nom  de  oraines  d'^in- 
broUie;  —  l'ansérine  belvédère  ou  a  balais  (6'Ae- 
w^Hxtium  KOparia),  dont  les  fleurs  sont  vertes 
comme  les  feuilles,  ayant  un  port  pvramidal  qui  la 
fait  utiliser  dans  l'ornementation  des  jardins.  En 
Chine,  on  mange  les  Aruits  et  les  racines  avec  la 
viande  ;  les  feuilles  sèches  y  servent  A  envelopper 
les  fruits,  les  poissons,  les  viandes;  les  fouines 
sèches  7  sont  souvent  mêlées  au  tabac;  —  l'ansé- 
rine arbrisseau,  l'ansérine  maritime  on  blandette, 
l'ansérine  murale,  appelée  aussi  aenille  et  vraie 
patte  d'oie;  —  ranst^nne  soyeuse,  donnant  de  la 
soude  ; — l'ansérine  blanche,  appelée  eneore  dn^e- 
line,  grageline,  herbe  auxvendangeors,  seoousse, 
passe  pour  être  sédative,  rafi-alchissanle;  on  l'em- 
ploie contre  leshémorrhoTdes;  s>>s  graines  sontem- 
ployées  pour  faire  les  aspérités  que  l'on  voit  dans 
les  peaux  de  charria;  —  l'ansérine  Bon-Benri, 
appelée  aussi  épinard,  sauvage,  patte  d'oie  trian- 
gulaire, serron,  est  émollienta  et  vulnéraire  ;  on 
mange  les  feuilles  et  les  jeunes  pousses  A  la  ma- 
nière des  épinards; —  l'ansérine  glwique  estasses 
recherchée  par  les  chevaux  et  les  vaches;  -—  les 
moutons  et  les  vacbf  s  se  nourrissent  de  l'ansérine 
polysperme;  —  l'ansérine  pourprée  ou  à  feuilles 
d'arroche  (CAenopodium  atnplicu)  est  une  plante 
vigoureuse,  recouverte,  sur  les  jeunes  ramiûca- 
tions  et  les  jeunes  feuilles,  d'une  aorte  de  poua- 
sière  cristallme  d'un  beau  rose  violacé  ou  violet 

Eurpurin  qui  la  fait  rechercher  pour  l'oroementa- 
on;aea  fleurs  sont  asses  inaigniflantes,  mais  très 
nombreuses  ;  —  enSn,  l'ansérine  ffitide,  dite  aussi 
arroche  puante,  berbe  de  boue,  herbe  puante, 
olivaire,  senicie,  vulvaire,  paase  pour  être  anti- 
hystérique; elle  colore  en  jaune  eitron  la  laine, 
«nu  l'aetion  d'an  mordant  au  aet  d'étaln. 


On  sème  lea  ansérines  cultivées  en  avril  et  en 
mai,  sur  place  ou  en  pépinière  :  dans  ce  dernier 
cas,  on  repique  le  plant  dès  qu'il  a  pris  assez  de 
force,  A  des  distances  de  50  ou  60  eentimètres; 
an  peut  aussi  semer  sur  eoncfao  en  avril,  re|>iquer 
en  couche,  puis  planter  A  demeore  en  mai.  Les 
ansérines  sont  dans  toute  leur  beauté  de  jniUet  A 
septembre. 

Dans  le  langage  des  fleurs,  l'ansérine  i  balai 
signifle  déclaration  de  guerre. 

ANTBNAI8,  ANTBNOIS,  ANTANAIS.  —  Appell*> 
tion  des  jeunes  animaux  des  races  ovines  dans  la 
deuxième  année  de  leur  existence,  c'est-A-dire 
Agés  de  douxe  A  vingt-quatre  mois.  Les  miles  sont 
des  an  tenais  et  les  femelles  des  antenaisei.  L'an- 
tenais  a  ses  deux  premières  dents  d'adulte,  et  il 
conserve  ce  nom  jusqu'A  ce  que  les  premières 
mitoyennes  soient  sorties. 

ANTBNHAIEB  {horticulture).  —  Plante  vivace 
de  la  famille  des  Composées,  dont  les  tiges  attei- 

Snent  une  hauteur  de  'Xi  eentimètres,  A  leuilles 
néaires  lancéoMea  et  A  fleura  blanehea  en  eorymbn 
entonrant  un  petit  disque  de  eonleur  jaune  sooflre. 
L'antennaire  perlée  [Antemaria  merporitacea),  ap- 
pelée aussi  immortelle  blanche  ou  de  Virginie,  wt 
très  rustique;  elle  est  cultivée  dans  les  jaràins 

Eonr  tes  corbeilles  et  les  plates-bandes;  vient 
ien  sous  la  plupart  des  climats,  pourvu  (pi'etle 
aoit  placée  A  une  bonne  exposition  an  soleiL  On 
ta  multiplie  par  la  division  des  pieds  on  d'éclala 
en  mars.  Ses  fleurs  servent  A  la  confection  des 
bouquets  perpétuels  et  des  couronnes  mortuaires. 

ANTBNKBS  (soo'ojrïe).  —  Organes  articulés  qui 
garnissent  la  partie  antérieure  ou  supérieure  de  In 
tète  des  insectes,  des  myriapodes,  des  crustacés. 
Leur  conformation  est  très  variable,  de  même  que 
leur  longueur,  lis  se  composent  d'un  nombre  plus 
on  moins  consid<-rable  de  petits  artielea  placés 
bout  A  bout.  Us  affectent  en  gteéral  la  forme 
de  cornes  grMea  et  flexibles.  Lea  naturalistes  ad- 
mettent, depuis  Huber,  que  les  antennes  sont  des 
onanes  de  tact  et  peut-être  aussi  d'audition.  BUes 
présentent  une  constitution  extrêmement  diverse. 
Ainsi,  elles  ressemblent  aux  cornes  de  la  race  bo- 
vine bngues  cornes,  ches  les  sauterelles;  A  des 
plumes,  ches  le  bombyx  paon  de  nuit;  A  de  pe- 
tites massues,  ches  le  pansu  cornu;  A  une  série  de 
petites  lamelles  superposées  eomme  les  feuillets 
d'un  livre,  ches  la  eantnaride  vésicante;  A  de  longs 
fUs,  ches  le  grillon  domestique,  etc.  11  n'en  existe 
qu'une  paire  ches  1«  insectes  et  les  myriapodea; 
mais ,  en  général,  on  en  trouve  deux  paires  ehes 
les  crustacés. 

ANTÉVBRSION  (médecine  vitérirudrtt).  —  Chan- 
gement de  position  de  l'utérus  par  une  inclinaison 
qni  ramène  le  fend  en  avant  et  repousse  le  col  en 
arrière  sur  le  rectum.  Cette  affection  e«t  toaitée 
par  des  bandages,  le  repos,  et  par  un  traitement 
approprié  lorsqu'il  ae  proanit  une  inflammation 
des  organes. 

ANTBAL  (ffléfrolojife).  —  Mesure  de  capacité 
usitée  en  Hongrie,  et  qui  équivaut  A  50  litres  et 
demi. 

ANTBBLllIE(bo(ani«ie).  —  Plante  vénéneuse, 
appelée  aussi  hrainvilliere,  que  l'on  rencontre  dus 
l'Amérique  méridionale,  et  qui  est  une  espèce  de 
spigélie. 

ANiatHIS  {botmimte  et  hoHintltwre).  -~  Genre 
de  plantes  de  la  Emilie  des  Composées,  annuel- 
les ou  vivaces,  A  fleurs  radiées,  A  feuilles  décou- 
pées, cultivées  eomme  étant  plus  00  moins  aro- 
matiques ou  bien  pouvant  former  d'assez  jolies 
plantes  de  plate-bande^  ce  sont  des  herbes  rameu- 
ses originau^s  dea  régions  tempérées  de  l'Ane  et 
de  l'Europe.  Leurs  fleurs  ressemblent  aux  reines- 
marguerites;  elles  ont  les  fleurons  généralement 
blancs,  quelquefois  jaunes.  ■  Ce  genre  «  pour  ca- 
ractère, dit  M.  Bailloa,  dei  capitales  mnltiBorea» 


Digitized  by  Google 


ANTHÉMIS 


^  485  — 


ANTHÉMIS 


hiléro^mes;  les  flenrs  de  la  circonférence  fe- 
melles, Itgulées  et  unisériées,  queliiuefois  nulles  on 
iëgèremcnl  tubulcuses;  celles  du  centre  herma- 
pltrodites,  tubuleuses  et  quinqaétlentées;  an  invo- 
lucre  formé  d'un  petit  nombre  de  bractées  imbri- 
quées; un  réceptacle  plus  ou  moins  convexe  et 
pounm  de  paillettes  membraneuses;  des  achaincs 
arrondis  ou  légèrement  tétragoncs,  striés  ou  lisses; 
une  aigrette  tantât  nulle,  tantôt  membraneuse  et 
tràfl  courte,  entière  ou  divisée  en  deux  parties, 
tantdt  en  forme  d'auricule.  Il  convient  a'en  si- 
gnaler quelques  espèces  particulièrement  remar- 
quables. . 

i'L'aDtiiéuiis  des  tcintur)ers(A.  tincioria)  est  plus 


FIf.  375.  —  Atttksmit  nçbttti  ou  CamamUle  romalM. 

00  moins  velue,  a  une  tige  très  rameuse,  bniason- 
nante,  pouvant  s'élever  à  plus  de  1  mètre,  très  flori- 
fère. Les  capitules  ont  de  30  à  40  rayons  et  un  dia- 
mètre de  plus  de  4  centimètres;  les  rayons  sont  d'un 
tuine  le  plus  souvent  très  vif,  mais  ils  peuvent  aussi 
êire  d'an  jaune  pâle  et  quelquefois  tout  à  fait  blanc. 
Cette  espèce  vient  bien  dans  tous  les  terrains  sains 
et  tecs  et  à  toutes  les  expositions  aérées  et  éclai- 
rées, même  les  plus  chaudes.  Elle  sert  avec  avan- 
tage à  rornementation  des  grands  massifs  et  des 
lerrains  arides  et  accidentés  des  jardins  paysagers. 
On  la  lime  d'avril  en  juillet  en  pépinière  ;  le  plant 
est  repiqué  en  pépinière,  puis  on  place  au  printemps 
suivant,  à  50  ou  60  centimètreâ  de  distance.  La  flo- 
raison a  lieu  de  juin-juillet  en  aoftt.  Les  fleurs  et 
les  Ceailles  donnent  une  teinte  jaune  citron  solide. 


On  l'appelle  vulgairement  œil-ile-bœur,  chrysan- 
thème muUicaule. 

S*  L'anthémis  camomille  romnine  ou  des  jardins 
(A .  nobili»)  {(1g.  375)  est  très  commune  en  (Tance  ;  son 
élévation  est  moindre  que  celle  de  l'espèce  précé- 
dente. Ses  tiges  sontplusou  moins  étalées  sur  le  sol. 
Ses  feuilles  alternes  sont  d'un  vert  intensif,  penna- 
tifides,  à  segments  lancéolés  aigus.  Ses  (leurs  ont 
environ  Scentimûtres  de  diamètre  et  ont  une  odeur 
pénétrante;  elles  présentent  des  demi -fleurons 
d'un  blanc  argenté,  entourant  un  disque  un  peu 
bombé  A  la  maturité,  et  jaunâtre.  Par  suite  de  l'é- 
lon^ation  des  fleurons,  les  capitules  peuvent  de- 
venir demi-(lo3culeux  ;  on  a  ainrs  l'anthémis  on 
camomille  à  fleurs  doubles  ou  pleines,  en 
forme  de  petites  tâtes,  d'abord  d'un  blanc 
verdàire,  puis  blanches. 

€ctte  plante  est  cultivée  en  grand  pour 
bordures,  surtout  dans  les  jardins  potagers; 
elle  vient  bien  à  toutes  les  expositions 
dans  les  sols  frais  et  légers,  mais  sains, 
sans  quoi  elle  est  exposée  à  périr  en 
hiver;  c'est  pour  ce  dernier  motif  qu'on  en 
conserve  quelques  pieds  en  pots  sons  ch&s- 
sis.  Comme  la  vnriété  à  fleurs  doubles  est 
stérile,  on  la  multiplie  par  éclats  du  pied, 
qui  se  font  de  préférence  tous  les  deux  nu 
trois  ans  au  printemps,  en  espaçant  lis 
pieds  d'environ  20  à  75  centimètres.  Pour 
avoir  de  belles  bordures,  il  faut  les  rabat  re 
chaque  année  à  la  (In  de  l'hiver.  Les  fleurs 
se  succèdcni  de  juin  en  août;  ell  -s  pos- 
sèdent des  qualités  fébrifuges,  antispasmo- 
diques. Elles  sont  employées,  en  médecine 
vétérinaire,  pour  les  bestiaux;  on  en  ftiit 
des  infusions.  On  les  récolte  après  leur  en- 
tier développement  et  on  tes  fait  sécher; 
il  suffit  de  deux  pincées  par  litre  d'eau 
bouillante  pour  avoir  ce  qu'on  appelle  le 
thé  des  vétérinaires,  dont  on  se  sert  contre 
le  part  languissant,  l'inappétence,  les  ma- 
ladies vcrmmeuses,  les  indigestions  ven- 
teuses, etc. 

3°  L'anthémis  des  champs  (A.  arventh), 
vulgairement  appelée  œil-de-vache,  croît 
dans  les  moissons  et  donne  des  fleurs  ayant 
des  qualités  analogues  aux  précédentes. 

4*  L'anthémis  fétide  {A.  eolulaou  Mariita 
fiBtida),  vulgairement  appelée  amouroche, 
bouiUot,  camomille  puanto,  chamaran,  ma- 
roune,  maroute,  qucncron,  est  moins  usi- 
tée; elle  vient  le  long  des  chemins;  ses 
feuilles  teignent  en  jaune  citron.  Dans  le 
pays  de  Caux,  on  fait  des  balais  avec  les 
tiges  sèches. 

3*  L'anthémis  purpurin  (A.  nurjntraseeru^ 
Anacycus  radîatus)  croît  &  rétat  sauvage 
dans  les  moissons  du  midi  de  la  France. 
Elle  peut  être  cultivée  en  bordure  dans  les 
jardins  secs  et  chauds;  elle  fiiit  assez  bon 
effet.  Les  graines  doivent  6tre  semées  soit 
en  place  ou  en  pépinière  en  avril  et  mat, 
soit  sur  couche  en  mars  et  avril.  Dans  le  premier 
cas,  la  floraison  a  lieu  dejuillet-aoùtcn  septembre, 
dans  le  second,  de  juin  en  juillet.  Ses  toulfes 
s'élèvent  de  25  à  50  centimètres  de  hauteur. 

6'  L'anthémis  d'Arabie  ou  cladanthe  prolifère 
(A.  anU>iea,€ladanthtt$pnaileruii)  donne  des  toufl"es 
atteignant  de  50  à  60  centimètres  de  hauteur. 
Ses  fleurs  odorantes  sont  disposées  en  capitules 
sessiles  à  l'aisselle  et  au  sommet  des  rameaux;  un 
rang  de  demi-Âcurons  d'un  jaune  orangé  entoure 
un  disque  presque  plat,  portant  des  Qeunms  d'un 
Jaune  moins  nncé.  En  semant  tardivement  en 
mai-juin,  on  obtient  une  Horaisonqui  dure  d'août- 
septembre  jusqu'aux  gelées. 

On  donne  souvent  le  nom  d'anthémis  à  la  ma- 
tricaire  et  à  divers  pjrithres  et  chrysanthèmes. 
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AKTnliRE  {botanique).  —  Partie  supérieure  de 
l'élauiiiie  dans  les  fleurs.  Elle  affecte,  le  plus  lou- 
vent,  la  forme  de  renRements  consliluant  des  sacs 
qui  renferttient  la  matière  fécondante  appelée  pol- 
len. Suivant  lo  nombre  de  ces  sacs  ou  loges,  l'an- 
tbère  est  uniloculaire,  biloculaire,  quadriloculaire. 

Au  moment  de  la  fécondation,  les  loges  do- 
Tieiincnt  déhiscentes,  c'est-à-dire  s'ouvrent  pour 
laisser  sortir  le  pollen,  soit  par  un  trou,  soit  par 
ane  fente  qui  se  produit  dans  la  paroi.  Lorsque  la 
déhiscence  a  lieu  par  une  fente,  elle  peut  se  pro- 
duire de  haut  en  ons  ou  transversalement.  Dans 
le  premier  cas,  la  déhiscence  est  dite  longitudi- 
nale (lis,  tulipe);  dans  le  second  cas,  elle  est  dite 
transversale  (alehemille).  Lorsque  la  déhiscence  a 
lieu  par  un  trou,  ce  trou  s'appelle  pore  et  peut 
6lrc  au  sommet  de  chaque  loge,  comme  dans  la 

F>ommc  de  terre,  les  azalées,  ou  i  sa  base.  Dans 
es  Bci'beris  et  les  Monimia,  il  y  a  sur  chaque  loge 
de  l'anthère,  une  sorte  de  soupape  qui  se  soulève 
â  un  certain  âge  pour  laisser  échapper  le  pollen. 
Les  deux  loges  de  l'anthère  sont  séparées  l'une  de 
l'autre  par  un  corps  de  structure  et  d'aspect  di- 
vers qu  on  appelle  le  connectif.  La  couleur  des 
anthères  est  te  plus  souvent  jaune  ou  jaun&lre. 

ANTBÉBICÉRS  {botanique).  —  Genre  de  plantc^s 
herbacées  ou  sous-rhitescentes  des  régions  chaudes 
de  l'Europe,  de  l'Australie  et  du  cap  de  Bonne-Es- 
pérance, appartenant  i  la  famille,  des  Liliacées, 
tribu  des  Hyacinthinées.  Leurs  racines  sont  flbreu- 
ses-fasciculées.  Los  feuilles  inférieures  sont  fili- 
formes, linéoires-IancéoléM,  quelquefois  cbamues 
et  ordinairement  velues.  Leurs  fleurs  sont  réunies 
en  grappes  au  en  panicules.  On  cultive  plusieurs 
àc:  ces  plantes  dans  les  serres  d'Europe.  —  L'an- 
théric(/lnt/iericum)  passe  pour  avuir  une  racine 
purgative.  On  attribue    à  cette  plante  la  pro- 

friété  do  rendre  les  os  fragiles.  On  a  aussi  donné 
a  nom  d'anthéric  à  la  scille  et  A  la  phalangëre. 
ANTHËBlMBft  {boiatuque).  —  On  donne  le  nora 
d'anthéridies  aux  organes  mMes  des  plantes  crypto- 
gamiques. 

ANTHÊKOKOlDBS  (botanique).  —  Les  anthéro- 
xoïdes  sont  les  cellules  reproductives  mUes  et  mu- 
nies de  cils  vibratils  que  l'on  rencontre  dans  les 
cryptogames.  «  Au  moment  de  la  fécondation,  dit 
M.  Bâillon,  l'anthéridie  (voy.  ce  mot)  se  courbe, 
s'appuie  sur  l'oogonie  et  produit  en  général  un  pro- 
cessus tuberculeux  ou  tube  fécondateur  qui  traverse 
la  paroi  de  l'oogonie;  le  protoplasma  qui  remplis- 
sait l'anthéridie  se  vide  à  l'intérieur  de  l'oogonie, 
souvent  sous  la  forme  de  corpuscules  très  agiles.  ■ 
Ces  corpuscules  sont  analogue.>(  aux  spermatozoïdes 
des  animaux.  On  trouve  des  anthérosoïdes  dans  le 
groupe  des  saprolégniées.parmi  les  champignons; 
dans  les  vaucheria  et  les  fucus ,  parmi  les  algues  ; 
puis  dans  les  hépatiques,  les  mousses,  tes  fou- 
gères, etc.  C'est  à  eux  qu'appartiendrait  absolu- 
ment le  râle  fécondateur.  Ily  a  fusion,  dans  le  phé- 
nomène de  la  fécondation  crjptogamique,  de  la 
substance  de  l'anthéroioîde  avec  celle  de  la  cellule 
femelle. 

ANTHÈSE  {botanique).  —  On  désigne  par  oe  nom 
l'instant  de  la  floraison,  le  moment  de  l'épanouis- 
sement des  fleurs,  le  moment  de  l'ouverture  des 
loges  des  anthères. 

ANTHIAS  (pitciaUture).  —  Hagniflque  poisson 
de  la  Méditerranée,  appelé  aussi  barbier,  apparte- 
nant à  la  famille  des  Percidés.  11  est  surtout  re- 
marquable par  l'éclat  des  teintes  que  présente  sa 
coloration.  Le  corps  est  ovale,  couvert  de  grandes 
écailles  ciliées;  sa  longueur  est  de  12  à  18  centi- 
mètres. Sa  chair  se  rapproche  de  celle  des  serrans. 

AKTHICE  (entomologie).  —  Nom  d'un  insecte  co- 
léoptère  microscopique  qui  vil  sur  les  fleurs,  dont 
les  principales  espèces  sont  originaires  d'Afrique- 

ANTUIDIB  {entomologie).  —  Genre  de  petits  in- 
sectes de  la  famille  des  Hellifireif  se  trouvant  en 


général  dans  les  pays  chauds.  Les  régions  tempé- 
rées du  midi  de  la  France  et  de  l'Italie  possï-dent 
l'anthidie  i  cinq  crochets  et  l'anthidio  florcntiae. 

AIITHIBTIBIA,  ANTBISTIBIÊBS  (botanique).  — 
h'Anthistiria  forme  un  genre  de  Graminées  qui  a 
donné  son  nom  à  latritiu  des  Anthistîriées,  qui  com- 
prend toutes  les  Andropogonées  (voy.  p.  4)4) 
dans  lesquelles  les  quatre  épilleta  inférieurs,  m&les 
ou  neutres,  entourent  comme  d'un  involucre  annu- 
laire les  épillets  du  centre  ;  en  outre,  tes  épis,  com- 

Eosés  de  sept  on  d'un  plus  grand  nombre  d'épîUets 
élérogames,  sont  entourés  de  gaines  ou  de  bra&- 
téoles.  Ce  sont  des  plantes  des  riions  chaudes  de 
l'ancien  monde  et  de  l'Australie. 

AHTBOGBBCIS  (botanique  et  ItorUaUture).  —  Ar- 
brisseaux appartenant  à  la  famille  des  Scroftilaria- 
cées,  qui  peuvent  être  employés  à  l'ornementation 
desjirdins,  mais  qui  ne  viennent  en  pleine  terre 
que  dans  le  climat  de  l'oranger.  Dans  le  Nord, 
on  ne  les  cultive  que  dans  les  orangeries,  et  on  les 
y  multiplie  de  marcottes  ou  de  boutures.  Ces  ar- 
brisseaux sont  glabres  on  tomenteux,  à  poils  éloi- 
lés,  à  feuilles  entières  ou  paucidentées.  On  en 
connaît  plusieurs  espèces  originaires  de  l'Australie. 
L'anthocercis  visqueux  {A .  viscota)  atteint  une  hau- 
teur de  â  à3  mètres;  son  feuillage  ot>ovale  est 
persistant;  il  est  remarquable  par  ses  fleurs  blan- 
ches, un  peu  verdâtres,  semblables,  par  la  forme 
et  la  grandeur,  à  celles  d'une  campanule  moyenne. 
Unoautre  espèce,  l'anthocercis  des  rivages  (A.  lit- 
torea),  a  une  taille  moins  élevée,  un  feuillage  plus 
petit  et  des  fleurs  jaunes. 

ANTHOFLB.  —  Nom  donné  au  fruit  développé 
ou  drupe  du  gérollier.  On  l'appelle  aussi  clou  ma- 
trice, mère  de  girofle.  Les  anthofles  sontconQts  an 
sucre  et  mangés  comme  digestifs,  surtout  dans  les 
voyages  maritimes. 

ANTHOGÉNl^siB.  —  Fait  de  l'existence  dans 
une  espèce  animale  d'une  forme  évolutive  anUio- 
(fénésique. 

ANTHOGÉNÉSIOUB.  —  Forme  ailée  et  toujours 
femelle  des  bomoplères{pucerQtu,phylloxera»,etc.) 
sous  laquelle  l'animal  pond  simultanément  des 
œuft  de  deux  sortes,  les  uns  donnant  des  mâles, 
les  antres  donnant  des  femelles,  de  même  que 
d'un  bourgeon  floral  naissent  des  organes  mâles 
ou  étamines,  et  des  organes  femelles  ou  pistils. 

ANTHOLOHB  (ftolani^e).  — Arbre  de  la  famille 
des  Tiliacées,  dont  on  connaît  deux  espèces,  vivant 
i  la  Nouvelle-Calédonie. 

ANTHOLYZB  (botanique  et  hortieuUure).  —  Les 
antholyces  sont  des  plantes  bulbeuses  de  l'Afrique 
australe,  ayant  le  port  des  glaïeuls,  appartenant  à 
la  famille  aes  Iridacées.  On  en  rencontre  diverses 
espèces  dans  quelques  jardins  d'amateurs,  notam- 
ment les  Antholyia  cunonia,  preealta  et  cethiopica, 
dont  les  fleurs  sont  remarquables,  mais  un  peu 
moins  belles  et  plus  irrégulières  que  celles  des 
glaïeuls. 

ANTHOHAIITHINB  (chimie).  —  Nom  donné  i  la 
matière  colorante  jaune  des  fleurs. 

ANTBOPHOKB  {entomologie).  —  Genre  d'in- 
sectes de  l'ordre  des  Hyménoptères  (Voy.  Aximal 
(régne),  p  446).  dont  le  nom  signifie  qu'ils  volent 
sur  les  fleurs;  ils  font  entendre  dan^  l'air  unbour- 
donneinent  asses  fort;  ils  voltigent  rapidement 
d'une  fleur  i  l'autre  en  en  enlevant  le  pollen.  Us- 
sont  remarquables  par  des  mandibules  unidentéos 
au  cftté  interne  et  i  palpes  maxillaires  composées 
de  six  articles  distincts  ;  le  cAté  externe  des  pattes  et 
des  tarses  postérieurs  est  garni  de  poils  raldes, 
souvent  très  allongés.  L'anthophore  des  murs  est 
commun  dans  les  environs  de  Paris  où  il  construit 
sur  les  murailles  des  tuyaux  cylindriques  au  fond 
desquels  se  trouve  le  nid. 

ANTHOKA.  —  Voy.  Aco:4lT(p.  61). 

AHTHBACÈNB  (chimie).  —  L'anthracène  est  an 
carbure  d'hydrogène  (C"H**)  qui  se  rencontre  dans 
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les  portions  «le  goudron  de  houille  qui  passent 
après  la  naphtaline.  Il  intéresse  malheureusement 
les  agriculteurs,  parce  qu'il  est  la  matière  pre- 
mière avec  laquelle  on  rabrique  l'alizarine  artifl- 
eielle. 

ANTHRACITE  ((ecftnofoj/ie).  — Charbon  minéral 
ou  fossile  ayant,  comme  la  houille,  une  origine 
végétale,  mais  presque  entièrement  privé  de  prin- 
cipes pjrogénés  volatils.  Il  tire  son  nom  du  mot 
^rec  ontArax  qui  signilie  charbon.  On  le  trouve 
dans  les  terrains  de  transition,  parmi  les  roches 
schisteuses  et  ardnacées,  au-dessous  des  houilles, 
formant  parfois  des  veines  au  milieu  de  celles-ci. 
11  est  vulgairement  appelé  charbon  de  pieire.  Il  ont 
compact  et  dur,  brillant,  a  une  densité  assez  grande 
qui  se  rapproche  de  i.  Il  brQIc  assez  diflicileiiient, 
avec  line  flamme  faible,  sans  se  coller  ni  se  ramol- 
lir, mais  en  dégageant  beaucoup  de  chaleur  (7000  à 
7300  calories).  Plusieurs  variétés  ont  rinconvénient 
de  décrépiter  et  de  se  réduire  en  petits  fragments 
i  la  première  impression  du  feu.  Néanmoins,  on 
peut  l'employer  avantajceusemeiit  comme  combus- 
tible une  fois  que,  en  attisant  le  feu,  on  a  vaincu 
la  diflIcuUé  de  l'allumage,  et  en  s'arrangeant  pour 
empêcher  les  obstructions  des  grilles.  Ilrenfermc 
90  pour  100  de  carbone  et  seulement  8  au  plus 
de  matières  minérales  on  cendres.  On  s'en  sert 
pour  le  chaffage  des  chaudières,  pour  la  cuisson 
de  la  chaux,  et,  lorsqu'il  n'a  pas  le  défaut  de  dé- 
crépiter, pour  le  chauffage  domestique,  et  dans  les 
hauts  fourneaux  pour  l'extraction  du  fer.  Son  em- 
ploi pour  la  fabrication  de  la  chaux  a  rendu  de 
grands  services  à  l'agriculture.  Ses  gisements  sont 
très  nombreux  en  Angleterre,  dans  toute  l'Europe, 
en  Amérique.  Les  principaux  en  France  sont  situés 
dans  la  Mayenne,  la  Sartne,  Maine-et-Loire,  l'Isère, 
la  Savoie,  les  Bonches-du-Rhéne,  les  Hautes-Alpes. 
On  estime  à  13  francs  la  valeur  de 
la  tonne.  La  quantité  annuellement 
extraite,  de  1875  à  1880,  a  élé,  en 
France,  de  1  à2  milliims  de  tonnes. 

AnTHKACNOSE  (viticulture).  ^ 
On  désigne,  sous  le  nom  d'anlhrac- 
nose,  les  altérations  des  tissus  de 
la  vigne  qui  se  manifestent  cxté-^ 
rieurementpardes  taches  noires  sur 
toutes  les  parties  vertes  du  cep, 
jounes  rameaux,  nervures  des  fenil- 
lea,  raisins  verts.  Cette  maladie 
cr^ptogamique  détermine Ir  rabou- 
grisacmcnt  des  sarments,  le  reco- 
(^uillenient  des  feuilles,  la  cessa- 
tion de  In  croissance  du  raisin;  la 
récolte  est  quelquefois  complète- 
ment perdue.  La  cause  du  mal  est 
attribué»  à  la  propagation  île 
champignons  microscopiques  para- 
sites appartenant  au  groupe  des 
pyrénomvcitcs  on  hypoxyiées,  sur- 
tout au  Plioma  i-itii,  peut-être  au 
Sphaceloma  ampelium. 

D'après  les  études  de  MM.  Fabre, 
Dunai,  l'iaiichon.  Von  Thumcn,  on 
doit  distinsiier  trois  formes  princi- 
pales d'antnracnose:  la  macwee,  la 
ponctuée,  la  déformante.  Dans  l'an- 
Ihracnose  maculée,  les  sarments, 
et  quelquefois  les  ramillcations  de 
la  grappe,  les  grains  de  raisin,  ont 
des  taclins  circulaires  constituant 
le  dnj  rot  des  Américains;  ce  simt 
de  véritables  érosions  qui  rabougrissent  ou  dessè- 
chent l'organe  attaqué.  Dans  l'unthracnose  ponc- 
tuée, on  constate  surles  sarmentsde  petites  pustules 
saillantes,  d'abord  roii^eàtres  ou  noirAIres  lorsque 
leur  pointe  s'élève  en  cOne  hors  du  périderme  sou- 
levé, puis  devenant  bhinchfttri-s  au  centre,  après 
que  les  spores  ont  élé  versées  au  dehors.  Enfln, 


dans  l'anthracnose  déformante,  les  feuilles  sont 
chiffonnées,  subissent  nne  sorte  de  délersion.  Le 
parasitisme  se  présente  souvent  à  la  fois  sur  les 
tisïus  déjà  morts  et  sur  ceux  qui  sont  encore  vivants. 
Il  exerce  surtout  ses  ravages  sur  les  vignes  plantées 
en  sols  bas,  sous  les  climats  brumeux  et  dans  les 
années  humides.  Los  cépages  qui  en  sont  le  plus 
fréquemment  atteints  sont,  dit  M.  Gustave  Foex^ 
la  carignave,  la  i  lairette,  le  brun  fourca  et  le  féou- 
lier,  chez  les  Vitig  vinifera;  la  pauUne,  qui  l'a 
pour  ainsi  dire  à  l'étut  endémique,  et  le  jaoque* 
parmi  les  Vitia  (ettivali$;  le  totmit  parmi  les  Vitii 
riparia. 

Los  remèdes  proposés  contre  l'anthracnoso  sont 
l'hydrate  do  chaux  répandu  à  l'état  pulvérulent  sur 
les  vignes  durant  l'été;  le  soufre  en  fleur  ou  en 
poudre  fine  qu'on  doit  appliquer  dès  la  première 
apparition  du  cha  npignon  en  renouvolant  le  traite- 
ment tous  les  huit  &  dix  jours  jusqu'i  la  cessation 
du  mal;  enlin  et  surtout,  d'après  H.  Reiuh,  le  ba- 
digconnage  des  souches,  4  la  fin  de  l'automne  ou 
pendant  l'hiver,  avec  une  dissolution  de  sulftite 
de  fer  faite  avec  2  kilogrammes  de  ce  sel  pour 
4  litres  d'eau,  cette  liqueur  étant  appliquée  à  laide 
d'éponge  l'u  de  chiffons  sur  les  souches  en  ayant 
soin  de  ménager  les  bourgeons. 

ANTHRAX.  —  Terme  de  médecine  tiré  du  grec  et 
BÎgnillant  cAarftott.  C'est  iino  tumeur  inflaniinatoîre 
de  volume  variable,  qui  débute  dans  l'appareil  glan- 
dulaire pilo-sébacé,  s'étend  au  derme  périphérique 
et  au  tissu  cellulaire  sous-jacent  en  déterminant  la 
mortification  d'une  partie  de  ces  tissus.  Elle  est 
plus  souvent  accompagnée  de  symptAines  généraux 
graves.  Elle  reste  circonscrite,  très  dure,  d'un 
rouge  foncé,  causant  des  douleurs  analogues  i 
celles  que  produï*cnt  les  brûlures.  La  peau  devient 
violacée  on  noirâtre,  surtout  che»  les  vicillardSf  et 


Fiff.  370.  —  Aulhurtum  matnfficum. 

au  sommet  de  la  tuméfaction,  lorsque  la  peau  s'y 
mortifie  ou  s'ouvre.  Plusieurs  trous  se  forment, 
qui  laissent  sortir  du  pus  sanguinolent  ;  la  gangrène 
peut  s'y  mettre.  Elle  ne  doit  pas  être  confondue, 
d'une  part,  avec  le  furoncle  ou  clou  vulgaire  qui, 
abandonné  à  lui-même,  se  tfnnine  par  suppura- 
tion ou  par  la  naissance  d'un  bourbillon  bénin 
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qn'on  peut  c^tlt^irc  ;  d'uutr''  part,  avec  le  charbon, 
affection  pii:.ilentc  tnujour»  mnligne  qui  se  mrini- 
feste  par  une  altération  prufnido  avec  iiroduction 
d*âna  ou  de  plusieurs  tumeurs  cutanées  jnfliimma- 
toires,  ayant  un  cararUVre  propre,  ni  qui  se  com- 
munique à  touv  les  aiiimaiis  domestiques,  et  m&me 
aux  oiseaux.  L'anthr,i\  se  produit  particulièrement 
k  la  Duque,  sur  le  dos,  le  thorax,  les  fesses.  Un 
doit  traiter  l'anthrax,  dûs  son  début,  par  des  cata- 
plasmes et  appeler  un  médecin  pour  les  soins  ul- 
térieurs et  s  irlout  pour  l'incision  de  la  tumeur, 
qui  doit  élrc  faite  de  bunne  heure. 

ANTHIËKE  {enlomologie}.  —  Genre  de  coléo- 
ptères pcntamèrcs  trèt  pelits,  dont  on  cnnnalt  plu- 
sieurs espèces  habitant  l'Europe.  Ces  insecte»  se 
rencontrent  quelquefois  par  milliers  sur 
les  fleurs,  oA  on  pourrait  les  prendre  pour 
des  gouttelettes  d'eau.   L'anthrène  des- 
tructeur est  un  ennemi  redoutable  pour 
les  collpctions  d'histoire  naturelle. 

AHTHOBIDIII  {horticulture).  —  Les  an- 
thnriums  forment  une  sous-tribu  impor- 
tante dan4  la  famille  des  Aroïdées;  on  en 
connaît  plus  de  deux  centit  eipècci  orij^inai- 
res  de  la  région  équatonale  de  l'Aménque, 
notamment  du  Brésil,  du  Mexique,  de  la 
Nonrelle-Grenade.  Ce  sont  des  plantes  or- 
nementales extrêmement  remarqunblcs  par 
la  beauté  de  leur  Teuillage  avec  tons  mé- 
talliques et  diversement  colorés  dans 
leurs  différenlcB  parties,  ainsi  que  par 
l'élégance  et  l'éclat  de  leurs  Oeurs.  Les 
spathes,  libres  et  dérouilles  Jusqu'à  Is  base, 
sont  vertCK  ou  diversement  colorées,  éta- 
lées on  réiléchies;  les  fleuri  hernriaphro- 
dites,  sessïles  sur  le  spadice,  ont  quatre 
sépales  imbriqués;  les  ^ils,  de  couleur 
variable,  bacciformes,  renferment  une  on 
deux  graines  à  albumen  farineux.  Les  tin» 
sont  courtes  ou  allongées,  quelquefois 
grimpantes  Parmi  les  espèces  le^  plus 
remarquables,  on  cîti;  l'A.  magniltcum 
(Dg.  376)  dont  les  feuilles  gigantesques, 
d'un  vert  foncé  avec  des  veines  d'argent, 
ont  1  mètre  de  longueur  sur  60  centimè- 
tres de  largeur;  les  A.  tch^neriantm, 
andreanum,  crauîfoiium,  reflexurn,  regale, 
cordatum,  etc.,  plus  ou  moins  grands,  avec 
des  feuilles  d'un  vert  noir,  souvent  pana- 
chées, et  des  inflorescences  écarlates  ac- 
compagnées de  larges  spathes  de  même 
couleur,  le  tout  produisant  le  plus  brillant 
effet.  Toutes  ces  plantes  doivent  être  cul- 
tivées dans  les  aerres. 

ANTHOSINAS  {toolûgU).  —  Croupe  on 
aouB-fkmille  d'oiseaux  caractérisé  par  l'a- 
louelte  des  prairies  ou  pipit. 

AIVTHYLLIDB,  ANTHVLLIDÉBS ,  AN- 
THYLLIS  (agriculture).  —  Les  Anthyllidérs 
forment,  dans  la  famille  des  Légumineuses, 
un  Sroupe  dont  le  type  est  le  genre  An- 
Utyliie.  Ces  plantes  sont  des  arbrisseaux  ou 
des  herbes  vivaces  sufTi-utesccnles,  à  feuil- 
les penni'es,  quelquefois  uniruliolc^cs,  à 
stipules  petites  ou  nulles,  à  fleurs  diverse- 
ment groupées,  quelquefois  solitaires, 
jaunes,  purpurines  ou  blanches,  avec  ca- 
lice coloré  tubuleux,  renflé  et  devenant  vésicu- 
leux,  étamines  diadel|ihes.  Kllcs  ont  un  fruit  in- 
déhiscent ou  à  peine  déhiscrnt,  formant  une 

tousse  dont  les  formes  variables  ont  permis  de 
iviser  le  genre  en  sections,  dont  la  prinripale 
est  celle  de  VA.  vutneraria;  la  gousse,  glabre,  y 
est  droite  ou  légèrement  arquée,  demi-ovale,  sans 
étranglement,  et  renferme  de  1  à  3  gniines. 

L'antliyllide  vulnéraire  (A.  vutneraria  hetero- 
phylla)  est  la  vulnéraire  des  paysans,  le  irefte 
jaune  des  sables.  Cnst  une  plante  fourragère 


ifig.  377)  très  r<>pandue  en  Allemagne,  et  que  l'on 
estime  aussi  en  France.  Toute  la  plante  est  em- 
ployée à  l'extérieur  contre  let  contusions,  et  i 
l'état  d'infusion  i  l'intérienr  dans  les  cas  de  chute, 
de  coups,  elc,  Elle  entre,  ainsi  que  VA.  montaiu, 
dans  la  composition  des  l'ubieratres  ou  Ihéê  nittet, 
désignés  aussi  sous  le  nom  de  Faltrank. 

Les  fleura  de  la  vulnéraire  sont  ordinairement 
jaunes,  eu  capitules  serrés,  avec  calice  A  dents 
inégales  ;  les  folioles  terminales  sont  très  grandes. 
La  floraison  a  lieu  de  mai  à  juillet.  La  plante  con- 
vient aux  prés  secs  et  calcaires,  aux  pâturages 
élevés,  aux  lieux  arides.  On  sème  au  printnmp.t 
dans  une  céréalo,  ou  bien  au  mois  d'août,  sur  un 
chaume  de  blé  ou  d'avoine  ameubli  par  un  hcr- 


ng.  Vn.  —  Pori  de  rAnthjlIide  ralnénirs. 

sage  vigoureux;  dans  ce  second  mode  de  culture, 
le  produit  plus  tardif  vient  faire  suite,  l'année 
suivante,  au  tri'fle  incarnat.  Le  fourrage  qu'on 
obtient  est  très  nutritif,  abondant;  ses  tiges,  pres- 
que pleines,  peuvent  se  conserver  longtemps  A 
l'état  vert,  même  apr&s  la  floraison.  II  est  mangû 
avec  appétit  par  les  chevaux,  mais  il  parait  sur- 
tout propre  a  la  nourriture  des  vaches,  dont  il 
augmente  la  production  laitière. 

On  cultive  assez  souvent,  dans  les  jardins  dn 
Midi,  comme  arbuste  d'ornement,  lAnthyllide 
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barbe  de  Jupiter  (A.  barba  Jovii),  dont  les  Teuilles 
sont  soyeuses,  arèentées  et  persistantes;  sous  le 
climat  de  Paris  et  du  Dord  Ae  la  France,  od  doit 
le  rentrer  en  orangerie  pendant  l'hiver. 

ANTiGfleUB  {iootechnie.).  ~  On  donne  le  nom 
d'anticotur  ou  d'avant-cœur  &  toute  tumeur  qui 
naît  au  poitrail  du  cheval,  et  le  plus  souvent  à  une 
tumeur  charbonneuse  i]ui  occupe  la  pointe  du 
sternum,  (lette  tumeur  s'observe  surtout  chez  tes 
chevaux  qui  ont  la  partie  antérieure  du  sternum 
saillante,  et  qui  sont  employés  comme  animaux  de 
trait.  Elle  devient  dangereuse  quand  le  sternum 
est  attaqué,  parce  que  cet  os,  très  spongieux,  se 
CBtie  faeilemeoL  —  On  donne  aussi  le  nom  d'anti- 
cnnr  à  un  maniement  double  ou  pair  placé,  chez 
les  animaux  de  l'espèce  bovine,  dans  un  endroit 
très  rapproché  de  celui  connu  sous  le  nom  de  poi- 
trine ;  il  entoure  l'angle  de  l'épaule  depuis  un  peu 
avant  le  bord  antérieur  de  celui-ci  jusque  Ters  U 
partie  moyenne  de  la  Due  interne  an  bras. 

ANTIVOTB.  —  Contrepoison;  médicament  ayant 
la  propriété  de  prévenir  on  de  combattre  les  efTets 
d'un  poison,  d'u-i  venin,  d'une  maladie  contagieuse. 
Le  mot  signiHe  ce  qui  est  domté  contre.  Le  travail 
est  l'antidote  de  l'ennui. 

ANTlfiONB  'botanique).  —  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  Polygonees,  formant  des  sous-arbris- 
seaux  grimpants,  à  feuilles  alternes  pétiolécs,  et  à 
fleurs  en  grappe  ùmple.  Ils  sont  ori^naires  du 
Mexique. 

ANTILAITBUX.  —  Se  dit  des  médicaments  et 

des  plantes  qui  ont  pour  propriété  de  diminuer  la 
sécrétion  du  lait.  Les  diurétiques,  les  purgatifs, 
les  sudoriliques,  sont  des  antiluiteux. 

ANTILLES  {géographie  agrict^e).  —  Les  Antilles 
font  partie  de  ci<s  Iles  presque  innombrables  qu'on 
a  appelées  longtemps  en  France  et  qu'on  appelle 
encore  en  Angleterre  les  Indes  occidentales,  et  qui 
sont  situées  entre  te  10^  degré  de  latitude  boréale  et 
le  tropique  du  Cancer,  et  comprises  entre  le  6^"  et 
le  82*  degré  de  longitude  ouest.  Toutes  les  lies  de 
ce  grand  archipel  se  trouvent  dans  la  moitié  boréale 
de  la  sone  tomde.  Elles  se  divisent  en  grandes  An- 
tillea,  petites  Antilles,  et  Iles  Lucayes  ou  de  Bahama. 
C'est  le  vrai  pays  de  la  production  des  denrées 
longtemps  dites  coloniales  :  sucre,  café,  coton,  ta- 
bac, piments,  indigo,  gingembre,  rocou,  aloës, 
■asannw;  des  ananas,  des  noix  de  coco,  grenades, 
n<^x  d'auuou,  mangues,  goyaves,  bananes,  ca- 
cao, etc.  G  est  aux  Antilles  et  non  en  Afrique  que 
croît  le  mancenillier,  arbre  célèbre  dans  les  lé- 
gendes, et  qui  doit  son  action  toxique  à  son  latex 
vénéneux.  C'est  encore  dans  ces  contrées  que 
iwusse  le  papayer  {i>apaifera  earica),  dont  le  suc  la- 
tieifère  amène  la  digestion  des  viandes,  comme  la 
^psine  animale.  Ces  lies  présentent  ensemble  une 
superficie  de  24600000  hectares  ;  les  grandes  An- 
tilles seules  occupent  20700  000  hectares. 

Les  grandes  Antilles  se  composent,  en  descen- 
dant du  nord  vers  l'Equateur,  et  marchant  de 
l'ouest  à  l'est,  de  l'Ile  de  Cuba,  4  laquelle  il  faut 
joindre  l'Ile  des  Pins  ;  de  la  Jamaïque,  avec  ses  trois 
annexes  des  lies  du  Petit-Cayman,  du  Grand-Cay- 
man  et  de  Cayman-Brac  ;  de  Haïti  ou  Saint-Domin- 
gue; de  Purto-Rieo. 

On  rencontre  ensuite  les  lies  Vierj^es^  compre- 
nant 111e  du  Passage,  Vicques,  Saint-Thomas, 
Saint-iean,  Anegada,  Tortola,  Gorde,  Sainte-Croix, 
Sombrero,  Anguilla,  Saint-Martin,  Saint~Barthé- 
lemy,  Saba,  Saint- Eustache. 

Les  petites  Antilles  proprement  dites  ou  Iles  du 
Vent  comprennent  :  Barboude,  Saint-Ghrîstophe, 
Nevis,  Antigoa,  Montserrat;  ta  Itasse-Terre  et  ta 
Grande-Terre  formant  la  Guadeloupe  ;  la  Désirade, 
Harie-Galante,  les  Saintes,  les  Aves,  la  Domi- 
nique, la  Martinique,  Saint-Vincent,  la  Barbade, 
les  Grenadilles,  dont  les  deux  plus  grandes  sont 
Beqnilla  et  Carlacon  ;  la  Grenade,  Tabngo,  la  Trinité 


Plus  au  sud  et  à  l'ouest  sont  les  Iles  sous  te  Vent  : 
Oruba,  Curaçao,  Bonaire,  les  Roques,  Orchllda, 
Torluga,  Blnnquilk,  Margarita. 

Au-dessus  des  Antilles,  au  nord,  les  lies  Lucayes 
ou  de  Bahama  présentent  successivement  :  Grande 
Bahama,  petit  Abaco,  grand  Abaco,  Eleuthera, 
Nouvelle-Providence, Saint-Andréjiles du  Saint-Es- 
prit, Ile  Cat,  San-Salvador,  Ile  Rum,  Exuma,  Yuma, 
Croaked,  Acklin,  Plana,  Marigana,  les  Caïques, 
les  Iles  inagues,  les  Iles  Turques. 

Le  climat  de  toute:  ces  Iles  est  &  la  fois  très 
chaud  et  très  humide.  La  température  y  est 
très  constante,  de  26  à  27  degrés  en  moyenne  ;  les 
Tariatiuns  ne  sont  généralement  pas  supérieures  A 
3  ou  4  degrés,  sauf  dans  quelques  localités  excep- 
tionnelles, situées  à  une  as8e2  forte  altitude  ou  pla- 
cées sous  l'action  des  vents  C'est  la  saison  des  pluies 
qui  remplace  ce  qu'on  peut  appeler  l'hiver. 

Sur  les  cdtes  méridionales  de  Porto-Rico,  de  Haïti 
et  de  la  Jamaïque,  la  saison  des  pluies  commence 
au  milieu  d'avril  ou  au  commencement  de  mai,  et 
elle  dure  jusqu'à  la  fin  de  novembre,  avec  une  in- 
terruption de  six  semaines  environ  en  juin  et  juil- 
let dans  les  deux  premières  lies,  et  en  août  et  sep- 
tembre dans  la  dernière  ;  pendant  cette  saison,  les 
pluies  tombent  avec  une  extrême  violence  pendant 
deux  ou  trois  lieures  chaque  jour,  et  souvent  elles 
sont  accompagnées  d'orages.  La  saison  sèche  dure 
de  novembre  es  avril;  le  ciel  reste  absolument 
serein,  sans  pluies  ni  orages. 

Sur  la  cAte  septentrionue  de  ces  ttes,  la  diffé- 
rence entre  les  deux  saisons  est  moins  tranchée;  à 
Cuba,  la  pluie  est  plus  régulièrement  distribuée 
dans  toute  l'année;  toutefois  la  période  de  juillet 
à  septembre  est  la  plus  humide,  et  elle  est  carac- 
térisée par  des  orages  torrentiels. —  Dans  les  petites 
Antilles,  la  longue  saison  sèche  commence  a  la  0n 
de  novembre  ou  au  commencement  de  décembre, 
et  dure  jusqu'à  la  fin  d'avril  ;  elle  est  suivie  d'une 
petite  piiriode  humide  de  six  ou  sept  semaines  pen- 
dant laquelle  la  pluie  tombe  presque  chaque  jour; 

f tendant  le  mois  de  juin,  le  temps  revient  au  sec; 
es  grandes  pluies  commencent  en  juillet  et  sont 
constantes  jusqu'en  novembre,  mais  en  diminuant 
d'intensité  A  partir  du  mois  d'aoOt,  de  telle  sorte 
que  juillet  est  la  véritable  saison  des  grands  orages. 

Les  petites  Antilles,  à  l'exception  de  la  Trinité 
et  de  Tabago,  se  trouvent  dans  t«  région  des 
grands  cyclones,  nui  y  sont  souvent  ta  cause  de 
dommaj^es  considérables.  La  saison  des  pluies 
amène  chaque  année  le  triste  cortège  des  fièvres 
et  des  maladies  spéciales  aux  régions  tropicales, 
terribles  surtout  pour  les  Européens. 

Les  petites  Antilles  paraissent  âtre  formées  de 
roches  volcaniques,  avec  recouvremeiit  par  des 
couches  calcaires,  dont  l'épaisseur  très  variable  peut 
sVlever  jusqu'à  ^  mètres  environ.  Le  tuf  volca- 
nique perce  souvent  à  travers  le  banc  de  chaux 
carbonatée  qui  le  recouvre,  et  parait  à  la  surface 
du  sol  en  divers  endroits.  Les  lies  calcaires  sont  les 
Lucayes,  Saint-Thomas,  les  Iles  Vierges,  Sainte- 
Croix,  Anguilla,  Saint-Bartliélemy,  la  Barboude, 
Antigoa,  la  Grande-Terre  de  la  Guadeloupe,  Harie- 
Galante,  la  Desirade,  les  Saintes,  la  Barbade,  Ta- 
bago. Les  autres  Iles  présentent  un.sol  plus  parti- 
cuLèrement  granitique,  avec  des  alternancea 
volcaniques  et  calcaires. 

La  population  totale  deslles  d«s  Indes  occidentales 
estd'environ4195000habitants,dontlamoitiéappar- 
tient  à  la  race  noire  ;  l'autre  moitié  est  principale- 
ment composée  de  mulittres,  la  race  blanche  pure 
n'étant  guère  qu'une  exception,  sauf  cependant  dans 
Cuba  et  Porto-Rico  ;  les  créoles  sont  les  individus  de 
race  blanche  nés  de  parents  de  race  européenne. 
Quant  à  la  race  indienne  indigène,  qui  occupait 
l'archipel  avant  la  conquête  par  les  Européens,  elle 
n'est  plus  représentée  que  par  quelques  EamiUei 
réfugiées  dans  une  ou  deux  des  plus  petites  lies. 
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A  l'exception  de  Haïti,  toutes  les  Iles  dos  Inde» 
occidentales  sont  drs  possessions  curoptiennes;  la 
plus  importante  est  Cuba. 

L'Ile  d'ilnïti  ou  de  Saint-Domingue  mesure  &4>i  ki- 
lomètres dans  sa  plus  grande  longueur,  avec  une 
largeur  movcnnadR  I6l)  kilomètres.  Sa  surface  to- 
tale est  do  7'7UUUt>0  lioctarcs,  donl240!)l)00  forment, 
ft  roacst,  la  république  ifllaiU,  avec  une  poptilaliun 
de  579000  habitants;  la  densité  moyenne  de  la  po- 
pulation y  est  de  â5  haltitants  par  kilomètre  carré 
ou  100  hectares-  A  l'est,  la  rèpubtique  de  Saint- 
Domingue,  pour  une  superficie  totale  de  530000Û 
hectares,  ne  compte  que  2-")0(X)0  habitants;  la  den- 
sité moyenne  <\n  la  population  n'y  est  que  de  5  iia- 
bitants  par  100  hectares,  La  plus  grande  partie  de 
rUe  est  couverte  d'épaisses  forêts  donnant  de  l'a- 
cajou, du  b»iE  de  fer.  du  bois  de  campéche,  du 
bois  de  cèdre,  etc.  Les  plus  grande?  villes  sont  ; 
Port-aux-Prin  os,  avec  300U0  habitants,  San-Do- 
mingo,  avec  16000,  Haïti,  avec  10000.  Les  princi- 

Eaux  objets  d'exportation  y  sont  le  café,  puis  les 
ois,  et  notamment  le  bois  de  citmpéclie. 
ANTILOPE  {.ioolofiie\  —  Genre  de  quadrupèdi;s 
de  l'ordre  des  ruminants  (vo^.  Anih.vi.  (ngne), 
n.  416),  qui  a  pour  Caractère  distinctif,  dit  Geoi^s 
Cuvtcr,  des  cornes  creuses,  rondes,  marquées  d'an- 
neaux saillants  ou  d'arètcs  en  spirales,  et  dont  les 
chevilles  osseuses  sont  solides  intérieurement.  Ces 
animaux  appartiennent  tous  à  l'ancien  monde; 
on  n'en  trouve  que  doux  en  Europe,  le  sniga  et  le 
ehamois;  tous  les  autres  sont  asiiitiques  ou  afri- 
eaina.  Ils  sont  en  général  doux  et  sociables,  vi- 
Teot  par  grandes  troupes  et  te  laissent  très  bien 
apprivoiser.  On  en  compte  un  grand  nombre  d'es- 
pèces. 

La  plupart  de  ces  animaux  ne  sont  pas  bien 
connus,  et  leur  histoire  complète  n'intéresse  que 
très  secondairement  l'agriculture. 

ANTIMOINB  {chimif).  —  L^ntimoine  est  un 
métal  qui  existe  dans  un  grand  nombre  de  pays,  à 
l'état  natif,  allié  i  d'autres  métaux  ou  bien  à  l'état 
d'oxjrde  et  surtout  de  sulfUro.  Il  a  été  décrit  au 

Sainzième  siècle  par  Basîle-Valentîn  à  l'état  isolé, 
n'a  d'intérêt  pour  l'i^riculture  qu'en  raison  de 
quelques-unes  de  ses  combinaisons  dont  on  fait 
usage  en  médecine  humaine  ou  vétérinaire.  Son 
nom  latin  étant  alibium,  on  a  adopté  le  symbole  Sb 
pour  le  représenter  dans  les  formules  chimiques; 
on  a  Sb  =  122,  l'équivalent  de  l'hyilrogéne  étant 
l'unité,  dans  les  formules  qui  représentent  les 
équivalents^  on  dit  souvent  combinaisons  stïbiées 
pour  combinaisons  antiinoniales,  quand  on  veut 
désigner  des  composés  où  entre  l'aotimoine.  Il 
est  blanc  d'argent,  très  cassant,  a  une  densité  de 
6,715,  fond  &  450%  se  volatilise  au  rouge  blanc, 
cristallise  par  refroidissement  lent  en  rhomboèdres. 
Allié  aux  autres  métaux,  il  leur  donne  de  la  du- 
reté ;  il  entre  dans  Is  composition  du  métal  d'Alger, 
du  métal  de  la  reine,  des  caractères  d'imprimerie 
et  de  quelques  autres  alliages  (>oy.  Alliacé,  p.  38'J). 

Il  donne  deux  composés  avec  l'oxygène,  î'oxj^do 
d'antimoine  (SbC  dans  la  notation  par  éqdiva- 
lents,  Sb'O'  dans  la  notation  atomiquet  et  1  acide 
antimonique  (SbO*  ou  Sb'O'  selon  le  mooe  de  nota- 
tion qu'on  adopte).  Ces  deux  composés  se  combi- 
nent de  manière  à  former  l'antimoniatc  d'antimoine. 
L'oxyde  d'antimoine  est  une  base  qui  se  combine 
avec  les  acides  de  manière  à  fournir  des  sels  d'an- 
Ûrootne,  qui  ont  la  propriété  caractéristique, 
quand  ils  sont  solubles,  de  fournir  avec  les  alcalis 
un  précipité  blanr,  soluble  dans  un  excès  de 
réactif,  et  avec  l'acide  sulfiiydriquo  un  précipité 
rouge  orangé  de  sulfure  d'antimoine,  soluble  dans 
les  sulfures  alcalins.  En  outre  une  lame  de  fer  ou 
de  zinc  précipite  l'antimoine  en  poudre  noire. 
L'émétique  est  un  lartrate  double  de  potasse  et 
d'oxyde  d'antimoine. 
L'antimoine  se  combine  tTee  le  chlore  en  pro- 


duisant de  la  chaleur  et  de  la  lumière;  c'est  tiDO 
sorte  de  combustion.  Il  se  dissout  très  lentcmeat 
dans  les  arides  chlorhydrique  et  sulfurique  con- 
centrés et  chauds.  L'acide  azotique  le  transforme 
en  acide  antimonique  dont  le  mode  d'agir  se  rap- 
proche de  celui  de  l'acide  phosphorique.  Cet  acide 
antimonique  fournit  des  antîrooniates  parmi  le^ 
quels  il  faut  citer  l'antimoniate  de  potasse  qui  est 
employé  en  médecine,  et  qui  est  l'anlmoHie  dio- 
phorélique  des  pharmaciens. 

L'eau  régale  dissout  l'antimoine  et  donne  da 
cMomre  d'antimoine  qu'on  obtient  aussi  en  trai- 
tant le  sulfure  d'antimoine  par  l'acide  chlorbv 
drique,  ou  en  distillant  de  l  antimoine  avec  da 
bichlorure  de  mercure.  Le  chlorure  d'antimoine 
ou  beurre  d'antimoine  est  employé  en  médecine 
comme  caustique.  C'est  un  corps  solide,  tranm- 
rcnt,  incolore,  fondant  à  73",  bouillant  vers  230*. 
11  absorbe  rapidement  l'humidité  et  tombe  en 
déliquescence;  avec  un  grand  excès  d'eau,  il  est 
décomposé  et  fournit  un  oxychlorure  d'antimoine 
employé  en  médecine  comme  vomitif  et  qui  est  la 
poudre  d'algaroth  des  pharmaciens.  Un  courant  de 
chlore  sec  qui  passe  sur  de  l'antimoine  chasflé 
donne  du  perchlonira. 

Il  existe  dans  les  terrains  anciens  des  nions  de 
sulfure  d'antimoine  {stibium).  C'est  un  corps  solide, 
gris  de  plomb,  cristallisable  en  prismes  droits  à 
base  rhombe,  très  fusible  et  qu'on  peut  ainsi  sé- 
parer du  quartz  et  des  autres  roches  avec  les- 
quelles il  est  mélangé.  On  l'obtient  i  l'état  amoN 

Phe  et  de  couleur  jaune  orangé  par  le  passage  de 
acide  sulfbydrique  dans  une  dissolution  de 
chlorure  d'antimoine.  Le  fer  réduit  le  sulfure 
d'antimoine  en  s'emparant  du  soufre  et  mettant 
l'antimuine  en  liberté;  on  obtient  ainsi  ce  qu'on 
appelle  le  régule  martial  d'antimoine.  On  peut 
réduire  aussi  le  sulfure  par  un  mélange  de  car- 
bonate de  soude  et  de  charbon  pour  préparer 
l'antimoine  métallique  qui  a  besoin  d'être  purifié, 
car  il  contient  toujours  de  l'arsenic. 

Le  sulhire  d'antimoine  se  combine  en  pinsîevs 
préparations  avec  l'oxyde  du  même  métal.  Le 
kermès  minéral  est  un  mélange  de  sulfure  et 
d'oxvde  cristallisé  qu'on  peut  obtenir  en  faisant 
bouillir  pendant  trois  quarts  d'heure  du  sulfure 
d'antimoine  réduit  en  poudre  fine  avec  du  cariio- 
nale  de  soude  et  de  l'eau  ;  par  le  refroidissement  le 
kermès  se  dépose;  il  est  employé  comme  expec- 
torant. L'oxyde  et  le  sulfure  d'antimoine  peuvent 
être  fondus  ensemble  et  donner  selon  les  propor- 
tions, en  se  combinant  avec  les  silicates  terreux: 
le  verre  d'antimoine  qui  est  rouge  et  transparent; 
le  crocua  qui  est  d'un  rouge  jaune  et  opaque;  le 
foie  d'antimoine  qui  est  d'un  hnin  foncé  et  égale- 
ment opaque;  le  soufre  doré  d'antimoine  quand 
on  traite  par  l'acide  chlorhydrique  la  dissilulion 
fï-aide  qui  a  laissé  d^ioser  le  kermès,  c'est  un 
sulfure  i  excès  de  soufre.  Ces  divers  composés 
sont  employés,  soit  dans  la  médecine  vétérinaire, 
soit  pour  produire  l'émétique. 

Tous  les  composés  d'antimoine  jouent  dans 
l'économie  animale  le  rAle  de  vomitifs,  de  vermi- 
fuges et  de  sudorifiques. 

ANTIMONIAUX.  —  On  appelle  antîmoniaax  les 
médicam''nts  dont  le  principe  actif  est  l'antimoine- 
—  Une  préparation  antimoniale  est  celle  dans  la- 
quelle il  entre  un  composé  d'antimoine  soluble  on 
non  soluble.  On  fait  des  tablettes  et  des  pastille* 
antimontales,  c'est-à-dire  contenant  du  sulfore 
d'antimoine  porphyrisé  et  lavé,  pour  les  employer 
contre  les  maladies  cutanées,  contre  les  rhuma- 
tismes, contre  la  goutte. 

ANTIHONIÊ,  ANTlHONIFliBB.  —  Qui  contient 
de  l'antimoine, 

ANTIPATHB  (ioologie).  —  Genre  de  polypes  co- 
ralliens connus  vulgairement  sous  le  nom  de  co- 
rail noira 
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ANTIViMCOLBiri,  ANTIlPHTHIBIAOtlB,  AN- 
TIPHTHIRIOUB.  —  Se  dit  (le  toute  substance 
propre  à  faire  périr  les  poux  ;  toile  est  l'eau  arse- 
nictîle  employée  contre  les  poux  dos  moutons  et 
qui  se  compose  de  :  acide  arsénieux,  100  grammes  ; 
savon  vert,  2  kilogrammes;  eau,  15  litres, 

ANTlPl^ItlSTALTIQVB.  —  On  appelh;  ainsi  un 
mouvemi'Dt  de  contraction  s'opérant  d'arrière  en 
avant  dans  l'estomac  et  le  tube  intestinal,  c'est- 
à-dire  repoussant  les  matières  chymeuseï  de  bas 
en  baut,  au  lieu  de  les  pousser  d'avnnt  en  arrière 
on  vers  l'anus,  atioa  leur  marche  normale. 

ANTIPBLMIBTIQUB.  —  Ce  mot  sigiiille  propre 
;i  combattre  les  inflammations.  L'emploi  des  sai- 
gnées, l'usage  de  boissons  aqueuses,  amylacées, 
iiridules  ou  muciliigincuscs,  des  bains  tièdes,  des 
umoltients,  lessan^ues,  la  diète  8'>nt  des  moyens 
antîphlogistiques  ;  un  traitement,  un  régime  ànti^ 
nhlogt<(ti(|ues  consistent  à  soumettre  un  milado  il 
l'applicntion  continue  do  quelques-uns  de  ces 
agents  ou  de  ces  procédés. 

AHTmoBIQUB.  —  Médicament  employé  contre 
la  gale,  ainsi  que  l'indique  ce  mot  tiré  du  grec. 
Les  médicaments  de  ce  genre  lo  plus  souvent  cm- 
|ilo.vés  sont  le  soufre,  le  siilfuf'c  de  potassium, 
racide  sulfureux,  l'acide  arsénteux  et  le  sulfate 
de  fer  (ce  qui  constitue  le  bain  Tcssicr),  le  gou- 
dron, l'huile  de  cade,  les  préparations  mcrca- 
rioUes  et  aatîmoniales.  On  seconde  les  bons  effets 
des  antipsnriques  appliqués  localement,  par  des 
évacuants  donnés  i  l'extérieur. 

ANTIPOTBIDB.  —  Synonyme  d'antiseptique,  ce 
qDÎ  est  contraire  aux  putréfactions.  —  On  appelle 
eaa  antiputride  de  Beaafort,  une  limonade  miné- 
rale préparée  avec  quelques  gouttes  d'acide  sulfu- 
rique. 

AnTIRABIocJB.  — Qui  s'emploie  contre  la  rage. 

ANTIRHÉE  (  holamque  ).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Rubiacécs,  formant  des  arbres  et 
des  arbustes  des  Iles  Mascareigncs,  de  la  Chine  et 
de  l'Australie.  Les  feuilles  sont  opposées  ou  verli- 
cillées  par  trois,  munies  de  stipules;  tes  fleurs, 
axillaires,  sont  groupées  en  cymc.  L'AntbirfuBa 
Cunninghamia  verticiiiala  est  connue  sous  le  nom 
do  twis  de  Losteau  ou  de  faux  Simarouba,  deslles 
Bourbon  et  Maurice;  on  se  sert,  dans  le  pays,  de 
la  racine  et  de  l'écorce  pour  arrêter  les  bémorrho- 
ghies:  son  bois  est  susceptible  d'un  beau  poli. 

ATfTlRmHmÉ,KS  {botanique).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Scrofulariacécs,  dont  le  caractère 

Ïropre  est  d'avoir  une  corolle  personnée,  c'cst-à- 
îre  i  deux  lèvres,  dont  la  aupt-rreure  est  dressée, 
et  dont  l'inférieure,  étalée,  présente  trois  lobes 

ftarmï  lesquels  lo  médian,  plus  petit,  porte  onfM- 
aiâ  large  et  barbu  qui  forme  la  gorge. 

Ce  sont  des  plantes  annuelles  ou  vivaces,  rare- 
ment ligneuses,  mais  rameuses  à  la  base.  Les 
fenilles  sont  opposées  à  la  partie  inférieure  des  ti- 
ges et  alternes  i  la  partie  supérieure.  Les  fleurs 
sont  assez  remarquables;  elles  sont  solitaires  ou 
disposées  en  cymes  à  l'aisselle  des  bractées  qui 
terminent  la  tige.  La  principale  espèce  est  VAn- 
tuThinummigut(ûg  8,lti),ya\e!iirement  appoU  mH~ 

{lier,  grand  mufle  de  veau,  gorge  de  lion,  gueule  dn 
ion,  gueule  do  loup,  mullande,  niufleau,  mufle  de 
bœuf,  mufle  de  chien,  mufle  de  lion,  mufle  de 
kmp,  pantoufle,  tète  de  mort.  C'est  une  tn>s  jolio 
plante  ,  très  buissonnanle,  élevée  de  ^0  à  75  cen- 
timètres, garnie  de  fleurs  très  nombreuses  et  à 
couleurs  très  variables.  La  forme  de  ces  fleurs  jas- 
tiSe  le  nom  de  muflier,  et  la  plupart  des  noms 
que  lui  ont  donnés  les  jardiniers. 

Ces  plantes  sont  vivaces,  mais  fleurissent  dèsla 
première  année.  Elles  sont  faciles  à  cultiver, 
réussissent  dans  toutes  les  terres,  mais  particuliè- 
rement dans  celles   qui  renferment  de  vieux 

Slàtras.  Elles  sont  employées  pour  la  décoration 
es  plates^ndea,  des  corbeilles  et  des  massifk; 


elles  se  prêtent  très  bien  i  l'ornementation  des  ro- 
caiUcs,  des  vieux  mors,  des  ruines  ;  leurs  fleurs  cou- 
pées seconservent  asseï  bien  en  Vases  et  en  bou- 
quets. On  en  a  obtenu  un  grand  nombre  de  variétés 
ou  races,  notamment  le  muflier  à  grandes  fleurs 
(flg.  378  et  :IT!))  et  le  muflier  nain  ou  tom-pnuce 
(Ig-  380).  Les  races  les  plus  jolies  sont  dénom- 


Tlg.  378.  —  AntirriifDa  I  grandes  flenn. 


mées  par  lenra  couleurs  ;  on  a:  rouge  violacé 
nuancé  de  rouge  et  de  feu,  pourpre  cramoisi,  bico- 
lore, rose  et  blanc  ou  rouge  et  blanc,  panaché 
de  jaune  et  blanc,  violet  marginé  blanc,  caryo- 
phylloïde  panaché  rouge  ou  jaune,  etc.  Le  bou- 
turage est  indispensable  pour  perpétuer  sûre- 
ment les  coloris  que  l'on  tient  à  conserver;  cepen- 
dant, les  semis  les  reproduisent  dans  une  certaine 


Fif.  370.  —  Infloroieenra  do  l'Bntlrrtiina. 


proportion.  C'est  également  par  boutures  que  Ton 

multiplie  les  variétés  à  fleurs  doubles. 

Les  graines  de  muflier  sont  d'une  germination 
très  capricieuse  et  parfuis  assez  lente,  et,  en  outre, 
elles  sont  très  flnes.  11  convient  de  ne  les  couvrir 
que  très  peu  ou  de  les  appuyer  seulement  sur  le 
sol:  «  Un  peut,  disent  MM-  Vilmorin- Andrieux, 
faire  les  semis  à  différentes  époques  : 

<  1'  En  août,  en  place,  ou  préalablement  en  pépi* 
nière;  dans  ce  dernier  cas,  on  repique  le  plant 
près  d'un  mur,  au  miiii,  et  on  le  protège  contre  les 

iielées  continues  de  3  à  1  degrés,  soit  avec  des 
euilles  sèches,  soit  avec  de  la  paille,  etc.,  et  on 
le  met  à  demeure  au  printemps,  en  espaçant  les 
pieds  d'environ  40  à  60  centimètres; 
■  S*  De  juin  en  juillet,  en  pépinière  en  planche; 
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on  repique  également  en  p<^pînière  à  bonne  expo- 
sition, et  l'on  met  en  place  au  printemps; 

■  3*  En  mars-avril,  en  pépinière,  au  pieil  d'un  mur 
an  midi  ;  on  repique  en  place  dès  que  le  plant  s'est 
sofOsamment  oéveluppé;  on  peut  égaleroont  repi- 
quer en  pépinière  d  attente  et  planter  à  demeure 
lorsque  les  Oeurs  commencent  à  ss  montrer  A 


Fiy.  380.  ~  Anlirrliiiio  uaino. 


l'aide  de  ces  semis  successifs,  on  peut  se  procurer 
une  floraison  presque  non  interrompue  depuis  juin 
jusqu'aux  ^olces.  ■ 

Les  semis  de  printemps  donnent  des  plantes  qui 
fleurissent  dans  l'année  môme;  les  plants  des  se- 
mis d'automne  ne  fleurissent  que  Tannée  suivante. 
SouB  les  climats  du  nord,  il  convient  d'Iiivernerles 
mufliers  mus  châssis,  surtout  pour  les  abriter  de 
l'humidité  prolongée  de  l'hiver. 

ANTISCOBBUTIQUB.  —  Se  dit  des  agents  qui  ser- 
rent contre  le  scorbut.  Les  feuilles  an  cocbléaria 
et  du  cresson,  les  racines  du  raifort  et  un  grand 
nombre  de  plantes  crucifères  sont  regardées  commo 
antiscorbutiques. 

ANTISBPTIGISMB.  —  On  appelle  ainsi  la  mé- 
thode qui,  dans  rhj;gi&ne,  la  médecine,  la  chirur- 
gie et  l'art  vétérinaire,  cherche  i  prévenir  la  pu- 
Uéfaction  dan;  les  nialailics,  les  plaies,  les  fractures 
et  les  opérations  vinlcntcs  que  l'on  fait  subir  aux 
hommes  et  aux  animaux.  11  ne  faut  pas  confondre 
l'antisepticisme  et  lu  désinfection.  Ce  dernier  mode 
a  peur  but  d'enlever  à  l'atmosphère  ambiante,  à 
l'ur  conllné  dans  une  écurie,  une  étable  ou  une 
bergerie,  aux  meubles  d'un  appartement,  aux  har- 
nais, aux  divers  tissus  organiques,  à  un  corps 
Quelconque  en  décompusilion,  les  gaz  fétides  et 
dangereux  dont  ils  peuvent  être  infectés.  L'anti- 
septicisme, dont  l'application  est  récente,  repose 
snr  la  thé)rie  dite  des  germes,  issue  dos  travaiix 
de  HH.  Pasteur,  Tyndall,  Davaine,  Lemaire,  Goze, 
Feltz,  ijilirolh  (de  Kerlinj,  Toussaint,  Roberls 
Burdon,  Sanderson,  GrecnHcld,  Woch, 

Les  micro-organismes  innombrables  qui  flottent 
sans  cesse  dans  l'atmosphùre,  sous  les  formes  les 
pins  variées,  sont  des  germes  vitaux  qui  attendent 
un  milieu  propice  pour  se  développer  et  amener 
la  décomposition  des  tissus  ijui  les  recoivi'nt.  La 

fiutréfaction  qu'ils  causent  est  pour  eux  le  déve- 
oppement  de  la  vie.  Mais  si  l'on  prend  des  pré- 
cautions suffisantes  pour  exclure  ces  germes  ou 
pour  les  mettre  hors  d'élat  de  nuire,  comme  l'ont 
fait  les  physiologistes  mmlcrnes,  ces  formes  ani- 
mées ne  se  produisent  pas.  Ce  qui  rend  si  dange- 
reuses les  lésions,  les  piqûres,  les  morsures,  cest 
que  la  peau  étant  lacérée,  l'air  vient  en  contact 
avec  la  chair  nue  et  y  apporte  une  inflnité  de 
germes  qui,  en  se  multipliant,  exercent  une  action 
putréfiante  sur  l'organisme.  Partant  de  cette  con- 
sidération, Lister,  un  habite  chirurgien  écossais, 
professeur  à  l'Université  d'Ëdimbourg,  se  mit  a 
chercher  une  substance  qui,  sans  fitre  un  caus- 


tique trop  violent,  thl  capable  de  détruire  les 
germes  ou  d'anéantir  leur  nocuité,  et  il  la  trouva 
dans  une  dilution  d'acide  carbonique  et  l'applica- 
tion d'agRnts  antiputrides,  comme  l'acide  phénitpie 
et  l'acide  thymique,  appartenant  tous  les  deux  i 
la  grande  famille  chimique  des  phénols.  Des  essais 
furent  faits  sur  fa  méthode  de  Tantiseplicisme de 
Lister,  en  1876  et  1477,  par  Claude  Bernard  même, 
au  point  da  vue  des  opérations  physiulmiqnes,  et 
pKursnivis  par  M.  Georges  Barrai,  snr  nnitiatiTc 
cl  la  surveillance  de  cet  illustre  savant.  C'est  n 
cette  époque  que  fut  proclamée  en  France  l'efB- 
cacilé  de  cette  méthode,  et  que,  dans  le  mêiac 
ordre  d'idées,  on  fut  conduit  i  des  résultats  au- 
logues  dans  l'art  vétérinaire,  la  médecine  et  l'hy- 
gifuo. 

On  a  donc  tout  lieu  de  croire  que  dans  les  affec- 
tions qui  présentent  des  caractères  lymotiques, 
c'est-à-dire  où  la  fermentation  des  liquides  du 
corps  joue  un  certain  rA\e,  c'cbtau  développement 
de  germes  qu  il  faut  attribuer  ce  rôle  néfaste.  Les 
paraniles,  peu  nombreux  d'abord,  se  multiplient 
bientdt  aux  dépens  de  l'individu,  qu'ils  finissent 
par  envahir  et  par  tuer,  s'ils  ne  meurent  eui- 
mémes  d'abord.  Il  y  a  lieu  d'espérer  qu'on  par- 
viendra A  détruire  ces  microbes,  comme  on  les  ap- 
pelle, ou  tout  au  moins  i  anéanur  Icnr  action  po- 
Iréflante,  ou  bien  à  les  faire  servir  eux-m(meià 
la  préservation  de  l'individu  attaqué.  Les  belles  dé- 
coud crte5;de  H.  Pasteur,  faites  dans  cette  directioa, 
donnent  la  preuve  qu'on  pourra  modifier  bientAt 
tous  ces  gorines  ets'en  servir  pour  garantir  les  aai* 
maux  comme  l'homme,  par  I  inoculation,  dans  les 
fièvres  et  les  autres  maladies  présentant  un  carac- 
tère aigu.  C'est  ainsi  que  vacciner  l'homme,  lapoulo, 
le  mouton,  le  bœuf,  selon  les  méthodes  de  Jennrr 
et  de  Pasteur,  c'est  faire  de  l'antisepticisme  dans 
l'intérieur  des  corps  vivants,  comme  Lister  le  pra- 
tique A  l'extérieur  et  sur  les  plaies. 

ANTISEPTIOUB.  — Tout  moyen  susceptible  d'ar- 
rêter ou  d'cmpûcher  le  développement  des  pnlré- 
fuclionsou  des  fermentations,  de  la  gangrène,dei 
suppurations  et  des  plaies  de  mauvaise  oetare,  est 
dit  antiseptique  :  te  frotdj  le  vide,  la  dessiccation 
sont  des  moyens  antiseptiques.  — Les  substances 
antiseptiques  sont  celles  qui  ont  la  propriété  de 
s'opposer  par  leur  présence  à  l'altération  des  ma- 
tières organiques,  particulièrement  des  matières 
organiques  azotées;  les  principales  de  ces  sub- 
stances sont  l'acide  sulfureux  et  les  sulliles,  le 
chlore,  le  charbon  de  bois  pulvérisé,  le  sel  marin, 
la  teinture  d'iode,  les  sels  de  fer,  les  sels  d'aln- 
mine,  les  sels  de  cuivre,  ceux  de  mercure,  l'acido 
salicyliqiie,  l'acide  benioïque,  l'acide  borique,  et 
les  composés  organiques,  l'alcool,  les  phénols 
minéraux  dont  l'acide  phéniquo  extrait  par  dislij- 
lation  du  goudron  de  houille  est  le  type,  les  pbe- 
nois  végétaux  extraits  des  essences  des  Lahiéee, 
comme  le  thym,  le  ntmarin,  la  sarriette  et  dont 
l'acide  Ihvmique  ou  thymol  est  le  représcDtaat  Ir 
plus  usuel,  la  créosote,  le  tannin,  l'huile  de  gon- 
dron,  l'huile  de  lin,  l'écorce  ou  la  poudre  de  mn- 
nine,  le  camphre.  —  On  fait  des  cataplasmes,  ses 
gargarismes,  dos  potions  antiseptiques. 

ANTISPASMODIQUE.  —  Qui  sert  contre  les 
spasmes  ou  les  états  spasmodiques.  Les  gomme* 
fétides,  le  camphre,  et  toutes  los  plantes  qui  en 
contiennent,  l'essence  de  térébenthine,  les  sauges, 
les  menthes,  les  mélisses,  la  fieur  de  tilleel,  te* 
éthers,  les  eaux  distillées  de  lis,  de  muguet,  de 
fleur  d'oranger,  les  éthers  et  les  teintures  étke- 
rées,  et  dans  la  règne  minéral,  les  oxydes  de  nos 
et  de  bismuth  sont  les  principaux  antispaunodiqoes 
auxquels  on  a  recours. 

ANTOFLB.  ~  Voy.  AnthoOe  (p.  486). 

ANTOiSRB.  —  Se  dit  de  l'opération  de  mettre  is 
fumier  en  tas.  , 

AUVS.  —  L'anui  ou  fondement  est  l'orillce  cxls- 
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hesr  par  lequel  se  termiae  la  partie  de  Tînteslin 
nommée  rectum;  il  est  entouré  d'un  muscle  coi> 
strictenrf  le  sphincter,  qui  le  tient  fermé  et  ne  cède 
qa'auz  elToru  destinés  à  expulser  les  matières  fé- 
cales.  11  est  maintenu  dans  sa  position  par  doux 
ligaments  qui  émanent  du  rectum  et  le  nxentaux 
premiers  os  coccygiens.  11  faut  examiner  les  jeunes 
anioiaux  à  leur  naissance  afin  d'obvier  &  l'imper- 
fection de  l'anus  qui  se  présente  quelqucfuis, 
surtout  eh«s  les  agneaux.  11  faut  remédier  à  ce 
TÎce  par  incision  cruciale  qu'il  convient  de  confier 
à  nn  vétérinaire  auquel  on  devra  d'ailleurs  sToir 
recours  pour  toutes  les  maladies  de  l'orifice  anal. 

AHUBTft.  —  £ut  de  gène,  de  difficulté  de  res- 
pirer, de  trouble,  d'agitation.  On  dit  qae  les  ani- 
maux sont  dans  ranxieté,  lorsqu'on  les  voit  s'agi- 
ter, se  tourmenter,  et  lorsque  leurs  yeux  lémoi 
gnent  de  l'inquiétude.  Les  coliques  violentes,  les 
angines,  les  phlegmasies,  l'approebe  du  pari, 
causent  de  l'anxiété  aux  animaux. 

AOKTB  (matomie).  —  L'aorte  est  la  plus  consi- 
dérable di  s  artères;  elle  est  destinée  a  porter  le 
saig  rouge  dans  tous  les  organes.  Elle  présente 
des  diitérences  asaes  maranees  selon  les  divers 
aaimaux.  Chex  l'homme,  elle  sort  du  ventricule 
nncbe  du  cœur,  ob  elle  est  solidement  fixée  par  ses 
fibres  et  sa  membrane  celluleuse  i  une  sorte  d'an- 
aean  tendineux  qui  borde  l'ouverture  aorlique  de 
ce  ventricule,  la  membrane  interne  étant  seule 
commune  au  c«ur  etA  l'artère.  L'aorte  passe  entre 
les  deux  oreillettes,  et  te  dirige  un  peu  vers  la 
lâte,  ea  allant  en  haat  et  à  droite  {aorte  a$een~ 
dmle),  pais  elle  se  recourbe  de  droite  i  gauche 
et  d'avant  en  arrière,  passe  obliquement  au  de- 
vant de  la  colonne  vertébrale,  et  se  raoourbe  de 
nouveau  de  haut  es  bas  {croue  de  l'aorte)  sur  le 
c6ié  gauche  de  cette  colonne,  le  Uttuf  de  laquelle 
site  descend  ensotte  verticaleBent  (aorte  deieen- 
dMfe;poar  sortir  de  la  poitrine  et  descendre  dans 
rabdomen  jusqu'au  devant  de  la  quatrième  ou  cin- 
quième vertèbre  lombaire,  ob  elle  se  termine  par 
las  deux  iliaques  primitives.  Elle  prend  successi- 
vsment  le  nom  d'aorte  peetoruie  et  d'aorte  oMomi- 
■itU  pendant  son  parcoors  dans  la  poitrine  et  dans 
l'abdomen.  L'aorte,  dans  son  long  tr^'eti  donne 
naissance  A  diverses  artères  importantes  :  dans  la 
poitrine  on  trouve,  chex  l'homme,  l'innommé,  la 
centide  etla  loite-clmnérefM^:  dans  l'abdomen, 
tes  di^nragmatique»  in/énenrei,  le  tronc  ealiaque, 
Iw  màent^iquet,  les  loiR^atres.  —  Ches  les  grands 
manmifères,  le  trône  commun  qui  sort  du  ven- 
tricule gauche  ot  est  l'origine  de  toutes  les  ar- 
tères n'a  pas  refu  de  nom  particulier;  les  divi- 
sions de  ce  tronc  s'appellent  aorte  anlérieare 
et  aorte  poe'érieure.  La  jpremière  donne  l'artère 
bratitiale  droUf  ou  brachto-eépliolique  qui  fournit 
les  carotide»  et  les  artères  du  membre  antérieur 
droit,  et  l'artère  brachiale  gauche.  La  seconde 
fournit  l'aorte  thoracique  qui  devient  abdominale 
au  deÛ  du  diapbn^pne.  —  L'aarte  des  oiseaux  ne 
diffère  pas  notablement  de  celle  des  mammifères. 
—  Dans  les  crocodiles,  l'aorte  a  deux  crosses,  la 
gauche  naissant  du  ventricule  droit,  et  la  droite  du 
ventricule  gauche;  ces  deux  crosses  se  réunissent 
pour  former  l'aorte  proprement  dite.  Il  en  est  de 
même  chez  les  serpents,  mais  les  deux  ventrieuleB 
communiquent  par  des  trous  de  leur  cloison.  — 
bans  les  tortues  les  deux  crosses  viennent  i  un 
ventricule  unique;  la  crosse  droite  donne  le  sang 
Àlatâte.  —  Dan*  les  çoissons,  l'aorte  est  formée 

[lar  la  réunion  des  vemes  brancliiales.  —  Sur  les 
éïards,  deux  troncs  naissent  du  ventricule  com- 
mun et  se  bifurquent  do  manière  &  donner  nais- 
sance à  quatre  branches,  dont  les  deux  gauches 
vont  s'unir  chacune  i  l'une  des  deux  droites,  ce  qui 
fait  deux  aortes  s'unis»ant  ensuite  en  une  seule 
aorte  abdominale.  —  Dans  Les  mollusques  gasté- 
ropodes et  ebei  les  crustacés,  le  vaisseau  qui  sorr 


du  cœur  distribue  le  sang  dans  tout  le  corps  de 
l'animal  ^ 

Mtt  (travaux  acbicoles  dd  mois  b')  (^eonomte 
rurate).  —  Le  mois  d'aoAt  impose  au.  directeur  de 
toute  exploitation  rurale  des  occupations  multiples 
o.t  d'une  importance  considérable.  Ces  occupations 
sont  variables  selon  les  climats.  C'est  le  mnis  des 
moissons  pour  le  nord  de  la  France,  c'est  bientôt 
celai  des  vendanges  pour  le  Midi.  11  est  surtout 
le  mois  des  fruits;  néanmoins,  dans  le  langage 
général,  l'août  signifie  la  mnisson;  on  dit,  d'après 
le  Dictionnaire  de  l'Académie  françaite  :  •  Faire 
l'août,  pour  faire  la  moisson.  Nous  voilà  bien  avant 
dans  l'août.  On  a  promis  telle  somme  à  ce  valet 
pour  ton  aotUt  c'esVi-dire  pour  la  peine  d'avoir 
moissonné.  »  Ce  mois  s'appelait  d'abord  Sextilis  ; 
en  l'an  730  de  Rome,  le  Sénat  décida  qu'en  mé- 
moire des  nombreux  services  rendus  par  Auguste 
i  l'empire  pendant  le  mois  »extili$,  ce  mois  s'ap- 
pellerait Angustus,  d'où,  par  contraction,  août. 

Ce  mois  est  souvent  le  plus  chaud  de  l'année  ; 
il  n'est  pas  en  général  très  pluvieux.  Les  orages  y 
sont  frétiuents. 

Direction  de  l'exploitation.  —  Nous  avons  ri'sumé 
en  ces  termes  dans  le  Bon  Fermier  le  devoir  du 
chef  des  entreprises  agricoles  durant  le  mois 
d'août  :  ■  La  surveillance  du  chef  de  l'exploitation 
rurale,  avons-nous  dit,  doit  être  incessante  :  dans 
la  plupart  dos  contrées,  de  nombreuses  moissons 
sont  encore  &  couper  ou  à  rentrer,  et  déjà  il  faut 
s'occuper  des  labours  qui  prépareront  la  campagne 
prochaine.  Outre  les  déchaumages  et  autres  la- 
bours A  commander,  il  faut  songer  k  faire  faire 
bientôt  des  transi>ort8  de  fumier,  de  chaux,  de 
marne;  dans  beaucoup  de  lieux,  &  ensemencer 
des  récoltes  dérobées,  des  fourrages,  des  pépi* 
nière»;  i  faire  des  déflrichemenls;  à  exécuter  le 
rouissage  du  chanvre  et  du  fin;  à  acheter  des 
moutons  pour  pâturer  les  chaumes  et  commencer 
bientdt  l'engraissement.  L'examen  des  moisson- 
neurs payés  à  la  tâche,  le  règlement  de  leurs 
comptes,  les  soins  que  demandent  les  battages, 
qu'on  est  obligé  de  faire  en  plein  air  dans  beau- 
coup d'endroits  et  pour  certaines  cultures,  absor- 
bent également  beaucoup  de  temps.  Ënlln,  et  sur- 
tout, il  faut  mettre  les  récoltes  à  l'abri  dans  les 
meilleures  conditions.  On  a  souvent  à  lutter  contre 
une  température  déjà  froide  et  pluvieuse;  le  cul- 
tivateur doit  alors  redoubler  d'activité.  SI  le  four- 
rage se  gâte,  si  des  grains  germent  ou  se  détério- 
rent, c'est  le  fruit  d'une  année  de  travail,  nniérèt 
des  capitaux  de  la  ferme  qui  se  trouvent  compromit 
par  une  négligence.  > 

Somi  donnée  au  bétail.  —  On  continue  A  en- 
voyer les  bètes  i  cornes  prendre  une  partie  de 
Jeur  nourriture  dans  les  |irés;  quelquefois  on  les 
fait  p&turer  sur  les  chaumes;  mais  il  est  préfé- 
rable d'abandonner  ceux-ci  aux  moutons.  On 
conduit  chaque  matin  ces  derniers  d'abord  sur  l'an- 
cien pâturage,  de  manière  qu'ils  n'arrivent  ras 
aifamés  sur  les  chaumes;  l'abondance  de  cette 
nourriture  qui  leur  platt  pourrait  occasionner  de 
graves  accidents.  Les  porcs  sont  encore  menés  au 
P&turage.  Les  attelages  ont  des  travaux  très  fati- 

Santa  i  faire;  il  faut  les  bien  nourrir  et  leur 
onner  des  rations  d'avoine  et  de  bon  fourrage. 
On  ne  doit  pas  tarder  à  sevrer  les  poulains  nés  de 
janvier  à  mai  ou  à  juin.  — ■  On  conduit  les  oies  et 
les  dindons  dans  les  chaumes,  mais  f-d  leur  don- 
nant le  soir  un  supplément  de  nourriture  verte, 
particulièrement  de  la  laitne.  On  choisit  les  jeunes 
coqs  i  réserver  pour  la  reproduction,  et  l'on  achève 
de  chaponner  tous  les  autres.  On  met  en  réserve 
comme  provision  d'hiver  la  plus  grande  quantité 
des  œufs;  c'est  l'époque  des  pontes  les  plus  abon- 
dantes; on  sépare  les  poules  des  coqs,  alln  d'avoir 
des  œufs  non  fécondes,  qui  sont  d'une  conserva- 
tion plus  certaine.  —  On  surveiUe  les  mchors 
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poar  empêcher  les  papillons  de  déposer  les  œufs 
dans  les  gâteaux.  On  niit  une  récolle  de  miel. 

Potager  et  verger.  —  On  sème,  au  commeoce- 
meiit  du  mois,  les  derniers  haricots  pour  con- 
sommer en  vert,  toutes  les  salades  d'hiver,  les 
carottes  et  les  navals  pour  en  avoir  en  hiver,  et 
les  épinards  qui  donncrnat  jusqu'aux  froids.  Oo 
repique,  &  la  fla  du  mois,  les  choux  semés  en 
juillet;  QD  renouvelle  tes  planches  des  Truaieri 
des  quatre  saisons,  qui  ont  donné  pendant  deux 
ans.  Dans  les  vergers,  on  récolte  les  prunes,  les 
abricots-pëches,  quelques  pèches,  les  figues,  les 
amandes,  les  noix  vertes  et  une  grande  variété 
de  p. lires  et  de  pommes.  On  termine  les  palissages. 

Travaux  de  culture.  —  On  donne  le  dernier 
labour  de  jachire  après  avoir  terminé  la  moisson. 
On  Tait  quelques  binages,  si  cela  est  nécessaire, 
dans  les  cultures  sarclées.  On  procède  au  déchau- 
mage  des  terres  qui  vieqnpnt  d'être  moissoiiDées 
pour  Taire  germer  les  graines  abandoenéet  sur  le 
sol.  Oo  charroie  les  fbmiers,  la  marne,  la  ehmux, 
dans  les  champs,  et  on  en  fait  l'épandai^e.  Il  faut 
aussi  commencer  les  labours  des  tf^rres  destinées 
à  recevoir  du  coUa,  des  navets,  de  la  navette,  etc. , 
apriss  avoir  tamé.  On  sème  le  colza,  la  navette 
dhiver,  la  gesse  chiche  ou  jarosse,  la  lentille 
ers,  Im  gaude,  le  sarrasin,  le  trèfle  incarnat,  la 
spergule,  le  mélange  des  fourrages  b&tifs  qui 

fiourront  fournir  une  récolte  eu  octobre.  On  plante 
es  bulbes  de  safran. 

On  récolte  le  iiiéteil,  l'épeautre,  les  orges  et 
l'avoine  de  printemps,  les  pois  semés  sans  engrais 
à  la  suite  d'une  céréale  fumée»  les  pois  gris,  les 
lentilles,  le  millet,  la  moutarde  noire,  la  cardère, 
le  chanvre.  On  fait  une  nouvelle  coupe  de  trèfle, 
de  sainfoin,  de  luzerne.  On  récoite  aussi  la  graine 
de  luzerne.  Oo  peut  commencer  la  récolte  des 
maïs  fourrages.  On  s'occupe  du  rouissage  et  du 
teillage  du  lin  et  du  chanvre. 

Partout  où  l'on  a  de  l'eau,  on  continue  l'irrigation 
des  prés.  On  établit  les  chantiers  de  drainage  dans 
les  champs  moisBOonés  qui  oot  besoin  d'être  assuinis. 

On  fait  des  binages  autour  des  roiïriers.  Dans 
les  vignes,  on  pratique  le  relevage  de  l'ipampro- 
mcnt.  On  fait,  s'il  y  a  liou,  des  soufrages  contre 
l'oïdium.  On  donne  un  fort  binage  aux  oliviers. 
On  commeoeo  la  récolte  des  olives  de  table  des- 
tinées à  être  conservées.  Les  amandes  se  récol- 
tent i  la  Un  du  mois,  lorsque  leur  enveloppe 
ehamne  s'ouvre  d'elle-même  pour  laisser  aperce- 
voir l'amande. 

Travaux  forestiers.  —  On  fait  ramasser  les 
feuilles  du  charme,  de  l'érable,  du  frêne,  du  mi- 
cocoulier, de  l'orme,  des  peujilien,  des  saules, 
des  tilleuls,  qui  commencent  i  tomber  et  sont  an 
bon  aliment  pour  le  bétail.  On  coupe  aussi  de 

Cunes  branches  dans  le  mémo  liut.  On  commence 
récolte  des  semences  du  bouleau,  le  creuse- 
ment des  trous  pour  les  plantations  d'automne. 

AODTEE  (économie  ntroie.arioricttiiitre).—  Dans 
beaucoup  de  lieux,  aoùter.  c'est  faire  la  moisson. 
Dans  le  lanjçage  des  jardiniers,  aoûter  est  l'équi- 
valent (le  mûrir,  parce  que  kuaucoup  de  fruits 
achèvent  leur  maturation  dans  le  mois  d'août. 

En  arboriculture,  on  dit  que  les  arbres  aoûtent 
leurs  branches,  lorsque  les  bourgeons  sa  tranijor- 
ment  en  bois,  ce  qui  arrive  ordinairement  en  août. 
Le  moment  où  le  phénomène  se  produit  est  celui 
qu'il  faut  choisir  pour  couner  et  préparer  les 
boutures  et  les  greft'ea  à  œil  dormant.  On  h&te 
1  aoutament  artiuciellement  par  l'application  de  la 
rbaleur,  en  refusant  l'eau  aux  arbres  ou  aux  ar- 
bustes en  pots,  en  rognant  les  extrémités  des  bran- 
ches, en  pratiquant  la  ligature,  l'incision  annulaire 
de  la  branche^  eo  coupant  à  quelque  distance  de 
sa  base  le  pétiole  des  feuilles  inférieures,  en  gé- 
néral, nar  tous  les  movens  qui  peuvent  arrêter  ou 
gêner  fe  mouvement  végétatiL 


A0IITBH0N8.  -~  On  donne  ce  nom  au  mou- 
sonneurs  dans  quelques  parties  de  la  France. 

APATB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  eolée* 
ptères  tétramères,  de  la  famille  des  Xylophages, 
renfermant  plusieurs  espèces,  dont  la  plus  remir- 
quuble  ust  Tapate  capucin,  noir  foncé,  long  de  6  i 

10  millimètres,  assez  commun,  en  France,  sur  les 
troncs  d'aritres  ooupte. 

AHTITB  (minératogie).  —  Minéral  qui  se  pré- 
sente eo  prismes  hexagonaux,  ou  bien  en  mauci 
compactes,  granuleuses  ou  fibreuses,  et  qui  n'ett 
autre  que  de  la  chaux  phosphatée  avec  du 
fluorure  et  dn  chlorure  de  calcium.  On  rencoatte 
l'apatite  principalement  dans  les  mines  d'étainet 
dans  les  filons  de  fer  magnétique.  La  proportion  de 
phosphate  de  chaux  est  de  90  i  92  pour  100,  et  il 
y  a  de  8  à  9  de  fluochlorure  de  calcium.  La  den- 
sité du  minerai  est  do  3,t8  à  3,S5.  Quelquei  va- 
riétés sont  phosphorescentes.  On  rapporte  à  l'apa- 
tite les  rognons  ou  nodules  de  phosphate  de  chaux 

Sui  sont  employés  en  agriculture  après  puhénu- 
on. 

APÉBITIPS.  —  Moyens  hygiéniques  on  médiet- 
meoteux  de  nature  i  augmenter  l'appétit,  e'est-i- 
dire  la  possibilité  de  fimroir  i  la  nutntion  des  ma- 
tériavx  alimentaires  utiles.  L'emploi  de  ce  moyen 
est  nécessaire  quand  le  désir  des  aliments,  au  liaa 
de  renaître,  après  l'achèvement  des  digestioos,  est 
remplacé  soit  par.de  l'indifTérence  ou  une  wcte 
d'inertie,  soit  même  par  de  la  répugnance,  en  d'an- 
tres termes,  par  l'anorexie  (voy.  ce  mot).  L'exer- 
cice, le  changement  d'air,  l'hydrothérapie,  les  amen 
tels  que  le  quinquina,  la  gentiane,  le  (fuatsia 
amara,  le  houblon,  la  centaurée,  l'aulnée,  labsio- 
the,  le  columbo,  le  stmarouba,  la  rhubarbe,  la 
noix  vomique,  la  fève  de  Saint-Ignace,  sont,  poer 
l'homme,  des  apéritifs;  mais  ils  doivent  pour  11 
plupart,  être  pris  avec  précaatioa.  Pour  le  bétail. 

11  est  avantageux  d'av^nr  recours  à  des  powtm 
farineuses  contenant  des  aromates,  du  Ctnooil  pir 
exemple.  Les  bons  foins  sont  apéritifs. 

APÉTALE  {botanique).  —  Plantes  dicotylédones  i 
Qeurs  monopérianthées,  dépourvues  de  pétales  et 
par  conséquent  de  corolle.  Telles  sont  les  amarsa- 
tacées,  les  aristolocbées,  les  santalacées,  les  lauri- 
nées,  les  nyctagtnées,  les  polygonées,  les  tyméléei. 

APEANBS  ibotanique).  ~  Plante  de  la  famille  dei 
Rosacées,  appartenant  au  groupe  de  rAlebeniille- 
—  L'Arme»  anmtui»,  Tuluairement  appdée  perce- 
pierre  et  petit  pied  de  lion  des  champs,  est  eia- 
ployée  en  teinture  et  comme  plante  astringeits. 

APHBLANBBA  ■  liotanique).  —  Genre  de  ptaolei 
de  la  famille  des  Acanlhacées,  fwmant  des  ariHU- 
tes  des  régions  tr>piealesde  l'Amérique,  Les  fnw* 
lot  sont  opposées  et  représentent  parlbis  des  mar- 
brures blanches  ou  jaunes  dont  les  lignes  suivest 
les  nervures.  Les  fleurs,  rouges  et  remarquables, 
sont  accompagnées  de  bractées  membrancusH  « 
bractéoles  élroitos,  et  elles  sont  disposées  en  ip* 
télragones,  axillaires  et  terminaux.  Plosieurt  pl«i>* 
tes  de  ce  genre  sont  très  ornementales  et  entr^ 
nues  dans  des  serres  chaudes.  Telles  sont  les  A.  te- 
Iragona,  fvlgeru,  aurantiue*,  itpwn'Wl,  iMomt. 
Il  faut  des  arrosemenU  firéqueaU.  On  les  multipiie 
par  boutures.  . . 

apbAlib  {botanique).  —  L'ApAdw  emeroatt 
est  une  herbe  cespileuse  de  l'Australie  méiiaionue, 
à  feuilles  radicales  fllifurmes,  A  tige  nue,  avec  epi 
terminal. 

APHIDIBNS  (entomologie).  —  Ce  sont  les  pue^ 
rons,  insectes  hémiptères  nomoptères  (voy.  AU- 
HAL  (règne). 

APHIBIPHASB  (entomotngi^).  —  On  donne  ce 
nom  i  une  famille  de  Coléoptères  qui,  i  l'etal  ne 
larves,  détruisent  un  grand  nombre  de  puccrow. 
A  cette  famille  appartiennent  les  coccinelles 

APBODIB  (enfomo^cwie).  —  Genre  d'insectes  ce- 
iéoptères  pentamères.  de  la  fUniUe  de»  Lametu- 
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cornes.  11  renferme  un  grand  nombre  d'espèces. 
La  plupart  rivent  dans  les  excn'ments  et  les  ta- 
micrs.  Les  plus  répandues  sont  l'aphodie  fossoyeur 
(AphodUu  fiimor],  long  de  10  ù  12  millimètres,  et 
l'aphodie  du  ftimior  (A.  finv-tarius),  long  de  G  à  8 
millimètres  Ces  espèces  sont  d'un  noir  brillant. 

APHONIB.  —  Privation  de  la  voix.  Les  oiseaux 
ehantrart  sont  atteints  d'aphonie  pendant  la  mue. 
Leschiensquiontune  maladie  du  lirynx  sont  tem- 
]Kir»irement  dans  l'aphonie.  Artinciellcment, 
comme  l'a  démontré  M.  Panl  Bert,  on  peut  obte- 
nir l'aphonie  par  la  seclion  des  ligaments  infé- 
rieurs de  la  glotte,  appelés  communément  cordes 
vocales  du  larynx,  sans  que  l'animal  en  éprouve 
même  quelque  malaise.  C'est  ainsi  qne  l'on  pro- 
cède d<ins  les  vivisections. 

AraK«BI8IA«DE8.  —  On  appelle  ainsi  les  sub- 
stances propres  à  exciter  les  organes  de  la  rrpro- 
duclion.  On  regarde  comme  ayant  cette  propriété 
les  baumes,  les  résines,  les  essences,  le  musc ,  le 
-safran,  les  cantharidos;  leur  usage  peut  être  per- 
nicieux, sans  être  d'un  effet  bien  certain. 

ArHKODITBS  (utotogie).  —  Genre  d'annélides 
de  l'ordre  des  Errants  ou  Dorsibranches  (voy  Ani- 
mal {régne),  p.  446)  parmi  lesquels  on  distingue 
surtout  l'aplirodite  hérissée,  remarquable  par 
l'éclat  des  couleurs  des  ftùsceaux  soyeux  qui  nais* 
sent  sur  sesedtes.  Klleaainsiunesorte  de  manteau 
aussi  riche  que  le  plumage  des  colibris  ou  le  feu 
de  quelques  pierres  précieuses.  C'est  de  là  que 
vient  le  nom  du  genre  qui  signifle  qu'il  est  dédié 
à  Vénus.  Les  pécheurs  donnent  le  nom  de  tunique 
de  mer  à  l'aparodite  hérissée  qui  a  une  longueur 
de  18  i  20  centimètres. 

APBTB.  —  Un  aphte  est  une  petite  ulcération 
blanchfttre  qui  se  développe  sur  li  membrane  mu* 
oneuse  de  la  bouche  et  du  tube  digestif.  Ches  les 
oidaetylee,  e'esl-i-dire  ches  les  animaux  dont  le 
pied  se  divise  en  deux  doigts,  les  aphtes  peuvent 
seprésenternon  seulement  dans  la  cavité  buccale, 
mais  encore  dans  les  bronches,  l'œsophage,  la 
eaiUette,  sur  le  bout  du  nez,  sur  le  mufle,  autour 
des  mamelles  et  dans  la  région  digitéo  des  pieds, 
entre  les  onglons  et  ft  leur  couronne.  Les  aphtes 
donnent  la  sensation  des  brfUares;  c'est  de  la  que 
vient  leuriiom,le  motgrcca^Ostv  signifiant  Arûter.lls 
sont  appelés  ditcrtU,  quand  ils  se  montrent  isolés; 
on  les  dit  confltteHls,  quand  ifs  sont  multiples,  et 
dans  ce  cas  ils  constituent  te  plus  souvent  une 
complication  d'une  autre  maladie;  s'ils  snntimté- 
pendants  d'une  autre  affeetion,  ils  sont  idiopalki- 
qaet,  et  ils  sont  synptomalique$  si  leur  existence 
se  lie  à  un  état  maladif  plus  ou  moins  grave.  Tout 
aphte  présente  quatre  périodes.  Dans  la  pre- 
mière, dite  érythémateuse,  on  voit  de  petites  élé- 
vations roopeatres  ;  dans  la  seconde,  dite  d'érup- 
tion, apparaissentde  petites  vésicnles  transparentes; 
dans  la  troisième,  qui  est  celle  d'ulcération,  les 
vésicules  s'ouvrent,  laissent  échapper  un  liquide  ; 
pois  les  ulcères  apparaissent  et  s  étendent  en  lar- 
geor,  en  présentant  un  bonrrelet  à  la  base  ;  enfin 
arrive  la  quatrième  période  qui  est  celle  de  cica- 
trisation; on  ne  voit  plus  alors  que  de  petites 
taches  rouges  qui  no  tardent  pas  à  s'effacer. 

Les  aphtes  simples  ne  constituent  qu'une  lé- 
gère maladie.  Dans  les  deux  premières  périodes, 
on  a  recours  aux  gargarismes  émollionts,  avec 
tisane  d'orge  miellée;  plus  tard  on  emploie  les 
caustiques;  il  suffit  de  toucher  avec  une  petite 
goutte  d'acide  chlorhydriquc  pur  ou  alcoolisé,  ou 
bien  d'alcool,  d'eau  de  Coltine  ou  de  phénol,  de 
thym,  ou  bîeu  encore  de  déposer  à  la  surface  un 
peji  d'alun  calciné  en  pondre,  il  se  prodnit  une 
cuisson  vive  qui  disparaît  bientét.  Les  lotions  avec 
de  l'eau  aiguisée  d'acide  sulfuriquo  sont  très  efll- 
eaces  sur  les  aphtes  des  mamelles  et  des  pieds 
ches  les  vaches.  L'eau  de  Rabel  qu'on  recom- 
■unde  souvent  n'est  pas  autre  chose  que  de  l'al- 


cool aiguisé  avec  de  l'acide  sulfurique.  Quand 
les  aphtes  sont  confluentSi  on  doit  appeler  le 
médecin  ou  le  vétérinaire  dont  les  prescriptions 
seront  faites  d'après  la  nature  de  la  maladie  qui 
accompagne  les  aphtes. 

APBTEtiX.  —  Qui  a  le  caractère  ou  est  ac- 
compagné des  aphtes.  On  dit  un  mal  aphtenx, 
une  éruption  aphteuse.  —  La  fièvre  aphteuse, 
ou  cocotte,  ou  encore  stomatite  aphteuse,  est 
rangiio  parmi  les  maladies  contagieuses  donnant 
lieu  à  l'application  dos  dispositions  de  la  loi  sur 
la  police  sanitaire  (voy,  Ahimaux  (police  dët), 
p.  473},  en  ce  qui  concerne  les  espèces  bovine, 
ovino,  caprine  et  porcine.  Cette  mal:idie,  sans 
avoir  en  général  d'issue  fatale  pour  les  animaux, 
cause  un  grand  préjuilice  i  l'agriculture  parce 
qu'elle  frappe  souvent  tout  le  bétail  d'une  contrée 
et  qu'elle  cause  ramaigrissoment  des  bétes,  Is 
cessation  ou  une  forte  diminution  de  la  produc- 
tion du  lait,  l'impossibilité  d'obtenir  du  travail. 
Elle  commence  par  de  la  fièvre,  de  la  tristesse, 
de  l'inappétence,  di's  frissons:  la  peau  est  chaude, 
le  mufle  sec,  la  marche  pénible  ;  le  lait  diminue  ; 
les  animaux  ont  le  piétinement  douloureux.  Dès 
le  second  jour,  mais  quelquefois  le  troisième  jour 
seulement,  les  aphtes  apparaissent  confluents; 
ils  empAcbent  la  mastication,  les  animaux  boitent, 
les  vaches  refont  de  se  laisser  traire  à  cause 
des  douleurs  vives  que  le  toucher  des  trayons  leur 
fait  éprouver  La  rupture  des  vésicules  s  opère  le 
troisième  ou  le  quatrième  jour;  les  ulcères  suf^u- 
rent,  et  la  matière  qu'ils  abandonnent  peut  trans- 
mettre le  mal  ;  le  lait  lui-même  devient  nuisible, 
si  on  no  le  fait  bouillir  avant  de  le  consommer.  Il 
faut  employer  contre  ce  fléau,,  sur  toutes  les  par- 
ties où  les  aphtes  apparaissent,  les  toollïents, 
les  calmants,  puis  les  caustiques  légers.  II  but 
surtout  une  très  grande  propreté. 

APHTE  {piKMuUure),  —  L'apbye  pellucide 
(Apitya  ptilucida)  est  un  petit  poisson  de  lafamille 
des  Gobiidés,  excessivement  commun  d'An- 
tibes  à  Menton  où  on  l'appelle  nonmt.  Il  est  de 
petite  taille  ;  il  n'a  que  de  4  à  5  centimètres  de 
longueur;  son  -corps  est  transparent.  Il  est  l'objet, 
dans  les  Alpes-Maritimes,  d'une  pécbe  spéciale, 
principalement  très  abondanti;  au  printemps. 

APHYLLB  (botanique).  —  Signifie  sans  feuilles, 
mais  ne  s'applique  qu'aux  plantes  t^ui.  ayant  ordi- 
nairement des  feuilles,  en  sont  pnvees  par  suite 
d'un  accident  de  végétation. 

API  (POMME  i>'>  {vboricultun).  —  La  pomme 
d'api  est  un  fruit  recherché  ;  elle  est  petite,  ibé- 
rique, avec  aplatissement  du  cAté  de  l'ccil  et  du 
cAté  du  pédunenle  ;  sa  peau  est  mince,  à  fond 
jaune-paiile  ou  blanc  de  cire  que  recouvre  presque 
comidèteneat  du  cAté  do  l'insoIaUon  une  couche 
de  «armin  brillant,  finement  ponctuée  de  gris  clair  ; 
sa  chair  est  blanche,  faiblement  verditre  sous  la 
peau,  avec  une  eau  abondante,  bien  sucrée,  d'un 
goût  stiave  et  d'une  saveur  rafraîchissante;  elle 
est  considérée  comme  de  première  qualité  et  est 
àmaturitéde  janvieràmai;  elle  était  connue  dès  la 
fin  du  seizième  siècle  ;  elle  est  donnée  par  un  arbre 
d'une  fertilité  remarquable,  qui,  greffé  au  ras  de 
terre,  fournit  d'assez  beaux  plein-vent,  mais  que 
l'on  cultive  ordinairement  en  cordon.  Cette  pomme 
d'api  s'appelle  aussi  pomme  api  ordinaire,  api 
rose,  api  rouge  d'hiver,  api  An. 

On  doit  distinguer  trois  autres  apis  :  l'api  d'été, 
l'api  étoilé,  l'api  noir. 

La  pomme  api  (Télé,  nommée  encore  cardinale 
d'été  et  roug«>  d'été,  est  plus  grande  que  la  précé- 
dente ;  elle  est  également  spiroïdale  avec  double 
aplatissement  A  l'œil  cl  au  pédoncule  qui  sont  tons 
deux  enfoncés  dans  des  cavités.  La  peau,  onctueuse, 
unie,  mince,  à  fond  jaune  clair,  est  lavée  en 
partie  d'un  rouge  vif  et  brillant.  Sa  chair  blan- 
cbjktro  est  assez  ferme,  avec  eau  sucrée  et  faible- 
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ment  parfumée.  Ce  a'cst  <)u'ua  Trait  de  seconde 
qualité;  il  mûrit  dansU  derDièro  quintuDe d'août 
«t  daoB  le  courant  de  leptcmbre.  L'arbre  qui  le 
porte  est  tris  fertile. 
La  ponimo  ain  étoiU  a  une  forme  penlagonale 

Îui  est  celle  d  une  étoile  quand  on  la  regarde  an- 
esias.  Le  pAdoncnle  est  long,  tandis  qu'il  est 
^ourt  dans  les  deux  pommes  précédantes,  et  l'œil 
est  à  fleur,  au  lieu  d'être  enfoncé.  La  peau  est 
fine,  mince,  jaune  d'or  ou  nuancée  de  vert,  semée 
de  petits  points  lilancs,  nuancée  de  ronge  brique 
sur  la  face  insotée.  Sa  chair,  d'un  blanc  verdfltro, 
est  croquante  et  donne  une  eau  abondante,  sucrée, 
acidulé*  rafralchiasante,  mais  sans  parfum;  c'eat 
un  fhiit  de  deuxième  qualité,  étant  a  maturité  de 
février  i  avril.  Il  est  donné  par  un  arbre  extrême- 
ment fertile,  A  rameaux  lungs  et  grêles,  qu'il 
faut  cultiver  en  cordon  ou  en  buisson. 

La  pomme  api  ncir  est  petite,  globuleuse,  avec 
ceil  et  pédoncule  enfoncés  dans  leurs  cavités  res- 
pectives ;  sa  peau  est  mince,  unie,  liue,  A  fond 
jaune  mal  que  recouvre  une  coucbe  d'un  rouge 
leme  et  nouAtre  ardoisé.  Sa  chair  est  d'un  blanc 
verdAtn,  tendre,  a  une  eau  abondante,  sucrée, 
avec  tme  saveur  agréable  rappelant  celle  de  l'api 
commun.  La  maturité  a  lieu  de  décembre  i  avril. 
L'arbre  qui  la  fournit  est  très  fertile,  a  les  ra- 
meaux forts  et  peut  être  caltivé  en  plein-vent  aussi 
bien  qu'en  eorooo  et  en  buisson. 

Toutes  les  pommes  d'api  sont  recherchées  A 
cause  de  leur  coloris.  On  donne  quelquefois  le 
nom  d'api  panaché  k  la  reinette  panachée.  Enfin 
on  nomme  doulde-api,  grot-apit  gro$-api  rouge, 
unepommeégalementappeiéepommo  Dieu,  pomme 


de  rose,  décrite  par  les  plus  anciens  pomolo- 
gistes,  qui  a  une  forme  analogue  A  celle  des  apis 
précédents,  mais  estbeaucoup  plus  grosse.  Sa  peau, 
mince,  lisse,  jaune-paille,  est  parsemée  de  points 
jaunAbvs  cerclés  de  vermillon.  Elle  est  A  maturité 
de  février  i  avril.  L'arbre  greffé  en  tète  pour 
-plein-vent  convient  aux  ve^ari,  mais  on  peut 
aussi  lui  donner  des  formes  naines;  sa  culture  est 
très  proUtable. 

APIAIRES  [entomtdogu).  —  Nom  d'une  famille 
d'insectes  de  I  ordre  des  flyménoptires  (vov.  Amiiial 
(régne),  p.  446),  qni  comprend  les  abeilles.  On  a 
auui  appelé  ces  Insectes  des  melUtes,  des  melli- 
r&res,  ou  encore  des  anthopbites  ou  amateurs  de 
fleurs.  On  distingue  les  apiaircs  solitaires  et  les 
iipiaires  sociales.  Dans  les  premières,  chaque  fa- 
mille pourvoit  isolément  i  la  conservation  de  sa 
posténté  :  on  distingue  les  acanthopes,  les  ao- 
thidées,  les  cératines,  les  mégacbiles,  les  no- 
mades, les  oxées,  les  panni^s,  les  rophites, 
les  zvloeopes.  Dans  les  secondes  sont  les  genres 
abeille,  bourdon,  auglosse,  mélipone,  etc.  Ces  in- 
sectes volent  de  Heur  en  Oenr  pour  recueillir  le 
miel  dont  ils  se  nourrifsent,  ainsi  que  leurs  larves. 

APIOlPIU.  —  Terme  de  botanique  employé 
pour  caractériser  des  anthères  attachées  très  près 
de  leur  sommet  au  filet  staminal. 

APICILAIRB.  —  Terme  de  botanique  employé 
pour  désigner  une  déhiscence  placée  au  sommet 
d'un  oi^ane.  On  dit  aussi  une  déhiscence  apicale. 

AHCOLB  (économie  ntraU). — Ce  uni  a  rapport 
A  l'élevage  des  abeilles.  On  dit  industrie  api- 
cole, pour  désigner  celle  qui  entretient  des 
abeilles  on  vue  d'obtenir  du  miel  et  de  la  cire. 
Un  écrivain  apicole  est  un  auteur  d'écritssur  l'éle- 
vage des  abeilles. 

APICU  (IwrticuUwe).  —  Groupe  de  plantes  de 
l'Afrique  centrale,  A  feuilles  indurées,  très  aiguës, 
très  rapprochées  les  unes  des  autres,  souvent  dis- 
posées en  spirale,  et  comprenant  les  Alae  ^iralk, 
folioloia,  imbricatat  ia^icala  glaiuue€Rt  ttpe»- 
tagona  (voy.  Aloes. 

APICULTBDK  {économie  ruroie).  —  Celui  qui 
Oève  des  abeilles  (vog.  ce  mot. 


APICULTDBB  {écoaoïtue  ruraU).  —  Art  iféleTer 
des  abeilles  pour  obtenir  du  miel  et  de  ladre 
ayant  les  meilleures  qualités  et  dans  lescondrlions 
les  plus  avantageuses  su  point  de  vue  de  la  quan- 
tité relative  des  deux  produits  et  du  plus  grasd 
bénéfice  i  réaliser  dans  l'oiiéralion.  Toute  apieul* 
ture  productive  est  basée  sur  la  connsissaace 
approfondie  des  mœurs  des  insectes  melUfires.  A 
cet  égard  l'articlR  consacré  à  l'abeille  (vny.  p.  18 
A  29)  présente  l'ensemble  des  nnliong  nécessaires 
et  suiDsantes  A  un  bon  apiculteur.  L'habit^tm 
d'une  colonie  d'abeilles  est  une  ruche.  Plusieurs 
ruches  réunies  constituent  le  rucher  qni  est  Is 
ttiéitre  de  l'apiculture. 

On  dit  d'une  apiculture  qu'elle  est  ratioandie, 
pastorale,  flxiste,  mubiliste. 

L'aiHculture  ratiomelU  est  celle  qui  repose  en- 
tièrement, dans  la  conduite  de  l'élevage  des  abeilles, 
sur  l'obéissance  absolue  aux  lois  de  la  nature  déga- 
gées par  de  rigoureuses  observations  ou  des  expé* 
riences  bien  faites  et  vérifiées.  Tout  sjstème  d'spi- 
culture  pastorale,  Qziste.  mobilistOfOu  mAmemiile, 
doit  être  rationnel.  On  peut  faire  de  l'apieultare 
rationnelle  avec  tontes  swtes  de  roches.  Le  feo- 
dement  de  lonte  apiculture  rationnelle  repose  svr 
ce  principe  que,  dans  une  ruche  bien  organisée,  le 
soin  de  multiplier  le  nombre  des  habitants  ett 
exclusivement  dévolu  A  un  seul  individu  qui  est  la 
reine  ou  abeille  mère.  Après  sa  fécondation  parua 
mflle  ou  faux  bourdon,  la  mère  peut  à  volonté  foire 
agir  ou  non  sur  l'œuf  qu'elle  doit  pondre  la  lïqueor 
séminale  déposée  dans  ses  organes.  Dans  le  pre- 
mier cas,  une  ouvrière  naîtra  de  l'œuf;  dans  le 
second  cas,  un  màle;  par  conséquent  l'ouTrière 
seule  a  un  père  et  uuo  mûre,  mais  lo  mile  s'a 
qu'une  mère.  De  lA  il  résulte  que,  daas  le  croise- 
ment de  deux  races  d'abeilles,  les  ouvrières  sont 
métisses,  et  que  les  miles  sont  toujours  de  la  race 
maternelle.  D'après  celte  loi  on  sait  comment  os 
doit  a'j  prendre  pour  propager,  selon  la  théorie 
de  Itaiersoi,  qui  en  m  ùât  la  ddeouverte,  une  race 
douée  de  propriétés  détermindes.  Ainsi  de  l'iiain 
d'une  reine  de  race  jaune  ou  italienne  avec  un 
faux  bourdon  de  race  noire  ou  française  naiiseat 
des  ouvrières  ou  des  reines  métissées,  mais  de* 
miles  jaunes  ou  de  race  italienne  pure  comme  Issr 
mère.  L'apiculteur  doit  d'ailleurs  avoir  soin  de  di- 
riger le  peuplement  de  ses  ruches  conformément 
à  la  meilleure  production  de  miel,  de  cire,  d'ei- 
saims  qu'il  se  propose  d'obtenir.  Il  faut  qu'il  veille 
A  l'alimentation  constante  de  ses  colonies,  soit  par 
le  genre  de  plantes  florifères  qu'elles  butînenHit, 
Mit  par  l'apport  direct  de  matières  appropriées, 
alm  que  la  saison  on  le  climat  ne  permet  pas  que 
les  insectes  pourvoient  eux-mêmes  à  la  rechercbe 
de  leur  nonrriture  dans  de  bonnes  conditions.  C'est 
en  réalité  l'apiculteur  qui  est  le  roi  des  ruches;  les 
reines-abeilles,  les  ouvrières,  leafimx  bourdons  ne 
doivent  être  que  des  agents  inconscients. 

L'apiculture  est  dite  paitorate,  lorsque  l'apicul- 
teur fait  voyager  ses  ruches  pour  les  porter  succes- 
sivement près  de  champs  fleuris  nouveaux  oà  lu 
abeilles  trouveront  les  matériaux  dont  elles  ont 
besoin  selon  l'état  de  leurs  travaux.  Depuis  on 
temps  immémorial  les  tgyptiens  transportent  ieon 
ruches  par  bateaux  le  long  du  Nil  en  s'arrfttant 
dans  les  lieux  où  ils  trouvent  de  la  verdure  et  m 
fleurs.  En  Autriche,  notamment  dans  les  entirjiu 
de  Vienne,, les  africnlteurs,  apris  qne  les  fleurs 
mellifères  printanières  du  voisinage  des  ruebes 
sont  épuisées,  transportent  les  essaims  aillean 
afin  de  faire  une  seconde  réeolte  sur  les  IMUS 
de  bruyère,  par  exemple  dans  les  plaines  de 
Wagraro  pour  les  apirulteurs  de  Vienne. 

L^apicultnre  taute  est  celle  que  suivent  tes 
éleveurs  d'alMiltes  dont  les  ruches  sont  à  rayons 
Oies,  faisant  coips  avec  la  paroi,  comme  dans 
rantique  ruche  vulgaire  A  une  lenle  pièce.  U 
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BC  faut  pas  croire,  du  reste,  que  les  partisans  des 
ruehes  Qxes  se  soient  condamoés  à  renoncer  k 
tous  progrès.  Ils  ont  rcnda  la  raeba  elle-même 
mobiJei  tout  en  respectant  la  fixité  des  rayons  ; 
jwur  cela  ils  l'ont  formée  de  deux  ou  d'un  plus 
«■and  nombre  de  compartiments  superposés  et 
indépendants  les  uns  des  autres;  ils  ont  in- 
venté les  ruches  i  hausses  et  i  chapiteau. 

Les  ruches  dites  à  rayons  mobiles  sont  regardées 
comme  étant  l'expression  la  plus  parraite  de  l'ha- 
bitation dot  abeilles  iadustnelles,  comme  réali- 
sant les  plus  grands  progrès.  Leurs  partisans  repré- 
sentent que  l  apiculturenuiAiiùfedoitèire  regardée 
comme  le  nec  plus  ultra  du  progrès,  si  l'on  pou- 
vait supposer  qne  les  progrés  ne  sont  pas  indénnis. 
Ûais  an  fond,il  faut  admettre, avec  H.  Haniel,  que 
la  meilleure-  ruche  est  celle  qu'on  sait  le  mieux 
conduire,  et  ajouter  les  remarques  judicieuses  sui- 
vantes de  H.  Balbiani  :  «  On  peut  faire  de  l'api- 
cuttura  parfiaitement  rationnelle  avec  toutes  sortes 
de  roches*  voire  même  avec  la  vulgaire  ruche  en 
cloche  ou  celle  faite  d'un  morceau  de  b-jis  creux. 
Il  faut,  en  effet,  soigneusement  distinguer  en 
apiculture  entre  ce*  deux  choses  :  système  de 
ruche  et  méthode  d'exploitation.  On  peut  employer 
des  méthodes  apicoles  différentes  avec  un  même 
système  do  ruche,  et  réciproquement  la  même  mé- 
thode de  culture  avec  des  ruches  de  systèmes  fort 
divers.  Hais  quelle  différence  souvent  dans  te 
temps  et  la  peine  qu'exigent  certaines  opérations, 
suivant  qu'elles  sont  faites  avec  telle  ou  telle 
nicbe.  Aussi  l'invention  de  la  ruche  i  hausses, 
dont  on  peut»  suivant  les  besoins,  u;randir  ou 
diminuer  la  capacité  par  un  procédé  fort  simple 
et  bien  connu,  a  été  un  progrès  marqué  sur  la 
ruche  d'une  seule  pièce  ou  ruche  vulgaire*  par  la 
fadilté  avec  laquelle  elle  permet  de  faire  la  rauniun 
des  colonies,  qui  donne  des  populations  fortes  et 
productives,  ou  la  division  d  une  population  trop 
oombreuBO  en  deux  ou  plusieurs  colonies  au 
moyen  do  l'essaimage  arliflciel  par  divisions. 
S'agit-il,  d'un  autre  eété,  de  chercher  dans  une 
ruche  la  reine  vieiUie  pour  la  remplacer  par  une 
mère  plus  jeune  et  plus  féconde,  ou  pour  substi- 
,  tuer  à  l'ancienne  mère  une  mère  d'une  autre  race, 
1  la  ruche  k  rayons  mobiles,  qui  permet  d'enlever 
et  d'examiner  séparément  chaque  rayon,  rendra 
cette  opération  bien  plus  facile  que  la  ruche  à 
hausses  la  mieux  construite  où  elle  ne  pourra 
s'effectuer  le  plus  souvent  sans  détruire  ou  en- 
dommager un  certain  nombre  de  rayons.  Par 
contre,  la  ruche  à  rayons  mobiles  présente  l'in- 
convénient d'être  plus  délicate  i  manier  et  d'exi- 
ger un  temps  pins  long  pour  faire  .la  récolte  et  la 

eupart  des  autres  opérations.  Quelques  apicul- 
urs  éclectiques  ont  cherché  à  combiner  les 
avantages  des  deux  systèmes  en  construisant  des 
ruches  dites  mixtes,  c'est-à-dire  dont  une  partie 
est  destinée  &  recevoir  dos  rayons  mobiles  et 
l'autre  des  rayons  fixes.  Telle  est  la  modification 
de  la  ruche  à  chapiteau,  où  le  corps  de  la  ruche 
reçoit,  comme  à  l'ordinaire,  des  rayons  Oxes, 
tandis  que  le  chapiteau  est  muni  intérieurement 
de  cadres  mobiles.  La  ruche  vulgaire  elle-même, 
ai  répandue  dans  un  grand  nombre  de  localités 
die  la  France,  peut  être  ainsi  transformée  en  ruche 
mixte,  en  pratiquant  une  ouverture  à  la  partie 
supérieure  et  en  la  surmontant  d'une  botte  ou  de 
tont  autre  récipient  garni  de  rayons  mobiles.  Les 
partisans  du  mobilisme  pourraient  même,  à  l'imi- 
tation de  ce  qui  s'est  fait  dans  beaucoup  de  loca- 
lités do  l'Allemagne,  transformer  compifttement 
la  ruche  vulgaire  en  ruche  mobile,  en  pratiquant, 
i  droite  et  à  gauche  de  la  paroi  intérieure,  des 
rainures  ou  en  y  fixant  des  traverses  destinées  à 
recevoir  des  barrettes  ou  des  cadres.  >  Dsierzon, 
■le  plus  zélé  propagateur  de  l'apiculture  mobiliste, 
«  fvïsenté  cette  transformation  de  la  nicbe  vul- 
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gaire  en  ruche  mobile  comme  le  plus  grand  pro- 
grès de  l'apiculture. 

L'adoption  des  bonnes  rudies  mobiles  permet 
de  renoncer,  i  la  routine  de  l'étoufl^ge  et  de 
tirer  de  grands  profils  de  l'apiculture  même  pasto- 
rale. H,  Sourbé.  dans  son  traité  d'apiculture  mo- 
biliste, montre  quels  avantages  on  peut  recueillir 
du  système.  ■  Supposons,  dit-il,  deux  propriétés 
distantes  d'une  dizaine  de  kilomètres  l'une  de 
l'autre.  L'une  donne  du  miel  d'acacia  ou  de  sain- 
foin, qui  vaut  i  francs  le  kilogramme,  tandis  que 
la  seconde  ne  fournit  que  du  miel  de  bruyère  coté 
sur  place  A  30  centimes  le  kilogramme.  Un  gâti- 
nais  routinier  tue  impitoyablement,  en  les  étouf- 
fant, les  abeilles  qui  donnent  le  miel  d'acacia. 
Celte  manière  de  fliire,  qui  est  journellement  pra- 
tiquée, lui  permet  de  vendre  une  plus  grande 
quantité  de  miel  surfin,  puisque,  en  étouffant  ses 
abeilles,  il  n'est  pas  obligé  de  leur  laisser  une 
partie  de  la  récolle  qui  lear  serait  nécessaire  ponr 
se  nourrir  pendant  l'hiver.  L'année  suivante  d 
demandera  au  rucher  de  la  bruyère  de  nouvelles 
butineuses  pour  faire  la  récolte  de  l'acacia,  sauf 
à  les  sacrifier  encore  après.  Cette  pratique  s'ap- 
pelle l'étouffage.  Elle  consiste  i  demander  des 
essaims  à  nne  contrée  qui  ne  produit  que  des 
miels  commuas,  pour  los  étouffer  après  leur  avoir 
fait  récolter  des  miels  surfins.  Dans  ce  calcul, 
les  étouffeurs  du  b&linais  s'imposent  volon- 
tairement une  double  perte  :  d'abord  celle  de 
l'essaim,  qui  représente  une  somme  de  15  A 
20  francs;  en  second  liuu,  ils  sacrifient  aussi  les 
rayons  de  cire  pour  les  fondre.  —  Un  apiculteur 
mobiliste  ne  s'y  prendrait  pas  comme  l'étouffeur, 
pour  tirer  le  meilleur  parti  des  deux  flores. 
Comme  lui,  il  enlèverait  tout  leur  miel  aux  abeilles 
qui  butinent  sur  les  fleivs  d'acacia  ;  mais  il  se 
garderait  bien,  soit  d'étouffer  ses  ab«IIes,  soit  de 
détruire  leurs  rayons.  En  conservant  ses  abeilles, 
il  ne  sacrifie  pas  son  capital;  en  ne  détruisant 
pas  leurs  rayons,  il  ne  les  oblige  pas  à  en  con- 
struire de  nouveaux,  opération  dispendieuse  qui 
leur  coi^te  k  la  fois,  et  beaucoup  de  temps  et  beau- 
coup de  miel.  Il  résulte,  en  effet,  d'expériences 
faites  par  Bnber,  que  les  abeilles  sont  obligées  de 
manger  11  kilogrammes  de  miel  pour  produire 
un  seul  kilogramme  de  cire.  Or  la  cire  ne  valant 
que  de  3  fr.  50  à  4  francs  le  kilogramme,  il  en 
résulte  qu'en  sacrifiant  i  kilogramme  de  rayons, 
on  perd  11  kilogrammes  de  miel  qui,  i  raison  de 
i  francs  le  kilogramme,  représentent  22  francs. 
En  agissant  ainsi,  sans  parler  du  temps  qu'on  fait 
perdre  aux  abeilles,  on  sacrifie  donc,  pour  A  francs, 
un  produit  dont  la  fabrication  en  a  cofMé  22.  Les 
Américains  et  les  Allemands,  pour  éviter  toute 
perte  de  temps,  ne  laissent  même  pas  construir» 
aux  abeilles  leurs  premiers  rayons,  du  moins  en 
entier.  Ils  sont  parvenus,  dans  ce  but,  à  con- 
struire des  rayons  artiUciels^  ou  plutAt  la  cloison 
médiane  des  rayons,  en  laissant  «enlement  aux 
abeilles  le  soin  d'achever  les  cellules,  > 

ï'ne  condition  essentielle  pour  que  l'apiculture 
soit  florissante,  c'est  que  les  abeilles  puissent 
trouver  dans  les  champs  une  abondante  nourriture 
le  plus  tôt  possible  au  printemps,  tout  l'été  et  le 
plus  tard  possible  en  automne,  L'apicultour  doit 
y  pourvoir  par  des  ensemencements  spéciaux,  si 
la  contrée  ne  fournit  pas  naturellement  des  fleurs 
d'une  manière  continue.  Il  est  donc  utile  de  con- 
naître les  fleurs  sur  lesquelles  les  abeilles  huti- 
nent  le  miel  et  le  pollen  dans  les  différentes  sai- 
sons. La  flore  apicole  française  a  étd  ainsi  établie 
par  H.  Sourbé  : 

Printemps  :  abricotiers,  amandiers,  bulorae  om- 
bellé  (vulgairement,  butome  en  ombelle,  jonc 
fleuri),  cerisiers,  jBonsoudes  ou  symphites,  fraisiers, 
glycine  ou  wistérie  de  la  Chine,  marronniers,  na- 
vette, pawlonia  impérial,  pêchers,  pommiers,  ro- 
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binier  faux  acacia  (vulgairement  acacia  blanc) 
roses,  sureau,  tilleul,  Téronique,  vipérine. 
Eté  :  ajonc  épineux,  asclépiade  de  Syrie  (vul- 

fairement  apocjn  à  ouate,  herbe  &  la  ouate,  plante 
soie,  plnnto  à  la  soie,  herbe  à  soie),  bourrache, 
cliùt^i^iiici-s,  calza,  Ijoliolrnpo,  lavande,  luzerne, 
mélilot,  nn'lissG,  pouillol-Uiym,  réséda,  rose  tré- 
miêre  (  ulcée ,  passe-rose ,  bourdon  de  Notre- 
Dame,  etc.),  sainfoin,  sarrasin  (blé  noir),  sar- 
rielle  desmontagncs,  sauge  tilarée  (orvale, toute- 
bunne,elc.)>  saule  blanc  au  saule  commun,  thym, 
trèfle,  viorne  ou  laurier-tin. 

Automne  :  aster  muUîflore,  bruyère  (commence 
en  été),  hélianthe  (tournesol,  grand  soleil). 

Toutes  les  plantes  ne  sont  pas  également  mel- 
lifèrcs,  et  à  cet  égard  les  abeilles,  par  leurs  pré- 
férences, donnent  des  indicutinns  précieuses  dont 
les  recherches  directes  faites  sur  les  matériaux 
contenus  dans  les  fleurs  ont  vérifié  la  justesse.  Les 
abeilles  recueillent  trois  sortes  de  suostances:  le 
nectar,  le  pollen,  la  proonlis,  par  des  organes 
spéciaux  (voy.  Abeillb,  p.  z7).  Dans  presque  toutes 
les  fleurs  on  trouve  des  organes  particuliers  ap- 
pelés nA;/aires  et  qui  contiennent  le  nectar  ;  ces 
organes  sont  places  le  plus  souvent  au  fond  des 
fleurs,  parfois  dans  des  pétales  ou  des  sépales 
prolongés  en  cornet,  oîi  ils  forment  un  verticille 
spécial  de  feuilles  transformées.  Le  nectar  est 
surtout  abondant  par  los  temps  doux,  un  peu  hu- 
mides; il  est  plus  rare  par  les  temps  froids,  secs, 
avec  les  vents  du  nord.  11  est  plus  rare  encore, 
sauf  dans  les  fleurs  mélinéos  comme  celtes  de  la 
bourrache  et  de  la  guimauve,  après  les  |>Iuies 
fortes  et  prolongées.  Le  temps  humide  ou  sec,  le 
climat,  influent  donc  sur  la  récolte  que  les  abeilles 
peuvent  feirc.  Au  lieu  de  nectar,  les  abeilles  font 

Provision  des  sécrétions  végétales  sucrées  que 
on  appelle  vulgairement  des  miellats,  des 
miellées;  elles  lècnent  ces  sécrétions,  ainsi  que 
diverses  mannes  qui  sont  des  exsudations  vét/;é- 
talcs;  il  en  est  de  même  pour  les  sucres  ou  mé- 
lasses de»  fabriques,  et  pour  les  sécrétions  sucrées 
de  beaucoup  d'aphidiens.  Les  tiges  des  ronces 
d'hiver,  les  feuilles  de  chêne  vert,  de  tremble, 
de  saule,  d'épicéa,  laissent  couler  de  la  miellée; 
les  méioses  et  les  frênes  produisent  des  mannes; 
les  érables  et  les  palmiers  des  sèves  sucrées.  Ce 
sont  là  des  matières  premières  bien  différentes 

r)our  la  préparation  du  miel  dont  la  qualité  de  ce- 
ui-ci  depi'nd;  mais  il  faut  ajouter  que  les  divers 
insectes  nielligènes,  avec  les  mêmes  nectars,  ne 
donnent  pas  des  miels  identiques.  Toutefois  plus 
les   fleurs  ont   d'arome,  plus  les  miels  sont 

Snrfumés.  Il  arrive  aussi  que  si  le  nectar  des 
eurs  contient  des  matières  toxiques,  le  miel 
produit  peut  être  dangereux  pour  la  consomma- 
tion. M.  Maurice  Girard  signale  commes  plantes 
que  les  apiculteurs  doivent  éloigner  des  ruchers 
les  Aeonilum  Iticothomm  et  napeUiw,  la  ciguë  du 
Levant  (Coccuius  suberosus),  VAtalea  pontica,  le 
/{hododenilron  ponticum,  les  Kalmia  anguitifoUa, 
latifolia  ethirsuta,  YAndromeda  mariana. 

Le  pollen  est  indispensable  autant  quo  le  miel 
à  la  nourriture  des  abeilles:  il  en  forme  la  partie 
azotée,  et  surtout  pour  l'alimentation  du  cou- 
vain, les  ouvrières  font  un  mélange  de  pollen  et 
de  miel.  Le  pollen  est  formé  des  granules  fécon- 
dants mâles,  contenus  dans  les  sacs  spéciaux  des 
anthères.  Les  abeilles  le  récoltent  des  mêmes 
fleurs  que  le  nectar  et  le  mettent  de  même  en 
réserve  dans  les  alvéoles  des  ruches. 

Le  miel  et  la  cire  sont  le  résultat  modiflé  par  le 
travail  elîectué  par  les  abeilles  sur  les  matièr<^s 
qu'elles  ont  rapportées  du  dehors.  Quant  à  la 

firopolis,  elle  n'est  pas  mise  en  réserve  par  les 
nsectes  ;  elle  sert  comme  de  mastic  pour  boucher 
les  interstices  qui  pourraient  donner  pauage  i 
des  courants  d'air,  pour  fermer  Taccèa  de  la  lu- 


mière, pour  endurcir  les  cadavres  des  animaux 
qui  se  sont  introduits  dans  les  colonies,  tels  que 
escargots,  limaces,  mulots,  sphinx  i  tête  de  mort, 
et  qui  sont  trop  gros  pour  être  transportés  au 
dehors.  KUe  est  surtout  récoltée  sur  les  bourgeons 
des  peupliers,  des  bouleaux,  des  ormes  et  de 
quelques  arbres  verts. 

M.  Maurice  Girard  résume  en  ces  termes  les 
conditions  que  doit  remplir  une  plante  pour 
qu'elle  mérite  les  frais  d'une  culture  spéciale  par 
les  apiculteurs  :  ■  Sa  floraison  doit  être  de  longue 
durée;  elle  doit  produire  du  nectar, même  par  les 
temps  relativement  secs,  et  ce  nectar  doit  être  de 
bonne  qualité  ;  elle  ne  doit  pas  être  difficile  sur 
la  nature  du  sol,  afin  qu'elle  puisse  prospérer 
dans  les  terrains  sans  valeur.  »  Ces  conditions  no 
peuvent  pas  être  réunies  facilement.  Aussi  fait-oD 
de  grandes  différences  entre  les  diverses  plantes 
au  point  de  vue  de  leur  puissance  meliifere.  Un 
apiculteur  de  l'Aube,  H.  de  La^vens,  a  dressé  la 
table  suivante  pour  33  plantes  divisées  en  5groupc$ 
où  le  plus  mellifère  étant  représenté  par  5,  le 
moins  mellifère  l'est  par  1  ;  on  a  le  groupement 
suivant:  (5)  Paslinaca  tativa,  Salviapratentis,  Ori~ 
ganum  vutqare,  Echium  vulgare,  TrifoUtim  pra- 
tense,  Melilolua  arvensû :  —  (4)  Angelica  sUvestrit, 
Scrophularia  aqualica,  Mentha  roîundifolia,  Ono 
brtjciùs  saliva,  Verbena  olficinalis;  —  (3)  Cinium 
arvense,  Lappa  tomentosa,  Heracleum  spoftdylîum. 
Lotus  conaculatuM,  Gypsophila  repens,  Centaurea 
jacea,  Taraxacum  dent-  leonis,  Sinapis  atba,  lj>ppa 
minor;  —  Mtntha  aquatica,  Stachys  palustns, 
lîrunelia  vulgaris.Daucuscarota,  Centaurea  panicu- 
tata,  Stachys recta,  Teucriumchamœdryt,  Leimtodon 
aulomnalis,  Cirsiwn  lanceolatum ;  —  (lj  Eryngium 
cam})est'e,  Polyçonum  hi/dropipar,Poli/gonum  evi- 
eulare,  Et^tortum  eonnuÙHim. 

Le  même  apiculteur  a  donné  nne  liste  des 
plantes  mellifères  vivaces,  ou  de  celles  qui  re- 
poussent d'elles-mêmes,  qu'il  est  bon  de  planter 
en  abondance  autour  des  ruchers,  et  qui  fleuris- 
sent, sans  semis  annuels,  dans  les  différents  moii 
de  l'année  : 

Février,  mars  :  noisetier  iCorylut  avellana). 

Mars,  avril,  mai  :  pervenche  (Vinca  maior). 

Mars,  avril  :  érable  {Acer  oppulifolium),  romarin 
(flosmarintw  of/icinalis),  pulmonaire  (Pulmonaria 
officinalit) ,  les  saules  en  général  (  Salix  caprjza, 
fragitù,  etc.). 

Avril,  mai  :  pulmonaire  tubéreuse  (P.  fHberoso], 
faux  ét>énîer  {Cytisus  labumum),  anis  des  Vo^es 
(0umum  corvij,  épine  noire  (Pninu«jrpinosa},baii- 
micr  {Fopulus  baisamifera). 

Mat,  juin  :  sauge  sauvage  (Salvia  praten$it\  tï- 
périne  {Echium  vulgare),  langue  de  chien  {CyntH 
glossum  officinale],  C.  montanum,  acacia  [Robinia 
pseudo-acacia),  houblon  (Medicago  lupulÏTia),  trèfle 
blanc  ( Trifolium monlanum),  troène  (Ligustrum  vul- 
gare), anis  h  grandes  (euiuea  {PimpineUa  magna), 
asphodèle  blanc  (Asphodelus  albut],  A.  ftstulosus, 
épine-vinette  (Beroeris  vulgarit),  tanxx  sycomore 
(Acer  platanoides),  érable  (i4.  camoesfre),  chèvre- 
feuille des  jardins  (  £iOniccr(i  caprifolium),  alisier 
Sorbus  torminalis),  cognassier  {S.  oZia), sorbier 
S.  aucuparia),  aubépine  (Cralœgus  ox^acantha), 
Ciatu*  umbeliatua,  C.  medon. 

Juin,  juillet  :  sauge  officinale  fSalma  ofÂciniUà), 
Lyciumiarbatum,  raiponce  (PÂyiteitma  onieulareU 
P.  spicalum ,  verge  d'or  { S^iaaifO  vbrga  mtrea), 
Cistus  ladaniferus,  C.  Morupeliensig. 

Juillet,  aoîkt  :  sauge  verlicillée  (S.  verticUlataU 
lavande  (Lavandula  fpica),  menthe  crépue  (MenlM 
rotundi folio) ,  marjolaine  (Or v^anum  vulgare),  ^er- 
polet(7'/i!/muiserpt(fum).  sarriette  des  montagnes 
[Salurtia  montana),  mélisse  (  jfrlis^n  o/ilScmaJfA), 
hysope  (Hyssopus  officinalit),  véronique  ^Keromm 
spicata),  V.  talieifwia,  V.  virginica,  panais  (Pos- 
Imoca  taUva)t  Behinopt  ritro,  EpUMum  spicolu»»» 
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E.  rosmarini-folium  ,  joubarbe  des  toits  {Semper- 
mvum  teciorum),  S.  montanum. 

Août,  septembre  :  aster  {Aster  amellus),  A.  oppo- 
sitifolius,  A.  beilidiusirum,  A.  tripoUum,  carou- 
bier {Ceratmica  silaqua). 

Avec  les  iadications  qui  précèdent,  l'apiculteur 
sait  la  conduite  qu'il  doit  tenir  pour  ronrnir  «ax 
abeilles  la  nourriture  naturelle.  Son  râle  est  tout 
tracé  en  dehors  de  ta  direction  du  rucher  lui-mâme 
et  des  mesures  à  prendre  pour  protéger  les  abeil- 
les contre  leurs  ennemis,  ou  pour  remédier  aux 
maladies  dont  elles  uint  atteintes.  L'étude  des  ru- 
ches permettra  de  résoudre  ces  problèmes. 

11  reste  cependant  une  question  à  Imiter  lot. 
Du  bon  hivernage  est  le  chef-d'œuvre  de  l'api- 
culteur; mais  il  arrive  que,  l'hiver  passé,  les  abeilles 
peuvent  avoir  à  souffrir,  au  printemps,  de  la  re- 
prise trop  tardive  de  la  végétation,  ou  hien  de  la 
persistance  d'un  mauvais  temps  prolongé.  Il  faut 
alors  préparer  une  nourriture  artificielle  afin 
d'exciter  a  une  production  active  de  couvain  et 
d'obtenir  une  population  forte,  toute  prête  dès 
que  le  moment  propice  viendra,  i  utiliser  la  pre- 
mière récolte  du  nectar  des  fleurs,  qui  est  la  plus 
abondante.  On  a  généralement  recours,  dans  ce 
but,  à  du  miel  pur  ou  plus  ou  moins  dilué  dans  de 
l'eauj  qu'on  présente  aux  abeilles  comme  aliment, 
ou  bien  à  une  solution  de  sucre  de  canne  ou  de 
glvcose.  Hais  cette  ressource  ne  fournit  pas  aux 
colonies  la  nourriture  atotée  qui  exista  dans  le 
pollen.  La  production  du  couvain  diminue  si  la 
provision  du  pollen  déposé  dans  les  alvéoles  est 
épuisée.  Les  œufs  et  le  lait  sont,  d'après  les  ex- 
périences de  il.  Hilbert,  deux  excellents  succé- 
danés du  pollen.  On  donne  le  lait  cuit  et  mélangé 
avec  une  solution  de  sucre  ;  le  miel  ne  convient 
pas  parce  qu'il  fait  coaguler  le  lait.  Le  contenu 
de  l'ceuf  est  intimement  mélangé  avec  du  sucre 
dissous  dans  de  l'eau.  *  Ces  deux  mélanges,  dit 
H.  Balbiani,  remplacent  parfaitement  la  oouillie 
prolifique  naturelle  préparée  avec  du  miel,  du  pol- 
len et  de  l'eau.  On  a  remarqué  que  les  abeilles  ne 
prennent  du  mélange  d'œuf  et  de  sucre  que  la  quan- 
tité strictement  nécessaire  à  la  préparation  de  la 
pAtée  offerte  aux  larves,  tandis  qu'elles  emmagasi- 
nent dans  les  cellules  une  certaine  quantité  d'un 
mélange  de  lait  et  de  sucre,  comme  elles  le  font 
pour  te  pollen  lui-même.  ■  Ce  mode  d'alimentation 
artificielle  peut  rendre  des  serrices  dans  beaucoup 
de  circonstances. 

APIB  {ioologie  agricole).  —  Genre  de  crustacés 
qu'on  trouve  en  <]uantité  considérable,  surtout  aux 
environs  de  Paris,  à  la  suite  d'inondations  ou  de 
grandes  pluies,  dans  les  flaques  d'eau  des  ornières, 
dans  les  fossés  et  les  mares.  Les  chaleurs  arrivant, 
les  eaux  s'évaporent,  les  mares  se  dessèchent,  et 
ces  crustacés  disparaissent.  Pendant  des  anuées, 
on  n'en  voit  plus  trace;  puis,  sous  l'influence  de 
circonstances  identiques,  tout  d'un  coup,  de  nou- 
velles générations  se  montrent,  pour  s'éteindre 
ensuite.  Le  zoologiste  Siebold  a  prouvé  que  les 
oeufs  de  ces  apïes  pouvaient,  pendant  très  long- 
temps, conserver  leur  puissance  germinalrice, 

APIinB  (cftimie).  —  Principe  immédiat  que  l'on 
retire  du  persil  {Apirnn  petroselinum),  en  le  faisant 
bouillir  dans  l'eau,  passant  dans  un  linge  et  luis- 
aenl  refroidir.  On-  lave,  par  l'alcool  et  l'éther,  la 
gelée  qui  se  dépose,  etl'on  obtient  une  matière  pul- 
Térulente,  sans  odeur  ni  saveur,  hygroscopique, 
cristàUisable ,  fusible  à  238  degrés,  se  solidifiant 
par  le  refroidissement;  ses  dissolutions  aqueuses 
ont  la  propriété  de  prendre  une  couleur  rouge  de 
sang  avec  le  sulfate  de  protoxyde  de  fer.  L'apiine 
IC^H'O")  se  décompose  quand  on  la  fait  bouillir 
avec  de  l'acide  cblorhydrique  étendu,  en  optoé- 
n  ne  (C'*H'*0»)  et  en  gWcose. 

AMOL  (chimie).  — Suoslance  qu'on  extrait  par  la 
distillation  ttes  graines  de  persil  avec  de  Veau, 


ou  qu'on  épuise  par  l'alcool  pour  traiter  ensuite 
l'extrait  par  l'éther  qui  dissout  i'apiol  et  laisse 
l'apiine.  C'est  un  corps  cristallisable  (C"H"0*}t 
fusible  à  30  degrés,  insoluble  dans  l'eau,  soluble 
dans  l'alcool  et  l'éther ,  produisant ,  à  la  dose  de 
i  gramme, une  excitation- cérébrale  légère,  analo- 
gue à  celle  que  cause  le  café  ;  on  a  proposé  son 
emploi  contre  les  fièvres. 

APION  (PDMHE  D')  (arboriculture).  —  Cette  pomme 
est  depuis  longtemps  très  connue  dans  le  midi  de 
la  France,  où  l'arbre  qui  la  fournit  est  ordinaire- 
ment cultivé  an  haute  tige.  Elle  est  d'une  grosseur 
au-dessous  de  la  moyenne,  sensiblement  aplatie 
aux  extrémités,  avec  un  pédoncule  asseï  long  et 
un  œil  ouvert  placé  dans  une  cavité  large  et  pro- 
fonde. Sa  peau  unie,  lisse,  d'un  jaune  brillant,  est 
semée  de  gros  points  d'un  roux  clair.  Sa  chair  est 
jaunAtre,  ftnn,  et  donne  une  eau  très  sucrée  et 
très  imprégnée  d'un  parfum  rappelant  celui  des 
confitures  de  coing.  Sa  maturité  a  lieu  de  févncr 
k  mai,  et  c'est  un  fruit  de  première  qualité.  Un 
l'appelle  aussi  apîonjaune,  apîum,  api  jaune. 

AMOS  iagriculitire  et  iu>rticuUure).  —  Herbes  vi- 
vaees  Tolublles,  i  feuilles  composées  de  deux  i 
sept  folioles  munies  de  stipules  et  de  stipelles,  for- 
mant un  genre  de  plantes  de  la  famille  des  Légu- 


Fli;.  381.  —  Apios  tubifrcux. 


mineuses-papilionacées.  Elles  sont  de  l'Amérique 
boréale  et  de  l'Asie  tempérée.  One  espèce  surtou*. 
est  intéressante,  l'apios  tubéreux  {Avîot  luberosa), 
qu'on  a  aussi  appelé  glycine  apios  (flg.  381)-  Elle 
préfiente  des  racines  grêles, très  allongées,  succes- 
sivement traçantes,  sur  lesquelles  se  développent, 
de  distance  en  distance,  des  renflements  ou  sortes 
de  tubercules  urrondis  pouvant  acquérir  la  gros- 
seur d'un  œuf,  et  qui  sont  asseï  nombreux  et  même 
assez  riches  en  principes  immédiats  féculents,  su- 
crés et  mucîlagioeux,  pour  qu'on  ait  proposé  de  les 
employer  comme  succédanés  de  la  pomme  de 
terre.  Dans  quelques  parties  de  t'Aménque  on  en 
fait  usage  comme  d'un  très  bon  tonique. 

D'après  ce  que  rapporte  H.  Vilmorin,  dans  une 
riche  terre  de  jardin,  le  produit  de  l'apios  a  été,au 
bout  d'une  année  en  moyenne,  de  600  à  700  gram- 
mes par  pied;  dans  une  terre  de  jardin  plus  mai- 
gre et  en  plein  ebamp,  an  bout  de  deux  ans,  il 
s'est  réduit  A  un  tubercule  du  poidsde  30 140  gram- 
mes par  plante.  Mais  ce  qui  est  surtout  un  obstacle 

'A  sa  culture  en  grand,  c'est  l'inconvénient  qu'il 
présente  d'étendre  ses  coulants  à  plusieurs  mètres 
de  distance  de  ta  plante  mère,  et  d'avoir  des  tu- 
bercules qui  restent  quelquefois  deux  ans  en 
terre  avant  de  donner  naissance  i  des  tiges.  On  nc 
le  cultive  que  comme  plante4'ornement.ll  prospère 
indistinctement  dans  tous  les  terrains  calcaires  st 

-  légers.  11  rend  quelques  services-  dans  les  jardins 


Digitized  by  Google 


ÀPIOSPORIUU 


—  600  — 


APUTISSEUR 


pour  la  garnîlure  des  treillages,  de  la  base  des 
tonnelles  et  des  berceaux.  Dans  le  jeune  ât^i-,  les 
liges  sont  couvertes  de  poils  soyeux  et  blancliatrcs; 
elles  deviennent  glabres  plus  tard,  volubilcs.  et 
atteignent  de  3  à  4  mitres  de  hauteur.  SesTcuillea 
alternes  présentent  de  5  à  7  folioles  ovalcs-niguës; 
les  fleurs  sont  petites,  d'une  couleur  pourprée  som- 
bre; elles  exilaient  une  odeur  1res  sunvc.  La  flo- 
raison a  lieu  de  juillet  en  août.  Chacune  des  fleurs 
off^e  un  calice  campanulé  i  5  divisions  inégales, 
avec  une  corolle  de  forme  analogue  à  celle  de  cer- 
tains haricots,  présentant  unétendard  plié  longitu- 
dinalement  etrélléchi,  une  carène  allongée  en  Tornic 
de  faux  et  roulée  en  spirale  au  sommet,  10  ctumincs 
et  1  style  filiforme  surmonté  d'un  stigmate  échan- 
cré;  la  gousse  est  linéaire,  légèrement  arquée  en 
faux,  et  contient  de  nombreuses  graines  sans  arille. 
On  multiplie  l'aptos  par  la  replantation  des  tuber- 
cules ,  qu'on  fait  tous  les  deux  ou  trois  ans,  à  l'au- 
tomne ou  mieux  au  printemps.  On  sépare  les  tu- 
bercules, et  on  les  plante  aussitAt  à  40  ou  50  cen- 
timitres  de  distance  les  uns  des  autres,  et  à  15 
ou  !0  centimètres  de  profondeur.  —  En  Grèce,  le 
nom  d'apios  était  celui  du  poirier,  et  Ton  adonné 
ce  nom  i  plusieurs  plantes  médicinales  ou  alimen- 
taires ayant  des  tubercules  charnus  plus  oû  moins 
semblables  à  une  poire  :  i  l'apios  taux  on  b&tard 
{Latkynu  tubermu),  i  la  cb&taigne  de  terre  {Bu- 
nium),  i  l'euphorbe  d'Orient  (fupAorAi'a  apt'os)- 

APIOSTOBIUH  (botanique}.  —  Genre  de  cham- 
pignons voisins  des  Erysipnes,  ayant  un  réceptacle 
pirirorme    pulvérulent  à 
l'extérieur  et  des  spores 

f[toboteuses  incolores  mé- 
angées  à  une  substance 
gélatineuse.  Ils  se  présen- 
tent SOU)  forme  de  taches 
noires  ou  olivâtres.  Plu- 
sieurs espèces  croissent  sur 
le  pommier,  le  cbène  et 
les  feuilles  de  cornouil- 
lier;  les  plus  communes 
viennent  sur  les  bois  des 
saalei  et  dessapinit 

AHraiLB  (wmomte  ru- 
rale}. —  Amateur  d'abeilles 
ou  celui  qui  s'adoono  &  des 
études  d'apiculture. 

AnilH(voy.  ACBE,p.57l. 
—  h'Apium  vulgare  ou  pe- 
Iroselinum  est  le  persil, 
X'À.graveolen»  est  le  céleri. 

APlVOB^.  —  Qui  m^nge 
ou  détruit  les  abeilles. 
APLAN»,  APLAN18SB- 

■BIIT  (économie  rsniie). — 
On  dtt  aplanir  un  chemin, 
une  montagne,  un  champ, 
une  prairie,  un  terrain, 
pour  exprimer  ^'on  doit 
en  supprimer  les  inégalités 
qui  rendent  le  chemin  ra- 
boteux ,  ta  montagne  in- 
franchissable,  le  champ 
inégal,  la   prairie  acci- 
dentée, le  lorrain  plein 
ou  de  cavités  ou  de  som- 
mités irrégulièrement  dis- 
posées. L'aplanissement  des  routes,  des  chemins, 
des  montagnes,  est  l'œuvre^  le  plus  souvent,  de 
l'administration  publique,  mais  l'aplanissement  d'un 
cbauf^  d'une  prairie,  d'un  terrain  à  mettre  en  cul- 
ture,appailientàl'économie  rurale  proprement  dite. 

Pour  que  l'emploi  des  machines  soit  efDcace  et 
économique,  il  est  nécessaire  que  les  cultures  se 
fassent  i  plat.  Ainsi,  les  semoirs,  les  boues  multi- 
ples, les  machioea  &  faucher  et  à  faner,  les  râteaux 
a  cheval,  les  machines  à  moissonner,  ne  peuvent 


bien  donner  tous  leurs  effets  qu'à  la  condition 
qu'elles  opèrent  dans  des  champs  aussi  unis  que 
possible;  les  irrigations  exigent  aussi  des  prairies 
bien  unies  pour  que  l'eau  puisse  en  atteindre  toutes 
les  parties.  Pour  exécuter  l'aplanissement,  qu'on 
nenl  appeller  aussi  le  nivellement,  il  faut  combler 
les  funds  et  supprimer  les  montuosités,  enlever,  et 
souvent  faire  sauter  les  pierres  par  la  dynamite. 

On  nivcl|e  les  planches  bombées  après  que  les 
champs  ont  été  assainis  par  le  drainage,  en  se  ser- 
vant simplement  de  la  charrue,  quicin  dirige  de 
manière  a  verser  la  terre  dans  les  parties  creuses. 
Dans  les  terrains  très  inégaux,  il  faut  avoir  recours 
à  lii  maciiinc  spéciale  qu'on  appelle  une  ravale  et 
avec  laquelle  il  est  possible  qu'un  attelage  enlève 
et  transporte  do  la  terre  de  l'endroit  où  elle  est 
trop  haute  pour  aller  la  déverser  dans  l'endroit  où 
elle  manque.  Mais  quand  les  différences  de  niveau 
sont  trop  grunilcs,  quinid  il  y  a  des  accidents  do 
terrain  trop  cunsidorables,  il  faut  effectuer  de  véri- 
tables terrassements  cl,  alors,  avoir  recours  i  la 
pioche,  à  la  pelle  et  à  la  brouette  ou  an  tombereau. 

APLATlSSliUB  (  mécanulue  agriede  et  économie 
rurale).  —  On  appelle  aplatisseur  un  instrument 
qui  est  destiné  ù  écraser  les  grains  que  l'on  veut 
donner  i  consommer  au  bétail,  de  manière  à  rom- 
pre l'enveloppe  extérieure  sans  pulvériser  ni  mime 
réduire  en  plusieurs  parties  la  totalité  de  la  graine. 
Le  but  que  l'un  veut  atteindre  est  surtout  d'empt- 
cher  que,  par  suite  d'une  mastication  incomplète, 
ainsi  que  cela  peut  arriver  pour  des  animaux  &gés 


38i.  —  AplatlsMur  da  fralnas. 

ou  gloutons,  le  grain  pénètre  dans  les  ^pareils  de 

la  digestion  sans  avoir  été  entamé,  et  sorte  dans 
les  déjections  sans  avoir  été  utile  à  la  nutrition. 
C'est  surtout  à  aplatir  l'avoine  donnée  aux  chevaux 
que  ces  instruments  sont  employés. 

Ils  consistent,  comme  le  montre  la  Qgure  3Si, 
'en  une  grande  poulie  en  fonte  montée  sur  l'arOre 
moteur,  ut  qui  est  mise  en  mouvement, soit  par  une 
manivelle,  soit  par  une  poulie,  laquelle  est  action- 
née par  une  courroie  au  mojen  d'un  manège  oa 
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Vig.  383.  —  Aplomb  r^ier 
4a  incabn  anleriear  i»  face. 


de 


d'une  machine  k  vapeur.  C-'tte  grande  poulie  en- 
trée, par  sa  jant-^  une  poulie  plus  petite  égale- 
ment en  fonte,  qui  lui  est  tangentielle.  On  rap- 
proche plus  ou  moins  celte  dernière  poulie  de  la 

Eande  au  moyen  (Tune  glissière  horizontale  portant 
s  coussinets  dans  lesquels  tourne  son  axe  de  rota- 
tion. Cette  glissière  permet  de 
presser  la  petîto  poulie  contre  la 
grande  an  moyen  d'un  ressort  dont 
la  tension  est  réglée  par  une  visi 
volant  quo  montre  la  figure. 

Le  frottement  de  la  grande  roue 
contre  la  petite  suffît  puur  entraî- 
ner celle-ci.  Les  grains  d'iivoinc 
qui  tombent  entre  les  deux  circon- 
férences ot  qui  y  descendent  d'une 
trïmié  snpérieurc,  sont  sculemciil 
aplatis  sans  éprouver  aucun  effet 
de  broyage^  Un  distributeur  règle 
le  débit  de  la  trémie  ;  il  se  com- 
pose d'un  petit  cylindre  cannelé 
sur  le  prolongement  de  l'axe  du- 
quel est  tlxée  une  poulie  reliée  par 
une  courroie  i  ooe  deuxième  poulie 
concentrique  à  la  petite  roue  apla- 
tisseuse,  et  qui  fait  le  mAme  nombre 
de  tours  que  celte  dernière.  Cha- 
cune de  ces  cannelures  se  remplit 
de  grain,  puis,  par  suite  de  la  ro- 
tation, se  vide  au-dessus  du  point 
de  jonction  de  la  grande  et  de  la 
petite  rone  de  l'appareiL  Les  grains 
aplatis  tombent  dans  un  conduit 
qui  tes  mène  dans  un  rccenteur. 

Cet  instrument,  invente  en  Ad- 
gleterre,  et  qu'on  appelle  le  plus 
souvent  aplatisseur  de  Tumer,  est 
surtout  en  usage  dans  les  écuries  où  l'on  a 
vieux  chevaux. 

APLBGTB  (entomt^gie)  —  Genre  do  Lépido- 
ptères nocturnes  vivant,  pour  la  plupart,  en  Franco, 
mais  rares  aux  environs  de  Paris. 
Les  deux  principales  sont  l'aplecte 
teinte  {Aplecla  (inc(a)  et  l'aplecte 
nébuleuse  {A.  nebulo$a). 

APLOHB.  —  On  appelle  aplomb 
la  direction  suivie  par  un  corps  qui 
tombe  sur  le  soi  en  obéissant  aux 
lois  de  la  pesanteur.  Cette  accep- 
tion générale  est  facilement  com- 
prise pour  indiquer  l'aplomb  d'une 
masse  inerte;  mais  lorsqu'il  s'agit 
d'un  animal,  il  faut  v  joindre  un 
autre  élément,  celui  de  la  stabilité 
sur  les  membres  qui  le  portent. 
L'animal  est  d'aplomb  lorsqu'il  re- 
pose sur  ses  membres  en  parfait 
état  d'équilibre.  Cet  équilibre  est 
stable,  lorsque  l'animal  est  ou  re- 
pos; il  est  instable,  lorsque  celui-ci 
est  en  locomotion .  L'aplomb  dépend 
donc  de  la  conformation  des  mem- 
bres ;  il  est  parfait,  lorsque  ceux-ci 
sont  réguliers;  il  est  défectueux,  si 
les  membres  ne  sont  pas  bien  con- 
stitués. Aucun  animai  n'étant  anssi 
important  que  le  cheval,  pour  traîner  ou  porter  des 
fardeaux,  les  conditions  de  son  équilibre  ont  été 
principaloment  étudiées,  et  la  connaissance  de  ses 
aplombs  est  devenue  une  partie  importante  de  la 
science  de  l'extérieur  du  cnevaL 

Des  définitions  nombreuses  ont  été  données  des 
aplombs  du  cheval.  Bourgelat  appelait  les  aplombs 
là  distribution  régulière  du  poids  du  corps  sur  les 
quatre  membres  et  même  sur  la  circonférence  des 
sabots.  Pour  Lecoq,  Richard,  etc.,  on  doit  entendre 
par.  aplombs  la  direction  que  suivent  les  mem- 
brei  pour  qne  le  corps  soit  nipporté  de  la  Afon  la 


plus  solide  et  la  plus  favorable  i  l'exécution  des 
mouvements.  Ces  définitions  peuvent  être  considé- 
rées comme  exactes  lorsque  le  mot  est  pris  dans  son 
acception  rigoureuse  ;  mais  dans  la  pratique  ce  sens 
a  dévié,  et  1  lon  entend  d'une  manière  générale,  en 
bippiatrïque,  par  aplombs  la  direction  des  mera- 


Fig.  asi-  —  Aploab  réfullor 
ém  membre  aalfriaiir  ds  profil 


brcs  du  cheval  par  rapport  au  sol,  que  cette  direc- 
tion soit  régulière  ou  vicieuse,  qu'elle  soit  favorable 
ou  non  i  l'action  des  membres.  Il  y  a  donc  des 
aplombs  réguliers  et  des  aplombs  vicieux  qu'il  est 


Fif.  383.  —  Aplomb  riitulicr du 
iiMnbr«  poitériMir  tu  par  dcrribre. 


Fiff.  38S.  —  Aplomb  ré^lier  du 
immbra  potti^rimir  de  profil. 


important  de  connaître  pour  juger  un  cheval  et  en 
apprécier  la  valeur. 

Aptomla  réguliers.  —  L'aplomb  régulier  est  celui 
qui  assure  un  équilibre  parfait  dans  la  masse  du 
cheval,  qu'il  soit  en  repos  ou  en  mouvement.  D'a- 

Erès  la  constitution  du  cheval,  l'avant-main  ou 
ipède  antérieur,  c'est-à-dire  l'ensemble  des  mem- 
bres antérieurs,  est  principalement  destiné  i  sou- 
tenir le  corps,  tandis  que  les  membres  postérieurs 
doivent  surtout  agir  comme  propulseurs.  Pour  dé- 
terminer les  aplombs  réguliers,  deux  systèmes  sont 
en  présence  :  1*  celui  de  Bourgelat,  généralement 
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•(loplé;2*  celui,  plus  moderne,  du  général  Morris. 

Le  sjstèmc  de  Bourgelat  consiste  dans  la  coin- 
parahon  de  la  direction  des  diverses  parties  des 
membres  avec  des  lignes  vcrticate s  venant  de  points 
déterminés  de  la  partie  supérieure  du  corps.  Le 
^eval  est  d'abord  placé,  c'est-à-dire  que  ses  quatre 


sommet  de  l'avant-bras,  partage  le  membre  anté- 
rieur et  arrive  à  terre  en  arrière  du  talon  (fig.Sgl). 

Pour  l»s  membres  postérieurs,  ils  sont  vus 
par  derrière  et  de  profil .  —  Par  derrière,  une  ver- 
ticale abaissée  de  la  pointe  des  fesses  (Itg.  385},  doi 
partager  tout  le  membre  en  deux  parties  égales  et 


Fig.  887.  —  Ckmal  trop  oBvcrI 


»ig.  388.  —  Cheval  trop  Mené 
d«  devanl. 


F1|f.  8BP.  —  Ckeval  panard 
do  dnant. 


ficdi  reposent  sur  le  sol  de  manière  k  constituer 
es  quatre  angles  d'un  parallélogramme  régulier. 
Ceci  dit,  examinons  successivement  les  aplombs 
des  membres  antérieurs  et  postérieurs. 

Les  membres  antérieurs  sont  considérés  de  face 
«t  de  proflL  —  De  face,  ils  sont  d'aplomb  quand 


symétriques.  De  profil,  l'aplomb  réplier  doit 
remplir  deux  conditions  (flg.  386)  ■  d'abord  que  le 
membre  soit  contenu  entre  deux  vcrlicales 
dont  l'une  part  de  la  pointe  des  banchea  et 
l'autre  de  la  pointe  des  fesses;  ensuite,  qu'une  troi- 
sième verticale,  abaissée  à  la  hauteur  de  la 


dr;  ilcvani. 


Fi;.  3'Jl-  —  Clioval  (ciiou-do-bœiir. 


Fig.  392.  —  Clinal  cambré 
do  devant. 


une  verticale ,  partant  de  la  pointe  de  l'épaule, 
partage  le  membre  en  deux  parties  égales  et  symé- 
triques (flK.383}.  De  profil, deux  conditions  doivent 
être  remplies  :  la  première  est  quo  le  membre  soit 
tout  à  fait  renfermé  entre  deux  lignes  verticales, 
abaissées,  la  première  de  la  pointe  de  l'épaule, 
et  la  deuxième  du  sommet  du  garrot;  la  seconde 
condition  estqu'unc  troisième  verticale,  partantdu 


pointe  dos  fesses  et  en  avant,  où  existe  la  cavité 
cotyloïde ,  arrive  i  terre  en  passant  sur  les  quar- 
tiers du  sabot. 

Le  système  du  général  Morris  repose  sur  ce  qu'il 
appelle  la  loi  de  similitude  des  angles,  et  qui  se 
rapporte  à  l'ensemble  des  proportions  du  corps  ré- 
gulier du  cheval. 

Pour  l'établir,  il  s'appuie  sur  les  directionsdes  di- 
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verses  parties  du  corps.  Les  directions  de  la  tfite, 
de  l'épaule,  de  la  cuisse,  des  paturons,  forment 
quatre  lignes  parallèles;  les  directions  de  l'enco- 
lure, du  liras,  de  l'os  de  la  hanche,  de  l'os  de  la 
jambe,  forment  quatre  autres  lignes  parallèles.  11 
en  résolte  que  le*  lignes  menées  suivant  ces  deux 
ordres  de  directions  doÏTeotisi  eUes  sont  sufO- 


tueux.  Dans  son  enseignement  zootechnîquc, 
M.Sanson  a  adopté  le  système  du  général  Marris, 
auquel  il  a  appliqué  la  dénomination  de  loi  de  pa- 
rallélisme des  axes,  en  s'appuyant  sur  les  corré- 
lations anatomiques  qui  sont  telles  que,  Jansun 
organisme  normal,  tous  les  axes  mécaniques  des 
membres  sont  exactement  parallèles  entre  eux. 


Pig.  393.  —  ClieTal  umpé  du  detant.     Fis.  301.  —  Cboval  «ras  lui  du  devant.       Fl(.  395.  —  Cheval  brassicrart. 


samment  prolongées,  Tormer,  lorsqu'elles  se  rencon- 
trent, des  angles  semblables.  Deux  conditions  sont 
nécessaires  pour  que  l'animal  ait  des  aplombs  ré- 

Ealiers  :  la  première  est  que  tous  les  axes  d'un 
tpède  latéral  se  trouTent  dans  un  même  plan  ver- 
tical ;  la  deuxième  est  que  les  deux  catégories  de 
lignes  se  coupent  i  angle  droit.  Il  en  résulte  que 


Pour  résumer  les  détails  i  donner  sur  les  aplombs 
réguliers,  il  faut  tnouter  que  les  aplombs,  tels  qu'ils 
viennent  d'être  déterminés,  sont  ceux  du  cheval 
régulier.  Quelquefois  le  dressage  s'applique,  pour 
obéir  à  une  mode  plus  ou  moins  passagère,  les 
modifier  dans  une  certaine  proportion;  c'est  ainsi 
que,  dans  plusieurs  cas,  on  cherche  à  donner  au 


FliT-  3DG-  —  Cheval  i  gonoo  creux.   FIg.  307.  —  Clwvtl  trop  ouvert  du  derrière.   FI;  308.  —  Cheval  senrû  du  derrière. 


les  rayons  verticaux  des  membres  sont  toujours  la 
base  de  triangles  rectangles,  tous  semblables,  puis- 
qustous  leurs  cétés  sont  respectivement  parallèles. 
Ce  point  do  départ  permet  de  déterminer  d'une 
manière  mathématique  la  direction  des  membres 
du  cheval,  et  en  mi^me  temps  il  sert  de  point  de 
départ  pour  se  rendre  compte  des  aplombs  défec- 


cheval  de  service  ou  de  luxe,  les  caractères  du  cheval 
campé  de  derrière  ou  légèrement  sous  lui  du  de- 
vant. Hais  ce  sont  là  des  aplombs  artificiels  qu'il 
ne  faut  pas  confondre  avec  des  défectuosités  orga- 
niques entratnantlesaplombs  irréguliers  qu'il  nous 
faut  maintenant  décrire. 
Aplomb»  irr^/uliert»  —  Les  aplombs  sont  irré- 
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Ralirn,  soit  dans  les  membres  antérieurs,  soit 
dans  lu  membres  postérieurs.  Pour  les  uns  et 
pour  les  autres,  ces  irrégularités  sont  constatées 
en  considérant  les  membres  de  face,  on  en  les 
examinant  de  prolll  ;  elles  ont  reçu  des  dénomî- 
Rations  spéciales  qui  doivent  être  expliquées,  et 
qui  s'appliquent  à  des  défauts  soit  des 
membres  tiiut  entiers,  soit  de  quelqu'une 
de  leurs  parties. 
Les  membres  antérieurs  vus  de  face 

[«uvent  présenter  six  aplombs  irrégu- 
iers,  savoir  :  1'  trop  ouvert  du  devaut, 
lorsque  les  membres,  au  lieu  d'être  per- 
pendiculaires au  sol,  s'écartent  de  fiaut 
en  bas;  une  ligne  verticale  abaissée  de 
la  partie  antérieure  de  la  pointe  de  l'é- 
paule, laisse  le  genou  et  le  boulet  en 
dehor3(fig.  387);  les chcvuux  trop  ouverts 
du  devant  ont  généralement  la  poitrine 
étroite;  — 2*  trop  terré  du  devant  (flg. 
38R),  lorsque  les  pieds  étant  trop  rappro- 
chés, la  verticale  abaissée  de  la  pointe  de 
l'épaule  passe  en  dehors;  la  base  de 
sustentation  est  rétrécic,  et  l'appui  se 
fait  sur  les  quartiers  externes  des  sabots; 
—  Z*  panard  de  devant  (lig- 389).  lorsque 
la  verticale  abaissée  de  la  pointe  de 
l'épaule  laisse  en  dehors  la  pince,  tournée 
sur  le  câlé;  le  cheval  décrit,  en  mar- 
chant, un  arc  de  cercle  en  dehors  avec 
les  membres  antérieurs;  c'est  ce  que  les 
Allemands  désignent  sous  la  dénomina- 
tion de  maître  de  danse  ;  —  4*  cagneux 
de  devant,  défaut  opposé  au  précédent, 
la  pince  étant  tournée  en  dedans  (llg. 
3M);  ce  défaut  entraîne  desdinicultés  dans  la  mar- 
che, car  ie  cheval  se  coupe  au  boulet  et  même  au 
genoa:  ces  deux  défauts  peuvent  d'ailleurs  appar- 
tenir a  tout  le  membre,  suivant  que  le  genou  est 
tourné  en  dehors  ou  en  dedans;  — 5*  genim-de- 
bauf{1\%.  3IH),  lorsquele  genou  est  porté  en  dedans 
de  la  ligne  «l'aplomb;  la  ligne  de  sup- 
porte»! oriséo,  et  la  base  de  sustentation 
est  affaiblie,  de  telle  sorte  que  les  ge- 
noux tendent  à  se  toucher  dans  la  mar- 
che, parliculièrcmont aux  allures  vives; 

G*  cambré  {Rg.  392)>lorBquc  les  genoux 
sont,  au  contrairu,  écartés;  ce  défaut, 
qui  est  d'ailleurs  assez  rare,  est  moins 
grave  que  lo  précédent;  cependant  le 
résultat  est  encore  le  manque  do  solidité 
de  l'animal  on  marche. 

Lorsque  les  membres  antérieurs  sont 
vus  par  le  cûté  ou  de  profil,  il  y  a  en- 
core six  allures  irrégulières  qu  il  faut 
principalement  signaler.  Ce  sont  les 
suivantes  :  1*  Cheval  campé  du  devant 
(fig-  393),  lorsque  la  pince  est  en  avant 
de  la  verticale  abaissée  de  la  pointe  do 
l'épaule;  l'appui  se  fait  sur  le  talon, 
et  les  allures  sont  raccourcies,  par  suite 
du  rejet  du  centre  de  gravité  à  la  partie 

fiostérieure  du  corps  ;  —  2°  cheval  sout 
ui  du  devant,  défaut  opposé  au  précé- 
dent, la  verticale  abaissée  de  la  pointe 
de  l'épaule  laissant  la  pince  en  arrière 
(flg  3911,  l'appui  se  fait  complètement  sur 
la  pince; le  cheval  manque  de  solidité, 
bute  souvent,  et  en  tous  cas  a  les  allures  basses;  — 
3*  dieval  brassicourt  (flg.  395),  dans  lequel  l'articu- 
lation du  genou  est  portée  en  avant,  de  telle  sorte 

3U0  celui-ci  devient  arqué;  c'est  souvent  un  défaut 
e  naissance  ;  lorsque  le  défaut  se  produit  pendiiut 
le  service,  on  dit  que  le  cheval  s'est  anjué;  dans 
tous  les  cas,  la  déviation  du  genou  s'accentue  avec 
l'Age,  et  lorsqu'elle  a  atteint  un  certain  degré, 
elle  enlève  toute  solidité  à  l'animal  qui  en  est 
atteint;  — 4*  cheval  à  genou  creux  (Ûg.  396J, 


lorsque  le  genou  est  en  arrière  de  la  ligne  verti- 
cale abaissée  de  la  pointe  de  l'épaule  ;  ce  défaut 
De  devient  grave  que  loraqu'tl  est  exag^;  cette 
déCectnosité  tend  alors  A  faire  buter  l'aniuil,  et 
rend  ses  allures  lentes:  —  S*  et  6*  ftu  J^nté  dm 
éevnt  et  droit  fomU  w  dfni,  suivant  que  !• 


Fif.  39P.  —  Choral  pMurd 
du  derrière. 


rig. 


iOOu  —  Choval  cigiwu 
da  dorribn* 


boulot  est  trop  rapproché  ou  trop  écarté  de  la  ver- 
ticale abaissée  du  sommet  du  garrot;  dans  l'on  et 
l'autre  cas,  l'appui  manque  de  solidité,  mais  lea 
allures  sont  régulières: dans  le  second  cas,  on  dit 
aussi  que  le  chcTal  est  bouleli  ou  bouté. 
Les  aplombs  irréguliers  des  membres  posté- 


Flf.  401.  —  Cheval  sous  Inl 
da  derriân. 


Fij. 


409.  —  Cboval  campé 
de  derrière. 


rieurs  sont  dctcmiinés  suivant- quo  l'on  considire 
CCS  membres  par  derrière  ou  de  profil. 

Il  y  a  six  aplombs  irréguliers  des  membres  exa- 
minés par  derrière  :  1*  CAewf  trop  ouvert  du  der- 
rière ffig.  397)  ;  les  verticales  abaissées  de  chaque 
cdlé  à  partir  de  la  pointe  des  fesses,  tombent  en 
dedans  des  deux  uicds;  ce  défaut  ralentit  la 
marche,  les  pieds  décrivant  des  arcs  do  cercle  sur 
les  côtés;  —  2*  cheval  trop  terré  du  derrière 
{Og.  39.'');  les  verticales  abaissées  de  la  pointe 
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des  fesses  tombent  en  dehors  des  licds;  le  ré- 
(ultst  principal  de  ce  défaut  est  <fe  rétrécir  la 
base  de  sustentation  de  l'animal  ;  —  3°  panard  du 
dmiin  (de.  399},  lorsque  les  pinces  sont  tonr- 
Bées  en  dehors  ainsi  que  la  partie  inférieure  du 
jnrret  ;  —4*  cagneux  du  derrière  (flg.  400;,  lorsque. 
Ml  contraire,  les  pinrea  sont  tournées  en  dedus  ; 


riff.  W3.  —  Choval  boaleirf 
du  derrière. 


Vi%.  404.  —  Chml  à  jnrret 
droit. 


Tappai  n'est  pas  sfkr,  et  il  y  a  tendance  ù  la  ro- 
tation sur  la  pince;  — 5' jarrets  dot  ou  crockux, 
lorsque  les  jarrets  sont  en  dedans  do  la  verticale 
abaissée  de  la  pointe  des  fesses;  les  allures  du 
cheval  sont  raccourcies,  et  sa  marche  est  embar- 
ruiée  ;  il  écarte  les  membres  d'une  manière  exa- 
|érée  en  marchant  ;  —  g*  jarreti  trop  ouverts. 


405.  —  Cbcnl  droii-Juinlé 
du  dcnUn. 


l'il,'-  40S-  —  Clioral  bai-Jofnté 
du  derrière. 


étant  en  dehors  de  la  verticale  abaissée  de  la 
pointe  des  fe&sns  ;  la  marche  est  irdnéc  dans,  les 
allures  vives,  mais  le  cheval  est  solide  aux  allures 
lentes. 

Les  aplombs  irrégnlicrs  des  membres  posté- 
rienrs  tus  de  proRl  sont  également  au  nombre  de 
^  —  Ce  sont  :  1*  le  cheval  campé  du  derrière 
{ag.  Wi),  lorsque  les  membres  sont  inclinés 
d'mnt  on  arrtefe,  le  jarret  étant  trop  rejeté  en 


arrière  de  la  verticale  abaissée  de  la  pointe  des 
fesses;  —  2°  soua-tui  du  derrière  (Rg.  401),  lorsque 
les  membres  sont  inclinés  d'arrière  en  avant,  la 

t>ïnce  étant  en  avant  de  la  verticale  abaissée  do 
a  pointe  de  la  hanche  ;  les  jarrets  engagés  sous 
la  masse  portent  tout  te  poids  du  corps;  l'appui 
se  fait  sur  les  talons,  ce  qui  fulii^uo  beaucoup 
l'animal  ;  —  3*  bouteté  (flg.  403},  lorsque 
les  boulets  sont  portés  en  avnnl,  par  suite 
d'une  trop  grande  inclinaison  des  canons; 

—  Â*  jarret  droit  fflg.  40-1),  lorsque  les  jar- 
rets ne  présentent  pas  rinclinaison  normale  ; 

—  5"  droit-hiitté  du  derrière  (Og.  405),  les 

Eatunyis  étant  trop  droits,  et  par  suite  le 
oulet  étant  trop  rapproché  de  la  verticale 
abaissée  de  la  pointe  dés  fesses;  —  6*  frtu- 
jointe  du  derrière  (flg.  406);  les  paturons 
sont  trop  inclinés,  et  le  boulet  s'éloigne  dans 
des  proportions  exagérées  de  la  verticale 
abaissée  do  la  pointe  des  fesses. 

Tels  sont  les  aplombs  irréguliers  dits  da 
platn  pied,  c*esl-i-dire  pour  le  cheval  au 
repos.  Ces  vices  entraînent  des  irrégularités 
dans  la  marche,  plus  ou  moins  grandes, 
suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins  accentués. 
Le  cheval  qui  est  bien  d'aplomb  marche 
en  ligne,  c'est-à-dire  que  les  membres  se 
fléchissent  et  s'étendent  dans  te  sens  même 
du  mouvement  ;  si  on  le  regarde  par  der- 
rière, le  membre  postérieur  couvre  le  mem- 
bre antérieur  correspondant;  si  on  le  re- 
garde par  devant,  le  membre  antérienr 
couvre  le  postérieur.  Suivant  que  le  chevri 
est  panara,  cagneux,  etc.,  il  peut  forger, 
se  couper,  se  croiser,  s  atteindre,  se  déferrer,  but- 
ter. —  Le  cheval  forge,  lorsque  la  pince  du  pied 
postérieur  touche  le  fer  du  pied  antérieur,  ce  qui 
produit  un  bruit  particulier  analoguo  i  celui  du 
marteau  tombant  sur  l'enclume  ;  —  il  se  touche, 
lorsque  le  pied  du  membre  en  mouvement  heurte 
le  dedans  du  membre  à  l'appui,  on  usant  le  poil 
et  en  le  salissant;  —  le  cheval 
se  coupe,  s'il  y  a  plaie  au  point 
touche;  —  il  s'entre- taille,  lors- 
que des  plaies  se  montrent  aux 
deux  membres;  —  il  se  croise, 
lorsque  les  pieds  de  devant  se 
rapprochent  trop  dans  la  marche, 
nu  point  quelquefois  de  passer 
l'un  devant  l'autre.  Le  cheval  qui 
se -croise,  forge,  s'atteint,  est  ex- 

Ensé  d  se  déferrer.  Le  cheval 
ns-jointé  est  sujet  i  butter» 
c'est-à-dire  à  foire  des  taa\  pas 
sur  los  inégalités  du  sol,  et  par 
suite  à  tomber  et  à  se  couronner. 
—  Au  moyen  d'une  bonne  ferrure, 
on  peut  parer  h  un  grand  nom- 
bre des  inconvénients  qui  résul- 
tent des  aplombs  irréguliers. 

APL0PKRI8T0MÉES  (botani- 
que).—  Famillnde  mousses  con- 
tenant des  genres  à  péristomc 
simple  ou  composé  à  un  seul 
rang  de  dents. 

APLOSPOBÉBS.  —  Famille  des 
Algues  dont  les  spores  sont  sim- 
ples et  isolés,  —  On  écrit  aussi 
Haplosporccs. 
APLDDA  (botmiqHe).  —  Genre  de  graminées  de 
la  tribu  dès  Andropogonées  {vov.  AnDROPOGOH, 
p.  413),  appartenant  aux  régions  cnaudes  de  l'Asie 
et  de  la  Nouvelle-Calédonie,  mais  dont  quelqnes- 
unes  sont  cultivées  en  Europe. 
APLYSIB  (tootogie).  —  Cenre  de  mollusques 

S;.islcropodes  (voj,  AniHAL  (rèj^ne),  p.  146),  autr»- 
ois  connu  soui  le  nom  de  lièvres  marins,  à  cause 
de  la  forme  do  ses  tentacules,  possédant  une 
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glande  parliciilïèrc  susccptiblo  de  verser  une  hu- 
meur âcre  ;  des  bonis  du  manteau  suinte  un  liquide 

fiourpre  Toncé  dont  l'animal  colurc  l'eau  de  la  mer 
orsqu'il  veut  échapper  à  un  dani;er.  De  là  vient 
lenom-qu'on  lui  a  donné  et  qui  signille  saleté. 
Chez  la  plupart  des  aplysies,  les  œufs  sont  disposés 
en  longs  iîlaments  quclespËcheurs  désignent  sous 
le  nom  de  vermicelle  de  mer. 

APOCUtPÉ  {bolaniqué).  —  Nom  donné  aux  fruits 
constitués  par  un  carpelle  libre,  comme  ceux  des 
Légumineuses,  ou  formés  de  carpelles  distincts  et 
libres  comme  ceux  des  renoncules  cl  des  fraisiers. 

APOCYN  ou  APOCIN  {Horticulture).  —  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  Apocynées,  jdont  le  nom 
signiQe  contre  les  chiens  ou  tue-chien.  Ce  sont  des 
herbes  vïvaces,  dressi^es  et  rameuses,  à  feuilles  op- 
posées et  glabres.  Les  fleura  sont  groupées  au 
sommet  des  rameaux  ou  sur  le  côté  des  branches, 
en  grappes  ou  cynics  plus  ou  moins  ramifiées.  On 
les  trouve  dans  le  midi  de  l'Europe  et  plus  sou- 
vent en  Asie  cl  dans  l'Amérique  septentrionale. 
■  Le  réceptacle  de  ces  Heurs,  dit  M.  Haillon,  est 
légèrement  concave,  et  sur  ses  bords  s'insèrent  un 
calice  à  cinq  divisions  et  une  corolle  monopétale, 
légèrement  pérïgync,  campanulée,  à  cinq  divi- 
dons  tordues.  L'androcée  se  compose  de  cinq  éta- 
mïnes,  alternes  avec  les  divisions  de  la  corolle, 
insérées  à  sa  base  et  incluses.  Les  anthères  sont 
triloculaires,  introrscs,  déhiscentes  par  deux  fentes 
longitudinales  et  pourvues  à  leur  base  d'appen- 
dices stériles.  Au  centre  dn  réceptacle,  on  trouve 
un  gynécée,  composé  de  deux  carpolles,  libres 
dans  leur  portion  ovarienne  cl  réunis  à  leur  som- 
met de  manière  A  former  un  style  unique,  dilaté, 
itigmatifère  à  son  extrémité  conii^uc,  pourvu  plus 
lias  d'une  couronne  visqueuse  qui  sert  à  retenir 
le  pollen...  Le  fruit  se  compose  de  deux  follicules, 
et  les  graines,  chargées  de  poils  à  leur  extrémité 
ombilicale,  renferment  un  embryon  entouré  d'un 
albumen  charnu.  ■  Plusieurs  espèces  présentent 
de  l'intérêt. 

i'  L'apocyn  gobe-mouches  {Apocijnum  amlroxœ- 
mifoUum,  ou  ii  feuilles  d'audrosème  fvoy.  ce  der- 
nier mot),  croit  dans  l'Amérique  du  Nord,  depuis 
la  Caroline  jusqu'i  la  baie  d'Hudson.  sur  la  lisière 


b'ig.  W.'.  —  Apucyn  golM-numcho*. 


des  forêts  et  au  pied  des  hities.  Cette  plante 
(flg.  407]  a  une  tige  haute  de  0",50  à  t  mètres, 
sfmple  i  la  base,  se  ramîflant  ensuite  assez  abon- 
damment surtout  au  sommet.  Ses  branches  glabres 
sont  souvent  teintées  de  rouge  du  ciltc  le  plus 
exposé  au  soleil.  Les  feuilles  sont  ovules-aiguës. 
Les  fleurs,  d'un  rose  tendre,  sont  petites,  un  peu 
odorantes,  réunies  en  cymes.  C'est  par  l'odcur 
aromatique  et  miellée  de  ses  fleurs,  que  cet  apocyn 
a  la  singulière  propriété  d'attirer  les  moucbes  et 
d'en  faire  prisonnières  un  grand  nombre.  Pour 


sucer  le  miel,  les  mouches  se  posent  sur  le  bori 
de  la  corolle  et  se  penchent  à  l'intérieur;  elles 
introduisent  alors  le  pavillon  de  leur  trompe  entre 
les  fliets  des  élarainGs,  et  elles  le  promènent  le 
long  du  sti^iii.ite  jusqu'au-dessous  des  anthère*, 
d;ins  la  partie  où  celles-ci  sont  soudées  entre  elles. 
Lorsque  se  relevant,  les  mouches  veulent  se  re- 
tirer, leur  trompe  se  trouve  serrée  et  comme  prise 
dans  un  piège:  plus  elles  font  d'efforts  pour  re- 
couvrer leur  liberté,  et  plus  elles  s'emprisonnent, 
pour  ttnir  par  mourir.  De  li  le  nom  vulgaire 
de  la  plante.  Il  n'est  pas  rare  de  voir  plusieun 
mouches  prises  ainsi  dans  une  même  fleur  d'apo- 
cyn.  Toutefois  l'abeille^  dont  la  trompe  est  lisse  it 
ne  s'élargit  pas  i  son  extrémité,  échappe  &  ce  sort 
funeste.  La  déraison  de  cet  apocyn  a  lieu  de 
juillet  en  septembre.  Il  lui  faut  l'ombre,  un  abri 
contre  le  soleil  et  les  grands  vcnti,  un  lerrnip 
lûj^er  cl  un  peu  frais,  la  terre  de  bruyère  même 
un  peu  tourbeuse.  On  peut  le  reproduire  par 
graines  en  ayant  soin  de  faire  hiverner  les  jeunot 
plantes  sous  ch&ssis  froid  ou  en  orangerie;  on 
peut  aussi  les  multiplier  au  printemps  par  la  di- 
vision des  rhizomes.  Toute  la  plante  est  gorgée 
d'un  suc  laiteux  abondant,  el  des  tiges  on  a  pu 
extraire  un  principe  amer  auqncl  on  a  proposé  da 
donner  le  nom  d'apocync,  mais  çuï  est  mal  connu, 
une  matière  colorante,  une  huile  volatile  et  du 
caoulchouc.  Le  suc  irrite  la  peau.  On  a  employé 
la  racine  en  poudre  à  la  place  de  l'ipécacuanha 
dont  on  lui  donne  quelquelois  lo  nom. 

3"  L'Apocijhum  cantutoinum  reçoit  lo  nom  vul- 
gaire de  chanvre  indien;  il  présente  des  fibres 
corticales  tenaces,  susceptibles  d'être  employées, 
soit  pour  la  corderie,  soit  pour  la  fabrication  du 
papier.  11  porte  des  fleurs  blanches  ;  son  sue  est 
vomitif  et  purgatif. 

3*  L'Apocynum  ventlum  ou  eompresmm  qu'oa 
trouve  en  Italie  est  vénéneux;  il  porte  le  nom 
de  tuc-cliien  de  Venise.  Son  usage  dans  la  phar- 
macie devient  de  moins  en  moins  fréquent. 

APOCVNËES  ou  APCWVNACÉES  {botanique).  — 
Famille  de  plantes  dicotylédones  présentant  tous 
les  caractères  généraux  du  genre  Apocynum  qui 
lui  a  donne  son  nom.  Elle  renferme  principale- 
ment des  arbres  élevés  ou  des  arbrisseaux  volu- 
biles,  rarement  des  plantes  herbacées  et  vîvacci. 
Ces  jtlautes  sont  à  suc  généralement  laiteux,  ren- 
fermant quelquefois  des  caoutchoucs,  très  souvrot 
vénéneux.  Elles  sont  très  voisines  des  Logaiiiècs. 
des  Asclépiadées,  des  Rubiacécs  et  des  Oléinécs. 
Elles  habitent  principalement  la  zone  intertropi- 
cale  de  l'ancien  el  du  nouveau  continent.  Les 
principales  espèces  k  signaler  sont  le  Coliopbora 
vtilu,  dont  le  sue  est  riche  en  caoutchouc  ;  —  VM- 
latnanda  catharlïca  (voy.  p.  269),  lo  Carut&  xylo- 
picron,  le  Plumiera  alba,  dont  le  suc  amer  est  em- 
ployé comme  pur/atif  o»  comme  dépuratif;  —  la 
Tangitmia  venenifera,  le  Cerbera  allouai,  au  suc 
îcrc  et  très  vénéneux;  le  Cerbera  salutarit,  an 
suc  seulement  laxatif;  le  Carissa  carandas,  le  Ct- 
rÙM  edulis,  le  Carpodinui  dulcis,  VAmbrUfua 
(voy.  p.  336].  le  Paeouriaj  le  Couma,  le  Taber- 
namontana  utUiii,  au  suc  acide,  sucré  ou  onctueux, 
souvent  très  recherché  comme  aliment.  Un  grand 
nombre  de  ces  plantes  sont  ornementales  et  con- 
viennent, selon  les  lieux  d'où  elles  proviennent, 
i  la  pleine  terre,  &  l'orangerie,  à  la  serre  lem- 
péréc  ou  à  la  serre  chaude.  Le  laurier-rose  est 
un  des  plus  beaux  arbustes  et  des  plus  répandus 
de  cette  famille. 

APODE  [hiftoire  naturelle}.  —  Signifie  littérale- 
ment qui  est  sans  pieds  ou  sans  pattes,  ainsi  que 
cela  a  lieu  chez  les  serpents  parmi  les  reptiles; 
chci  les  larves  de  beaucoup  d'insectes,  etcheiun 
grand  nombre  d'annélides  et  de  nématoïdes  ;  -- 
mais  se  dit  aussi  des  poissons  oui  sont  privés  de 
nageoires  ventralei,  tels  que  les  anguilles,  les 
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cnTigre5,  les  murènes,  les  lamproiea,  olc.  (voy. 
AxmAi.  (régne),  p.Uii  à  119.  et  Anguilles,  p.  439)- 
—  On  donne  également  en  botanique  le  nom 
d'apodes  a  des  groupes  de  plantes  parmi  les  aga- 
rics, les  bydnes,  les  polypores,  dont  le  réceptacle 
Se  compose  d'un  chapeau  sans  pied. 

APOBB,  APOS,  APU5  (ornithologie).  —  Oa  donne 
Tulgnirement  le  nom  d'apode,  à  cause  de  la  brièveté 
de  SCS  pieds,  au  martinet  noir  ou  gran  l  martinet 
{Hinmao  apiu).  —  Plusieurs  autres  espèces  d'hi- 
rondelles ont  reçu  les  noms  d'apos  et  d'apus,  ainsi 
qae  l'oiseau  de  paradis,  toujours  i  cause  de  l'exi- 
guïté des  pieds. 

APODÈKB  (enlowo/Offie).  —  Insecte  coléoptère 
curculionien  ou  rhvnciiuplure,  court,  à  éljlres 
earrés,  i  téte  allongée  et  rétrécic  à  la  base,  &  rostre 
épais^  portant  des  antennes  de  douze  articles  ^ui 
s'épaississent  au  bout  en  une  massue  serrée.  L  a- 
poaère  du  noisetier  (Apoiteru*  coruU)  est  d'un  beau 
ronge  de  sang,  avec  lo  dessous  du  corps,  la  tiUe 
et  les  jambes  noirs. 

AMWON  {pisciculture).  —  Genre  de  poissons  de 
la  famille  des  Percidés  à  laquelle  appartif^nt  la 

Birche.  L'apogoa  commun  existe  surtout  dans  la 
éditerranée,  de  Marseille  à  Nice.  11  est  de  petite 
dimension,  il  k  ii  centimètres  de  longueur  et 
3  à  1  de  hauteur  au  Irooc;  il  a  une  bonne  chair. 
Son  corps  est  rougeAtre,  plus  foncé  ver»  le  dos, 
pins  clair  et  argenté  vers  le  ventre,  avec  des  mou- 
chetures de  points  noirs;  ses  nageoires  sont 
rouges. 

APOlCA  {entomologie).  —  Insecte  hyménoptère, 
dont  le  genre  est  très  voisin  de  celui  des  Polistes 
et  qu'on  rencontre  surtout  au  Brésil. 

APON  AVIOSB  {aîiatomie).  —  Membrane  blanche, 
très  résistante,  luisante,  d'un  reflet  nacré,  pre- 
nant la  forme  des  membres  dont  elle  recouvre  et 
maintient  les  muscles  dans  la  position  «ai  leur 
appartient.  Les  aponévroses  sunt  de  véritables 
tendons  aplatis  ;  elles  en  ont  la  constitution  fi- 
breuse. Elles  attachent  les  muscles  aux  parois  du 
ventrej  A  celles  de  la  poitrine,  et  elles  forment 
des  gaines  autour  des  régions  musculaires  de  la 
jambe  et  de  l'avant-bras- 

APOHÉTKOTIQUE.  —  TisBu  qui  a  la  nature,  la 
contexture  des  aponévroses. 

APOHÊVBOTOHIB  (art  vétérinaire).  —  Dissec- 
tion des  aponévroses.  Ce  terme  s'applique  aussi  à 
la  section  de  l'aponévrose  du  long  fléchisseur  de 
l'avant-bras  dans  le  bat  de  redresser  les  chevaux 
arqués. 

APOIfOCÉTAGÉES  {botanique).  —  Famille  de 
plantes  monocotylédones  voisines  des  Alismacées, 
des  Joncaginées  et  des  Potamées,  renfermant  les 
genres  Aponogeton  etOuc truni/ru  qui  appartiennent 
il  l'Inde,  A  l'Afrique  tropicale  et  a  Madagascar. — 
Souvent  on  rapporte  ces  plantes  A  la  famille  des 
Alismacées  (voy.  p.  S66)- 

APONOGÉTON  (/iortici(/(ure).  —  Herbes  aqua- 
tiques Ttvaces,  à  rhizanic  tubéritorme  qui  s'enfouit 
dans  la  vase  et  d'oîi  naissent  des  feuilles  longue- 
ment pétiolées,  A  limbe  elliptique,  d'un  Tort  gai, 
Tenant  flotter  a  la  surface  de  l'eau. 

On  doit  signaler  surtout  une  espèce  dont  la  natu- 
ralisation est  maintenant  acquise  pour  les  jardins, 
à  Montpellier  d'abord  et  même  à  Paris,  l'upuno- 
gét  m  a  deux  épis  ou  Aponogeton  dislinctua  (11g. 
A08).  Les  rieurs  sont  portées  par  des  pédoncules 
qui  se  renflent  et  se  binirqucnt  à  leur  sommet,  de 
manière  à  former,  pour  amsi  dire, deux  épis.  Ellei 
exhalent  une  odeur  extrêmement  suave.  La  co- 
rolle est  nulle;  mais  elle  est  remplacée  par  ■  deux 
sortes  de  bractées  avales,  entières,  dit  M.  Vilmorin, 
qui  sont  blanches,  ainsi  que  lo  raehis  charnu  et 
coneave  qui  les  porie,  et  sur  les  bords  duquel  elles 
naissent  alternativement.  La  longueur  des  épis  est 
d'environ  10  à  12  centimètres,  souvent  5  seule 
mcDt.  A  la  b.ise  de  cliaituo  bractée  se  développent 


des  faisceaux  de  fleurs  portant  de  6  i  13  étamines 
et  de  2  à  5  pistils,  les  anthères,  qui  sont  d'un 

Pourpre  brun,  contrastent  avec  la  coloration  de 
indorescence  et  augmentent  la  bizarrerie  d«  cette 
plante.  ■  La  floraison  de  l'aponogéton  a  lieu  de  mai 


Vig.  4M.  —  AponigéluD  à  duus 


en  juillet;  elle  se  prolonge  parfois  jusqu'en  sep- 
tembre-octobre. 

On  la  multiplie  par  la  division  des  rhizomes  ou 
par  semis;  ceux-ci  doivent  être  faits  après  la  ma- 
turité des  graines,  dans  du  sable  ou  du  limon  de 
rivière  renfermé  dans  des  pots  qu'on  tient  à  quel- 
ques centimètres  au-dessous  de  l'eau.  Pour  con- 
server les  plantes  durant  l'hiver,  il  convient  de  les 
enfoncer  sous  l'eau  à  l'époque  des  gelées. 

APOPHYSE. — Termed'anatomie  signifiant  çuifiaîf 
de,  et  qu'on  applique  à  la  désignation  des  principales 

fiarties  saillantes  ded  os.  Parmi  ces  parties  saillantes, 
es  unes  sont  pourvues  d'une  surface  articulaire  et 
servent  aux  articulations  des  os;  les  autres  sont 
des  points  d'attache  pour  des  ligaments,  des  muscles, 
des  tendons.  —  En  botanique,  on  appelle  apophyse 
le  renflement  qui  existe  A  la  base  de  l'urne  dans 
certains  genres  de  mousses. 

APOPLBGTIOUB.  —  Qui  a  rapport  A  l'apoplexie. 
Un  tempérament  apoplectique  est  celui  qui  expose 
à  l'apoplexie.  L'expression  est  peu  usitée  en  méde- 
cine vétérinaire. 

APOPLEXIB.  —  Ce  mot  indique  qu'un  être  vivant, 
homme  ou  animal,  est  frappé  de  stupeur,  et  il  est 
employé  pour  désigner  partiealièrement  une  mala- 
die caractérisée  par  une  privation  soudaine  plus 
ou  moins  complète,  étendue  et  durable,  du  senti- 
ment et  du  mouvement,  sans  que  la  respiration  et 
la  circulation  soient  interrompues.  La  paralysie  est 
produite  par  un  épanchement  du  sang  dans  Les  mem- 
branes cérébrales,  dans  les  ventricules  du  cerveau, 
ou  dans  la  substance  même  de  l'encéphale.  Quel- 
quefois, au  lieu  de  sang,  on  trouve  une  sérosité  plus 
ou  moins  abondante  dans  les  ventricules  cérébraux 
ou  dans  l'arachno'ido;  alors  l'apojdi-xie  est  dite  sé- 
reuse. Paranalogie  avec  la  lésion  qui  caractérise  le 
plus  ordinairement  l'apoplexie  cérchrale,  on  appelle 
apoplexie  toute  affection  ayant  pour  caractère  essen- 
tiel la  formation  brusque  d'un  foyersanguin  dansun 
organe  quelconque.  C'est  ainsi  qu'on  dit  apoplexie 
pulmonaire,  apoplexie  musculaire,  apoplexie  du 
cœur,  du  fuie,  de  la  rate,  de  l'utérus,  du  placenta. 
—  On  observe  l'apoplexie  cérébrale  chez  le  cheval, 
le  bœuf,  le  porc,  le  mouton  et  le  chien,  mais  elle 
y  est  moins  commune  que  chez  l'homme.  Quand 
les  animaux  atteints  d'apoplexie  sont  propres  à  la 
consommation,  il  faut  les  abattre  plutôt  que  de 
chercher  à  le:  sauver  par  une  médication  quel- 
conque. S'il  s'ap;il  du  cheval,  il  faut  agir  promptc- 
ment  par  des  révulsifs  énergiques,  les  grands  ca- 
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taplasmesde  moutarde,  les  fricltons  avec  Tessence 
de  lérébsDthine  ou  avec  de  l'eau  ammoniacale, des 
lavements  avec  des  décoctions  de  tabac ,  etc.  Les 
aoiDf  du  vétérinaire  sont  îndispcn>ftl>les  et  doivent 
être  tout  de  suite  provoqués. 

kPOKtk  (botanique). —  Cbampignou  da  groupe 
des  Hjstérioés,  famille  d'<s  Sphériacés. 

AHWTA8IAC6E8.  aMMTASIAbS  (botanique).  — 
Famille  de  plantes  monocotylédones  très  voisine 
des  Orchidées  par  la  fleur,  en  différant  par  la  pré- 
sence de  trois  étuinines  uu  lieu  d'une  seule,  et  par 
la  déhiscence  ralvairc  de  la  capsule.  Elle  renferme 
l'Apo$iana,  dont  les  espèces,  d'ailleurs  peu  nom- 
breuses, sont  dos  herbes  i  liges  grêles  et  à  fleurs 

Îeacbées  qui  habitent  les  forêts  monta^eutes  do 
ava.  On  trouve  quelques  autres  Apostasiées  au  Né- 
paul  et  k  Pénang. 

APOTHÉIIES  (botanique).  —  Appareils  orga- 
niques de  la  fructillcation  des  lichens. 

APPAKBIL, — C'estl'assemblagc  d'objets  différents 
destinés  k  remplir  une  fonction  ;  on  distingue,  dans 
les  animaux,  l  appareil  de  la  circulation,  celui  de 
la  digestion,  celui  de  la  respiration,  celui  de  la  lo- 
comotion, etc. —  £n  chirurgie,  c'est  l'ensemble  de 
tous  les  objets  nécessaires  pour  faire  une  opéra- 
Ibn  on  un  pansement,  on  pour  maintenir  un  mem- 
iMre  blessé  dans  une  situation  quiamènera  sa  guéri- 
son. — En  économie  rurale,  comme  en  technologie, 
e'est  une  réunion  d'instruments  disposés  pour 
atteindre  un  but  déterminé.  On  dit  appareil  pour 
la  cuisson  des  aliments  du  bétail,  appareil  de  dis- 
tillation, appareil  de  condensation,  etc.  —  En  jar- 
dinage, c'est  l'application  des  moyens  destinés  à 
panser  et  à  guérir  les  plaies  d'un  arbre. 

APPAKBILLAGE.  —  Réunion  de  deux  animaux 
destinés  k  travailler  ensemble,  i  faire  partiè  du 
même  attelage.  Il  faut,  pour  qu'on  obtienne  tout 
l'effet  utile  possible  d'un  attelage,  et  pour  éviter 
les  accidents,  que  les  deux  animaux  aient  autant 
que  possible  le  même  Age,  la  mémo  force,  le  mt^mc 
tempérament.  De  cette  manière  seulement  l'usure 
des  deux  si^ets  est  la  même.  L'un  ne  se  décharge 
pas  de  tonte  peine  sur  l'autre,  ou  bien  n'a  pas  un 
excis  d'ardeur  qui  serait  dépensé  en  pure  perte  ou 
annulé  par  la  froideur  ou  la  résistance  du  compa- 
gnon mal  appareillé. 

APPAABILLBHENT ,  ArPATlONNBHBNT  (  SOO- 
tedmie), — Choix  de  deux  animaux  de  sexes  différents 
pour  les  livrer  i  la  reproduction  dans  le  but  d'ob- 
tenir desproduilsdontlesqualitéssoientsupérieures 
A  celles  des  ascendants,  ou  dont  les  défauts  soient 
moindres  que  ceux  du  père  et  de  la  mère.  La  pra- 
tique do  rappareillcmentest fondée  sur  la  loi  expé- 
rimentale de  l'hérédité,  dans  les  descendants,  des 
caractères  essentiels  des  ancêtres.  Elle  consiste  à 
réunir  deux  individus  semblables  par  leur  confor- 
mation et  par  leurs  aptitudes  principales.  —  On  a 
aussi  proposé  le  mot  aj^pariement,  mats  il  est  peu 
iiMté. 

Ona  admis  longtemps  qu'on  pouvait  fkire  Tappa- 
reillement  par  opposition,  c'est-A-dira  en  faisant 
choix  de  reproducteurs  dans  lesquels  les  défauts  de 
l'uQ  seraient  compensés  par  les  défauts  opposés 
de  l'autre,  en  sorte  que  le  produit  serait  une  ré- 
sultante moyenne  et  régulière  de  deux  organismes 
différents.  Cette  doctrine  est  erronée.  L'expérience 
démontre  que,  dans  le  plus  grand  nombre  des  cas, 
les  défectuosités  inverses  ne  sont  pas  compensées  ; 
l'une  et  l'autre  se  reproduisent  intégralement. 

Le  véritable  principe  de  l'appareillement  eflicace  a 
été  énoncé enccs termes  parM.SausuD,(iuiaparfai- 
ment  discuté  tous  les  faits  connus  jusi^u  i  ce  jour  : 
■  Il  y  a  un  mode  de  reproduction,  dit-il,  capable 
de  rendre  l'hérédité  infaillible,  et  par  conséquent 
de  servir  de  base  solide  pour  l'institution  d'une 
méthode  véritablement  industrielle,  e'estpA-dire 
dont  les  résultats  jniissent  être  exactement  prévus 
dau  le*  antrcpnses  xooteebniiiueB.  Ce  mode  est 


celui  dans  lequel  l'hérédité  individuelle  et  Tata- 
visme  convergent  an  lieu  d'être  divergents  ;  c'est 
celui  dans  lequel  les  individus  accouplés,  étant 
le  plus  possible  semblables  entre  eux,  sons  le  rap- 
port des  formes  ou  de  l'aptitude  A  reproduire,  sont 
en  même  temps  de  la  même  race  et  aussi  de  deux 
familles,  ou  d'une  seule,  dans  lesquelles  ces 
formes  ou  cette  aptitude  se  sont  montrées consUro- 
raent  depuis  plusieurs  générations.  Plus  le  nombre 
de  celles-ei  est  grand,  pins  le  résultat  est  sûr.  > 
C'est  par  erreur  que,  dans  beaucoup  de  contrées, 
on  se  figure  que  I  on  peut  donner  de  la  taille  aux 
produits  en  employant,  par  exemple,  de  grands 
étalons  avec  de  petitesfemelles.  C'est  la  nourriture, 
et  non  pas  l'appareillement,  qui  donne  de  la  taille 
et  du  développement  aux  races. 

L'appareillement  transmet,  en  les  renforçant, 
les  qualités  des  ancêtres,  quand  il  est  fait  d'a- 
près les  vrais  principes.  Une  autre  erreur  a  en- 
core été  enseignée  :  c'est  que ,  par  l'appareille- 
ment, on  peut  faire  procréer  les  sexes  à  volonté. 
Les  recherches  qui  ont  été  fixités  A  cet  égard  don- 
nent les  conclusions  suivantes  :  avec  un  maie  jeune, 
on  a  plus  do  femelles  que  de  mâles;  avec  un  mAle 
moyen, 'les  rapports  ^ux  entre  les  deux  sexes; 
avec  un  mUe  vieux,  puis  de  femelles;  d'un  autre 
cêté,  avec  une  femelle,  jeune  on  vieille,  on  a  plus 
de  màles,  une  femelle  d'Age  moyen  donnera  indiffé- 
remment les  deux  sexes.  Or,  qui  no  voit  que  cela 
revient  A  dire  que  les  deux  sexes  se  balancent,  et, 
pour  en  arriver  lè,  it  était  inutile  de  faire  des  for- 
roules.  C'est  aussi  A  peu  près  les  mêmes  consé- 

Îiuences  qu'on  peut  déduire  de  l'influence  de  la 
orce  relative  des  deux  sexes.  La  vérité  est  qu'on 
ne  sait  rien  sur  ces  questions  d'appweillement  des 
&ges  et  des  forces  relatives  des  denx  reproducteurs 
accouplés. 

APPABBILLBR.  —  C'est  réunir  des  animaux  ds 

telle  sorte  qu'ils  soient,  autant  que  passible,  pareils 
l'un  à  l'autre.  Une  paire  de  chevaux  bien  appareillés 
pour  la  conduite  d'une  voiture  acquiert,  par  cela 
même,  une  plus  grande  valeur.  Dans  un  escadron, 
dans  un  régiment,  les  chevaux  doivent  être  très 
bien  appareillés  pour  assurer  la  bonne  exécution 
des  manœuvres.  Les  attelages  de  mules,  de  bœufs, 
doivent  aussi  être  bien  appareillés. 

APPABB1IT  (entomolome\.  —  Nom  donné  an 
iÀpurit  lafici*,  insecte  lépidoptère  très  commua 
sur  les  saules  et  les  peupliers.  La  chenille  vit  en 
mai  et  juin  ;  sa  chrysalide  se  trouve  dans  leifeuilles 
ou  dans  les  crevasses  de  l'écorce  ;  le  papillon 
apparaît  à  la  An  de  juin  et  on  juillet 

APPÂT  {chante  et  pêchê).  —  PAture  disposée  pour 
attirer  les  animaux  terrestres  ou  aquatiques  vers  le 
piège  qu'on  leur  tend  (voy.  AnoRC»:,  p.  383). 

En  ce  qui  concerne  la  chasse,  les  appftts  sent  la 
viande,  les  fruits,  les  noix,  la  farine,  les  croûtons 
de  pain  imbibés  de  graisse  de  porc.  Il  est  bon  d'im- 
prégner ces  dernières  matières  d'une  odeur  forte 
pour  attirer  les  animaux  d'une  grande  distance,  et 
d^ine  substance  antiseptique  pour  empêcher  la  pn- 
tréfaction  trop  rapide  des  matières  animales  ou 
axotées.  On  prend  d'ordinaire,  k  cet  effet,  du  cam- 
phre, de  l'essence  de  térébenthine,  de  l'huile  d'a- 
nls,  de  l'iris.  Pour  garnir  les  pièges  que  l'on  tend 
contre  lesanimanx  nuisibles,  loups,  renards,  fouines, 
putois,  belettes,  rats,  on  se  sert  des  mêmes  appAts 
en  y  cachant  le  poison.  Ainsi  une  pomme  ou  une 
poire  que  l'on  coupe  en  deux  pour  y  placer  de  la 
noix  vomtque  et  que  l'on  rapproche  ensuite,  est 
utilement  employée  contre  les  belettes.  Un  petit 
oiseau  mort,  une  taupe,  servent  bien  contre  les  oi- 
seaux de  proie.  On  fait  diverses  pâtées  empoison- 
nées pour  servir  d'appâts,  et  en  même  temps,  de 
moyen  de  destruction  contre  tous  ces  animaux,  ainsi 
que  contre  les  rats,  les  souris,  les  mulots. 

En  ce  qui  concerne  la  pêche,  on  emploie  comme 
appAt  ou  amorce  an  assex  grand  nombre  d'animaux 
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morts  dont  la  listea  été  donnée  au  mot  minimaux  uii- 
Um  (voy.  p.468)-  Pour  attirer  lesgrosMis  espèces  carni- 
vores, on  emploie  tfussi  les  petits  poissons  en  choisis- 
sant les  espèces  selon  la  nature  des  animaux  pour- 
suivis. Des  débris  de  chair  de  poisson  ou  de  viande 
confianoent  également.  On  fait  d'ailleurs  des  pâ- 
tées avec  ces  débris,  des  farines  diverses  et  des 
substances  odorantes  ou  excitantes.  Il  existe  une 
foule  de  recettes  pour  composer  ces  appâts,  de 
même  que  ceux  destinés  à  attirer  les  animaux  ter- 
restres. Beaucoup  de  préjugés  et  de  superstitions 
président  à  ces  confections  sans  avoir  souvent  le 
moindre  fondement.  On  aime  à  se  tromper,  on  se 
trompe  aussi  souvent  qu«  les  animaux  que  l'on  veut 
atteindre.  La  séule  chose  vraie,  c'est  qu'il  taat  of- 
rrir  aux  animaux  que  l'on  poursuit  les  objets  dont 
ils  sont  gourmands  en  ;  cachant  l'hameçon,  ces 
objet»  fussent-ils  purement  artificiels  à  condition 
qu  ils  fassent  illusion.  C'cstainsi  qu'on  fnîtdcsappMs 
avec  des  poissons  ou  des  botraciens  artificiels.  Les 
ordonnances  et  règlements  de  police  de  la  pèche 
ont  d'ailleurs  édicté  certaines  prohibitions  contre 
l'emploi  de  plusieurs  appâts  et  de  quelques  poisons 
dans  les  eaux  douces  et  salées,  afin  de  préserver 
les  poissons  contre  une  destruction  inepte. 

APPATES.  —  Attirer  avec  un  appât.  On  appâte  des 
oiseaux,  du  poisson,  des  souris,  etc.,  en  leur  pré- 
sentant ttelap&ture  pour  les  attirer  dans  des  pièges, 

APPAUVRISSEMENT  (économie  rurale).  —  Ce 
mut  est  employé  en  économie  rurale  pour  signaler 
ane  diminution  de  fécondité.  On  dit  qu'il  y  a  ap- 
pauvrissement du  sang  d'un  animal,  d'une  fa- 
mille ,  d'une  race ,  lorsque  l'on  constate  une  dé- 
générescence, qu'elle  provienne  d'une  mauvaise 
nourriture,  d'une  mauvaise  hygiène  ou  d'abus  quel- 
conques dans  la  reproduction  ;  on  ne  peut  y  remé- 
dier que  par  an  changement  de  système.  —  Il  y  a 
appauvrissement  d'une  terre  lorsqu'on  y  observe 
nnc  diminution  de  fertilité  qui  est  due,  lorsqu'on 
emploie  les  même  procédés  de  culture ,  à  l'épuise- 
ment partiel  d'un  ou  de  plusieurs  principes  essen- 
tiels à  la  production  des  récoltes,  et  qui  n'ont 
pas  été  remplacés  par  les  fbmures;  le  remède  est 
dès  lors  indiqué.  Toute  terre  mal  fumée  s'appauvrit. 

APPBAD.  —  Instrument  i  vent  avec  lequel  on 
imite  le  cri  des  oiseaux  qui,  croyant  entendre  leurs 
semblables,  accourent  et  tombent  dans  le  piège  qui 
leur  est  tendu,  sous  le  fusil  du  chasseur  ou  dans  le 
fllet  de  l'oiseleur.  Il  se  compose  en  général  d'une 
ancbe  semblable  à  celle  de  l'orgue,  et  dont  le  son 
varie  selon  la  forme  et  les  dimensions  de  l'embou- 
chure, de  manière  à  donner  à  peu  près  le  cri  de  la 
caille,  de  l'alouetle,  de  la  perdrix,  etc.  A  son  dé- 
faut, les  chasseurs  se  servent  souvent  d'une  feuille 
de  lierre  ou  d'un  morceau  d'écorce  de  cerisier 
amincie  qu'ils  appliquent  contre  les  lèvres.  Si, 
alors,  on  n  imite  pas  absolument  le  cri  des  oiseaux, 
on  excite  assez  fortement  leur  curiosité  pour  en 
attirer  un  grand  nombre. 

APPELANT.  —  Nom  d'un  oiseau  vivant  attaché 
ou  renfermé  dans  une  cage,  et  dont  le  cri  appelle 
les  biseaux  de  son  espèce  que  veut  prendre  l'oiseleur. 

APPENTIS  (at-ehitecture  rurale).  —  Demi-comble 
ou  construction  en  charpente  ou  en  fer  s'appuyant 
contre  une  muraille  et  parfois  soutenue  par  des 
piliers  on  des  poteaux  pour  supporter  une  couver- 
ture A  un  seul  egont  ou  pente,  et  faite  généralement 
en  matériaux  légers,  araoises,  stuc,  carton  bitumé, 
mais  parfois  aussi  en  tuiles  ou  en  plomb.  C'est  une 
sorte  de  demi-hangar  sous  lequel  il  est  commode 
d'abriter  des  voitures,  des  inslruments,  du  bétail, 
du  bois,  mais  sous  lequel  on  peut  aussi  créer  des 
logements  eu  dépendances  des  exploitations,  par 
exemple  des  poulaillers,  des  toits  à  porcs,  des  cel- 
liers. On  repousse  souvent  les  appentis  parce  qu'ils 
sont  faits  de  manière  à  donner  aux  bâtiments  un 
aspect  peu  gracieux,  et  qu'ils  Atent  du  jour  lorsque 
des  fenêtres  l'ouvrent  sur  les  murailles  aux- 


quelles ils  sont  attachés;  mais  on  peut  facilement 
remédier  i  cet  inconvénient  dans  un  bon  sys- 
tème de  construction.  Ce' sont  les  appentis  CUts 
après  coup  et  comme  au  hasard  qui  nuisent  A  la 
bonne  tcime  des  fermes. 

APPERT  (  biographie  agricole).  —  François  Appert 
a  rendu  à  l'cconomie  rurale  de  grands  services  par 
.l'invention  de  son  procédé  de  préparation  pour  les 
conserves  fie  toutes  sortes  de  viandes  et  de  légu- 
mes  à  l'abri  du  contact  de  l'air.  Né  vers  la  Sn  du 
dix-huitième  siècle,  il  est  mort  en  ItUO.  Il  s'était 
adonné  à  la  chimie,  et  il  a  fait  de  ses  études 
diverses  applications  heureuses  â  l'économie  do- 
meslique.  Il  eut  aussi  l'idée  de  l'avantage  que  pou- 
vait produire  le  chauffage  des  vins  pour  leur 
conserviition. 

APPÉTENCE.  —  Désir  instinctif  pour  nn  objet  ca- 
pable de  satisfaire  un  besoin  ou  de  flatler  les  sens. 
Le  goût  pour  certains  aliments  ou  certaines  bois- 
sons constitue  une  appétence  qui  n'est  pas  en  rap- 
port avec  les  vrais  besoins  de  l'organisme,  et  dont 
ceux  qui  soignent  le  bétail  doivent  tenir  compte. 
L'appétence  que  tesanimaux  présentent  quelquefois 
pour  de  la  terre,  du  linge,  du  plâtre,  des  poussières 
de  murailles,  du  vieux  cuir,  constitue  le  symptôme 
d'un  état  maladif  de  l'appareil  alimentaire  dont  fe 
vétérinaire  doit  s'occuper. 

APPÉTIT  (  culture  maraîchère  ).  —  Nom  vulgai< 
rement  donné,  suivant  les  contrées,  à  la  ciboule,  â 
la  civette,  à  l'échalotte  et  â  la  rocambole. 

APPÉTIT.  —  Se  dit  particulièrement  du  désir  de 
manger,  de  prendre  avec  empressement  et  avec 
gofit  des  aliments.  En  général,  un  bon  appétit  est 
un  des  caractères  d'une  bonne  santé  chez  les  ani- 
maux. Les  cultivateurs  cherchent  avec  raison  A  exci- 
ter ,  à  réveiller  l'appétit  des  bestiaux  en  chan- 
geant les  aliments,  en  les  saupoudrant  de  sel,  en 
y  mêlant  quelaues  plantes  aromatiques  ou  apéri- 
tives,  aHo  que  les  bêtes  prennent  la  totalité  des  ra- 
tions qui  doivent  être  absorbées  pour  qu'elles  sa- 
tisfassent aux  tâches  qu'on  en  exige,  ou  bien  aux 
productions  de  lait,  de  viande  qu'on  un  attend.  La 
faim  n'est  pas  l'appétit,  elle  est  le  besoin,  tandis 
que  l'appétit  est  le  goût  empressé  de  la  nourriture. 

APPLICATA.  —  Ce  mot  sert  â  désigner  les  <Ajets 
appliqui>s  sur  le  corps  des  animaux  domestiques. 
Le  collier,  les  har- 
nais, la  selle,  les 
couvertures,  la  fer- 
rure, sont  des  applï* 
cata,  aussi  bien  que 
les  diverses  choses 
qu'on  peut  mettre  à 
la  sumce  du  corps 
par  raison  d'hy- 
giène. 

APPIIVOISB- 
HBNT.  —  Action 
de  rendre  doux , 
moins  farouche,  fa- 
milier, un  animal 
qui  était  disposé  A 
fuir  ou  à  attaquer 
(Voy.  Amiiiaux  no- 
IIE$TiaDE8,p.460,  et 

Animaux  sauvages, 
p.  4«8). 

APPIOCHB  (ar- 
boriculture). —  On. 
appelle  greffe  par 
approche  celle  qu  on 
effectue  entre  deux 
branches  de  deux 
arbres  ou  arbris- 
seaux voisins,  en 
mettant  en  contact 
ces  deux  branches  sur  une  certaine  étendue  après 
avoir  enlevé  l'écorce  sut  cette  partie,  et  en 


Flg.  4419.  —  Préptmtion  du  >uje< 
«t  du  groflbB  dans  la  (reflë  par 
■pprorba. 
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serrant  rortement  avec  un  lien.  La  figure  409 
montre  la  manière  dont  on  prépare  le  sujet  et  le 

«relfon  sur  les  points  qui  doivent  être  réunis, 
ans  la  ligure  410  on  voit  l'opération  achevée. 
Les  deux  végétaux  peuvent  continuer  à  vivre  de 
!cur  vie  propre,  mais  si  l'on  sépare  la  branche 


Flf.  410>  —  Omn  par  ■pproGhs. 


grelKe  de  son  pied,  en  la  coupant  an-dessous 
de  la  ligature,  elle  reçoit  alors  la  vie  de  l'arbre 
avec  lequel  elle  fait  corps  désormais,  tout  en 
conservant  ses  qualités  propres.  Cette  section  ne 
doit  être  Taite  que  lorsque  la  soudure  de  la  greffe 
est  complète. 

APraOFONDlSSBMENT  (économie  rurale }.  — 
Action  (l'approrondir  des  Tossés,  un  labour.  Il  faut 
souvent  rendre  des  Tossés  plus  profonds  alln  d'as- 
surer  l'écoulement  des  eaux  nuisibles,  et  d'obtenir 
un  drainage  efficace  ;  cette  nécessité  se  présente 
lorsque,  dans  une  pièce  de  terre,  il  y  a  encore 
quelques  parties  mouillantes.  Quant  à  l'approfon- 
dissement du  labour,  il  doit  se  faire  peu  à  peu  dans 
toutes  les  terres  où  ta  roche  n'empêche  pas  la  char- 
me de  pénétrer,  et  proportionnellement  aux  engrais 
dont  on  peut  disposer.  Les  champs  ordinairement 
labourés  profondément  sont  les  plus  fertiles,  et 
peuvent  seuls  porter  avec  bénéfice  certaines  ré- 
coltes, par  exemple  les  betteraves. 

APPROPlIATION  f  économie  rurale  ).  —  Action 
d'approprier,  de  rendre  propre  à  une  destination 
du  bétail,  une  terre,  une  exploitation  rurale,  un 
atelier  d'intérieur  de  rerme,-une  étable,  une  ber- 
gerie, une  écurie,  une  porcherie,  un  chantier  de 
battage  du  grain.  Savoir  bien  faire  les  aijpropria- 
tions  est  une  des  principales  qualités  qui  font  le 
bon  agriculteur. 

'  On  ne  réussit,  en  effet,  dans  une  appropriation 
uuelconque,  qu'autant  qu'on  se  rond  bien  compte 
oe  doux  choses  :  des  ressources  de  l'objet  i 


approprier,  et  de  la  destination  spéciale  qu'il  doit 
recevoir.  Un  anïmdl,  la  culture  d'une  plante,  un 
ensemble  d'instruments  mal  appropriés  ou  imposés 
à  un  sol,  à  un  climat,  à  des  hatiiludes  înduslrielles, 
agricoles,  commerciales,  économiqurs,  qui  ne 
leur  conviennent  pas,  réussissent  dinlcilement  et 
ne  donnent  pas  de  résultats  susceptibles  de  rému- 
nérer les  dépenses  et  les  efforts  occasionnés.  Il  faut 
donc  un  grand  tact,  uni  i  beaucoup  de  connais- 
sances et  d'expérience,  pour  se  mettre  dans  des 
conditions  de  réussite  propres  à  rendre  l'entre- 
prise profitable.  On  ne  peut  pas,  à  cet  éjjard,  pres- 
crire de  règles.  C'est  affaire  d'homme  capable  ou 
incapable. 

Quelques  auteurs  ont  confondu  l'appropriation 
avec  l'amélioration^  c'est  ignorer  la  valeur  des 
mots  et  la  distinction  nécessaire  des  choses.  11  y  a, 
dans  l'amélioration,  one  suite  de  faits  i  accomplir 
dans  une  voie  déterminée,  et  en  consultant  des 
expériences  successives  dont  on  attend  les  résul- 
tats pour  avancer  davantage  ;  tandis  que  l'appro- 
priation implique  uue  création,  une  organisation 
due  À  un  esprit  d'initiative  qui  prévoit  fei  consé- 
quences et  dispose  de  l'avenir. 

En  ce  qui  concerne  le  bétail,  l'appropriation  doit 
tenir  compte  des  aptitudes  et  des  exigences  des 
animaux  en  même  temps  que  du  développement 
qu'ils  sont  susceptibles  de  prendre,  et  des  produits 
qu'ils  peuvent  donner  eu  égard  aux  ressources  de 
la  localité,  i  ses  habitudes,  à  ses  voies  de  commu- 
nication et  &  SCS  débouchés  ;  elle  doit  pouvoir  ap- 
précier les  conditions  du  climat  et  du  sol,  de  m:i- 
nière  i  éviter  les  accidents  d'élevage  causés  par 
des  intempéries  i  prévoir  d'après  la  météorologie 
locale. 

Pour  une  exploitation  rurale,  l'appropriation  â 
adopter  dépend  tout  d'aliord  de  la  situation  du  do- 
maine. Il  est  évident  qu'on  ne  saurait  prendre  les 
mêmes  dispositions  au  midi  qu'an  nord ,  dans  ua 
pays  de  plaine  ou  de  montagnes,  là  où  la  culture 
de  la  vigne  est  avantageuse,  et  là  où,  au  contraire, 
on  ne  peut  compter  que  sur  des  pommiers  ou  biea 
du  houblon;  dans  une  région  de  pâturage  ou  dans  une 
région  à  céréales,  ou  encore  dans  un  lieu  propice 
à  des  cultures  industrielles  et  à  la  portée  d'usines 
capables  d'employer  les  produits  récoltés;  non  loin 
de  grands  centres  de  population  ou  bien  dans  un  pays 
peu  habité;  si  l'on  se  trouve  i  portée  de  canaux  d'ir- 
rigation ou  de  cours  d'eau  dont  on  peut  user  facile- 
ment, ou  bien  sur  des  coteaux  ou  dans  des  plaines 
que  n'arrose  guère  que  l'eau  pluviale. Quelles  sont 
les  ressources  en  marne,  en  chaux,  en  engrais  î 
Gomment  et  A  quelles  oonditions  trouve-t-oo  la 
main-d'œuvre?  Sur  quel  combustible  peut-on  comp- 
ter, et  qiiels  sont  les  matériaux  aïs  constmctioo 
qu'on  peut  employer? 

Il  faut  savoir  tout  étudier,  tout  prévoir,  tout  com- 
biner pour  faire  une  appropriation  satisfaisante, 
même  quand  il  s'agit  d'une  entreprise  moins  con- 
sidérable que  celle  d'une  grande  ferme ,  par  exem- 

Î le,  lorsqu'il  est  question  seulement  d'un  champ 
défricher  ou  même  à  mettre  en  telle  ou  telle  cul- 
ture. Le  parii  qu'on  doit  prendre  dépend  de  la 
distance  aux  b&timents,  de  la  nature  du  sol,  de 
l'état  des  routes  et  des  chemins ,  de  la  superflcie  et 
de  la  position  topographique,  etc. 

Pour  approprier  un  logement  quelconque  d'ani- 
maux domestiques,  il  faut  bien  se  rendre  compte 
des  bénéfices  à  attendre  du  genre  de  spéculation 

3u'on  doit  adopter  :  production  de  lait,  de  fromage, 
e  beurre,  d'animaux  reproducteurs  ou  d'animaux 
engraissés;  la  possibilité  d'avoir  recours  au  pâtu- 
rage ou  i,  la  stabulation ,  de  la  nature  des  aliments 
qu  on  devra  faire  consommer,  du  mode  de  survnl- 
lance  qu'on  devra  employer,  des  dînicultés  ou  des 
facilités  de  se  procurer  de  l'eau  et  de  ses  quo^ 
lités. 

L'appropriation  d'un  atelier  qtieleonque,  de  bal- 
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tage  et  de  nettoyage  des  grains  ou  de  tous  autres 
ïoatniments  de  ferme ,  demandera  aussi  beaucoup 
de  réflexion  et  de  préToyance;  quels  moteurs  de- 
vront âtre  employés,  quelles  sont  les  issues  les  plus 
faciles,  quel  dégagement  aura  la  poussière,  où  tom- 
beront les  divers  produits,  comment  on  disposera  un 
arbre  de  coucbe  pouvant  mettre  en  mouvement 
des  machines  seeondaircs?  Faut-il  préférer  la  flxité 
on  la  mobilité  des  divers  engins?  Canvient-ïl  d'a- 
voir des  machines  simples  ou  &  effets  multiples? 
Et  s'il  s'agit  de  la  moisson  ou  de  la  fenaison,  quelle 
sera  l'appropriation  qu'on  adoptera  pour  le  relai  des 
attelas  et  des  hommes,  pour  le  javelage  ou  la  mise 
an  moyettes,  pour  la  rentrée  en  grenier  ou  la  mise 
en  meule.  —  A  chaque  opération  agricole,  il  faut 
une  appropriation  spéciale.  Le  succès  en  dépend. 

APPROUVÉ.  —  On  appelle  étalon  approuvé  un 
cheval  reproducteur  appartenant  à  un  particulier, 
et  qui  a  reçu  un  certificat  d'approbation  délivré 
par  le  directeur  des  haras  sur  la  proposition  des 
inspecteurs  de  cette  administration,  certificat  con- 
statant qu'il  est  propre  à  concourir,  avec  les  étalons 
de  l'Etat,  à  l'amélioration  de  la  race  chevaline. 
L'approbation  est  constatée  par  un  titra  délivré  au 
nom  du  ministre  de  l'agriculture,  par  lo  directeur 
des  haras  ;  elle  n'est  valable  que  pour  un  an,  mais 
elle  peut  être  renouvelée  aussi  longtemps  que  l'é- 
talon  est  jugé  propre  au  sorrice  de  la  reproduction. 

Les  chiffres  des  primes  d*Bpi«robation  sont  ainsi 
fixés  :  de  500  i  3000  francs  pour  les  chevaux  de 
pur  sang;  de  400  à  1500  francs  pour  les  chevaux 
de  demi-sang;  de  300  à  800  francs  pour  les  chevaux 
de  trait.  Pour  être  proposés  i  la  prime,  les  étalons 
doivent  être  ftgés  de  quatre  ans  au  moins,  avoir 
subi  des  épreuves  publiques  pour  les  deux  pré- 
mices catégories,  et  avoir  une  taille  de  1"  46  pour 
les  chevaux  arabes  de  pur  sang  ;  de  i',StO  pour  les 
chevaux  anglo-arabes;  de  l'',51  pour  les  chevaux 
anglais  de  pur  sang;  de  1*>,53  pour  les  chevaux 
de  demi-sang;  de  1*,5i  pour  les  chevaux  de  trait. 
La  totalité  de  la  prime  n'est  payée  que  si  l'étalon 
asailli,  savoir  :  I  étalon  de  pur  sang ,  30  Juments; 
celui  de  demi-sang,  40;  celui  de  trait,  50.  Au-des- 
sous de  ces  chiffres,  un  décompte  est  fait  propor- 
tionnellement aux  juments  saillies.  Aucune  portion 
de  prime  n'est  payée  pour  l'étalon  qui  n'a  pas  sailli 
la  moitié  du  nombre  aes  juments  qui  lui  est  dévolu. 

APPBOVISIONNEHENT  {êcwomie  politique  agri- 
cole). —  L'utilité  d'approvisionnements  généraux 
do  subsistances  faits  par  le  gouvernement  ou  les 
administrations  publiques  n'apparaît  plus  avoir  de 
raison  d'être  dès  qu'un  pays  se  trouve  doté  d'un 
réseau  perfectionné  de  voies  de  communication. 

L'administration  de  la  guerre  seule  peut  avoir 
besoin,  dans  ses  magasins,  d'un  approvisionne- 
ment destiné  à  pourvoir  à  une  comiommation  de 
quelque  durée.  Hais  des  magasins  généraux  dans 
lesquels  l'Etat  ou  les  municipalités  entreposeraient 
des  provisions  de  grains,  de  farine,  de  denrées 
quelconques,  ne  sauraient  rendre  de  services  alors 
que  la  liberté  la  plus  complète  préside  à  toutes  1rs 
transactions  et  a  tous  les  transports,  à  ce  point 
qu'on  peut  regarder  les  questions  de  distances 
comme  de  nulle  importance;  elles  se  résument, 
en  effet,  à  un  léger  accroissement  du  prix  de  cha- 
que denrée  lorsque  celle-ci  manque  en  un  lieu  oh 
elle  doit  être  expédiée  d'une  autre  localité,  quelque 
éloignée  qu'elle  soit. 

Dailleurs,  le  télégraphe  fuit  partout,  à  chaque 
instant,  connaître  la  situation,  de  telle  sorte  que  le 
uiveUement  des  cours  pour  les  denrées  de  grande 
consommation  se  produit  nécessairement,  en  tenant 
compte  des  frais  de  transport.  Les  dépenses  de  ma- 
gaunage  sont  devenues  inutiles;  les  provisions  sont 
mrtout  où  il  y  a  des  vendeurs  on  du  commerce. 
C'est  la  meilleure  garantie  contre  le  retour  des 
disettes.  L'agriculture  aurait-elle  quelque  avantage 
i  ce  que  l'çn  rouvrit  des  magasins  généraux?  Lp 


premier  résultat  serait  bientôt  un  avilissement  des 
cours,  ou  tout  au  moins  un  obstacle  sérieux  à  leur 
relèvement  aux  époques  où  l'on  est  encore  incer- 
tain de  l'avenir  d'une  prochaine  récolte.  En  pré~ 
sence  de  magasins  pleins,  nul  n'oserait  entreprendre 
d'acheter  un  peu  cher.  Le  producteur  ne  trouverait 
donc  pas  de  preneurs.  Il  n'en  est  pas  de  même 
lorsqu'il  n'y  a  de  réserves  que  chez  tout  le  monde. 
Si  l'on  voit  celles-ci  diminuer,  on  sait  qu'il  tuai 
aviser,  et  la  concurrence  remplit  alors  sa  fonction 
naturelle. 

II  ne  doit  plus  y  avoir,  dann  les  sociétés  moder- 
nes, que.  les  approvisionnements  des  ménages,  et 
encore  en  quantités  très  limitées  et  pour  de  courts 
termes,  les  envois  du  commerce  étant  paiiout  très 
exjiéditifs  et  rapides,  même  durantles  hivers  les  plus 
rudes,  qui  sont  le  seul  obstacle  aux  transactions, 
bien  entendu  en  faisant  abstraction  des  temps  do 
guerre,  pour  lesquels  tout  est  trouble  et  malheur, 
quoi  qu'on  fasse. 

Les  seules  provisions  que  l'on  doive  conseiller  de 
faire  aux  agriculteurs,  sont  d'abord  les  denrées 
provenant  de  leurs  cultures  et  qui  sont  néces- 
saires &  la  consommation  de  leurs  exploitations,  à 
moins  qu'ils  ne  trouvent  avantageux,  en  raison  de 
hauts  prix  dus  à  une  qualité  exceptionnelle,  d'en 
faire  le  remplacement.  Ce  sont  ensuite  les  denrées 
coloniales  et  les  denrées  accessoires  de  toute  con- 
sommation ménagère  ;  on  trouve  souvent  bénéllce 
à  acheter  par  quantités  assez  grandes,  et  par  con- 
séquent pour  la  consommation  de  plusieurs  mois; 
l'association  entre  familles  voisines  pour  faire  de 
tels  achats  à  prix  réduit  doit  être  particulièrement 
conseillée.  En  résumé,  beaucoup  d'approvisionne- 
ments dans  les  ménages,  effectués  avec  la  liberté 
et  BOUS  le  régime  d'une  eencurrenee  intelligente, 
mais  pas  d'approvisionnement  ofQciel,  administra- 
tif, municipal,  gouvernemental. 

APPUI.  —  Le  mot  appui  est  pris  dans  des  ac- 
ceptions très  diverses.  —  En  méc!ini(|ue,  lo 
point  d'appui  d'un  levier  est  le  point  fue  sur  le- 
quel porte  une  barre  rigide  alors  quti  la  puis- 
sance agit  à  l'extrémité  du  plus  grand  bras,  tandis 
que  la  résistance  est  opposée  à  l'extrémité  du 
bras  le  plus  petit.  —  En  architecture  rurale,  on 
fait  dans  les  jardins  des  murs  d'appui,  c'estrà-idire 
A  la  hauteur  de  l'.SO  ou  de  l'appui  naturel,  pour 
établir  des  espaliers  nains,  pour  enclore  les  melon- 
nières,  pour  couper  la  différence  de  niveau  du 
terrain  ;  on  couvre  ces  murs  de  tablettes  de  pierre 
sur  lesquelles  on  place  des  pots  de  fleurs  d'un 
efCet  agréable.  —  En  bippiatrique,  on  nomme 
temps  d'appui,  en  terme  d  allures  des  animaux, 
le  temps  pendant  lequel  un  animal  laisse  son 
pied  posé  sur  le  sol  pendant  sa  marche;  le  temps 
d'appui  d'un  membre  malade  est  toujours  plus 
court  que  celui  des  autres  membres;  et  c'est 
l'examen  attentif  de  cette  différence  qui  pnrmet 
de  reconn^tre  une  fUble  boiterie  ;  plus  une  al- 
lure est  rapide,  plus  le  temps  d'appui  des  mem~ 
bres  est  précipité.  —  En  hippologie,  l'appui  du 
mors  de  la  bride  s'appelle  les  barres  du  cheval; 
il  est  dit  léger,  quand  la  bouche  est  One  et  la  tôte 
légère  à  la  main;  il  est  lourd,  quand  la  bouche 
est  dure  et  que  l'animal  pèse  à  la  main, 

APPUTàB  (récolte)  (économie  rurale).  --  On 
appelle  ainsi  dans  quelques  contrées  les  froments, 
les  seigles  et  les  avoines,  à  demi  versés,  ou  dont 
les  épis  s'appuient  les  uns  sur  les  autres;  c'est 
signe  d'abondance  de  grain,  outre  que  cet  état  de 
la  céréale  présente  l'avantage  de  faire  périr  en 
dessous  les  herbes  parasites  en  les  privant  du 
lumière. 

APIB  et  APBBTÉ.  —  On  dit  qu'une  chose  est 
Apre  ou  offre  do  l'Aprcté  lorsqu'elle  cause  une 
impression  désagréable  sur  lo  toucher,  suc  le  goût 
ou  sur  l'ouïe  par  les  inégalités  de  sa  surface  ou 
la  rudesse  de  son  action.  —  Une  surface  osseuse 
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est  &pre  lorsqu'elle  a  des  ru{;osités,  et  cela  dénote 
sauvent  une  maladie  des  os.  —  L'àprelé  des  che- 
mins, l'âpreté  du  froid  ou  de  la  saison,  signifient  que 
les  chemins  sont  nideset  incommades  à  parcourir 
et  que  le  froid  exerce  sur  le  corps  une  action  vive 
et  piquante.  —  Une  voix  est  &pre,  quand  elle  a 
des  accents  rudes  à  l'oreille.  —  Les  fruits  tels  que 
les  nèfles,  un  certain  nombre  de  poires,  les  coings, 
sont  Apres  au  goût,  parce  qu'ils  exercent  une  ac- 
tion acerbe,  souvent  astringente  sur  le  sens  du 
goût.  On  a  voulu  établir  une  relation  entre  l'âpreté 
ou  la  douceur  d'un  fi-uit  et  sa  couleur;  le  jaune 
aurait  signifié  l'âpreté  ;  mais  il  y  a  autant  de  faits 

Ïiour  que  contre,  et  cette  prétendue  loi  n'a  pas  de 
ondement.  —  L'argile  est  &pre  à  la  langue,  sur 
làquelle  elle  exerce  une  action  en  quelque  sorte 
crispante. 

APMON  {ioologie).  —  Nom  donné  à  un  poisson 
du  genre  squale  marin,  et  à  uninsecte  orthoptère 
voisin  des  sauterelles. 

APBOH  ipxteicuUure).  —  Poisson  de  la  famille 
des  percidés,  qu'on  trouve  dans  le  Rhône  et  ses 
affluents,  Sadae,  Oucfae,  Ognon,  Doubs,  Ain,  Isère, 
Gard.  Il  a  de  17  à  18  cenUmitres  de  longueur  et 
de  2  à  3  d'épaisseur.  Sa  chair  est  estimée.  Il  se 
nourrît  de  lurves  d'insectes  et  de  petits  poissons. 
Il  est  assez  vif^oureux.  On  le  nomme  vnigauvment  : 
dauphin,  à  Dijon;  roi-poisson  ou  roi  des  poissons, 
sur  les  bords  de  la  Safine  ;  sorcier,  sùr  le  cours  de 
l'Ain  et  du  Rhône;  anadélo,  dans  le  Gard.  Son 
corps  allongé  est  couvert  d'écaillés  petites  et 
rudes  ;  sa  téte  est  aplatie,  le  museau  avance  au- 
dessus  de  la  bouche,  sa  langue  est  lisse  et  ses 
dents  sonten  retour  sur  les  m&cnoîres  ;  ses  nageoires 
sont  bien  développées,  les  dorsales  assez  éloi- 
gnées l'une  de  l'autre.  Il  parait  fraire  depuis  dé- 
cembre jusqu'en  avril. 

APTBHOBYTB  {ornithologie).  —  Oiseau  vulgai- 
rement nppelé  mmchot,  dont  les  ailes  sont  courtes 
et  sansiiennes  et  qui  n'a  qu'un  ongle  &  la  place  du 
pouce  ;  il  appartient  à  la  famille  des  plongeurs» 
ordre  des  palmipèdes. 

APTAbb.  —  Terme  d'histoire  naturelle  qui  ai- 
gnifle  sans  «îles  et  se  dit  d'un  certain  nombre  d'in- 
sectes et  de  quelques  graines. 

APTÊBIBNTHB  AVBUGLE.  —  Poisson  de  la  Mé- 
diterranée chez  lequel  il  n'existe  aucun  vestige  de 
nageoires  pectorales  et  où  la  dorsale  et  l'anale 
sont  extrêmement  basses.  Il  a  une  longueur  de 
près'd'uQ  demi-mètre,  mais  moins  d'un  centimètre 
d'épaisseur  et  de  hauteur. 

APrÉBOGVNE  ientojnologie).  —  Insectes  hymé- 
noptères des  pays  chauds,  de  la  famille  des  mutil- 
liens,  dont  les  mâles  sont  seuls  p:>urvu8  d'ailes. 

APltKn.  {ornithologie}. —  Oiseau  de  la  gros- 
seur d'une  poule,  vivant  à  la  Nouvelle-Zélande, 
•yant  le  bec  long  et  droit,  à  pointe  renflée  ;  les 
ailes  presque  nulles,  garnies  oe  quelques  plumes 
peu  apparentes  et  terminées  par  un  ongle  acéré  et 
robuste,  la  queue  absente;  il  fait  son  nid  dans  les 
endroits  marécageux  et  n'y  pond  qu'un  osuf  de  la 
grosseur  de  celui  du  canard. 

APTINB  {entomologie),  —  Genre  d'insectes  co- 
léoptères pentamëres,  dans  la  famille  des  carabi- 
ques,  vivant  en  Europe.  La  principale  espèce, 
l'nptine  des  Pyrénées,  a  le  corps  noir  avec  des 
élytres  à  cdtes  ;  elle  se  rencontre  sous  les  pierres. 

APTITOIIE  (wotechnie).  —  L'aptitude  est  une 
ditjiosilion  naturelle  A  quelque  chose.  Dans  les 
animaux  domestiques,  c'est,  selon  les  espèces  et 
les  races,  une  disposition  uaturelle  à  donner  de  la 
vitesse,  du  travail,  de  la  viande,  du  lait,  de  la 

Sraisse,  de  la  laine,  du  poil,  de  la  soie,  des  œufs, 
e  la  plume,  etc.  ;  c'est  encore  une  lîaculté  de  tirer 
UD  meilleur  parti  des  aliments. 

Sans  l'espèce  chevaline,  on  distingue  les  races 
d'après  leur  aptitude  à  courir  très  vite,  ou  bien  à 
coDduin  de  lourds  fiwdeaux.  —  Dans  l'espèce 


asine,  l'aptitude  principale  est  de  porter.  —  Dais 
l'espèce  bovine  il  y  a  l'aptitude  i  travailler  ao 
joug  ;  puis  l'aptitude  à  douner  rapidement  de  la 
viande,  ce.quon  appelle  la  précocité;  enfln  l'ap- 
titude à  donner  beaucoup  de  lait.  — Dans  l'espèce 
ovine,  on  distingue  l'aptitude  A  donner  du  lait,  i 
donnor  de  la  laine,  à  donner  de  la  viande  plas 
h&tivement.  —  Dans  l'espèce  caprine,  on  recherche 
surtout  l'aptitude  laitière,  mais  il  ^  a  aussi  dans 
certaines  races  l'aptitude  i  produire  une  toison 
soyeuse  estimée.  —  Dans  l'espèce  porcine,  ontn 
l'aptitude  A  donner  rapidement  tout  son  dévelop- 
pement, il  y  a  celle  à  produire  plus  de  lard,  et 
celle  adonner  plus  de  chair. —  Dans  les  volaiUei, 
il  y  a  chez  les  unes  plus  d'aptitude  à  pondre,  cfaei 
d'autres  plus  d'apUludc  i  engraisser,  chet  d'aulres 
encore  une  disposition  particulière  A  couver.  — 
C'est  l'individualité  qui  domine  dans  ces  sortes  de 
fsicultés.  Cependant  un  retrouva  les  unes  ou  les 
autres  à  un  plus  haut  degré  chez  telles  ou  telles 
races  ;  les  aptitudes  deviennent  héréditaires  et  l'oa 
peut  les  développer  en  prenant,  pour  les  accoupler, 
des  individus  qui  les  possèdent  déjA  A  un  très  nant 
degré.  On  doit  en  conséquence,  quand  on  fait  U 
spéculation  de  l'élevage,  bien  surveiller  les  apti- 
tudes des  sujets,  et  quand  on  achète  des  repro- 
ducteurs pour  peupler  ses  écuries,  ses  étables,  sas 
bergeries,  ses  porcheries,  sa basso-cour,  s'inquiéter 
avec  sollicitude  des  aptitudes  spéciales  des  fa- 
milles d'oii  procèdent  les  animaux  que  l'on  veut 
introduire  dans  son  bétail  pour  le  continuer,  le 
développer,  l'améliorer. 

AP08  {Mologie).  —  Genre  de  crustacés  branchio- 
podes  (voy.  Ahinal  {règne),  p.  446)»  habitant  les 
mares ,  les  fossés ,  les  eaux  dormantes,  se  trouvant 
souvent  en  quantités  innombrables,  et  quelquefois 
enlevés  par  les  vents  violents,  pour  retomber  sous 
forme  de  pluie.  Ils  ont  de  2  A  3  centimètres  et  ont 
jusqu'à  60  paires  de  pattes  nageoires.  Ils  se  dou> 
rissent  de  petits  têtards  et  servent  eux-mêmes  de 
nourriture  A  l'oiseau  appelé  hoche-queue  ou  la- 
vandière. 

AQDABIDM  (économie  dvmetlique). — Vase,  bassio 
ou  réservoir,  petit  ou  grand,  mobile  on  flxe,  des- 
tiné A  un  appartement,  A  une  serre,  on  bien  i  un  jar- 
din, à  un  parc,  rempli  d'eau  douce  ou  d'eau  salée,  et 
disposé  pour  entretenir  des  plantes  ou  desanimaui 
vivant  babituellementsoit  dans  l'eau  d'un  ruisseau, 
d'une  rivière,  d'un  étang,  d'un  lac,  ou  bien  dansls 
mer.  On  construit  ces  bassins  en  toutes  sortes  de 
matériaux,  selon  leurs  dimensions  et  leur  destios- 
tion.  Hais  il  y  a  lieu  do  donner  au  mot  aqWMm 
un  sens  particulier,  afln  de  ne  pas  le  confondre 
avec  toute  espèce  de  pièce  d'eau  ou  vivier  C'est 
iin  bassin  dans  lequel  on  peut  faire  la  culture  de 
certaines  plantes  ou  l'élevage  de  divers  animans 
aquatiques,  soit  dans  un  butornementaloudepro* 
nt,  soit  dans  un  but  de  curiosité  ou  d'étude. 

Dans  les  appartements,  l'aquarium  le  plus  usité 
est  fait  avec  des  plaques  de  verre  ou  des  glaces 
assemblées  et  mastiquées  de  manière  A  former  no 
réservoir  parfaitementétanche.La  partie  supérieure 
peut  être  laissée^A  l'air  libre.  On  peut  aussi,  pour 
empêcher  les  poiîssières  de  nuire,  mettre  un  cou- 
vercle en  forme  de  cage  de  verre,  comme  pour  les 
petites  serres  A  bouture.  Les  faces  latérales  per* 
mettent  de  voir  ce  qui  se  passe  dans  ce  petit  océan. 
Les  meilleores  formes  que  l'on  puisse  employer 
sont  la  rectangulaire  et  la  polygouale,  ainsi  que  le 
montre  la  âpre  411  ;  elles  varient  selon  l'impor- 
tance, la  richesse,  l'ornementation  qu'on  vent 
donner  A  l'appareil.  Les  glaces  peuvent  être  verti- 
cales ou  inclinées,  mais  il  faut  qu'elles  soient  d'au- 
tant plus  épaisses  et  fortes  qu'eues  ont  i  supporter 
une  plus  grande  pression.  La  r«rcasse  qui  matotieot 
les  glaces  doit,  en  conséquence,  être  très  solide. 

Une  bonne  disposition  à  adopter  est  celle  q<ij 
consiste  A  faire  jaillir  du  centre  un  jet  d'ean  qm 
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retombe  en  pluie  fine  dans  le  bassin;  l'eau  s'aère 
ainsi  sans  cesse,  et  c'est  une  condition  essentielle 
pour  maintenir  les  animaux  aquatiques  en  bon  élat 
de  santé.  C'est  pour  le  môme  motif  qu'il  convient 
de  joindre  la  culture  d'une  plante  à  l'cnlrelien  des 
animaux.  L'eudore  (Elndea  canadensii),  de  la  ia- 
milie  des  UydrncharîdiJes,  qui  convient  très  bien 
pour  observer  l'émission  de  l'oxy^ne  par  les  par- 
ties vertes  des  plantes  sous  l'aclion  de  la  lumière, 
est  celle  qui  réussit  le  mieux  dans  les  aquariums 
d'appartement  pour  maintenir  l'équilibre  entre  la 
vie  animale  et  la  vie  végétale.  Les  cyprins  sont 
les  poissons  qu'on  place  le  plus  souvent 
dans  ces  appareils,  les  seuls  dont  le  succès 
;  Boit  complètement  assuré. 

Od  a  construit  de  très  grands  aquariums 
sur  le  même  plan  que  ceux  de  salon,  dans 
le  but  de  montrer  aux  visiteurs  des  grandes 
expositions  internationales  les  curiosités 
des  populations  aquatiques.  Tels  ont  été 
les  aquariums  des  Expositions  de  Paris  ea 
1867  et  1H78  et  de  Vienne  en  1S73. 

On  pourrait  utiliser  les  grands  aquariums 
d'eau  douce  pour  l'étude  des  espèces  qui 
pourraient  être  entretenues  avec  avantage 
dans  nos  rivières  dépeuplées. 

Tandis  que  les  aquariums  précédemment 
décrits  sont  surtout  destinés  à  l'élude  de 
la  vie  animale,  les  aquariums  de  serre  sont 
particulièrement  disposés  pour  recevoir  des 
végétaux  exotiques. 

11  faut,  dans  les  climats  septentrionaux, 
que  ces  aquariums  soient  abrités  contre  le 
Troid  par  une  toiture  de  verre,  et  mémo 
que  leur  eau  soit  cliaulTée  au  moyen  d'un 
tbermo- siphon  dont  les  tuyaux  circulent  nu 
fond  des  bassins.  On  les  place  générale- 
meut  en  relief  sur  lé  parquet  des  serres 
aQn  que  les  plantes  soient  à  la  portée  de 
l'oeil  et  de  la  uiain.  On  leur  donne  ta  firme 
d'une  cuve  ou  d'une  vasque  dont  la  paroi 
a  une  hauteur  d'au  moins  0*,50  et  qu'un 
peut  porter  avec  avantage  à  1  mètre  ou 
celle  d'appui. 

Les  plus  beaux  aquariums  de  serre  que 
l'on  peut  citer,  sont  ceux  de  Kew,  de  Syden- 
ham.  de  Chalsworth,  vu  Angleterre,  et 
celui  dn  Muséum  d'histoire  naturelle,  i 
Pans. 

Les  aquariums  d'eau  de  mer  ont  un  grand 
intérêt  pour  l'étude  du  monde  sous-marin. 
On  les  construit  comme  ceux  d'eau  douce, 
en  les  remplissant  d'eau  salée.  L'eau  natu- 
relle est  celle  qui  convient  le  mieux;  on 

S eut  cependant  faire  une  «au  de  mer  arti- 
cielle  suffisamment  bonne  en  faisant  dis- 
soudre par  hectolitre  d'eau  ordinaire  :  chlorure 
de  sodium,  2T0U  grammes;  chlorure  de  magné- 
sium, 367;  chlorure  de  potassium,  76;  bromure 
de  magnésium,  3;  sulfate  de  magnésie,  230;  sul- 
fate de  chaux,  lil.  Il  faut  avoir  soin  de  remplacer 
de  temps  en  temps  l'eau  évaporée,  pour  que  le 
degré  de  aalure  ne  devienne  pas  trop  considé- 
rable. Avant  de  peupler  l'aquarium,  on  doit  y  dis- 
poser des  tas  de  sable,  des  graviers,  des  galets, 
quelques  fragments  de  roches,  et  y  fixer  diverses 
plantes  marines  telles  que  le  rliodymenia  pour- 

Fre ,  la  mousse  chandrille,  la  coraline  rose, 
ulva  verte.  Le  mieux  est  de  prendre  dans  la 
mer,  pour  les  transporter  dans  l'aquarium,  des 
fragments  de  roches  auxquels  ces  plantes  sont 
adhérentes.  Quand  la  végétation  est  bien  établie, 
OD  introduit  les  espèces  animales,  qui  sont  en 
nombre  extrêmement  considérable,  et  parmi  les- 
quelles M.  Hillet  cite  particulièrement  les  buccins, 
les  sèches,  les  aciîaies  les  clios,  les  ptéropodes, 
les  sertulaires,  les  labres,  les  pectinaires,  les 
phjUtdes,  etc. 

OICT.  D'ACniCULTIIIlE. 


Il  existe,  au  jardin  zoologique  de  Londres,  UQ 
aquarium  marin  <^uî  contient  7  mètres  cubes  d'eau 
de  mer.  Le  jardin  d'acclimatation  de  Paris  ren< 
ferme  un  aquarium  plus  remarquable  encore.  Il 
consiste  en  un  bâtiment  rectanguliiirc  de  40  mètres 
de  longueur  sur  lU  de  largeur,  offrant  une  rangée 
de  14  réservoirs  alignés  du  cÀlé  du  nord.  Ils  ont 
chacun  une  capacité  d'environ  9U0  litres.  Dix  sont 
remplis  d'eau  salée,  quatre  d'eau  douce.  Ils  ont  la 
forme  cubique  et  sont  construits  en  ardoises  d'An- 
gers, éclairés  par  le  haut,  fermés  par  devant  avec 
des  glaces  (le  Saint-Ciihain,  ce  qui  permet  de  voir 


Fig.  411.  —  Aquirluni  poTjganal  pour  appartoiUBiil. 

l'intérieur  au  moyen  de  la  lumière  transmise  i  tra- 
vers une  épaisse  lame  d'eau,  avec  une  sorte  do 
demi-jour  verdàtre  analogue  aux  faibles  clartés 
perçues  dans  les  régions  sous-marines.  Dans  cha- 
que bac  s'élèvent,  sur  le  fond,  d'ailleurs  garni  de 
sable,  une  série  de  petits  rochers  disposés  en  am- 
phithéâtre d'une  manière  pittoresque  et  garnis 
d'une  végétation  aquatique  qui  complète  la.  vie 
animale  et  l'entretient,  de  même  qu'elle  en  esten- 
Iretenue.  Dans  le  sable  et  dans  les  anfracluosités 
des  rochers,  certains  animaux  trouvent  les  retraites 
dont  ils  ont  besoin.  L'eau  n'est  jamais  changée 
complètement,  mais  elle  circule  au  moyen  d  un 
appareil  qui  la  met  en  mouvement  sans  trop  de  rapi- 
dité, et  fait  descendre  l'eau  de  mer  d'un  cylindre 
supérieur  dans  les  bacs  pour  l'y  remonter,  en 
réalisant  en  quelque  sorte  le  mouvement  perpé- 
tuel des  flots  de  l'Océan.  —  On  a  construit  plus 
récemment  un  certain  nombre  d'aquariums  qui 
ont  de  plus  vastes  dimensions,  de  telle  sorte  que 
celui  du  jardin  d'acclimatation  n'occupe  plui  le 
premier  nmg. 

i  -  an 
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AQUATILB  {botanique).  —  Une  plante  aquatile 
est  une  plante  qui  vit  dans  l'eau,  flottant  à  la 
surface  ou  submergée.  Les  piaules  qui  vivent  par- 
ticulièremeot  dans  les  Oouves  et  les  rivières  sout 
dites  lluviatilcs. 

AQUATIQUE  {économie  rurale),  —  Ce  mot  sert  à 
désigner  à  la  fois  un  sol  plein  d'eau  ou  marécageux, 
et  tout  être  vivantqui  croit  ou  se  nourrit  dans  l'eau. 
Ainsi  on  dît  terrain  aquatique,  plantes  aquatiques, 
animaux  aquatiques,  oiseaux  aquatiques. 

t.  —  Les  lerraou  aqualiquet  sont  en  général  im- 
productifs ou  ne  donnent  ^êre  lieu  qu'à  des  ré- 
coltes de  roseaux,  ce  qui,  dans  quel({ues  pays, 
vient  en  aide  i  l'agriculteur  en  lui  fournissant  une 
matière  importante  pour  faire  ses  litières,  ou  même 
pour  disposer  à  l'élnt  de  couverture  snr  certains 
Boli,  particulièrement  pour  protéger  dos  semis  contre 
de  grands  vents  ou  empêcher  les  mauvais  effets  de 
la  montée  du  sel  par  capillarité.  Pour  en  tirer  le 
meilleur  parti  possible,  si  l'on  ne  se  résout  pas  à 
les  assainir  par  le  drainage  et  i  les  transformer 
en  terres  arables  on  en  prairies,  il  convient  d'y 
propager  certaines  espèces  de  plantes  dont  la  no- 
menclature sera  donnée  ci-ïprès. 

11.  —  Les  animaux  aaualiquei  sont  très  nom- 
breux; on  peut  m^me  affirmer  que  la  plus  grande 
partie  des  êtres  animés  habite  au  sein  des  eaux, 
soit  temporairement,  soit  continuellement;  beau- 
coup ont  un  grond  intérêt  agricole.  Les  conditions 
de  leur  existence  varient  presque  à  Tintlni.  ainsi 
qu'il  est  facile  de  s'en  rendre  compte  en  exami- 
nant, au  point  de  vue  de  l'habitat,  successivement, 
toutes  les  diverses  classes  du  règne  animal  (Voy. 
p.  -U7  à4i9).  —  Dans  la  classe  des  mammifères, 
trois  ordres,  ceux  des  amphibies,  des  cétacés  et 
des  Siréniens  (f,  m  et  n)  ont  le  corps  disposé  non 
pour  la  marche,  mais  pour  la  natation.  Us  sont  des 
objets  de  chasse  ou  de  pèche. 

L'organisation  aquatique  est  moins  prononcée 
dans  la  classe  des  oiseaux,  qui  sont  surtout  confor- 
més pour  vivre  dans  les  airs;  les  oiseaux  aquati- 
ques ne  sont  guère  constitués  que  pour  la  natation 
à  la  surface  de  l'eau,  au-dessous  de  laquelle  ils  ne 
font  que  de  courts  plongeons.  Beaucoup  sont  élevés 
dans  les  basses-cours  qui  sont  dans  ce  but  pour- 
vues de  pièces  d'eau;  les  autres  sont  l'objet  de 
chasses  qui  rencontrent  des  amateurs  passionnés. 
—  Dans  la  classe  des  repliUs,  plusieurs  ordres  sont 
organisés  pour  vivre  exclusivement  dons  l'ean.  Ils 
sont  ou  paludéens,  ou  lluviatiles,  ou  marina.  On 
les  utilise  par  la  chasse  ou  par  la pécbe.  —  Tous 
les  bntraciens  sont  aquatiques  dans  le  jeune 
Age.  Quelques-uns  servent  à  la  consommation  hu- 
maine, ils  sont  capturés  par  des  pêcheurs.  —  La 
classe  des  poiuont  n'offre  aucun  animal  destiné  i 
vivre  dans  l'air.  Tous^  ou  presque  tous,  ils  peuvent 
servir,  soit  comme'  aliments,  soit  pour  fournir  des 
produits  industriels,  soit  tout  au  moins  pour  donner 
des  engrais.  Beaucoup  donnent  lieu  &  un  élevage 
constituant  une  branche  de  la  pisciculture.  — Tous 
les  ititecies,  au  contraire,  sont  aériens.  —  Il  en  est 
de  même  des  animaux  des  deux  classes  suivantes: 
les  myriapodes  et  les  arachnide*.  —  Hais  les  crut- 
tacé»  sont  aquatiques;  plusieurs  donnent  lieu  à  des 
établissements  importants  d'aquiculture.  —  Les 
mnélidei  sont,  pour  la  plupart,  destinés  à  vivre 
dans  l'eau;  néanmoins,  la  terre  est  l'habitat  d'un 
certain  nombre  d'entre  aux.  On  fait  l'élevage  des 
sangsues,  ce  qui  constitue  l'hirudiniculture. 

La  classe  des  fUmafotlet  renferme  surtout  des 
parasites  qui  vivent  aux  dépens  des  vertébrés; 
i{uelqaea-uns  sont  organisés  pour  vivre  dans  divers 
liquides;  presque  tous  sont  des  animaux  nuisi- 
bles. —  Les  turbillariés  vivent  surtout  dans  l'eau; 
Ils  n'ont  guère  d'uliltté  directe  en  agriculture.  — 
Les  trématodet  sont  organisés  pour  être  aquatiques 
uu  pour  vivre  comme  di*s  parasites  dans  le  corps 
d  un  grand  nombre  iI'.iiiiijkhix,  notamni>^ntdc  mam- 
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mifèrcs  et  d'oiseaux  élevés  par  l'a^cnlture,  à  la- 
quelle ils  portent  de  graves  préjudices;  il  faut  sur- 
tout lutter  contre  le  mal  qu'ils  produisent.  —  Les 
eettifides  vivent  aussi  dans  le  corps  d'un  grand 
nombre  d'autres  animaux  auxquels  ils  nuisent  for- 
tement. —  Les  cfphalopode$  et  les  ptéropodet  sont 
aquatiques.  Plusieurs  de  ces  mollusques  donnent 
lieu  à  une  pêche  profitable,  surtout  au  point  de  vue 
industriel.  —  Quelques  familles  seulement,  parmi 
les  gattéropodes,  vivent  hors  de  l'eau  ;  parmi  les 
aquatiques,  plusieurs  espèces  sont  pècbées  pour 
servir  d'aliment.  —  Toutes  les  autres  classes,  les 
acéphaleë,  les  tvnicien,  les  bryouiairet,  les  éeiihio- 
derme$,  les  aealiphet,  les  polype»,  les  infyioiret  et 
les  tpnngiairet  ne  présentent  que  des  animaux  vi- 
vant exclusivement  dans  l'ean  donce  ou  salée.  Des 
branches  importantes  de  l'aquiculture  sont  consa- 
crées i  l'élevage  de  plusieurs  espèces.  Ainsi  l'os- 
tréiculture et  la  m^ticnlture  sont  devenues  des 
industries  aquicoles  importantes  pour  la  production 
des  huîtres  et  des  moalespariiU  les  acéphales.  Les 
ascidies  de  It  classe  des  toniciers,  les  oarsins  de 
la  classe  det  échinodermes,  donnent  lien,  sur  les 
bords  de  la  Méditerranée,  A  des  exploitations  d'é- 
levage pour  entretenir  les  marchés,  où  les  consom- 
mateurs les  recherchent  pour  la  table.  Les  corail- 
liaires  et  les  spongiaires  donnent  lieu  à  deseotre- 
priseslnduslrielles.—  Le  monde  des  eaux,  le  monde 
delà  mnr  surtout,  joue  donc  un  réle  considéra- 
ble; les  animaux  aquatiques  sont  probablement 
plus  nombreux  quu  les  animaux  aériens,  dans  la 
proportion,  tout  au  moins,  de  l'étendue  des  surfaces 
aqueuses  qui  l'emporte  sur  celle  des  surfaces 
continentales  du  globe  terrestre. 

111.  —  Les  plantet  aquatiques  sont  moins  nom- 
breuses et  moins  variées  dans  leur  organisation 
que  les  plantes  terrestres;  néanmoins,  elles  pré- 
sentent entre  elles  des  différences  asses  considé- 
rables. Leur  emploi  comme  engrais  se  fait  de  temp* 
immémorial ,  leur  usage  dans  l'ornemcntatinn  des 
jardins  est  relativement  une  nouveauté.  On  peut  les 
partager  en  quatre  groupes,  d'après  leur  manière 
de  véttéler. 

t'  Les  PLANTES  SUBMERGÉES  vivent  constamment 
sous  l'eau  et  ont  tous  les  organes  complùtemcot 
submergés  ou  à  peu  près.  Elles  sont  peu  omemea- 
tales  et  elles  n'ont  qu'un  emploi  horticole  limité, 
tllee  ont  toutefois  l'avantage  d'entretenir  l'eau 
dans  un  certain  état  de  salubrité  qui  la  rend  plus 
susceptible  de  servir  en  m&me  temps  à  la  vie  ani- 
male. 

En  voici  la  liste  :  Cdulinta  fragiUt,  diverses 
espèces  de  Ceratophyllum,  diverses  espèces  de 
Chara,  plusieurs  espèces  d'élatine;  Eloara  cana- 
dm»i$,  qui  a  l'inconvénient  d'élrc  très  envahissante 
dans  les  bassins  et  les  cours  d'eau,  maïs  l'avanta^ 
d'être  très  résistante  dans  les  petits  aquariumi; 
llottonia  palu$tri»,  plusieurs  espèces  d'/»oe(«, 
Lemna  trimlca;  diverses  espèces  de  Myrioiihyllum, 
NaioM  major,  plusieurs  espèces  de  Potarmgeim. 
Stratiotes  atotaex,  Vlricularia,  Vallitneria  tfnndit, 
Zanniehellia  paluilrit. 

2*  Les  PLANTES  PLOTTANTES  OU  NAGCAMTES  SuOt 
celles  qui ,  traversant  l'épaisseur  des  eaux,  v'.>:a- 
nent  développer  leurs  feuilles  et  ouvrir  leurs  fleurs 
en  surnageant  i  la  surface.  Ce  sont  les  plus  remar- 
quables des  aquatiques.  En  voici  la  liste  dressée 
par  H.  Vilmorin:  Aira  aqualica,  Aliëma  natoM, 
nponogéton  à  double  épi,  Calla  des  marais,  plusieurs 
espèces  de  callitriche  et  d'élatine,  Glyceria  fiuUaitt, 
Ilydrocharis  momU'ranœ ,  Hydroehlei»  ftumboldtti, 
Jussiœa  grandifiora ,  Lemna  minor  (  lentille  d'eau), 
Z^mna  pnlyrrhiM.  macre-chàtaigne  d'eau,  Marmit 
quadnfolia,  IHyriophyllum,  nénuphar  {Nytnf^uet) 
blanc,  nénuphar  jaune,  Pislia  xtraliotes,  Pofyg&num 
amyh'hium,  Ponieiieria  crastipe»,  diverses  espèces 
de  Potamogrton,  roni>ncule  aquatique,  Saltinia  M- 
tam,  I  Warsia  nympkoUle», 
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3*  Les  PLANTES  ÉMERGÉES  ODt  la  pied  dans  l'eau; 
mais  leurs  tiges,  leurs  feuilles,  leurs  fleurs  s'élèvent 
au  dehors  à  une  certaine  hauteur,  ainsi  qu'il  arrive 
pour  les  suivantes  :  acore  odorant  [Acoruit  calamus), 
acore  à  fouitlesdegraniinée,  ;4ir(i  aqualica,  Ali$ma 
ptonfago  (flùteau  ou  plantain  d'eau)*  Arundo phrag- 
mjte>,DutoiD6  Jonc  fleuri,  callad'£lhiopic(AtCftardia) 
caUsdes  marais,  Catthapaluatrit ,  plusieurs  espèces 
decarex,  Choin  marisque,  ciguë  aquatique  .cresson 
de  fontaine,  plusieurs  espèces  de  Cirp«ru£,plusi<!ura 
eq^es  d'élaline,  divers  EUochoru,  eupatoire  à 
feuilles  de  cbanvre,  fléchièrc  ou  sagittaire ,  flèche 
d'etu  commnae,  Gtyceria  Ûuilatu,  Hippur'u  vnl- 
foris,  Hottotwi  palmlru,  noutterynia  cordala,  Hy- 
foùum  elOfUtt  iti*  pteuddconts,  I.  fulva,  I.  Mon' 
mai,  dirers  joncs,  LUtorella  lactutrit,  MarsUia 
fiutdrifolia,  maasette  {Typha  lalifoliû) ,  menthes 
aquatiques ,  niénjantbe  (  trèfle  d'eau  ) ,  ïlt/riojihifl- 
lum,  Xaslurlium  ampkibiumy  Nelombo,  oseille 
patience ,  oseille  à  longue<3  feuilles ,  paturin  aqua- 
ti(|ue,  Phciartt  roseau,  Pliormium  tenag,  Phrag~ 
■m\let  communis,  Polygonumamphtbium,  PontedeTÏa 
rordata,  sagittairt?  à  fleurs  doubles,  sagittaire  de  la 
Chiae,  Saururut  cemuiu,  divers  SctrptM,  scroAilaire 
aquatique,  séneçons  aquatiques,  Stum  tatifoUum, 
iliverses  espèces  de  Sparganium,  spirée  ulmaire, 
Thalia  ttealbala ,  diverses  espèces  de  Irislochin, 
Tfpha  angvstifolia,  T.  minima  (à  petit  épi),  Vero- 
mca  beccabunga,  V.  anagallit. 

4*  Les  PLANTES  AMPHIBIES  86  développent  indis- 
tinctemeot  le  pied,  tantAt  dans  l'eau,  tanlAt  dans 
U  terre  imbibée  d'eau  ou  simplement  humide;  on 
doit  remarquer  que  quelques  plantes  de  ce  groupe 

tieuvent  être  considérées  comme  apiiartenant  d  la 
imite  du  précédent,  ce  qui  donne  lieu  à  plusieurs 
répétitions.  Quoi  qu'il  en  soit,  en  voici  la  liste  : 
Acore  odorant,  Aira  coupitosa,  Ali$ma  f plantain 
i'ea.\x),  Alopecurut,  Anagallit  tenella,  plusieurs  es- 
pèces à'Aiigelica,  Arundo  donax  et  plusieurs  autres 
espèces ,  plusieurs  espèces  d'aster,  A^Al/rium  Filix 
famUt  Atkyrium,  ThBlivleria,  benoîte  des  ruis- 
seaux, plusieurs  espèces  de  Btaens,  plusieurs  espèces 
deSu;)/)  (/m /mu  m  .plusieurs  espèces  df.  CalainagrosUs, 
«alla  d'Ëlhiopie  {Hichardia),  calla  des  marais,  cal- 
Ulriehe,  Caltha  paluttru  (souci  des  marais),  Cattha 
i  fleurs  doubles,  Caltha  i  fleurs  niunsti-ucusea; 
phisieurs  espèces  de  cardamine,  de  Carduus  et  de 
Cmun;  CerasUum  ttqttalicttm,Clioin  tnarisque,Circea, 
ûrte  oléracé,  plusieurs  f^pèces  de  Cirsium,  Coma- 
nun  palustre,  consoude  oflicinate  ;  plusieurs  espècf^s 
AtCracca,&eCyperut,AeDro»era,à^Eleocharis;ElQdeit 
qiitofra  hérissé  ou  rose;  plusieurs  es{>èces  A'Equi- 
mum  tià'Eriophorum  ;  eupatoire  à  feuilles  de  chan- 
vre; plusieurs  espèces  de  Oalium,  de  gentianes,  de 
G^rosriâ,- grattole  offlcinale;  plusieurs  espèces  d'He- 
lotciadiutH,  tl'hémérocalleset  Funkia,  d  lleracleum; 
%p|w-if .  Houttuynitt  eordata,  Hydrocotule;  plusieurs 
espèces  dinula;  Irii  pMêudacona ,  I.nUva,  t.  IHoh- 
wri,  Inufdia  palutim  ;  plusieurs  espèces  d^isolepis, 
de  joues;  iatijrut  paluslrit,  Leerêïa  orytnide»,  Ligu- 
tiiniffl;  plusieurs  espèces  de  LUtorella  ;  livëche  du 
PélopoDese  ;  plusieurs  espèces  de  Lobelia,  Lotus  uU- 
fliwnu;  pluhieurs  espècesde  Luvtla;  Lychni»  flos- 
tueuli;  plusieurs  espèces  de  Lycopodium.ûe  Lycoput, 
iMÏmachia,  de  bithrum  :Malacliium  aquaticum;  Mar- 
qua, Metica  {Molmiat  cœruiea:  plusieurs  espèces 
AtÛentha.  dë  Meum,  de  ilknulwi; Montia,  Myosotis 
poIiMtrti;  plusieurs  espèces  de  ^iastttrtium ;  aum- 
mulaires,  œnanthe,  oryza,  oscille  patience,  oseille 
àloBgues  feuilles  {Rumex  hydr"lapntkum),  osmoude 
royale,  Panicum  crut-galli,  P.  oryitnum.  Pamassia 
pàuttris:  plusieurs  espèces  de  Pwipalum,  de  Pedi- 
c*btrit;  Peplix;  plusieurs  espèces  de  persicaire,  de 
P^sitcs,  de  Peucedanum,  Phalaris,  roseau  panaché, 
ntUamlrium;  plusieurs  espèces  de  Phleum;Pi'rag- 
M'Ia,  P.b^aria ,  PinguUl^a,  Potnqonum  amphilnum 
et  antres;  Polgpngm  monsi-eiieiue;  plasieurs  es- 
pèces de  PoUmogUm;  Pttmniea  vutgarif,  Ptt/dto- 


tu,  Pulegium,  Pulicaria  :  plasienn  renoncules,  plu- 
sieurs espèces  de  roripa,  de  roseaux,  de  rumex; 
sulicaire  [Lythrumsalicttria);  Samoius  ;  plusieurs  san- 
guisorbes,  saponaire  officinale,  plusieurs  sortes  de 
sarrucénie  ;oattritrtu  cemuua;  plusieurs  saxifrages, 

Slusieurs  espèces  de  Schœnus,  de  Sommura,  de 
erofularia,  de  Scutellaria,  de  Sedum,  de  Setueio,  de 
5wm,  de  S(didam,  de  5orcAiu;  spirée  ulmaire,  plu- 
sieurs stachjs ,  Jitce  limonium;  plusieurs  espèces 
de  StelUria,de  Teucrium,Ae  Thaîictrum,  de  Triglo- 
chin,  Tripolium  vulgare;  plusieurs  tussilages,  di- 
verses utriculaires;VajlMH(ia,  plitsieursespècesde 
valériane,  de  Verbateum,  de  véronique,  de  Viola, 
Waktembergia;  plusieurs  espèces  de  Xanthium. 

Le  plus  grand  nombre  de  ces  plantes  aquali<}ues 
n'existent  dans  le  commerce  ni  en  graines  m  en 
plantes,  mais  on  en  trouve  toujours  quelques-unes 
dans  les  terrains  mouillés,  les  rossés,  les  mares,  les 
rivières,  oà  elles  croissent  spontanément,  de  telle 
sorte  que  leur  propagation  est  généralement  facile. 

AOVBOUC  {génie  rural).  —  D'après  l'étymoiogie 
le  mot  veut  dire  :  canal  construit  pour  conduire 
de  l'eau  d'un  lieu  à  un  autre,  mais  on  ne  l'ap- 
plique en  général  (|U'â  une  construction  d'une 
certaine  importance  ayant  exigé  des  travaux  d'art 

f dus  ou  moins  considérables,  et  qui  a  pour  but  de 
aire  passer  l'eau  à  travers  des  cnemins,  des  val- 
lées, des  montagnes,  soit  souterrainement,  soit  à 
ciel  ouvert  en  tranchée  ou  en  remblai  et  sur  dos 
arches  plus  ou  moins  nombreuses.  Dans  tous  les 
temps,  de  grands  travaux  ont  été  exécutés  pour 
conduire  do  l'eau  dans  les  cités  populeuses,  et 
les  Romains  ont  légué  aux  Ages  futurs  des  mo- 
numents célèbres  qui  n'avaient  pas  d'autre  des- 
tination. Mais  les  agriculteurs  font  souvent  eux- 
méme  des  aqueducs  de  moindre  importance  pour 
amener  des  eaux,  soit  sur  leurs  champs  ou  leurs 
prairies,  soit  aux  bâtiments  de  l'exploitation  poul- 
ies besoins  (lu -bétail  et  du  ménage.  Ils  les  con- 
struisent, soit  en  maçonnerie,  soit  en  béton,  ou 
bien  encore  ils  emploient  des  tuyaux  de  poterie 
ou  de  métal.  Ce  qui  les  intéresse  tout  d'abord,  c'est 
de  se  rendre  compte  des  dimensions  de  raquodoe, 
eu  égard  à  la  quantité  d'eau  qu'il  pourra  conduire 
L'équation  suivante  suflU  pour  résoudre  d'une  ma- 
nière satisfaisante  les  diverses  questions  qu'ils 
peuvent  avoir  à  se  poser  : 

y 

dans  laquelle  t'-quatioii.  I  est  la  largeur  de  l'aquc- 
(liic,  h  l'épaisseur  de  la  lame  d'eau  courante,  tf  le 
déhit  par  seconde,;)  la  pente  moyenne  par  mètre. 
Selon  qu'on  se  donne  trois  quelconques  des  quan- 
tités i.  V,  h,  p,  on  peut  de  l'équation  tirer  la  valeur 
de  la  quatrième. 

Dans  la  construction  des  aqueducs,  l'agriculteur 
doit  avoir  soin  de  prendre  des  matériaux  qui  lui 
permettent  d'obtenir  Tétancliéité.  les  fuites  ayant 
pour  résultat  non  seulement  de  diminuer  le  débit, 
mais  encore  de  détériorer  l'aqueduc  lui-mùme  et 
le  terrain  sur  lequel  il  est  assis.  U  conviendra  le 
plus  souvent  de  se  servir  d'un  bon  béton  fait  avec 
du  mortier  hydraulique;  on  maintiendra  ou  besoin 
le  béton  par  une  maçonnerie  à  laquelle  on  don- 
nera une  solidité  d'autant  plus  grande  que  la 
section  mouillée  du  canal  correspondra  à  un  plus 

Srand  volume  d'eau.  La  fondation  surtout  sera 
paisse  si  l'on  se  trouve  dans  un  terrain  léger; 
ce  terrain  devra  être  recouvert  dans  toute  la  sec- 
tion de  l'aquedirr  d'une  couche  d'argile  d'une 
épaisseur  de  ir,05  à  0".00  battue  au  pilon. 

Pour  les  traversées  de  cours  d'eau,  de  vallées, 
de  routes,  on  peut  adopter,  quand  il  serait  trop 
eoftleux  d'établir  des  arches  en  nacoanerie  et  des 
piliers,  la  méthode  des  ponts  saspendos  ou  bien 
celle  des  siphons.  Les  siphons  empleyés  «ont  dos 
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conduils  cylindriques  eo  ciment,  en  mnçonnerie 
ou  en  fonte  qui  doivent  être  parfaitement  élan- 
ches.  Du  reste,  pour  exécuter  ces  sortes  de  tra- 
vaux, les  agriculteurs  qui  en  auront  fait  la  con- 
ception devront  avoir  reennrs  i  de.i  boruraea  du 
mulier. 

AOUEIJX.  —  Ce  qui  a  la  nature  de  l'eau,  ou  bien 
ce  qui  contient  beaucoup  d'eau.  On  dit  la  partie 
aqueuse  du  sang.  Des  Iruila,  des  légumes,  des 
pains  sont  aqueux,  lorsqu'ils  renferment  beaucoup 
d'eau  et  ont  en  conséquence  moins  de  saveur  ou 
de  go&t:  ainsi  une  poire  est  aqueuse.  Lorsque  des 
météores  coacerneul  l'eau  ou  ses  transformations 
diverses,  on  dît  qu'ils  sont  aqueux;  tels  sont  la 

ftluie,  la  neige,  la  brouillard,  la  rosée,  le  givre, 
es  orages. 

AOUICOLB.  —  Qui  se  rapporte  À  la  culture  des 
eaux.  On  dit  des  établissements  aquicoles,  des  re- 
cherches aquicoles. 

AOUIGULTUBB  (économie  rurale).  —  L'aquicul- 
ture est  la  culture  des  eaux,  comme  l'agriculture 
eet  la  culture  des  champs;  mais  tandis  que  celle-ci 
est  aussi  ancienne  que  la  présence  de  l'homme  sur 
le  globe  terrestre,  celle-là  est  relativement  mo- 
derne. Elle  n'estcertainement  faite  méthodiquement 
que  depuis  le  milieu  du  dix-neuvième  siècle,  qui  l'a 
vue  se  fonder  sur  des  études  physiologiques  et  des 
expériences  méthodiques. 

Elle  comprend  d'abord  deux  grandes  divisions  : 
1'  la  culture  dans  les  eaux,  soit  douces,  soit  salées, 
des  plantes  aquatiques;  2* la  culture  des  animaux; 
celle-ci  se  subdivise  également  en  élevage  d'ani- 
maux d'eau  douce  et  en  élevage  d'animaux  marins, 
do  telle  sorte  cju'il  convient  ainsi  de  traiter  suc- 
cessivement trois  matières  principales  dans  cet  ar- 
ticle. Auparavant,  il  faut  encore  mettre  en  évidence 
plusieurs  autres  points  de  vue  auxquels  l'agricul- 
teur doit  souvent  se  placer. 

On  peut  se  proposer,  en  aquiculture,  de  donner 
i  une  espèce  cultivée,  par  une  nourriture  spéciale 
ou  des  soins  appropriés,  des  qualités  particulière- 
ment recherchées;  dans  ce  but,  on  place  les  ani- 
maux qu'on  élève  dans  des  espaces  limités  oîi  ils 
sont  constamment  surveillés  et  danslesquels  on  peut 
leur  administrer  une  nourriture  qu'ils  ne  trouve- 
raient pas  dans  le  milieu  où  ils  sont  conilnés.  On 
fait  alors  de  l'aouicu/ture  </omej(ifiie,  en  comparant 
cette  méthode  a  celle  de  l'engraissement  du  bétail 
en  slabulation.  D'autres  fois,  tout  en  maintenant 
les  animaux  aquatiques  en  captivité,  on  les  laisse 
chercher  eux-mfimcs  leur  nourriture,  qui  se  pro- 
duit dans  le  milieu  qu'on  leur  a  donné  pour  habita- 
tion; on  fait  alors  une  opération  analogue  à  celle 
de  l'élevage  des  animaux  domestiques  dans  les 
p&turages  :  c'est  Vaquiailture  naturelle.  Enfln,  on  se 
propose  aussi,  dans  d'autres  circonstances,  de  favo- 
riser simplement  la  multiplication  des  animaux 
aquatiques  à  l'état  de  liberté,  comme  on  s'attache 
sur  terre,  dans  diverses  localités,  à  multiplier  le 

J[ibicr  i  poil  on  à  plume  :  «'estee  qu'on  peut  iqipe- 
er  VaqutatUitre  «aivage. 

Mats  il  faut  encore  distinguer  le  cas  où  l'on  ne 
se  contente  pas  de  prendre  l'animal  plus  ou  moins 
avancé  en  âge  pour  l'élever,  le  nourrir  et  l'amener 
à  l'état  demandé  pur  les  besoins  de  la  consumma- 
Uon,  celui  où  l'on  part  de  l'œuf  fécondé  naturelle- 
ment ou  artiHciellement  pour  l'amener  i  l'état 
adulte  ou  marchand; on  fait  alors  de  laptscicuifure 
fluviale  ou  maritime,  s'il  s'af^it  de  poisson  d'ean 
douce  ou  d'eau  de  mer  ;  de  i'osiréicuUure,  si  l'on 
fait  naître  et  élève  des  huîtres;  de  la  mytiliculture, 
si  l'on  fait  des  moules,  etc.  Ge  sont  autant  de  sujets 
auxquels  seront  consacrées  des  études  spéciales; 
c'est  k  leur  enseignement  et  à  leur  diSusion  dans 
toutes  les  parties  de  la  France  que  M.  Chabot- 
Karlen,  après  des  recherches  patientes  et  labo- 
Tieuses,  u  consacré  une  mission  qui  lai  a  été  con- 
fiée par  le  miniatèr«  de  l'agriculture. 


En  ce  qui  concerne  i'aquictUture  dnimaJe  mari- 
time, on  doit  dire  qu'elle  est  devenue,  en  France» 
une  grande  industrie  produisant  une  somme  con- 
sidérable de  richesses.  Lo  nombre  des  établisse- 
ments tels  que  parcs,  claies,  viviers,  pâche- 
ries,  etc.,  dépasse  32000  sur  nos  cdtcs,  en  1882,  et 
occupe  plus  de  200000  individus.  On  peut  citer, 
comme  établissements  d'aquiculture  intéressants, 
la  ferme  aquicole  de  Port-dc-Bouc,  où  des  bars  et 
des  muges  sont  élevés  à  l'état  de  stabulation  com- 
plète; celui  d'Andeuze,  dans  le  bassin  d'Arcachon, 
où  réussit  l'élevage  du  muge,  de  l'anguille  et  ac- 
cessoirement du  Dar.  Les  viviers  et  les  réservoirs 
ainsi  destinés  aux  éducations  n'étaient,  en  1867, 
qu'au  nombre  de  S5  seulement;  on  en  comptait 
plus  de  15U0  en  1888.  Beaucoup  d'entre  eux  étant 
établis  dans  d'anciens  marais  salants,  ont  souvcut 
une  étendue  qui  permet  &  certains  crustacés,  aux 
mollusques,  aux  plantes,  de  se  développer  en  abon> 
dance;  le  fretin  qu'on  y  introduit  directement  de 
la  mer  à  certaines  époques,  y  trouve  une  nonrri- 
tive  suffisante  i  son  complet  développement.  Il 
parait  plus  simple  et  plus  avantageux  d'agir  ainsi 
que  d'introduire  des  œufs,  d'en  faire  la  fécondation, 
d'essayer  l'éclosion.  L'aquiculture  sauvage  ou  do^ 
mestique»  en  ce  qui  concerne  la  mer,  pardt  aioii 
bien  plus  certaine  que  la  pisciculture. 

Parmi  les  crustacés,  les  homards  et  les  langoustes 
paraissent  seuls  pouvoir  devenir  l'objet  d'un  éle- 
vage industriel;  le  bas  prix  des  crabes  ne  semble 

f»as  faire  espérer  qu'on  puisse,  avec  bénéfices,  faire 
es  frais  d'une  exploitation  un  peu  importante;  U 
petitesse  des  crevettes,  mise  en  regard  de  la  grande 
quantité  d'eau  et  de  nourriture  qu'elles  exigent, 
fait  obstacle  à  leur  élevage.  M.  Haina  du  Fréta} 
est  parvenu,  aux  Iles  Glenans,  sur  les  eûtes  du  Fi- 
oistere,  i  conserver  dans  un  réservoir  eontenini 
environ  4800  mètres  cubes  d'eau ,  jusqu'i  30000 
crustacés  à  la  fois,  sans  subir  une  mortalité  de  plus 
de  1,5  à  2  pour  100.  U  peut  y  maintenir  captives 
des  langoustes  durant  plus  de  six  mois,  sans  qu'elles 
perdent  de  leurs  qualités.  Ce  résultat  est  obtene 
par  un  systiuie  de  cloisons  et  de  vannes  i|ui,  divi- 
sant le  réservoir,  permettent  d'y  établir,  a  chaqM 
marée,  des  courants  violents  et  de  sens  variables, 
selon  les  besoins,  de  telle  sorte  que  le  renouvelle* 
ment  de  l'eau  se  fait  avec  la  plus  grande  régula- 
rité. La  flgure  413  montre  l'ensemblfl  dnréserroir 
de  nie  Sunt-Nicolas.  Son  approvisionnement  est 
alimenté  par  les  pèohes  du  littoral;  il  est  d'ail' 
leurs  favorisé  par  l'abondance  des  crustacés  anx 
Iles  Glenans.  Le  système  a  pour  but  principal  de 
conserver  ces  animaux  jusqu'au  moment  où  js 
vente  présente  les  plus  grands  avantages.  En  18/8, 
la  vente  a  été  de  près  de  24000  homards  et  Iso- 
goustes  (13000  homards  et  11 000  langoustes} dont 
les  deux  tiers  ont  été  envoyés  à  Paris,  et  le  der- 
nier tiers  en  Allemagne.  Ltle  Saint-Kicolss  est 
distante  de  15  lùlomètres  environ  de  l'établissement 
de  Concameau  qui  appartient  &  l'Etat.  Les  entre- 
prises agricoles  te  multiplient  d'ailleurs  sur  les 
ciltes  de  l'Océan  comme  sur  celles  de  la  Méditer- 
ranée, sur  le  littoral  francaie  comme  sur  lelittenl 
étranger. 

La  production  des  huîtres  et  des  moules  est  de- 
venue l'objet  de  grandes  industries  spéciales. 
Quant  aux  mollusques  et  aux  rayonnés  divers,  ils 
commencent  à  être  élevés  pour  les  besoins  des  mar* 
chés,  notamment  à  Bré^aillon,  près  de  Toulon,  w 
l'on  rencontre  en  particulier  l'oursin  comestible 
très  estimé  sur  les  bords  de  la  Méditerranée. L  éta- 
blissement de  Brégaillon,  créé  par  H.  Malespine, 
consiste  en  un  vaste  parc,  de  800  mètres  de  lon- 
gueur sur  150  mètres  de  largeur,  avec  une  etea- 
due  totale  de  4  hectares  et  demi.  La  figure  M* 
montre  l'ensemble  des  dispositions  adoptées.  Çrace 
i  une  double  enceinte  de  piquets^  espacés  leio»* 
des  autres,  d'une  dizaine  de  mètres,  la  suriace 
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est  divisée  en  un  certain  nombre  de  carrés»  dans 
lesquels  la  profondeur  de  l'eau  varie  de  \'',hO  à 
2",7S;  chacun  de  ces  carrés  est  destiné  â  une 
production  S))éciale  :  ici  aux  huîtres,  plus  loin  aux 
moules,  ailleurs  aux  divers  genres  de  mollusques 
les  plus  estimés  sur  les  bords  de  la  Uéditerranée, 
clovisses,  praires,  oursins,  etc.  Hais  la  production 
des  moules  el  colle  des  huîtres  occupent  le  pre- 
mier rang.  Les  huîtres  sont  élevées  dans  des  boites 
et  sur  des  claies  spéciales.  Quant  aux  moules,  il 
tuffll  de  tendre  entre  les  piquets  des  cordages  sur 
lesquels  îe  naissain  se  dépose,  ainsi,  d'ailleurs, 
que  sur  les  piquets  eux-mêmes,  pour  Tormcr,  au 
bout  de  deux  ans  environ,  des  grappes  continues 
bonnes  à  être  exploitées.  Au  centre  du  parc,  sont 
disposés  plusieurs  pontons  :  sur  l'un  d'eux  est  une 
cabane  de  garde,  sur  un  autre  est  disposé  un  han- 
gar qui  sert  &  ubriter  les  ouvriers  pour  le  triage 
des  coquilles  et  la  préparation  pour  la  .vente.  Au- 
tour des  pontons,  sont  disposés  quelques  viviers 


grandes  de  destruction  accidentelle.  Cet  élevage 
est  enr.ore  pratiqué,  comme  il  parait  l'avoir  été 
toujours,  sans  aucune  modification  importante. 

■  K,n  Chine,  où  depuis  longtemps  la  pisciculture 
est  faite  sur  la  plus  vastn  échelle,  elle  s'adresse 
également  à  des  poissons  herbivores;  seulement, 
ce  sont  des  espèces  plus  faciles  encore  peut-être 
que  les  nAtrcs  quant  nu\  moyens  d'existence,  et 
ayant  une  croissance  plus  rapide.  Mais  qu'est-ce 
que  la  carpe  et  la  tanche'.'  Deux  poissons  de  peu  de 
valeur  qui ,  par  conséquent,  ne  peuvent  tenter  l'in- 
dustrie au  delà  de  certaines  limites ,  et  ne  permet- 
tent pas  de  songer  à  faire  des  dépenses  un  peu 
considérables  pour  leur  élevage.  On  a  donc  pensé 
à'  d'autres  animaux  plus  estimés,  les  salmonidés, 
et  c'est  sur  eux  qu'ont  porté  surtout  des  essais  de 
multiplication ,  encouragés  par  l'idée  que  ces  pré- 
cieux poissons,  devenus  de  plus  en  plus  rares  dans 
beaucoup  de  nos  cours  d'eau,  y  existaient  autrefois 
en  grande  abondance.  1  -  IL  est  incontestable  que 


Flg.  Uî.  —  Réservoir  h  cniiUcéi  de  l'ilo  Siloi-Nicoliia. 


iwnt  lesquels  sont  conservés  des  poissons  '  ou  des 
crustacés  qui  y  grandissent.  Cette  industrie  est 
extrêmement  prospère,  en  môme  temps  qu'elle 
assure  la  conservation  des  espèces  comestibles 
dont  les  sujets  ne  sont  péchés  qu'après  avoir 
atteint  leur  complet  développement  et  rempli 
leurs  fonctions  pour  la  reproduction  de  l'espèce. 

Vaçuicutture  animale  dans  Us  eaux  douas  ne 
s'occupe  guère  que  des  poissons,  à  l'exception  des 
sangsues,  dont  l'élevage  donne  lieu  à  une  industrie 
tquicole  spéciale,  i'hirudinicuUure.  «  La  piscicul- 
ture dans  nos  pays,  dit  M.  Léon  Vaillant,  professeur 
an  Muséum  d'histoire  naturelle,  dans  son  Rapport  snr 
l'aquiculture  à  l'Exposition  universelle  de  1878,  a 
de  tout  temps  été  faite  pour  la  carpe,  la  tanche,  etc., 
poissons  de  préférence  herbivores,  se  contentant 
d'eaux  peu  fréquemment  renouvelées,  fixant  leurs 
eenfi  aux  liges  de  végétaux  aquatiques,  conditions 
qui,  d'une  part,  permettent  de  rassembler  ces  ani- 
maux en  grand  nombre  dans  un  espace  relative* 
ment  petit,  et,  en  second  lieu,  font  que  leur  évolu- 
tion dans  l'œuf  s'opère  avec  des  chances  moins 


le  poisson,  dit  encore  H.  Vaillant, dontnous  devons 
abréger  l'exposé,  tend  i  disparaître  des  eaux  dou- 
ces. En  ce  qui  concerne  les  premiers  développe- 
ments, e'est-a-dire  depuis  laponte  jusqu'à  l'éclosion, 
l'aménagement  de  la  plupart  des  cours  d'eau  y 
apporte  de  grands  obstacles.  Le  curage  des  canaux, 
en  enlevant  les  plantes  sur  lesquelles  un  grand 
nombre  d'espèces  fixent  leurs  eaux,  nuit  a  leur 

f<ropagalion,et  il  serait  désirable  que  le  faucardage 
ilt  réglementé  convenablement  de  même  que  la 
pèche,  la  protection  do  la  reproduction  étant  aussi 
nécessaire  que  celle  des  adultes.  La  conservation 
des  frayères  sur  le  sablo  serait  également  néces- 
saire. U  faudrait,  enfin,  que  les  barrages  qui  cou- 
pent les  cours  d'eau  (fissent  munis  d'échelles 
qui  permettraient  aux  saumons  de  remonter  les 
courants  aussi  haut  que  leur  instinct  les  y  pousse. 
La  fécondité  extrême  des  poissons  est  telle,  que 
leur  développement  serait  assuré  par  la  nature, 
malgré  les  besoins  carnassiers  des  certaines  espè- 
ces, si  l'homme  n'était  pas  un  destructeur  d'autant 
plus  terrible  qu'il  agit  souvent  avec  inconscience. 
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Dnns  le»  |>romicrs  temps  de  la  vie ,  les  jeunes  pois- 
sons reclierchcnt  tlo  prériirence  les  inl'iisoires  qui 
se  développent  avec  abondance  sur  les  débris  de 
végétaux  inimergés  ;  lorsqu'on  supprime  le  flottage 
dans  les  cours  dVau,  lorsqu'on  défriche  de  vastes 
esparcs,  on  diminue  les  moyens  de  subsistance  du 
l'alevin.  L'écoulement  des  ruisseaux  pour  l'irriga- 
tion des  pniiries  d<':truit  sur  beaucoup  de  points 
les  jeunes  poissons,  surtout  lorsqu'on  ne  s'attache 
pas  ù  cnip[':clicr  l'assèclicment  complet  des  co'irs 
îl'eau.  On  devrait  exiger  l'établissement  de  maçon- 
neries encadrant  les  vannes  de  prise  pour  régler 
l'écoulement,  de  manicro  qu'il  rcstùt  toujours  une 
quantité  d'eau  susceptible  d'ofl'rir  un  refuge  tem- 
poraire aux  poissons.  Le  déversement  «les  égouts 
et  des  diverses  oaux  provenant  des  usines  dans 
les  ruisseaux  et  les  rivières  cause  aussi  une  mor- 
talité déplorable  qui,  ajoutée  à  l'usage  des  engins 
prohibé'4  et  à  l'emploi  d'agculs  tiïls  que  la  coque  du 
Levant,  la  chaux,  la  dynamite,  explique  la  dirai- 


prcs  ceux  indiqués  par  Coste  pour  la  fécondation 
des  œufs  et  les  soins  à  prendre  de  l'alevin  dan» 
les  premiers  temps  de  son  développement  jusqu'i 
la  résorption  de  la  vésicule  ombilicale,  qui  est  1'^ 
poque  critique  de  sa  vie. 

A  l'état  de  nature,  les jeunessalmon)des,déjàcar- 
nivortds,  vivent  d'inTusnircs,  de  petits  crustacés,  clc. 
Le  mieux  serait  de  pouvoir  se  procurer  ces  ani- 
malcules en  quantité  sullisantc,  mais  il  est  diff^ilc 
de  le  fairo,  cl  l'on  se  conti  nle,  on  général, d'une  ali- 
mentation composée  d'animaux  ou  de  débris  d'ani- 
maux morts.  Il  serait  plus  avantageux  de  leur  offrir 
des  proies  vivantes,  telles  que  les  petits  poissons 
communs  que  l'on  confond  sous  le  nom  de  blan- 
chaille, dont  quelques  pisciculteurs  font  aujourd'hui 
la  multiplication  dans  dos  bassins  spéciaux,  simul- 
tanément avec  la  multiplication  des  salmonidei. 
C'est  ce  qui  a  lieu,  notamment  dans  le  Puv-de- 
Ddme  et  dans  le  tiers.  Pour  avoir  la  blanchaille,  il 
faut  avoir  soin  d'entretenir  une  végétation  aquati- 


Ti*.  f  13.     Parc  tbt  Did^jiHon,  dsns  lu  Mdu  do  Toulon. 


nutîon  croissante  des  poissms,  alors  qu'on  aurait 
tant  d'intérêt  à  seconder  l  aition  de  la  nature  pour 
leur  multiplication.  Ji 

L'aquiculture  naturelle  employée  pour  le  repeu- 
plement des  cours  d'enu  ne  paraît  pas  pouvoir  don- 
ner des  résultais  de  quoique  importance  ;  elle  con- 
sisle  à  jeter  dans  les  rivières  un  grand  nombre 
do  poissons  à  l'état  d'alevins,  ayant  perdu  la  vési- 
cule ombilicale,  et  à  abandonner  ces  animaux  à 
leurs  propres  forces.  On  n  a  pasde  chiffres  positifs 
pour  indiquer  dans  quelle  mesure  le  repeuplemenl 
a  pu  être  fait  par  cette  méthode,  notamment  dans 
la  Seine-Inférieure.  11  n'en  est  pas  de  même  pour 
t'aauicullure  qui,  basée  sur  la  fécondation  artifi- 
cielle, se  propose  l'élevage  dans  des  espaces  limites, 
jusqu'à  cequelesanimauxaient  pris  la  taille  voulue 
pour  être  marchands.  Des  succiis  assez  nombreux 
ont  été  obtenus  en  Auvergne  par  MM.  Rico,  Ber- 
thoulc,  de  Féligonde;  enScine-et-Oise,par  MM.  de 
Huber  et  de  Béhague;  en  Hongrie,  par  M.  le  ba- 
ron Simon  Itévay,  clc.  Les  procédés  mis  en  pra- 
tique dans  ces  diverses  exploitations  sont  à  peu 


■lue  ;  le  règne  animal  et  le  règne  v^géli:!  devront 
toujours,  dans  les  eaux  comme  sur  terre,  se  prêter 
un  mutuel  concours ,  la  continuité  du  dcj;agemcol 
de  l'oxygène  étant  liée  à  l'absorption  de  ce  gai, 
comme  la  continuité  de  l'assimilation  du  carbone 
est  liée  il  la  combustion  indéfinie. 

L'aquiculture  végétale  a  donc  une  grande  im- 
portance, non  pas  seulement  au  point  de  vue  orne- 
mental et  horticole,  mais  encore  sous  le  rapport 
de  sa  nécessité  pour  rendre  réellement  féconde 
l'uquicullure  animale. 

Les  plantes  aquatiques  aiment  en  général  un  sol 
argileux  mélangé  de  sable  fin  et  de  terre  bour- 
beuse. 11  faut,  lorsque  cela  est  possible,  lesplanler 
dans  du  limon  de  rivière  ou,  i  son  défaut,  dans 
une  bonne  terre  à  blé.  On  les  multiplie  soit  par 
le  semis  des  graines  que  donnent  quelques  espèces, 
soit  plus  souvent  par  la  séparation,  la  division  ou 
le  fractionnement  des  touffes,  souches,  coulants, 
rhizomes,  tubercules  ou  bulbilles  qu'il  est  facile 
de  se  procurer.  Cette  dernière  opération  se  prati- 
que pour  le  mieux  au  moment  oïl  les  plantes  sont 
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eDTégétalioD,  par  exemple,  sous  le  climat  de  Paris, 
rn  avril  et  en  mai,  parce  que  les  divisions  ou  mul- 
tiplications se  trouvent  ainsi  aussitôt  placées  dans 
des  conditions  identiques  a  celles  où  se  trouvaient 
les  pieds  mères.  ■  Lorsqu'on  veut  Taire  un  semis 
de  plantes  aquatiques,  disent  Mïl.  Vilmorin - 
Andrieus,  on  prend  un  pot,  ou  plutdt  uac  terrine 
percée  qu'on  emplit  de  terre  franche  ou  argîlo- 
saltlcuse  ;  on  répand  les  graines  sur  la  surface  en  les 
recouvrant  suivant  leur  grosseur;  on  dispose  en- 
suite par-dessus  une  faible  couche  de  sable  (2  à 
3  millimètres  environ),  el  l'un  arrose.  Le  sentis 
fott,  on  transporte  la  terrine  dans  une  autre  ter- 
rine plus  grande  qui  doit  contenir  de  l'eau  en  quan- 
tité variable,  selon  que  l'on  A[)î-re  sur  une  espèce 
flottante,  émergée  on  ampbibie.  En  général,  les 
graines  des  plantes  submergées  et  des  plantes  flot- 
tantes doivent  être  semées  étant  mûres,  et  placées, 
dèt  ee  moment,  à  2  ou  3  ceiitimclres  au-dessous 
du  niveau  de  l'ean.  Si  l'on  ne  pouvait  pas  les  se- 
mer tout  de  suite,  il  conviendrait  de  les  conserver 
à  l'abri  du  froid,  dans  de  l'eau  additionnéede  char- 
bon de  bois  calciné  et  pilé,  dans  de  i'argile  ou 
(laise  &  poterie,  dans  dn  sable»  du  petit  gravier 
on  dn  poussier  de  cliarbon  entretenus  mouillés,  en 
liea  obscur  el  frais  de  préférence.  Quant  aux  grai- 
nes des  plantes  émergées,  elles  peuvent  être  main- 
tenues, après  le  semis,  A  plusieurs  centimètres 
au-dessus  du  niveau  de  l'eau,  de  manière  qu'il 
n'y  ait  que  la  base  seule  de  la  terrine  qui  soit  bai- 
gnée. >  Une  grande  partie  des  espèces  amphibies 
peuvent  être  semées  comme  les  espèces  émergées, 
les  autres  peuvent  l'être  simplement  en  pépinière, 
en  terre  fraîche  et  à  l'ombre.  Lorsque  les  plantes 
se  sont  suriisamment  dévcloppt'ies,  on  les  repique 
en  pots,  en  bacs  ou  en  paniers  ^  et  l'on  place  ceux- 
ci,  suivant  la  nature  des  semit,  ou  complètement 
•eus  l'eau,  oîi  seulement  le  pied  plongeant  dans 
l'eau.  La  plantation  est  dès  lors  très  facile,  s'il 
■'agit  de  pièces  d'eau  ou  de  bassins  autour  desquels 
oa  peut  circuler. 

Quand  la  profondenr  est  par  trop  eonsidértble, 
on  place,  de  distance  en  distance,  de  grands 
pot»,  des  paniers,  des  baquets  ou  des  tonneaux 

3 n'en  élève  au  besoin  sur  des  trépieds  ou  des  blocs 
e  pierre  ou  de  béton;  on  les  remplit  de  la  même 
terre  dont  la  nature  a  été  indiquée  plus  haut.  On 
procède  ensuite  à  la  plantation  en  disposant  les 
espèces  d'après  leur  grandeur  respective  et  ie 
but  que  l'on  se  propose.  Ainsi,  on  peut  mettre  au 
milieu  du  réservoir  des  massettes,  et  successi- 
vement par  rang  de  taille,  du  ceutre  à  la  circon- 
férence, les  autres  plantes,  soit  émergées,  soit 
amphibies,  et,  dans  les  intervalles  qu  on  laisse 
entre  elles,  on  place  les  espèces  flottantes.  On  ob- 
tient ainsi  de  très  jolis  eflets.  On  peut  de  même 
facilement  décorer  les  bords  des  rivières  et  des 
grandes  pièces  d'eau.  Quant  aux  parties  trop  pro- 
fondes ou  l'on  ne  peut  établir  des  trépieds  ou  des 
élévations  pour  recevoir  les  plantes,  on  peut  les 
garnir  avec  des  espèces  principalement  choisies 

Sarmi  les  sortes  traçantes,  plantées  ou  semées  dans 
et  panien  que  l'on  jette  de  distance  en  distance 
et  que  l'on  toutient  d'ailleurs  au  moyen  de  flotteurs 
de  liège,  de  bois,  ou  de  toute  autre  nature. 

Enûn,  en  ce  oui  concerne  les  aquariums  d'ap- 
partement, dont  les  dimensions  sont  ordinairement 
très  restreintes,  on  ne  peut  guère  en  faire  l'orne- 
mentation qu'avec  des  plantes  submergées  n'exi- 
geant que  peu  de  nourriture  ;  il  sufQt  d'une'  couche 
de  quelques  centimètres  de  terre  argilo-sableuse, 
de  limon  ou  de  vase  de  rivière,  &  laquelle  on  mé- 
lange du  poussier  de  charbon,  et  que  l'on  recouvre 
de  sable  ou  de  gravier. 

On  j  construit  aussi,  asseï  souvent,  de  peliis 
rochers  dans  l'intérieur  desquels  on  ménage  des 
cavités  que  l'on  remplit  de  la  même  terre,  et  dans 
tesqufdles  on  peut  placer  i  demeure  des  espèces 


flottantes  ou  émergées  ;  on  peut  aussi  mettre,  dans 
las  mêmes  cavités,  des  plantes  élevées  en  pots,  et 
qu'on  y  maintient  tant  qu'elles  sont  en  bon  état. 
Pour  éviter  le  dépAt  des  conferves  sur  les  verres 
des  aquariums,  on  doit  couvrir  l'eau  ou  les  cêtés 
les  plus  éclairés  avec  un  canevas  qui  tamise  la 
lumière,  parce  que  l'obscurité  est  peu  favorable 
au  déveinppement  de  ces  végétations. 

On  achevé  de  rendre  agréables  les  aquariums 
et  d'y  entretenir  une  eau  salubro,  en  y  ajoutant 
des  limnées,  des  planorbes.  des  anodontes  et  quel- 

3ues  petits  poissons.  La  lumière  et  la  chaleur 
oivent  d'ailleurs  être  proportionnées  dans  les 
aquariums  à  la  nature  des  végétaux  aquatiques 
qu'on  y  cultive.  Les  plus  belles  plantes  des  aqua- 
riums, les  nymphéacécs  et  les  nélombiacées  exi- 
gent beaucoup  de  lumière  ;  dans  leurs  sites  natu- 
rels, elles  évitent  totijours  les  eaux  ombrhgées  ;  il 
faut  donc,  dans  les  serres,  les  placer  sous  les  verres 
les  plus  transparents  et  les  mieux  exposés  A  la 
lumière  solaire.  Pour  les  plantes  de'  provenance 
tropicale,  l'eau  doit  être  chauffi^e  de  manière  à 
avoir  une  température  constante  de  27  A  29  de- 

S'és  ;  i  l'époque  de  la  floraison,  on  peut  momen- 
Qément  élever  la  température  A  30  ou  32  degrés; 
par  contre  il  convient,  en  hiver,  d'abaisser  la  tem- 
pérature A  18  ou  20  degrés  et  même  un  peu  au- 
dessous  pour  laisser  reposer  les  plantes. 

AQUIFAbB.  —  Qui  porte  ou  contient  de  l'eau.  Un 
terrain  est  aquifère  ;  cela  arrive  souvent  pour  la 
sous-sol;  on  recherche  les  couches  souterraines 
aquifères  pour  y  faire  aboutir  les  puits  et  y  piuser 
de  l'eau  avec  les  pompes. 

AQUIFOLI ÂGÉES  (botanique).  —  Famille  de  plan- 
tes dicotylédones,  nommées  aussi  les  Ilivinées  dont 
le  genre  houx  (llex  aquifolium)  est  le  type.  Elle 
ne  comprend  que  des  arbres  ou  arbrisseaux  à  feuil- 
les persistantes,  simples,  dépourvues  de  stipules, 
tantôt  alternes,  tanlAt  opposées,  souvent  coriaces 
et  quelquefois  épineuses.  L'apalachine  appartient 
à  cette  famille. 

AOUILAIEB  (Ao/mifue).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Thyméléacécs  qui  a  donné  son  nom 
à  la  série  des  Aquilariées.  Ce  sont  des  arbres  ou  des 
arbustes  à  feuilles  sans  stipules,  pennincrvés,  A 
Oeurs  axillaires  latérales  ou  terminales  disposées 
en  ombelles.  On  en  connaît  plusieurs  espèces; 
l'une  d'elles,  VAquilaria  aguUocka,  donne  le  bois 
d'aigle  ou  de  calambai  faux;  une  autre,  VAquilaria 
muiarcenjts ou srcurtrfffrid, le garo,  appelé  aussi vul- 

Î;airement  bois  d'aloùs,  mais  qu'il  ne  faut  pas  con- 
ondre  avec  l'aloès ordinaire  (voy.  p.  286)-  Ces  deux 
bois  sont  résineux  et  odorants;  ils  peuvent  être  brû- 
lés comme  aromates:  on  s'en  sert  aussi  pour  fabri- 
quer des  objets  d'ébenisterie,  des  chapelets  et  des 
bijoux. 

AQDILAMÉBS,  AQUILABINÉBS  {botanique).  — 
Famille  de  plantes  dicotylédones  composées  d'ar- 
brisseaux indigènes  de  l'Inde  et  des  lies  de  la 
Sonde,  comprenant  les  deux  genres  gyrinops  et 
aquitaria. 

AQUILEOIA  (Aor(jcu/(urc).  —  Voy.  ANC0LlE,p. 
à  410. 

AOUITAINB  (RACE  BOviHB  D*)  fsoo(ecAnie).  — 
Nom  donné  à  l'une  des  races  bovines  dites  doli- 
chocéphales ou  Â  crâne  allongé,  dans  la  classiflca- 
tion  donnée  par  H.  Sanson.  Elle  se  distingue  par 
son  ample  corpulence,  la  grandeur  de  la  taille  ot 
la  couleur  blonde  du  pelage.  Elle  s'étend  dans  la  plus 
grande  partie  du  sud-ouest  de  la  France  ;  elle  se 
ïubdivise  en  quatre  variétés;  agenaisergaronnaise, 
limousine  et  lourdatse. 

ARA  {omithotogie}.  —  Les  aras  forment  une  fa- 
mille de  perroquets  remarquables  par  leur  gros- 
seur et  la  beauté  de  leur  plumage.  Ils  présentent 
une  longue  queue  étagée  et  pointue;  Icsjouessont 
dénudées;  la  tAte  est  ornée  d'une  très  belle  huppe. 
Le  bec,  dont  la  mandibule  supérieure  est  mobile. 
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est  fort  et  crochu.  Ils  habitcul  entre  les  tropiques. 
Ils  volent  en  troupes  et  se  perchent  sur  les  bran- 
ches les  plus  élevées  lies  arbres.  Us  se  nourrissent 
de  graines  et  à<  fruits,  lis  sont  parés  des  plus  ri- 
ches couleurs,  avec  les  reflets  de  l'azur,  de  lapour- 

Pre  et  de  l'or.  On  eu  distinj^e  plusieurs  espèces  : 
ara  macao,  qui  atteint  plus  de  1  mètre  de  l'extré- 
mité du  bec  a  celle  de  ia  queue,  l'ara  aracango, 
l'ara  tricolor,  l'ara  bleu,  plus  petit  que  te  précé- 
dant et  que  l'on  importe  le  plus  souvent  en  Europe. 
Tous  ils  ont  la  voix  rude ,  criarde  et  désagréable. 

ABABB  (bétail)  iiootechnie).  —  Les  races  d'ani- 
maux domestiques  élevées  par  les  Arabes  dans  l'A- 
frique septentrionale,  notamment  en  Algérie,  sont 
peut-fitre  les  plus  rustiques  qui  existent.  Pour  se 
perpétuer,  la  plupart  n'ont  pas  A  lutter  seulement 
contre  un  climat  souvent  extrême,  mais  surtout 
eontre  l'absence  absolue  de  soins,  de  quelque  na- 
ture qu'ils  soient,  de  la  part  des  indigènes.  L'Arabe, 
en  enet,  n'a  te  plus  souvent  de  souci  que  pour 
soB  cheval ,  qui  est  son  compagnon  de  vojage  ot  de 
guerre.  —  Quelques  détails  suffiront  sur  les  prin- 
cipales races  des  espèces  cameline  »  asiae ,  bovine , 
porcine  et  de  basse-cour. 

L'Arabe  élève  deux  races  de  chameaux  :  celle  du 
Tell  et  celle  du  Sahara,  plus  connue  sous  le  nom 
de  Mehari.  La  première  est  de  grande  taille  ;  la 
seconde,  plus  petite,  a  les  membres  grêles,  mais 
d'une  solidité  à  toute  épreuve  ;  elle  est  remarquable 
par  son  extrême  sobriété  et  par  ses  allures  vives; 
elle  roumit  les  chameaux  de  course,  ceux  qui  sont 
montés  par  les  goerriers,  dans  nn  grand  nombre 
de  tribus. 

L'âne  d'Afrique  est  de  très  petite  tulle  ;  sa  hau- 
teur est  rarement  supérieure  à  1  mètre  ;  il  est  géné- 
ralement gris  foncé.  Le  dos  est  presque  tranchant, 
la  poitrine  est  étroite,  l'encolure  mince,  les  mem- 
bres grêles.  Cet  animal,  d'une  sobriété  extrftme, 
présente  une  très  grande  force  de  résistance  aux 
travaux  les  plus  durs.  C'est  la  bète  de  somme  la 
plus  généralement  employée  dans  l.es  villes.  Il  sert 
aux  Kabyles  pour  presque  tous  les  travaux  agri- 
coles. —  Les  muleta  arabes  sont  aussi  notablement 
plus  petits  que  les  mulets  ft-ancais  ;  ils  sont  em- 
ployés, au  même  titre  qne  les  ftnes,  pour  les  tra- 
vaux agricoles  et  comme  bêtes  de  somme. 

Le  bœuf  africain  est  de  très  petite  taille,  de  pe- 
lage fauve  ou  noir&tre  ;  la  téte  est  munie  de  cornes 
Unes,  le  corps  est  court,  la  eroope  large  et  longue, 
les  membres  sont  bien  musclés.  Son  développe- 
ment est  lent;  à  l'âge  de  cinq  à  six  ans,  l'animal  ne 
pèse  en  moyenne  que  250  kilogrammes.  Le  bœuf  est 
courageux  et  dur  au  travail  ;  sa  viande  est 
d'assez  bonne  qualité.  La  vache  est  mauvaise  lai' 
tière.  Une  variété,  connue  sous  le  nom  de  race  de 
Guelma,  formée  dans  la  région  de  ce  nom,  où  les 
pâturages  sont  plus  abondants,  a  pris  un  plus  grand 
développement  ;  le  bœuf  adulte  atteint  le  poids  de 
400  kilogrammes.  Les  tribus  de  l'intérieur  des 
terres  élèvent  peu  de  bœufs  ;  ce  sont  celles  du  lit- 
toral, plus  sédentaires,  qui  se  livrent  surtout  à  cet 
élevage.  Dans  les  conditions  ordinaires,  les  hauts 
élevés  par  les  indigènes,  en  Algérie,  lenr  sont 
achetés  par  les  colons,  qui  les  engraissent  soit  pour 
la  boucherie,  soit  pour  rex^rtation,  après  les  avoir 
employés  aux  travaux  agricoles.  Des  croisements 
tris  nombreux  dn  bœuf  arabe  avec  la  plupart  des 
races  d'Europe,  ont  été  essayés  par  les  cotons.  On 
a  fait  ainsi  des  arabe-durhani,  des  arabe-cbaro- 
lais,  dcsarabe-garonnais.dosarabe-scliwits,etc.  Le 
résultat  obtenu  a  été  de  produire  des  animaux  plus 
gros  et  plus  précoces  ;  mais  la  plupart  de  ces  croi- 
sements n'ont  pas  une  grande  flxiié.  Des  tenta- 
tives d'amélioration  de  la  race  arabe  par  la  sélec- 
tion, aidée  d'une  alimentation  abondante,  ont  été 
poursuivies,  avec  succès,  par  quelques  colons. 

La  population  ovine  arabe  est  formée  par  le  mé- 
lange d'un  grand  nombre  de  races.  Snr  le  littoral 


et  dans  leTell,  d'une  part, laracebarbarine,d'8nUe 
part,  la  race  mérinos;  dans  le  Sahara,  la  race  dite 
des  hauts  plateaux,  dans  laquelle  on  distingue  deux 
variétés,  1  une  à  face  blanche,  l'autre  à  face  noire. 
Des  croisements  très  nombreux  de  ces  races  ont 
en  lieu  de  temps  immémorial,  de  telle  sorte  qu'il  y 
a  une  population  métisse  très  nombreuse  dont  la 
ptrpar.  des  variétés  sont  souvent  désignées  par  les 
appellations  des  tribus.  L'élevage  du  mouton  est 
la  principale  industrie  des  tribus  pastorales  ;  il  est 

Eiratiqué  encore  comme  aux  temps  les  plus  reen- 
és.  Depuis  l'occupation  française  en  Algérie,  des 
efforts  très  nombreux  ont  été  faits  pour  améliorer 
les  troupeaux  algériens,  surtout  au  point  de  vue  de 
la  prodaetion  de  la  laine.  C'est  par  l'introdactiMi 
de  mérinos  d'Europe  que  l'on  a  principalement 
cherché  &  atteindre  ce  but. 

L'incurie  des  Arabes,  relativement  aux  approvi- 
sionnements de  fourrages,  est  telle  que.  dans  les 
années  de  sécheresse,  il  leur  arrive  de  perdre  plus 
de  la  moitié  de  leurs  troupeaux;  ce  sont  ce  qu'ils 
appellent  des  années  de  peaux,  parce  qne,  dans  ce 
cas,  leur  principale  ressource  est  dans  la  vente 
des  peaux  des  animaux  morts.  Les  colons  algériens 
achètent  aux  Arabes  de  grandes  quantités  de  mou- 
tons qui  sont  engraissés  sur  leurs  exploitations 
pour  être  expédiés  en  Enrope.  Cette  exportation 
dépasse  souvent  500000  tètes  par  an. 

La  variété  de  chèvres  d'Afrique,  connue  sons  le 
nom  de  chèvre  maltaise,  est  exploitée  sur  une  asseï 
grande  échelle  :  elle  est  précieuse  A  raison  de  ses 
qualités  laitières. 

Cest  seulement  dans  les  tribns  sédentaires  que 
l'on  rencontre  quelques  élevages  de  races  porcines, 
et  encore  sur  une  échelle  très  restreinte,  quoique 
la  proportion  ait  augmenté  depuis  l'arrivée  des 
Français  en  Algérie.  La  cause  en  est  toute  reli- 
gieuse; on  sait,  en  effet,  que  l'usage  de  la  viande 
de  porc  est  interdite  par  ta  loi  de  Mahomet. 

Par  contre,  les  Arabes  élèvent  en  quantité  rela- 
tivement considérable  les  oiseaux  de  basse-coor, 
surtout  les  poules.  Il  est  vrai  que  les  poulail- 
lers ,  surtout  chex  les  tribus  nomades ,  sont  tout 
A  fait  rudimentaires.  Ils  consistent  simplement  en 
nn  lacis  de  menus  branchages  formant  une  sorte 
de  petit  déme  qu'on  pince  sur  le  sot  et  qui  ne 
fournit  aux  bétes  qu'un  abri  tout  à  fait  insumsant 
contre  le  soleil  et  les  intempéries.  La  poule  bédouine 
est  de  petite  taille,  mauvaise  pondeuse,  et  eUe  foui* 
nit  une  chair  asses  médiocre.  — L'autruche  estas 
oiseau  d'un  grand  rapport,  par  ses  plumes,  tant 
dans  l'Arabie  pro|)rement  dite  que  dans  plusieurs 
parties  de  i'Afriùae;  des  fermes  spéciales  d'au- 
truches ont  été  créées,  en  Algérie,  depuis  qndqM 
années. 

ABABB  (cheval)  {xootechnie).  —  Le  cheval  qu'on 
appelle  arabe  est  celui  qui  présente  les  aptitudes 
développées  par  le  régime  auquel  les  guerriers 
arabes  ont  soumis  leurs  coursiers  depuis  une  é^ 
que  un  peu  antérieure  i  l'ère  chrétienne.  Les  pnn- 
eipaux  centres  de  production  des  plus  beaux  chevaux 
arabes  sont  maintenant  en  Syrie  et  en  Perse,  mais 

firincipalement  en  Syrie,  quoiqu'on  trouve  d'escel- 
ents  étalons  de  cette  race  dans  tous  les  pays  ma- 
'  sulmans,  depuis  ta  Perse  jusqu'au  Maroc,  en  pas- 
sant par  l'Arabie,  l'Egypte,  la  Turquie  et  l'Atgene- 
C'est  de  l'un  ou  de  1  autre  de  ces  pays  qu'ont  été 
importés  les  clievaux  arabes  employés  dans  l'Eu- 
rope occidentale  pour  y  améliorer  l'espèce  chevs- 
lioe.  Le  cheval  arabe  a  servi  à  faire  le  cheval 
anglais  de  pur  sang  (voy.  ce  mot,  p.  ). 

Le  cheval  arabe  (flg.  414),  pur  de  toute  alhance 
hétérogène,  a  la  phvsionomie  &  la  fois  douce  et 
flère,  la  plus  noble,  la  plus  belle  que  les  chevaux 

fuissent  présenter.  Sa  taille  varie,  en  Orient,  de 
-,45  à  1»,56,  la  moyenne  se  rapprochant  plus  du 
premier  nombre  que  du  second.  ■  Il  est  bien  pro- 
I  portionné,  dit  la  général  Daumas;  il  a  les  oreilles 
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courtes  et  mobiles,  les  os  lourds  et  minces,  les 
joues  dépourvues  de  chair,  les  naseaux  larges 
comme  la  gueule  du  lion,  les  jtvn  beaux,  noirs  et 
à  fleur  de  Ùte,  l'encolure  longue,  le  poitrail  avancé, 
le  ^rolsaillant,  les  reins  ramassés.les  hanches  for- 
teK,  les  cAtcs  de  devant  longues, et  celles  de  der- 
rière courtes,  le  ventre  évidé,  la  croupe  arrondie,  lus 
testicules  serrésel  bien  sortis,  les  rayons  supc^ricurs 
longs  comme  ceux  de  l'autruclie  et  garnis  de  muscles 
connme  ceux  du  chameau,  les  saphènes  peu  appa- 
rentes, la  corne  noire,  d'une  seule  couleur,  les 
crins  tins  et  fournis,  la  chair  dure,  et  la  queue  très 
grosse  à  sa  naissance,  déliée  i  son  extrémité.  Il 
doit  avoir,  en  résumé  :  quatre  cboseï  larges  :  le 
front,  le  poitrail,  la  croupe  et  les  membres  ;  quatre 
cAosu  longues  :  l'encolure,  les  rayons  supérieurs , 
le  ventre  et  les  hanches;  quatre  cho%et  courtet  : 
les  reins,  les  paturons,  les  oreilles  et  la  queue. 


tourne  ?on  encolure  1  droite  ou  à  gauche  comma 
s'il  voulait  parler  ou  demander  quelque  chose.  Si, 
À  tous  ces  caractères,  uu  cheval  joint  la  sobriété, 
celui  qui  le  possède  peut  se  considérer  comme  ayant 
deux  ailes.  Un  tel  cheval  ne  consentira  jamais  à 
saillir  sa  mère,  sa  sœur  ou  sa  fllle.  ■ 

Les  soins  que  donne  l'Arabe  à  son  cheval  expli- 
quent ces  caractères.  Le  coursier  arabe  fait  partie 
intégrante  de  la  famille  nomrule;  il  est  le  compa- 
gnon aimé,  caressé  du  musulman;  it  ne  le  quitte 
pas.  ■  Jeune  poulain  à  la  mamelle,  dit  M.  Sanson, 
en  outre  des  caresses  constantes  de  tous  les  habi- 
tants de  la  tente,  il  reçoit,  en  supplément  du  lait 
de  sa  mère,  du  hiit  de  chamelle,  et,  dès  que  ses 
dents  peuvent  les  triturer,  des  rations  d'orge  con- 
cassée et  ramollie  dont  la  quantité  augmente  à 
mesure  qu'il  grandit.  Après  le  sevrage,  qui  s'opère 
pour  ainsi  dire  nalurcUemcnt,  il  pailles  meilleures 


Kiff.  IM.  —  Clicval  araba. 


Toutes  CCS  qualités  dans  un  bon  cheval,  disent  les 
Arabes,  prouvent  d'abord  qu'il  a  de  la  race,  et  aussi 
qu'il  est,  à  coup  sûr,  un  bon  coureur,  car  sa  con- 
formation tient  tout  ensemble  ne  celle  du  lévrier, 
de  celle  du  pigeon  et  de  celle  du  mehari  (chameau 
coureur). 

■  La  jument  doit  prendre  :  du  sanglier,  le  courage 
et  la  largeur  de  la  tète;  de  la  gazelle,  la  gr^kcc, 
l'œil  et  la  bouche  ;  de  l'antilope,  la  gaieté  et  l'intel- 
ligence; de  l'autruche,  l'encolure  et  la  vitesse  ;  de 
la  vipère,  le  peu  de  longueur  de  la  queue. 

■  lin  cheval  de  race  se  connaît  à  d'autres  signes 
encore.  Ainsi,  on  ne  pourrait  le  décider  i  manger 
l'orge  dans  une  autre  musette  que  la  sienne;  il 
aime  les  arbres,  la  verdure,  l'ombrage,  l'eau  cou- 
rante, jusi^u'à  hennir  de  joie  à  l'aspect  de  ces  objets; 
rarement  il  boit  avant  d'avoir  troublé  l'eau,  et  si 
des  obstacles  de  terrain  s'opposent  à  ce  i^u'il  le  fasse 
avec  les  pieds,  quelquefois  il  s'ag'<nauille  pour  le 
faire  avec  la  bouche;  h  chaque  instant  il  crispe  les 
lèvres,  ses  yeux  sont  toujours  en  mouvement,  il 
ftbaissc  et  relève  alternativement  les  oreilles,  et 


herbes  autour  de  la  tente,  mais  l'orge  devient  sa 
principale  nourriture.  Dès  que  ses  reins  offrent 
assez  de  l'ésistancc,  il  porte  le  cavalier  et  commence 
les  exercices  graduée  qui  doivent  le  conduire  à  ce 
haut  degré  de  puissance  qu'il  atteint  à  l'Age  adulte. 
Monté  d  abord  par  uD  enfant,  pour  de  petites  cour- 
ses, il  devient  ensuite  la  monture  de  radolescent, 
puis  de  l'homme  fait,  du  guerrier,  ce  qui  est  en 
quelque  sorte  une  éducation  mutuelle  de  l'homme 
et  du  cheval.  11  est  fai;onné  peu  à  peu  à  endurer 
sans  souffrance  la  soif  et  la  faim,  condition  indis- 
pensable des  hasards  de  la  vie  nomade.  Et  ce  qui 
domine  dans  tous  les  exercices,  c'est  la  sollicitude 
constante  dont  ses  membres,  et  surtout  ses  articu- 
lations ,  sont  l'objet ,  pour  lui  éviter  les  accidents 
qui  pourraient  en  altérer  l'intégrité.  >  Les  chevaux 
élevés  séculairemcnt  dans  ces  conditions  reçoivent 
de  leurs  ascendants,  et  transmettent  à  leurs  des- 
cendants, sans  aucun  des  défauts  que  la  consan- 
guinité, évitée  avec  soin,  pourrait  amener,  les  fortes 
qualités  qui  impriment  leur  puissance  dans  les  ra- 
ces où  le  sang  arabe  est  introduit. 
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AHAIBTTE,  AKABIS  {botanique  et  IwrIicuUare). 
—  Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Crucif%res  et 
de  la  Mbu  des  Cheimnthées.  Ce  sont  des  herbes 
annuelles  ou  vivaces,  indigènes  dans  les  Alpes,  sur 
les  hautes  moutag^es  du  midi  de  L'Europe,  et  que 
l'on  retrouve  aussi  dans  les  régions  boréales  de 
l'Asie  et  de  l'Amérique.  Elles  Tonnent  des  tonffes 
de  15  i  S5  centimètres  de  hantour  dont  tontes  les 
tiges  se  terminent  par  une  f;nippe  de  Beurs  blan- 
cnes  ou  roses.  Les  feuilles  sont  alternes,  les  radi- 
celles souvent  spatulées,  les  caulinaires  scssiles,  et 
elles  sont  parsemées  de  poils  fourchus  et  étoilés. 
Los  fleurs  régulières  et  hermaphrodites  ont  uo  ca- 
lice à  4  sépales  ordinairement  égaux,  mais  les 
latéraux  sont  quelquefois  gibbeux  à  la  base  ;  la 
corolle  a  4  pétales  disposés  en  croix,  ti  ctamincs, 
dont  2  plus  courtes  ;  les  anthères  sont  il'tin  jaune 
doré.  Le  fruit  est  une  siliquc  linéaire  et  com- 
primée avec  deux  valves  planes,  munies  de  cdtcs, 
et  les  graines  nombreuses  disposées  en  une  du  deux 
séries.  On  en  compte  une  soixantaine  d'espèces; 
les  unes  sont  employées  comme  plantes  d'orne- 
ment, les  autres  sont  de  quelque  utilité  en  méde- 
cine. Lesdeursdcsarabctles,  comme  celles  de  beau- 
coup de  plantes  prinlanières,  sont  très  recherchée» 
des  abeilles. 

!•  L'arabette  des  Alpes  (^rabïi  alpiwa  ou  venta), 
appelée  aussi  arabetlc  prinlanière  et  corbeille 
(l'argent,  est  un  des  principaux  ornements  des  jar- 
dins au  sortir  de  l'hiver,  à  cause  de  sa  rusticité  et 
de  sa  floraison  précoce.  On  la  cultive  soit  en 
massifs,  soit  en  bordures  serrées  le  long  dcsnlates- 
bandes.  On  espace  les  pieds  d'environ  ;l(l  à  iO  cen- 
timètres, et  on  l'associe  au  doronic  du  Caucase, 
dont  les  (leurs  sont  d'un  jaune  vif,  ou  à  la  saxi- 
frage rose  de  Sibérie,  qui  fleurissent  en  même 
temps,  de  manière  à  obtenir,  avec  le  beau  blanc 
des  Heurs  d'arabettes,  des  contrastes  d'un  charmant 
effet. 

On  doit  la  semer  d'avril  en  juillet  en  pépinière; 
on  repique  en  pépinière,  et  on  met  le  plant  en 
place  préférahlement  en  automne.  On  multiplie 
aussi  l'arabette  par  la  division  des  touffes;  pour 
cela,  après  que  la  floraison  est  passée,  on  partage 
chaque  touffe  en  autant  de  fragments  qo'oa  veut 
av[>ir  de  nouveaux  pieds,  et  on  les  plante  en  pépi- 
nière oi!i  on  les  laisse  jusqu'en  automne  afln  de  les 
mettre  en  place  &  cette  époque;  quelquefois  oo 
recule  la  mise  en  place  jusqu'au  printemps,  mais 
alors  on  doit  transporter  la  plante  en  motte  pour 
ne  pas  nuire  i  la  floraison.  On  peut  aussi  faire  la 
multiplication  par  boutures.  Pendant  l'été  on  paille 
le  sol  pour  éviter  l'excès  de  la  sécheresse  et  pour 
conserver  la  vigueur  des  pieds.  MM.  Vilmorin-An- 
drieux  ont  fait  de  cette  espèce  une  jolie  variété  à 
feuilles  panachées  et  marginées  de  blanc  jaunâtre 
sur  fond  vert  (Arabit  verna  fidiis  variegalU)  qui 
fait  très  bon  effet  en  bordures  ou  bien  plantée 
sur  les  glacis  et  les  rocaillos;  on  ne  la  multiplie 
que  d'éclats  ou  de  boutures  afin  de  maintenir  la 
constance  de  sa  panachurc. 

2'  L'arabette  du  Caucase  (A.  caucatica  ou  al- 
bida)  se  cultive  comme  la  précédente,  dont  elle 
dillïre  par  sa  pubescence  tomenteuse ,  blanchâtre, 
et  par  SCS  feuilles  peu  dentées.  Elle  est  également 
employée  comme  plante  d'ornement,  et  l'on  y  rat- 
tache des  variétés  à  feuilles  panachées  et  margi- 
nées de  blanc,  ou  do  blanc  jaunâtre  et  de  vert, 
qui  sont  mélangées  avec  succès  aux  cultures  de 
l'arabette  des  Alpes,  telles  que  VA.  mollii^  VA.  lu- 
dda,  VA.  beUidimia  fà  fleurs  de  pâquerette),  etc. 

3»  L'arabette  dessables  (A-  arenota)  (flg.  415;, 
qui  est  bisannuelle,  a  pour  principal  mérite  d'être 
extrêmement  précoce,  et  de  Oeurir  avant  ((ue  l'é- 
poone  de  la  plantation  des  fleurs  ordinaires  soit 
arrivée.  Elle  vient  bien  dans  toutes  les  terrée  des 
jardins,  ainsi  que  sur  les  rocatlles,  où  elle  se  re»- 
sème  aaturellemeat  Ses  fleuri  soot  blanehei  oa 


lilas.  FUle  croit  dans  les  lieux  ombragée  et  humides, 
dans  les  Vosges,  le  Jura,  les  Alpes,  les  Pyrénées. 
Ses  graines  sont  employées  comme  stimulantes. 
On  doit  la  semer  à  la  fin  de  l'été  en' pépinière  et 
la  repiquer  à  demeure  en  octobre,  en  espaçant  de 
45  à  ôU  centimètres  les  pieds  qui  lalleot-tonl  Thi- 
ver  et  fournissent  au  printemps  des  tooffes  large» 


Fig.  Hy  —  Arabctto  dos  mL1l-s. 


de  30  &  40  centimètres,  qui  se  couvrent  de  my- 
riades de  fleurs  en  mars,  avril  et  mai. 

i'  L'arabette  de  Chine  (.4  .  chinenxix)  fournît  an 
médicament  cxcitnnt  qui  passe  pour  être  un  bon 
rénercussif  des  phlegmasies  locales,  et  qu'on  ap- 
pelle aliverK:  il  est  très  employé  par  les  Indiens. 

5*  L'arabette  polymorphe  {A.  sagittata  ),  hante 
de  20  ii  ISO  centimètres,  est  commune  au  printemps 
dans  les  bois,  les  prés,  les  lieux  pierreux  de  toute 
l'Europe,  remanjuable  par  ses  petites  fleurs  blan- 
ches et  par  ses  siliques.  qui  renferment  de  petites 
graines  ovales.  De  celles-ci  on  extrait  une  huile 
analogue  à  celle  de  navette  et  de  cameline.  Lm. 
plante  fraîche  est  stimulante.  Elle  donne  au  lait 
des  vaches  une  saveur  désngréalile, 

6*  Les  arabettcs  glabres,  perfoliécs,  ciliées,  ve- 
lues, ont  des  propriétés  analogues  à  celles  de  la 
précédente.  VA.  glabra  n'est  autre  que  la  fou— 
Tette,  appelée  aussi  moutarde  blanche  et  moutar- 
dio;  elle  est  anliscorbutiquo.  L'arabette  velue 
donne  un  suc  qui  guérit  les  aphtes  et  tue  les  vers. 

7'  L'arabette  de  Thaliens  {A.  Thaliana]  se  rca- 
contre  an  printemps  dans  les  cliamps  sablonneux 
de  médiocre  qualité;  sa  tige  rameuse  porte  de  très 
petites  fleurs  blanches.  Elfe  est  rebutée  du  bétsil, 
sauf  des  brebis. 

ARAUDÉBS  et  AKAMDINËES  (holaniqve].  —  On 
donne  ces  noms  i  un  groupe  ou  à  une  tribu  de  plan- 
tes de  la  famille  des  Gmcifères,  compris  parmi  les 
Cheiranthécs,  qui  ont  pour  type  les  arabettes,  et 
qui  présentent  des  siliques  étroites  et  allongées, 
des  graines  généralement  bisériées  et  des  cotylé- 
dons accombants. 

ABABIB  (géographie  agricott).  —  L'Arabie  est 
cette  vaste  contrée  asiatique  dont  l'intérieur  est  très 
mal  connu,  et  qui  est  comprise  entre  le  34*  et  le 
12°  degré  de  latitude  boréale,  et  entre  le  30*  et  le 
57*  degré  de  longitude  orientale.  Sa  superficie  est 
d'environ  260  millions  d'hectares.  Elle  est  bornée 
i  l'est  par  le  golfe  Persiqne,  an  sud  par  la  mer 
d'Oman  et  le  golfe  d'Aden,  à  l'ouest  par  la  mer 
Rouge^  au  nord  par  la  Syrie  et  l'AIgesireh  (Méso- 
potamie). Elle  forme  la  presque  totalité  de  la  pé- 
ninsule du  sud-«uest  de  l'Asie.  Elle  ne  compte 
guère  que  5  millions  d'habiUnts. 

ABAIIIVB  (technologie).  -~  Principe  immédiat  so- 
luble  dans  Tean  qui  constibje  Upresque  totalité  de  la 
gomme  arabique.  C'eatuaconposé  de  sels  d'un  aeîde 
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particulier  et  de  potasse  et  de  chaus.  Cet  acidi 
ferait  l'acide  gumniique  de  M.  Frémy^et  Aurait 
pour  roruiule  CH^O"  ;  on  pourrait  l'appeler  aussi 
acide  arahique.  On  l'isole  en  ajoutant  de  l'acide 
eblorhydrique  àuae  solutiDii  concentrée  de  gomme 
arabique,  et  en  précipitant  par  de  l'alcool.  Le  pré- 
'cipitë  desséché  devient  vitreux;  il  perd  de  l'eau 
entre  H»  et  130  degrés,  et  devient  iiamérîquo 
avec  l'amidon  et  la  cellulose.  Sa  dissolution  dévie 
à  giiuche  le  plan  de  polarisalion. 

ABABINOSB  {chimie  agricole). ^H&iière  ayant  le 
goût  sucré,  mais  non  fernientesc)ble,cnstalltsable, 

3 ne  l'on  prépare  en  faisant  digérer  au  baïn-ranrie 
e  la  gomme  arabique  arec  oe  l'acide  suiruric|ue 
étendu  eten  arrêtant  la  réaction,  lorsque  la  rotation 
du  plan  de  polarisation,  vers  la  droite,  n'augmente 

Elus.  On  neutralise  alors  la  dissolution  par  du  car- 
onatede  baryte,  et  on  évapore  jusqu'à  consistance 
sirupeuse.  On  dissout  par  de  l'alcool  A  90  degrés 
centésimaux,  et  on  chasse  ensuite  l'alcool  du  liquide 
décanté  par  la  distillation.  La  masse  sirupeuse 
laisse  déposer  des  cristaux  d'arabinose  fC''H"0*). 

AMHOtiE  (GOHMBJ  {chimie  et  leiAnologie).  — 
La  gomme  arabique  découle  naturellement  de  pla- 
sieurs  espèces  d'acacia»,  principalement  île  l'Aea- 
CM  arabica  { rov.  ce  mot,  p.  46  ).  Elle  se  présente 
comme  une 'substance  solide,  blanche  ou  rousse, 
soluble  dans  l'eau ,  sans  saveur,  d'unt»  cassure  vi- 
treuse, se  fendillant  par  son  exposition  à  l'air. 

ARAILB8  (TEBKESj  (agricullure).—  On  dit  que 
des  terres  sont  arables  lorsqu'elles  sont  suscepti- 
bles d'être  Tacilemcnt  labourées  pour  être  ensuite 
ensemencées.  Une  terre  en  prairie, couverte  en  bois 
ou  bien  en  bruyères,  en  fougères,  en  plantes  adven- 
tices quelconques  (voy.  ce  mot,  p.  71),  ne  devient 
terre  arable  qu'après  qu'elle  a  été  défrichée,  soit  par 
le  retournement  de  la  prairie,  soit  par  l'arrachage 
des  arbres,  la  destruction  des  plantes  adventices  ou 
tout  au  moins  leur  enfouissement.  Une  terre  arable 
doit  avoir  été  soumise  àun  certain  nombrode  travaux 
de  culture  qui  ont  pour  but  de  la  rendre  meuble  et 
deioumettre  toutes  ses  parties  à  l'action  des  agents 
atmosphériques  et  des  météores;  elle  doit,  en  outre, 
avoir  reçu  des  matières  fertilisantes,  du  fumier, 
des  amendements  qui  ont  été  incorporés  avec  elle. 
Généralement,  elle  a  été  soumise  A  l'épierrement, 
si  elle  contenait  des  pierres  on  des  roches  suscep- 
tibles de  s'opposer  au  passage  des  instruments  ara- 
toires; en  outre,  elle  a  été  drainée,  si  elle  retenait 
de  l'eau  qui  la  rendait  marécageuse. 

On  a  proposé  plusieurs  classifications  des  terres 
arables.  Elles  peuvent  se  résumer  en  trois  prin- 
cipales :  classiltcation  physique,  classification  phy- 
siologique ou  par  la  flore' spontanée,  et  enfln  clas- 
sification chimique.  Au  fona,  dans  ces  trois  classi- 
fications la  chimie  intervient  :  seulement  l'idée 
maîtresse  de  la  première  procède  de  la  mécanique, 
fMlle  de  la  deuxième  de  lu  botanique,  et  celle  de 
la  troisième  de  la  composition  minérale. 

D'après  M.  Paul  de  Gasparin,  les  caractères  qui 
suflisent  pour  déterminer  ane  terre  arable,  au 

{loint  de  vue  physique,  sont  au  nombre  de  trois  ; 
a  continuité,  la  ténacité  et  l'immobilité.  Tous  les 
degrés  de  l'échelle  des  diverses  sortes  de  terres 
peuvent  être  spécifiés  par  ces  caractères,  et  l'on 
peut  arriver  aux  trois  caractères  contraires  des 

Créeédenls,  c'est-A-dire  la  discontinuité,  la  fria- 
ilité  et  la  mobilité.  C'est  après  l'enlèvement  des 

(lierres  que  ces  caractères  doivent  être  définis; 
a  détermination  de  ce  lot  a  une  grande  impor- 
tance au  point  de  vue  économique,  car  le  lot 
pierreux  étant  en  général  inerte,  occupe  dans  lo 
sol  la  place  de  parties  actives,  et  en  diminue  d'au- 
tant la  fertilité;  mais  s'il  est  gênant  pour  les  tra- 
vaux de  culture,  il  n'a  pas  d^influcuce  réelle  sur 
la  consistance  du  sol.  Seulement  la  densité  de  la 
terre  est  accrue  par  la  présence  des  pierres,  et 
par  conséquent,  de  plus  grands  elforts  sont  né- 


cessaires pour  en  soulever  ot  en  transporter  le 
môme  volume 

La  classification  physiologique  repose  sur  la  na- 
ture di>s  plantes  qui  croissent  spontanément  sur  le 
sol.  Chacun  sait,  par  exemple,  que  des  différences 
profondes  séparent  la  Rorc  des  terrains  calcaires 
de  celle  de»  terrains  siliceux.  A  cet  égard,  le 
comte  de  Gasparin  a  {)roposé  une  classification 
établie  d'après  la  proportion  de  carbonate  de  chaux 
existant  dans  le  sol  ;  il  y  aurait  cinq  classes  de 
terres,  suivant  qu'elles  renfermeraient  plus  de  70, 
de  30  A  70.  de  20  A  30  pour  lUO,  de  1  &  20.  et 
moins  de  1  pour  100  de  carbonates.  Chacune  do 
ces  classes  serait  divisée  en  familles  et  en  es- 
pèces, de  telle  sorte  que  l'on  arriverait  à  renfer- 
mer dans  un  total  de  80  espèces  toutes  les  terres 
du  monde,  divisées  en  cinq  séries.  Mais  les  terres 
humiferes  échapperaient  ù  cette  classilication,  et 
formeraient  une  classe  spéciale  dont  le  dosage  en 
matières  organiques  réglerait  les  familles.  Toute- 
fois, il  faut  ajouter  que  ces  80  espèces  ne  s'appli- 
quent pas  toutes  à  des  terres  arables,  et  qu'il  faut 
en  éliminer  quelques-unes  comme  constituant  des 
sols  non  cultivables. 

Quant  A  la  classification  chimique,  elle  est  fon- 
dée sur  la  richcRsc  du  sol  en  aliments  propres  aux 
besoins  des  végétaux  cultivés,  et  principalement  en 
aliments  minéraux:  acide  phosphorique,  potasse, 
chaux  et  magnésie.  N.  Paul  de  Ga»parin,  s'ap- 
puyant  sur  ce  fait  que  les  autres  principes  sont 
généralement  en  quantité  suffisante  dans  le  sot,  a 
proposé  d'ordonner  la  classification  chimique  des 
terres  arables  d'après  la  proportion  d'acide  phos- 
phorique qu'elles  renferment,  savoir:  terrain  très 
riche,  quand  il  contient  plus  de  S  millièmes  d'acide 

Shosphorique  ;  terrain  riche, quand  il  en  contient  1  à 
millièmes;  terrain  moyennement  riche,  quand  il  en 
contient  de  1  demi-millième  à  1  millième:  terrain 
pauvre,  quand  il  en  contient  moins  de  1  demi- 
millième.  Ces  quatre  classes  pourraient  être  sub« 
divisées  en  espèces  d'après  le  dosage  en  potasse. 

Pour  les  praticiens,  la  consistance  du  sol  sera 
toujours  lo  caractère  dominant,  et  la  classification 
naturelle,  au  point  do  vue  du  laboureur,  sera  celle 
qui  exprime  les  résistances  que  rencontre  la  char> 
rue.  Le  point  de  vue  de  l'agronome  est  tout  A  fait 
différent  ;  il  ne  peut  adopter  que  la  classification 
qui  découle  des  combinaisons  intimes  entrant  dans 
la  composition  des  terres  arables. 

ABABODTAK  —Nom  donné  à  l'arbre  qui  fournit 
le  bois  du  Brésil  {Cœsalpinia  ecliinata). 

ABACACHA  OU  ARBACACHA  {agriculture).  —  On 
dit  aussi  araeoria  ou  arr«eiirûi  et  aracatcha.  C'est 
le  nom  d'herbes  vivaces,  glabres  ou  légèrement 
pubcscentes  et  souvent  élevées,  de  la  famille  des 
Ombellifères,  tribu  des  Amminées  (voy.  A)()i[, 
p.  370)-  Elles  forment  un  genre  voisin  des  Conium, 
et  elles  sont  caractérisées  par  des  feuilles  diverse- 
ment décomposées  et  des  fleurs  disposées  en  om- 
belles, avec  involucre  nul  ou  bractées  foliiformes 
et  involucelles  généralement  formés  de  nombreuses 
petites  bractées.  On  en  connaît  une  douzaine  d'es- 
pèces dans  les  Andes  et  les  régions  méridionales 
de  l'Amérique  du  Nord.  La  principale  est  VAra- 
cachaesaUenta,  dont  la  racine  ou  lo  rbizome  ctiarnu 
constitue  nn  aliment  très  employé  dans  plusieurs 
Etats  du  nouveau  monde. 

*  Dans  la  Nouvelle-Grenade,  dit  H.  Bousaingault 
{Mémoires  d'agronomie,  t.  111,  p.  58),  on  trouve  A 
cAté  de  la  pomme  de  terre,  par  conséquent  sous 
le  même  climat,  dans  le  mémo  terrain,  une  plante 
des  plus  robustes,  l'aracacha,  dont  la  racine  entre 
pour  une  forte  proportion  dans  l'alimentation  in- 
dienne. On  en  voit  do  belles  plantations  dans  les 
localités  dont  la  température  moyenne  et  con- 
stante est  comprise  entre  15  et  2S  degrés.  A  fio- 

rita,  la  plante  donne  des  graines  au  bout  de  huit 
neuf  mois.  A  Ibagué,  la  maturité  s'accomplit  en 
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SIX  niiiis,  mni»  on  en  récolte  assez  rarement  la 

f;raine,  parce  nu'on  la  reproduit  par  bouture  en  ta- 
on; on  coupe  le  collet  de  la  racine  de  manière 
que  la  partie  charnue  devienne  la  base  d'une 
touffe  de  pétioles.  Cette  base  circulaire  est  divisée 
en  segments  que  l'on  met  en  Icrre  en  Jes  espa- 
çant de  tiO  centimè- 
tres. Les  bourgeons 
pétiolaires  appa- 
raissent an  bout  cïe 
quelques  jours;  leur 
croissance  est  ra- 
pide, le  sol  est 
promplement  gar- 
ni. La  récolte  a  lieu 
«vanl  lu  floraison, 
et,  comme  pour  la 
carotte,  la  racine 
est  d'autant  plus 
délicate,  plus  sa- 
voureuse, qu'elle 
est  plus  jeune.  À 
Caracas,  ou  l'ara- 
cacha  a  été  intro- 
duit, on  l'arrache 
àl'àge  de  trois  mois. 
C'estau  volume  des 
touffes,  à  une  lé- 
gère chlorose  que 
prennent  les  feuil- 
les extérieures,  qua 
l'on  reconnaît  la 
périodcuîila  plante 
tend  à  monter  en 
graine,  c'est  alors 
que  l'on  fait  la  ré- 
colte; les  racines 
pivotantes,  plu«  ou 
moins  bifurquées, 
pèsent  2  à  3  kilo- 
grammes. >  La  ré- 
colte de  l'aracacha 
peut,  dit-on,  dé- 
passer 40000  kilo- 
grammes par  hec- 
tare. 

On  peut  regarder 
cette  racine  comme 
intermédiaire,  par 
■es  propriétés  nu- 
tritives, entre  la 
carotte  et  lapommis 
de  terre;  on  la  pré- 
pare, comme  celte 
dernière,  pour  tous 
les  usages  domes- 
tiques. Un  mange, 
sous  le  nom  de 
Cepa,  les  ramillca- 
lions  de  la  racino 
principale.  Ënlin, 
on  «'en  sert  pour 
nourrir  les  ani- 
maux domestiques, 
notamment  les 
porcs. 
ARACAIi  [orni- 


Ce  sont  des  herbes  i  trois  folioles  an  moins  à 
chaque  feuille,  à  épis  de  fleurs  jaunâtres.  H.  Bâil- 
lon en  définit  les  caractères  ainsi  qu'il  suit  : 
(  Calice  tubuleux,  étroit,  à  sépale  antérieur  libre; 
les  quatre  autres  unis.  Pétales  très  inégaux;  éten- 
dard épaissi,  gibbeuz  sur  le  dos;  carène  longae- 


Fig.  416.  —  Port  de  l'irtcnido. 


thologte).  —  Oiseau  du  genre  des  toucans  et  de 
1  ordre  des  grimpants,  qui  habile  les  régions  les 
plus  chaudes  de  l'Amérique  et  notamment  le  Bré- 
sil. Il  a  la  queue  élagée,  un  plumage  ordinaîre- 
racnt  vert,  avec  du  rouge  ou  du  jaune  sur  la  poi- 
U-ine;  un  bec  assez  gros,  arqué  et  dentelé  latérale- 
ment en  scie.  Il  se  nourrit  de  fruits  et  d'insectes. 

ABAGHIDB  {agriculture).  ~  Arachu  forment 
un  genre  de  plantes  appartenant  à  la  famille  des 
Légumincuses-papilionacées,  tribu  des  Hédysarées 


ment  atténuée  et  rostrée.  Ëtamines  formant  ub 
tube  clos,  quelquefois  réduites  à  neuf,  i  anthèrrs 
dissemblables.  L'ovaire,  presque  scssile,  devient 
longuement  stipité  après  la  floraison,  s'infléchit 
jusque  dans  le  sol,  oîi  le  fniil,  toruleux,  épais  et 
indéhiscent,  mârit  ses  deux  ou  trois  graines  oléa- 
gineuses, à  testa  mince  et  friable,  à  embryon 
reclilîgne,  i  radicule  non  arquée.  ■ 
^  On  en  connaît  six  ou  sept  espèces,  dont  l'une, 
l'Arachu  hypogcea,  est  cultivée  sur  une  grande 
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éctieile  dans  les  pays  chauds,  notamment  au  Brésil, 
au  Mexique,  dans  les  diverses  Républiques  de 
l'Amérique  du  Sud,  aux  Antilles,  sur  la  ciMe  de 
la  S^Dégambie  et  de  r.uinée,  au  Sénégal,  aux 
Indea,  en  Sicile,  en  Algérie,  en  Kspagne;  elle  est 
connue  sous  le  nom  d'arachide,  arachiiio.aracbie; 
ftïTe,  pois,  pistache,  cfaltaigne,  noisette  de  terre; 
groundnul,  earth-nut;  cahahuala.  Sa  culture,  es- 
■uéeen  France  au  commencement  du  dix-neuvième 
■ieda,  ne  s'y  est  pas  développée  ;  maïs  comme  elle 
est  faite  avec  auccisdansle  royaume  de  Valence,  en 
Espagne,  grâce  à  l'irrigation,  il  est  probable  qu'elle 
réussirait  dans  diverses  régions  du  midi  français, 
ii  l'on  y  avait  l'eau  en  quantité,  et  si  l'on  appliquait 
les  bons  procédés  qui  en  assurent  une  récolle 
abondante.  Toutefois,  le  commerce  maritime  afK 
porte  en  Europe  des  quantités  d'arachides  ftoosi- 
dérables  qui  font  que  les  huileries  en  sont  presque 
toujours  aufOsamment  pourvues. 

L'anomalie  que  l'arachide  (flg.  416)  présente 
pendant  sa  Tégétation,  rend  cette  plante  particu- 
lièrement remarquable.  Sa  tige  s'élève  à  une  hau- 
teur de  25  à  35  centimètres,  en  donnant  naissance 
i  des  ramifications  ayant  une  longueur  égale.  La 
base  de  la  tige  est  arrondie;  sa  partie  supérieure 
est  quadrangulaire.  Los  rameaux  ont  i  chaque 
pétiole  une  paire  de  stipules  lancéolées.  Les  feuilles 
alleroes,  an  peu  duveteuses  en  dessous ,  lisses  en 
dusus,  sont  composées  de  deux  paires  de  folioles 
obovales.  Les  fleurs  jaunes, 
ordinairement  géminées , 
naissent  &  raisselîo  des  sti- 
pules et  sont  portées  par  de 
petits  pédoncules.  Après  la 
fécondation,  le  stipe  des 
Heurs  femelles  s'allonge  peu 
à  peu  et  s'élève  en  dessus 
du  tube  calicinal  qui  persiste 
sous  forme  de  pédoncule, 
tandis  que  l'ovaire  se  courbe 
vers  ta  terre  en  s'eflllant  et 
s'allongeantrapidement  pour 
pénétrer,  au  bout  de  cinq  i 
six  jours,  dans  le  sol  et  t'y 
enfoncer.  Alors  le  fruit  se 
développe  et,  à  une  profon- 
deur de  10  centimètres  en- 
viron, atteint  tout  son  ac- 
croissement. Il  forme  alors 
une  pousse  (Qg.  417)  oblon- 
gue ,  réticulée ,  presque  cylindrique,  de  2  à  3  cen- 
timètres de  longueur,  contenant  deux  grainesayant 
chacune  la  grosseur  d'une  petite  amande  de  noi- 
sette d'une  couleur  de  chair,  renfermant  une  sub- 
stance blanche,  farineuse  et  oléagineuse  d'un  goût 
(pii  rappelle  celui  de  la  noisette,  soit  à  i'étut  cru, 
soit  à  1  état  cuit.  La  richesse  de  cette  amande  en 
bulle  explique  les  usages  des  fruits  de  l'arachide. 
On  en  fait  des  émulsions  rafraîchissantes  et  adou- 
cissantes; on  les  mange,  A  la  Noavelle-Espagoe, 
UHt  sous  forme  de  pralines,  soit  en  faisant  des 
K^leaux  avec  du  sucre,  gâteaux  auxquels  on  attri- 
bue des  vertus  aphrodisiaques.  La  graine,  torré- 
fiée et  moulue,  est  souvent  employée  dans  le  cho- 
ccdaL  Mais  le  principal  us^e  est  la  fabrication 
«une  huile  qui  est  bonne,  soit  pour  l'alimenta- 
tion, soit  pour  la  fabrication  des  savons,  l'éelai- 
raSe,le  graissage  des  machines.  Les  tourteaux 
qui  iHvvIennent  de  l'extraction  de  t'huile  servent 
*Tec  avantage  dans  les  fumures  ou  pour  l'engraisse- 
nent  des  animaux  domestiques.  Les  tiges  de 
l'arachide  donnent  d'ailleurs  un  bon  fourrage. 

Les  terres  qui  conviennent  le  mieux  i  la  culture 
de  t'arachide  Sont  celles  d'alluvion;  les  terres 
légères  ou  sablonneuses  fournissent  des  graines 
un  .peu  moins  riches  en  huile  que  les  terres  d'al- 
liivion  plut  fortes.  Dans  tous  les  cas,  il  faut  bien 
nuuer  et  arroser.  Nous  STons  recueilli,  dans  un 


ng.  417.  —  Pnrit 
de  Paraehlde. 


voyage  en  Espagne,  des  renseignements  précis  sur 
les  |>rocédés  de  culture  suivis  avec  accès  dans 
la  plaine  de  Valence;  ces  renseignements  ont  été 
contrôlés  par  MM.  Robillard  et  Marti,  qui  ont  bien 
voulu  nous  envoyer  des  notes  sur  le  môme  u^et. 
On  devra  se  rapprocher  des  indications  suivantei 
pour  tenter  de  nouveau  la  culture  de  l'arachide  en 
France. 

La  préparation  A  donner  an  sol  qui  doit  recevoir 
l'aracbide  varie  suivant  les  plantes  qui,  dans  l'as- 
solement, ont  précédé  celle-ci.  Si  l'arachide  suit 
un  blé,  il  faut  donner  un  premier  labour  de  !2S  i 
30  centimètres  de  profondeur,  puis  répandre  le 
fumier  sur  lequel  on  fait  un  deuxième  labour,  en 
formant  des  sillons  de  15  centimètres  de  hauteur. 
Cette  dernière  préparation  sufllt  dans  le  cas  où 
l'arachide  a  été  précédée  par  une  plantation  de  rix 
ou  des  cultures  fourragères.  Généralement,  le  fu- 
mier d'écurie  est  celni  qui  est  adopté,  à  raison  de 
40  à  50000  kilogrammes  par  hectare;  on  a  aussi 
recours  à  Tengrais  humain,  i  raison  de  8000  kilo- 
grammes par  hectare,  'ou  au  guano  du  Pérou,  dont 
on  répand 300  kilogrammes  pour  la  mOme  surface. 

Les  semailles  se  font  en  mai  ou  juin,  suivant  la 
récolte  qui  a  précédé.  La  graine  employée  est 
celle  do  pays;  elle  est  écorcee  et,  parce  fait,  son 
Tolume  se  raduil  à  37  pour  100  environ  du  volume 

Îrimitif,  Pour  ensemencer  1  hectare,  on  emploie 
hectolitre  de  graine  décortiquée,  quantité  qui 
correspond  approximativement  a  2  kilogrammes  et 
demidegraine  non  décortiquée.  Avant  la  scmaille, 
on  donne  un  arrosage  au  sol ,  puis  on  le  divise  en 
planches  de  3  A 1  mètres  de  tuteur.  Après  avoir  par- 
failement  omeablt  la  turfiace  par  deux  ou  trois  coups 
de  herse,  on  ouvre,  avec  la  charrue,  des  sillons  dis- 
tants de  30  à  35  centimètres  et  profonds  de  10  cen- 
timètres. On  jette  la  semence  au  fond  des  raies, 
alternativement  de  deux  en  deux,  et  on  la  recouvre 
|tar  un  coup  de  charrue  sur  le  côté  du  sillon.  La 
semence  est  levée  au  bout  de  quinze  jours.  Une 
vingtaine  de  jours  après,  on  procède  à  un  sarclage 
pour  enlever  les  mauvaises  herbes,  s'il  en  est 
poussé,  on  rechausse  avec  la  terre  des  sillons  in- 
termédiaires, puis  on  donne  un  arrosage.  Tous  les 
vingt  jours  environ,  on  donne  un  nouvel  arrosage, 
suivant  l'état  du  sol;  mais  il  convient  de  ne  pai 
abuser  de  l'eau  tant  que  la  plante  n'a  pas  fleuri. 
Dans  l'intervalle  des  arrosages,  on  fait  des  sarcla- 
ges, et  on  rechausse  au  besoin  les  lignes  de  plantes. 

La  récolte  se  bit  du  milieu  d'octobre  au  milieu 
de  novembre.  La  maturité  delà  plante  estindrquée 
par  la  teinte  jaune  que  prennent  les  feuilles.  L'ar- 
rachage des  liges  s'exécute  avec  facilité  à  la  main. 
On  les  laisse  pendant  quelques  jours  couchées  sur 
le  sol,  exposées  A  l'action  du  soleil  ;  au  bout  de  ce 
temps,  la  terre  adhérente  aux  racines  et  aux 
gousses  se  détache  facilement  en  la  frappant  sur 
une  planche.  Les  gousses  sont  séparées  des  tiges 

fiar  des  femmes  auxquelles  ce  travail  est  généru- 
ement  confié.  Les  gousset  isolées  sont  net- 
toyées sur  un  crible,  séchées  au  soleil,  et  enfln 
enfermées  dans  des  récipients  d'une  capacité  de 
plus  de  1  hectolitre,  pour  être  conservcesè  la  ferme 
jusqu'au  moment  de  la  vente.  La  paille  est  mise 
en  bottes  pour  la  nourriture  des  troupeaux. 

Le  rendement  varie  suivant  les  soit,  la  Aianre, 
les  conditions  météorologiques.  On  obtient  en  gé- 
néral 60  à  80  hectolitres  de  gousses  par  hectare» 
et  2100  bottes  de  paille.  Les  gousses  sont  vendues 
12  fr.  l'hectolitre.  On  hectolitre  pèse  en  moyenne 
38  kilogrammes.  Le  rendement  en  huile  est  de 
11  i  12  Kilogrammes;  le  reste  forme  les  tourteaux 
qui  renferment  une  proportion  d'huile  variable 
avec  la  puissance  des  presses. 

Les  frais  sont  considérables,  car  cette  culture 
demande  beaucoup  de  main-d'oeuvre.  Le  compte 
de  culture  est  évalué  de  la  manière  suivante  par 
M.  Robillard  : 
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Dépemet  francs 

Mronceraenl  d'lii*«r   76,00\ 

Façon*  qui  précëdeul  ta  MnMill»  «t  / 

maille   78,15)  870,00 

487  jouriiMs  p«Nir  buttagos,  sarcbjea  et  l 

arraia^  ju«qa*k  l'arrachaga   874,00) 

Arracha^,  aechafa  «l  mise  eu  sacs...  187,50/ 

KiiT.:;:::::::::::;;::::::::::::::  Kî 
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D'où  UnjSce. 
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Les  eonemis  de  cette  culture  lODt  surtout  les 
souris,  les  rats  et  les  mulots. 

Uans  la  province  de  Valence,  la  production  ao- 
nuello  d'arachides  s'élève  à  eaviron  20  millions 
d'hectolitres  qui  servent  à  faire  de  l'huile  sur  place 
ou  sont  exportés  en  France  et  en  Angleterre. 

JiS  France  importe  annuellement  de  55  i  60000 
tonnes  d'arachides  en  gausses  et  5UO0  à  6000  tonnes 
d'arachides  décortiquées.  Les  rendements  obtenus 
dans  les  fabriques  de  Marseille  sont  de  30  à  3â 
pour  100  eu  huile  et  68  à  70  en  tourteaux  pour  les 
arachides brates;  deSUà-lS  pour  lOJen  huile,  et58 
i  61  en  tourteaux  par  les  arachides  décortiquées. 
Lesrbimtsles  n'ont  jusqu'i  présent  trouvé,  danst'a- 
racliide,  aucun  principe  immédiat  spécial  ou  carac- 
téristique. Voici  les  résultats  des  analyses  du  tour* 
teau  d'arachides  décortiquées  faites  par  trois  chi- 
mistes difTérents  :  HH.  Corenwinder,  Décugis  et  le 
docteur  Hnter  : 

CORIHWINOBR  BéCDO»    S'  IlUTM 


12,85 

9,60 

9.00 

6.^0 

11 .60 

*SM 

31,90 

■atïèrea  siierëas,  «1117- 

3i,48 

«7.09 

37.80 

» 

? 

4,30 

Uuliëres  minérales  ou 

i.30 

4,60 

too.oo 

109,0J 

100,00 

e.oj 

7.75 

5,10 

Ad  de  phosphoriiiue 

1,0; 

i,59 

» 

Les  tourteaux  d'arachides  non  décortiquées  con- 
tiennent surtout  plus  de  cellulose  et  de  cendres  ; 
quant  aux  arachides  elles-mêmes,  elles  ne  dilïièrent 
(les  tourteaux  qui  en  proviennent  que  par  un  excès 
de  matières  grasses. 

ABACBNIDBS(M>oto(rie).  — Animaux  constituant 
la  troisième  classe  du  sous-embraoehement  des  ar- 
ticulés dans  l'embrancliement  des  entomozoaires 
ou  annclt&s  du  règne  animal. 

arachnoïde  [atuxlomie).  —  Membrane  mince 
et  transparente  ressemblant  Aune  toile  d'araignée, 
qui  enveloppe  le  cerveau,  le  cervelet,  la  moelle 
allongée  et  la  moelle  épinière,  et  est  une  des  trois 
mùaiiiges.  Elle  forme  une  sorte  de  sac  sans  ouver- 
ture composé  de  deux  feuillets  séreux  superposés 
et  pouvant  glisser  l'un  sur  l'autre.  Ëtle  est  placée 
entre  lesdeux  autres  méninges,  rextérit>ure  ou  dure- 
mere,  1  intérieure  ou  pîe-mere.  Le  feuillet  qui  est  en 
reppurt  avec  la  dure-mère  est  dit  pariétal;  celui 
<iui  glisse  surlapie-mùre  est  appelé  feuillet  viscéral. 
Entre  le  feuillet  viscéral  et  la  pie-mère  se  trouve 
un  espace  occupé  par  le  liquide  céphalo-rachidien 
ou  arachnoïdien.  L'arachouide  parait  avoir  princi- 
palement pour  foDcUon  do  faciliter  les  changements 
de  rapports  nécessités  par  les  mouvements  de  la 
colonne  vertébrule  relativement  à  la  moelle  épi- 
nière, et  d'empêcher  celle-ci  d'être  blessée.  De 
même  que  les  autres  séreuses,  l'arachnoïde  peut 
devenir  le  siège  d'une  irriLition  plus  ou  moinsin- 
tciise  (jdcl'ona  appelée  niéfiÎHyïte  ou  (trachnciiiiUe. 


ABACnnOÎBIBH.  —  Qui  a  rapport  A  l'arachnoldo. 
On  dit  feuillet  araehnoîdien  pariétal  et  feuillet 
arachnoïdien  viscéral.  11  peut  j  avoir  des  hémorra- 
gies intra-arachnoïdiennes,  extra-arachnoïdienoei 
et  sous-arachnoïdicnucs. 

AlAGHKOTHËKB  (omitMogie).  —  Oisean  da 
l'ordre  des  passereaux,  qu'on  rencontre  dans  l'ar* 
chipel  des  Indes  et  qui  se  nourrit  d'araignées.  Ls 
bec,  asset  fort,  est  sans  dentelure. 

AIACK  OU  lAGK.  —  Liqueur  splritueuse  qu'os 
fait  aux  Indes,  en  Perse,  chez  les  Arabes (Vo;.  Al- 
cool, p.  17.'»),  p»r  la  fermentation  de  liqueurs  ui- 
crées  très  diverses  et  ensuite  la  distillation* 

AUOO  {biograplûei  agrioolt).  —  François  Araira, 
né  i  Estagel  (Pvrénées<Oricntalos)  le  28  fifvrier 
1786,  est  mort  à  Paris  te  2  octobre  18»3.  Ce  fut 
un  physicien  et  astronome  illustre.  Toutefois,  ses 
découvertes,  qu^que  remarquables  qu'elle  soient, 
sur  la  polarisation  colorée,  sur  les  rapports  de  l'ai- 
mantation et  de  l'électricité,  et  sur  le  magnétisme 
de  rotation,  non  plus  que  ses  études  sur  la  coosti- 
tution  physique  des  planètes,  n'autoriseraient  pas 
à  placer  son  nom  dans  le  Dictimnaire  de  l'a^riàU- 
twe,  si  Arago  n'avait  pas  composé  d'admirables 
uotices  scientiflqucs  sur  les  principaux  j)hén»- 
uii-nes  météorologiques,  qui  jouent  nn  si  grand 
rêie  en  économie  rurale.  Il  faut  citer  surtout  les 
notices  sur  le  tonnerre,  sur  l'électricité  atmosphé- 
rique, sur  la  température  du  tilobe  terrestre,  sir 
ia  pluie,  sur  les  puits  artésiens. 

ABAGOA  {bolaaimte).  —  Arbrisseau  de  l'Amé- 
rique centrale,  do  la  famille  des  Scrofulariacées, 
tribu  des  Véronicées. 

ARAGON  (géographie  «gria^).  —  Province  d'Es- 
pagne, qui  a  formé  naguère  un  roiraume  impor- 
tant, et  dont  la  superllcie  est  d'environ  'i65KâûO 
hectares.  Elle  comprend  aujourd'hui  les  trois  pn»- 
vinces  civiles  de  Saragosse  (171t3U0  hectares), 
Hue8calU2j4O0j  et  Teruel  (U2i900l.  U  popula- 
tion totale  y  était,  en  1870,  de  9^9000  habitants. 
L'Aragon  touche  ù  la  France  par  sa  frontière  sep- 
tentrionale ;  il  est  limité  à  l'ouest  par  la  vieille 
Castilte  et  la  Navarre,  au  sud  par  la  nouvelle  Cas- 
tille,  i  l'est  par  la  Catalogne.  C'est  surtout  oa 
pays  de  plaines  que  traverse  l'Ebre  et  qu'entou- 
rent des  montagnes  do  tous  les  cdtés.  Les  prioci- 
pales  productions  de  ces  provinces  essentiellemest 
agricoles  sont  le  blé,  l'orge,  le  maïs,  le  vin,  les 
olives,  la  soie,  la  laine.  Le  canal  impérial  d'Ara- 
gon, dont  l'origine  remonte  au  seizième  siècle  est 
tracé  parallèlement  à  l'Ebre  ;  il  commence  à 
Tudela  pour  se  rendre  à  Torrero  ;  il  a  85  kilomètres 
de  longueur  ;  il  est  principalement  consacré  aux 
irrigations  qui  se  répandent  effectivement  sur 
28000  hectares  et  ont  beaucoup  augm'^nté  la  ri- 
chesse du  pays.  Le  vignoble  s'étendait  en  I8T8  sur 
une  surface  do  85dU0  hectares,  dont  4660Jdans 
la  province  de  Saragosse,  32500  dans  celle  de 
Huesca  et  6809  dans  celle  de  Teruel.  On  a  depuis 
lors  fait  des  planlations  nouvelles  sur  une  asses 
grande  échelle  malgré  l'invasion  pbylloxériqu*. 
Le  rendement  moyen  est  estimé  être  de  îî  beclo- 
litres  environ.  Les  vins  d'Aragon  sont  analngu>ni 
ceux  du  Languedoc,  mais  présentent  plus  de  force 
alcoolique.  Soumis  au  vinage  et  expédiés  en  France, 
ils  servent  à  des  coupages. 

AKAGONITB  (mînéniiojfîe).  —  Chaux  cart>onatée 
cristallisée  en  prismes  droits,  à  base  reclan;$le.  et 
identique  par  sa  composition  chîmi  iue  au  tpath 
d'Islande,  qui  est  cristallisé  en  rhomboèdres. 

AKAIGNE  {clM$K\  —  Filet  employé  principale- 
ment pour  la  chasse  des  grives  et  des  merles.  On 
donne  i  l'araigne  la  forme  d'un  losange.  On  le 
monte  sur  deux  perches  portées  par  deux  hommes 
qui  le  présentent  obliquement  aux  oiseaux  et  les 
enveloppent;  ou  bien  encore  on  attache  chacune 
des  deux  extrémités  A  un  bftton  que  l'on  Axe  {MU 
solidement  sur  deux  branches  d'arbro.  11  Aurt  qua 
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les  oiseaux,  en  venant  donner  dans  le  filcl,  le  fiis- 
taot  tomber  facilement,  à  cause  du  peu  de  soliditi; 
île  l'attache,  et  se  trouvent  enveloppés  dans  ses 
[■lis  comme  dans  une  sorte  do  toile  d'araignée. 
Les  mailles  ont  0^,03  do  largeur;  le  fil  dont  elles 
sont  Taitesest  délie  et  retors  en  deux;  les  propar- 
lions adaptées  varient  en  largeur  de  S'.SO  a  ï",61. 
et  en  hauteur  de  f.ÔS  à  2  mètres;  on  le  peint  en 
vert  ou  en  brun  pour  qu'il  soit  peu  visible. 

AMIGNÉB  (wologie  et  économie  rurale).  —  On 
donne  vulgairement  le  nom  d'araignée  à  tout  ani^ 
mai  arLiculé  armé  de  huit  pattes,  n'ayant  pas  d'ai- 
les, tirant  de  son  corps  un  fil  avec  lequel  il  peut 
se  suspendre  ou  bien  former  des  pièges  ou  des 
cocons.  Le  nom  d'Aranèide  est  meilleur  et  est 
adopté  par  les  entomologistes. 

Les  aranéides  forment  une  division  de  la  classe 
des  arachnides  (vuj.  Animal  (rè^e).  Leur  rorps 
est  composé  de  deux  divisions  principales  :  1*  la  téte 
réunie  au  thorax  et  constituant  un  céphalothorax 


pcs  ou  liras  palpaires  présentent  cinq  articles. 

Les  palpes  des  mâles  sont  gros,  volumineux,  et 
se  terminent  par  une  massue  arrondie  ou  ovale, 
creusée  en  capsule;  ceux  des  femelles  sont  plus 
petits  et  ont,  a  l'extrémité,  un  crochet  en  grille. 
C'est  avec  les  palpes  que  les  mâles  recueillent  le 
sperme  et  fécondent  les  femelles.  Sur  le  céphalo- 
thorax sont  attachées  les  huit  pattes  des  aranéides, 
ordinairement  composées  de  sept  articles  et  termi- 
nées par  des  griffes  ou  crochets.  Ces  pattes  sont  plus 
ou  moins  grosses  et  longues,  selon  que  les  espèces 
sont  coureuses,  voyageuses,  sauteuses  ou  séden- 
taires. 

L'abdomen  est  mobile  par  son  attache  sur  le  cé- 
phalothorax; il  est  enveloppé  d'une  peau  tendue, 
sans  segments  appréciables;  il  est  revêtu  de  poils 
et  d'un  duvet  tin  ;  il  se  termine  par  un  anus  et  par 
ou  6  mamelons charnns  qui  constituent  lesfiliÈres 
Quatre  de  ces  filières  sont  charnues,  percées  d'un 
trou,  et  fournissent  la  soie  ;  tes  deux  autres  sont  vc- 


F\g.  418.  —  Arai(pi4js  des 

oiiiquo;  2*  l'abdomen,  qui  est  globuleux  et  mou 
et  adhère,  par  un  pédoncule  mince,  à  la  première 
division  du  corps.  Le  céphalothorax  porte,  en 
avant,  des  yeux  simples  au  nombre  de  2  à  8  ;  la 
bouche  est 'placée  au-dessous  d'une  sorte  d'avan- 
c<;ment  ou  lèvre  supérieure,  et  au-dessus  d'une 
lèvre  siernale  et  d'une  languette  membraneuse 
et  velue;  la  bouche  clle-môme  consiste  en  deux 
mandibules  ayant  la  forme  de  pinces  monodac- 
lyles  pourvues  d'un  seul  onglet,  en  deux  mà-  ; 
choires  et  en  deux  palpes  articulés.  L'onglet  des 
mandibules  est  très  dur,  pointu,  percé  d'un  truu 
donnant  passage  au  venin  dont  l'araignée  se  sert 
pour  engourdir  ou  tuer  la  proie  dont  elle  se  nourrit. 
Les  mandibules,  nommées  chélicèrcs,  forcipulcs, 
iDtRnnes-pinces,  serres,  ont  des  couleurs  très  di- 
verses, bnm  foncé,  vert  métallique,  bleu  d'acier  ou 
azuré.  L'anima)  sert  de  îcs  mandibules  pour 
saisir  sa  proie,  i  ■  ulc^scr,  introduire  le  venin  dans 
la  plaie;  la  viccme  est  sucée,  ou  bien  elle  est 
malaxée ,  ramollie  par  la  salive  et  introduite 
flans  l'ouvertiire  buccale  et  l'oesophage.  Les  pal- 


jardins  {Bpeira  diadems}. 

lues  et  semblent  être  des  tentatulos  ou  palpes.  Cet 
appareil  est  entouré  d'un  cercle  membraneux  e' 
rentre  dans  l'abdomen  ou  en  sort  rapidement  pour 
jeter  la  soie  et  former  un  fil,  à  la  volonté  de  l'ara- 
néide.  A  la  partie  inférieure  et  antérieure  de  l'abdo- 
men se  trouvent  deux  ou  quatre  ostéoles  qui  sont 
des  ouvertures  respiratoires,  et,  entre  ces  fentes, 
sont  placés  les  organes  de  la  génération.  La  circu- 
lation et  la  respiration  ont  lien  par  un  vaisseau  dorsal 
raniiHé  et  par  des  poumons  et  des  trachées.  Les 
œufs  sont  diversement  colores;  ils  sont  enveloppés 
d'un  cocon  ordinaircm>;iit  lîlc  par  la  femelle. 

Les  arai;;nées  jouent  en  agriculture  un  râle  im- 
portant par  la  chasse  qu'elles  pratiquent  contre  les 
insectes  nuisibles,  tant  aux  récultes  qu'aux  animaux 
dome>^tiques,  pour  la  consommation  qu'elles  en 
font.  Los  toiles  d'araignée  sont  la  meilleure  protec- 
tion qu'un  peutaviiircontre  la  propagation  des  phyl- 
loxéras ailés.  Les  fils  et  les  toiles  d'araignée  que 
l'on  voit  nj])andus  en  nombre  immense,  dans 
la  campagne,  sur  le  soi,  sur  les  herbes,  sur  les 
pierres,  sur  les  arbres,  que  les  vents  et  les  brouil- 
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lards  agglomèrent  et  amoncellent,  qni  brillent 
dans  les  airs  d'une  blancheur  éclataotc,  que  Les 
paysanA  appellent  des  flis  de  la  Vierge,  ne  sont  pas 
autre  chose  que  des  cordages  ténus  produits  par 
les  araignéeb  et  qui  nettoient  l'atmo&phèrc  et  le 
sol  d'innombrables  insectes  à  l'état  de  larves  ou  à 
l'état  parfait. 

Les  araignées  sont  toutes  toophages,  et  elles 
méritent  la  protection  de  l'homme  qui,  ignorant  ou 
mbu  de  pi'éjugéa  sans  fondement,  leur  fait  sou- 
vent une  chasse  funeste  à  ses  intérêts.  Elles  ont 
d'ailleurs  un  grand  nombre  d'ennemis  naturels  qui 
■e  chargent  suffisamment  de  mettre  des  bornes  à 
l'excès  de  leur  multiplication.  Tels  sont  beaucoup 
d'oiseaux,  lesécureuHS,  tes  lézards,  les  grenouilles, 
les  crapauds,  plusieurs  hyménoptères  fouisseurs. 
On  dit  qu'une  brebis  des  steppes  de  la  Rnuie  dé- 
terre les  tarentules  pour  les  manger. 

Les  araignées  peuvent  supporter  de  très  longs 
jeAnes  sans  périr;. beaucoup  vivent  plusieurs  an- 
nées malgré  de  durs  hivers  ;  elles  ne  subissent  pas 
de  raétamorpbâseB,mais  seulement  elles  changent 
de  peuu,  c'est-à-dire  éprouvent  des  mues. On  peut 
les  manger  sans  inconvénient;  quelques  peuples 
sauvages  recherchent  une  grande  espèce  d'épéire 
comme  nn  aliment  délicat;  il  arriTe  bien  souvent 

3u'en  mangeant  du  raisin  on  absorbe  insolemment 
e  petits  théridions.  Au  Brésil  et  au  Kamtchatka 
on  réduit  les  araignées  en  poudre  pour  consommer 
cette  poudre  comme  aphrodisiaque.  Les  toiles  d'arai- 
gnées sont  hémostatiques  et  arrêtent  bien  le  sang 
qui  s'écoule  de  petites  plaies. 

AKAIGKIÊE  {médecine  vétèritiaire).  —  Nom  donné 
vulgairement  à  une  maladie  des  mamelles,  qui 
consiste  dans  une  simple  inflammation  de  la  peau 
de  ces  organes. 

ABAISNAes  de  IIBS  (soolog^ie).  —On  donne  vul- 
gairement le  nom  d'araignées  de  mer  i  plusieurs 
sortes  d'animaux  qui ,  par  leur  conformation  ou 
par  leur  aspect,  présentent  de  l'analogie  avec  les 
araignées  ou  aranéides.  —  Ce  sont  principalement 
les  crabes  maïdes ,  de  la  classe  des  Crustacés  per- 
dre des  Décapodes,  voy.  AninAt  (rë^ne),  p.  447). 
On  doit  citer  surtout,  comme  étant  très  répandus 
sur  les  cAtes  de  France,  dans  les  eaux  de  l'Océan 
et  de  la  Méditerranée,  le  maïa  sguinade  et  verni- 
queux  {H,  tquinada  et  verrucoio),  l'araignée  de  mer 
longue  patte  {Leploput  îongipet)  et  les  inaehus 
parmi  lesquels  l'Inackui  icôrpio,  qu'on  trouve 
parmi  les  fucus.  Le  maia  squinade  est  livré  à  la  con- 
sommation. Sur  sa  ctrapaee,  on  trouve  plurieurs 
parasites  :  la  Polysiphoma  variegata,  petite  floridée 
a  couleur  de  rubis,  le  Plocatsium  coccineum,  qui 
est  rose  et  présente  des  ramilles  en  forme  de  doigts 
fermés,  la  CéramU  élégante  f  des  corallineM.  —  On 
donne  aussi  te  nom  à'araignéeg  de  mer  aux  poissons 
du  genre  Vive  (rrocftinusiripera,  7".  drago,  T.  ara- 
neu$).  Les  aiguillons  dea  vives  déterminent  parfois 
des  accidents  très  graves.  Les  vives  s'enfoncent 
dans  le  sable  et  s'y  cachent  en  partie ,  notamment 
la  petite  vive  ;  sur  nos  plages  de  l'ouest,  elles  sont 
redoutées  des  pêcheurs  de  crevettes.  La  chair  des 

S rendes  espèces  est  estimée.  Elles  se  nourrissent 
e  substances  animales. 

AUIKB  (mécanique  agricole).  —  L'araire  est  un 
instrument  de  labour  dans  lequel  la  force  motrice, 
le  plus  souvent  un  bœuf  ou  une  vache,  un  cheval, 
ane  mule  ou  un  mulet,  un  àne ,  est  directement 
appliquée  &  l'organe  destiné  à  remuer  le  sol,  et  qu'un 
homme  dirige.  Ce  mot  vient  du  latin  amrefliibourer); 
il  doit  être  employé  au  masrulin.  C'est,  à  propre- 
ment parler,  l'instrument  primitif  qui,  par  des  pro- 
grès successifs,  s'est  transformé  dans  la  charrue, 
carruca  des  Romains;  chez  ces  derniers,  l'instru- 
ment de  labour  ainsi  nommé  était  caractérisé  par 
ce  fait  qu'il  avait  des  roues.  Cette  distinction  est 
généralement  adoptée  parmi  les  modernes.  L'araire  1 
et  la  chaiToe  sont  maintenant  deux  instruments  de  1 


labour  munis  des  mêmes  organes,  à  cela  près  qae 
le  dernier  possède  en  plus  des  roues,  c'est-i-dire 
un  avant-train  plus  ou  moins  compliqué.  Faire 
l'histoire  de  l'araire  et  de  la  charme,  ce  seraitrépé- 
ter  celle  du  labourage.  Pour  le  cultivateur  du  im- 
neuvième  siècle,  qui  appartient  aux  régions  crri- 
lisées,  les  denx  mots  sont  &  peu  près  synonymes 
en  ce  sens  que,  si  l'on  enlève  les  rooes  ouTavant- 
traîn  d'une  charme,  on  transforme  celle-ci  es 
araire,  sauf  qu'il  faut,  en  cuire,  lui  appliquer  as 
régulateur  de  traction.  C'est  i  cette  définition  qnc 
s'p-sl  arrêté  Mathieu  de  Dombasie,  lorsqu'il  a  dit: 
l'araire  est  une  charrue  timpie  on  son*  Bvani-trm, 
Nais  pour  le  cultivateur  ancien,  pour  celui  ia 
pays  non  encore  éclairés  au  dix-nenvième  siècle, 
pour  les  Arabes,  par  exemple,  afin  de  ne  pas  citer 
quelques  parties  de  la  France  dont  le  matériel  sgri- 
cole  n'a  pas  changé  depuis  des  centaines  d'années, 
l'araire  est  toujoarscomposé  de  l'âge  (voy.  ce  mot, 
p.  88)  qui  sert  de  timon,  du  sep,  qui  ressemble  i 
un  sorte  de  coin  dans  lequel  est  engagée  une  forte 
broche  en  fer  terminée  en  pointe  et  qui  sert  de  soc, 
enfin  d'un  mancheron.  Le  soc,  dans  cet  inttrament 
trèsmédiocre  et  très  primitif,  ne  fait  pour  ainsi  dire 
qu'êgratigner  la  terre  ;  souvent  il  est  en  bois  et  se 
confond  avec  le  sep,  de  telle  fisçon  que  l'araireeit 
tout  simplement  constitué  par  an  soc,  nn  âge  et  on 
mancheron.  C'est  encore  l'enfance  de  l'agncultare. 
On  a  successivement  ajouté  i  cet  instrument  pri- 
mitif le  versoir,  le  contre,  le  régulateur  ;  on  a  créé 
la  charme. 

Parmi  les  instruments  perfectionnés,  Q  n'y  a  phis 
d'araire  propremcntdît;  dans  le  langage  vvigave. 
les  deux  mots,  araire  et  charme,  sont  i  pen  près 
synonymes.  Il  convient  mieux  d'employer  le  mot 
seul  de  charrue  en  le  faisant  suivre  d'un  qualifi- 
catif :  charrue  sans  avant-train,  charrue  à  avanl- 
traîn ,  charrue  tourne-oreille  .charme  légère,  ebarne 

Ïirofonde,  charrue  brabant-double,  charme  i  ii- 
on.er,  etc.,  etc.  L'empioi  d'un  véritable  araire 
dans  une  exploitation ,  du  moins  comme  ioslni- 
ment  principal  de  luiour ,  est  le  signe  d'âne 
agriculture  arriérée. 

ARALIA  {horticulture).  —  Genre  de  plantes  ds  la 
famille  des  Araliacées,  qui  sont  herbacées,  vivaces 
ou  ligneuses,  avec  feuilles  alternes,  simples,  com- 
posées-pennées, digitées  et  généralement  dépoar- 
vues  de  stipules;  avec  fleurs  en  ombelles,  lantM 
solitaires,  tantdt  réunies  en  cymes.  On  en  coinsll 
une  trentaine  d'espèces  des  régions  chaudes  H 
tempérées  de  l'Amérique  et  surtout  de  l'Asie.  IM 
principales  sont: 

1°  L'aralia  papyrifère  (A.  papyriftra),  originsire 
de  Chine,  et  qui  mérite  de  prendre  place  dans  les 
jardins  paysagers  de  nos  climats  ;  elle  a  d'énonn» 
feuilles  palmatilobées;  son  indorescenee  ombellt' 
forme  atteint  jusqu'i  1  mètre  de  diamètre.  Ses 
fleurs  sont  petites,  verdfttres,  disposées  en  paw- 
cules.  Avec  sa  moelle  on  fabrique  le  papier  ds 
Chine.  Sur  les  b«Hrds  de  la  Méditerranée,  la  plss^ 
est  rustique,  mais  ellcsuccombei— 7  ou  Sdegréif 
il  convient  donc,  dans  tout  le  reste  du  pays,  de  la 
rentrer  vers  le  milieu  de  l'hiver  dans  une  serre 
tempérée.  On  la  multiplie  de  boutures;  on  doitls 
maintenir,  pendant  l'été,  à  l'abri  du  soleil, 

2*  VAralia  npinosa  est  vulgairement  appelée 
angélique  épineuse  ou  en  arbre.  C'est  un  arbrisseau 
del  A  4  mètres,  à  tige  épineuse,  à  grandes  feuules 
épineuses  tripennées,  à  petites  fleurs  d'un  Uanc 
sale  et  formant  une  large  panicule  divisée  en 
petites  ombelles.  11  lui  faut  une  terre  légère,  iNI- 
cbe,  A  une  exposition  moitié  ensoleillée.  On  1* 
multiplie  de  rejetons  ou  de  tronçons  de  racioes. 
Son  bois  sert,  en  Virginie,  A  préparer  une  teintore 
adoptée  contre  les  dents  cariées  et  les  colique* 
violentes.  L'inHision  de  son  écoree  est  emploi» 
contre  les  rhumatismes.  . 
3*  L'aralia  de  Chine  (A.  snwitri)^  a  de  grand» 
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leuiUespubescentosqui  ne  sont  épineuses  que  dans 
leur  jeunesse.  Deux  morceaux  de  son  vieux  bois 
frolted  ensemble  servent  à  faire  du  feu. 

4*  L'aralia  de  Siebold  {Fatsta  japonica),  originaire 
du  Japon,  constitue  une  plante  assez  rustique  très 
employée  pour  la  décoration  des  jardins  pittores- 
ques. Son  feuillage  persistant,  d'un  vert  lisse,  est 
découpé  comme  celui  du  platane.  On  met  la  plante 
en  pleine  terre  durant  l'été  ;  on  relève  à  l'automne 
et  on  l'hiveme  en  orangerie  ou  en  serre  froide; 
on  la  multiplie  de  boutures  de  tiges  et  de  jeunes 
boargeons  en  serre  chaude  et  sous  cloche. 

S*  Les  feuilles  ou  l'écorce  de  VA.  orlophylla 
sont,  en  Chine,  considérées  comme  apéntivcs, 
diurétiques  et  diaphoréliques;  ses  cendres  sont 
usitées  contre  l'hydropisie. 

6*  La  racine  de  l'A.  nudicaulis  ou  &  lige  nue  est 
appelée  salsepareille  du  Canada,  salsepareille  de 
Virginie;  elle  est  légèrement  sudoriflqiie;  on  l'em- 
ploie souvent  pour  falsifier  la  salsepareille. 

7*  L'aralia  à  feuilles  épaisses  {A.  eraisifolia),  de 
la  Nouvelle-Zélande,  présente  une  tige  fhitosconte 
de  1  mètre  de  hauteur  avec  des  reuilles  lisses, 
épaisses,  allongées-dentées,  simples  dans  les  jeunes 
plantes,  temees  et  spatulées  dans  les  plantes 
adultes  ;  elle  fournit,  en  mai,  des  (leurs  en  grappes 
terminales. 

8*  L'^.  umbellata  croît  à  Amboine  (lies  Molu- 
ques);ilen  découle  une  gomme-résine  jaunâtre 
qui  répand}  lorsqu'on  lu  brfklc,  une  odeur  agréable. 

9*  L  A.  palmala  donne  une  écorcc  qui  est  em- 
ployée, en  Chine,  contre  l'hydropisîe  et  la  gale. 

Tous  les  aralias  méritent  d'être  expérimentés  en 
Europe. 

AlALIACÉES  (botanique-  et  horticulture).  —  Les 
Araliacées  forment  uno  famille  de  plantes  dicoty- 
lédones voisine  des  Ombellifères  ;  le  genre  Aralia 
en  est  le  type.  Ces  plantes  constituent  des  arbres, 
des  arbustes  et  quelquefois  des  herbes  A  feuilles  al- 
ternes, simples  ou  composées,  avec  des  fleurs  pres- 
que insignifiantes:  mais  elles  se  font  remarquer 
parla  beauté  de  leur  feuillage  toujours  vert,  ce 
oui  a  fait  importer  d'Asie  et  particulièrement  de 
Ghine,  dans  nos  cultures,  les  espèces  non  origi- 
naire! d'Europe.  Elles  ont  presque  la  même  inflo- 
rescence en  ombelles  que  les  Ombellifëres,  et  aussi 
presque  la  même  structure  des  fleurs,  avec  celte 
différence  qu'elles  présentent  un  ovaire  compre- 
nant un  plus  grand  nombre  de  carpelles,  5, 10  et 
même  15;le  fruitost  ordinairement  une  liaie  con- 
tenant autant  de  graines  qu'il  y  avait  primi:ive- 
ment  de  carpelles;  les  graines  sont  pourvues  d'un 
albumen  cbarnu.  Les  Araliacées  les  plu^  répandues 
dans  les  cultures  européennes  appartiennent  aux 

Îenres  AraliatCuaonia,  GiUbertia,  Hedera,  Panax, 
'«rofnwia,  SetiMfopftytttpn.  Le  lierre  appartient  au 
genre  Hedera. 

AIAHON  {ampélogropkie).  —  Cépage  très  ré- 
pandu dans  les  vignes  des  départements  du  midi 
de  la  France,  principalement  do  la  zone  méditer- 
ranéenne. On  lui  donne  aussi,  en  Provence  et  en 
Languedoc,  les  noms  d'ugni  noir,  d'uni  noir,  d'uni 
nègre,  de  plant-riche,  de  porte-vin,  de  gros  bou- 
leiîlan,  de  révalaïré  ou  rédallaïré,  d'arramont.  A 
ion  bourgeonnement,  il  présente  un  duvet  blanc, 
et  une  légère  teinte  rosée  s'étend  sur  le  revers  de 
la  feuille  naissante.  Sessurinenls  sont  forts,  allon- 
gés et  présentent  des  entre-nœuds  de  longueur 
moyenne.  Ses  feuilles  sont  grandes  et  plus  larges 
que  lont>ucs,  glabres  à  leur  face  supérieure,  gar- 
nies, à  leur  revers,  d'un  duvet  un  peu  laineux, 
avec  des  dents  courtes  et  un  peu  aiguës  et  un  po- 
liple_ fort  de  moyenne  longueur.  La  grappe  est  or- 
dinairement Ires  grosse,  longue,  avec  un  pédon- 
cule asses  long  et  assez  grêle,  des  grains  très  gros, 
presque  sphériques.  à  la  peau  mince  et  peu  résis- 
tante, d'un  noir  rougefttre,  A  la  chair  molle,  ju- 
teuse, assez  sucrée  et  d'une  saveur  peu  relevée. 

BlCr.  b'ACRICULfURB. 


Ce  cépage  est  surtout  remarquable  par  sa  gnmde 
production;  on  obtient  en  moyenne,  en  coteaux  et 
d.'ios  de  mauvaises  terres,  de  35  à  -iO  hectolitres; 
nuisdans  les  plaines,  dans  de  bonnes  terres,  on  ré- 
colte 100  ou  200  ou  mémo  300  hectolitres  et  au  delà 
par  hectare,  d'un  vin  sans  doute  pou  coloré,  et  qui 
souvent  n'a  pas  grande  force,  mais  qui  est  assez 
recherché  par  le  commerce. 

ARANGADA  (métrologie).- —  Mesure  agraire  esp)^ 
gnole,  équivalant  i  un  peu  plus  de  38  arcs. 

AIANËIDES  (wotogie).  —  VoY.  Ar&ic?(ï:k. 

ARABISA  {botanique et  technologie).  —  L'Arariba 
rubraestun  arbre  du  Brésil  oriental  dont  l'écorce, 
rouge  &  l'intérieur,  est  employée  par  les  Indiens 
pour  teindre  la  laine  en  rouge.  Cet  arbre  n'a  pas 
été  encore  bien  déterminé.  On  suppose  que  la 
poudre  d'arariba  n'est  autre  que  celle  dite  d'araroba 
et  encore  de  goa,  <ini  proviendrait  d'une  CEesal- 
pîne.  le  Ceutrolobiwn  tomentomm,  poudre  em- 
ployée contre  certaines  afl'eclions  de  la  peau. 

ARATOIRE  (cconomte  rurale).  —  Ce  qui  sert  ou 
appartient  i  l'agriculture.  On  dit  l'art  aratoire,  les 
travaux  aratoires^  les  instruments  aratoires,  spécia- 
lement pour  désij^er  l'art,  les  travaux,  les  instru- 
ments qui  s'appliquent  au  labour  des  champs. 

ARAU  {mécanique  agricole).  —  On  donne  dans 

Quelques  pays  le  nom  d'arau  d  l'ancien  araire  des 
omains,  disposé  de  telle  sorte  que  le  sep  soit  très 
allongé;  on  s'en  sert  surtout  atgourd'hui  comme 
binot,  en  Belgique,  en  Angleterre,  dans  le  Poitou 
et  dans  quelques  autres  parties  du  centre  de  la 
France.  Ce  n'est,  en  i  calité,  qu'une  charrue  i  bi- 
ner ou  j>arfois  i  buter  qui  a  subi  des  modifications 
successives  au  fur  et  i  mesure  que  la  construction 
des  instruments  de  labour  s'est  perfectionnée  et 
qu'on  ne  retrouve  dans  sa  forme  primitive  que 
dans  les  contrées  arriérées. 

ARAOt^ARlA  (hortieutturé).  —  Les  araucaria  sont 
de  très  beaux  ai:iires>  tris  élevés,  pyramidaux,  con- 
stituant un  genre  de  la  tribu  des  Araucariées,  do 
la  famille  des  Conifères.  Ils  forment  de  vastes  fo- 
rêts dans  les  régions  tropicales  ou  subtropicales  de 
l'Amérique  australe  et  des  Iles  de  l'Océanie.  Leurs 
rameaux  sont  disposés  par  verticilles  nombreux  pres- 
que horizontaux,  avec  feuilles  en  spirale.  Les  fleurs 
sont  dioiques,  rarement  monoïques.  Les  fruits 
forment  do  gros  cAnes  subglobuleux;  ils  accom- 
plissent leur  maturation  en  deux  années;  ils  sont 
parfois  comestibles.  On  en  fait  deux  sous-genres, 
lesCo/!;m6ea  et  les  £nfac(a  ,  caractérisés  parle 
mode  de  germination  des  graines,  hypogée  pour 
leiColymoea,  épigée  pour  les  Entacta. 

Les  araucarias  du  premier  sous-genre  sont  l'im- 
briqué ou  du  Chili,  puis  ceux  du  Brésil  ou  de 
Bidwill.  L'y),  imbricala  (dg.  419)  a  un  aspect  re- 
marquable et  peut  atteindre  uno  hauteur  de 
50  mètres  dans  son  pays  d'origine.  Son  tronc  ver- 
tical donne  naissance  à  des  verticilles  de  3  à 
8  branches,  d'abord  légèrement  ascendantes,  puis 
horizontales  et  même  retombantes,  qui  sont  héris- 
sées dans  tous  les  sens  de  larges  feuilles  imbri- 
quées, raides,  très  aiguës,  piquantes,  d'un  vert 
sombre.  Les  cènes,  presque  sphériques,  ont  de 
13  à  15  centimètres  de  diamètre;  les  graines  sont 
cuniestibics  et  ont  une  longueur  de  z  à  3  centi- 
mètres. Cet  arbre  est  délicat  et  souffrant  sous  le 
climat  de  Paris;  il  réussit  très  bien,  et  même 
fructifie  en  Bretagne  et  en  Angleterre  ;  il  se  mul- 
tiplie parfaitement  de  graines,  assez  difflcilement 
de  boutures.  Les  plus  grands  que  l'on  connaisse 
en  France  ont  atteint  20  mètres.  VA.  brasiliensis 
et  1'^.  Bidwiltii,  qui  ont  un  feuillage  moins  raido 
et  moins  dur  que  l'imbriqué,  exigent  l'orangerie 
ou  la  serre  firolde  sons  le  climat  de  Paris. 

Les  espèces  du  groupe  Enlacta  sont  aussi  très 
remarquables.  L'araucaria  de  Norfolk  (A.  ou  En- 
tacla  exceUa)  est  une  des  plus  belles  conifères  que 
l'on  connaisse;  dans  les  conditions  climatériques 

I.  -  M 
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qoi  lui  coiivienoeut,  dans  son  Ile  natale,  c'est  un 
fli-brc  ^ij^antesque  de  60  à  70  mètres  de  liauteur, 
rl  de  b  i  9  mètres  de  circonférence.  Ses  branches, 
disposées  en  élages  superposés,  forment  une  pyra- 
mide d'iino  verdure  douceà  l'œil,  (tracieuse.impo- 
E'iriii.'  Siiuii  le  climat  de  Paris,  il  lui  faut  l'oran- 


Fig.  419.  —  Port  de  l'anucarla. 


gcrie.  Les  Araucarias  de  Ruie.  de  Cuaningham, 
do  Cook  {A.  ou  EntaïAa  Ruiei,  Cutminghamii, 
f:ookii),  sont  aussi  des  arbres  très  élégants,  très 
droits,  d'une  croissance  rapide,  mais  ils  ne  réus- 
sissent qu'en  serre  ou  bien  dans  le  midi  de  l'Eu- 
rope et  en  Algérie. 

C'est  a»  araucarias  que  l'ile  de  Norrolk  doit  le 
nom  de  Vile  de*  Pins. 

ABAOCARIÉBS  (horticulture).  —  Tribu  de  coni- 
fères, renfermant  deux  genres  d'arbres  CAraucaria 


et  Dammara],  dont  plusieurs  espèces  sont  Irèi  re- 
chercbées  dans  l'iiorticullure  ornementale.  Cet 
arbres  sont  originaires  des  parties  chaudes  et  tem- 
pérées do  l'hémisphère  austral.  Les  fouille*  soDt 
alternes,  à  anthères  rauliiloculaires;  les  écailles 
des  chatons  lemelles  ne  portent  qu'un  seul  ovule, 
et,  par  suite, qu'une 
seule  graine.  Les 
embryons  sont  i 
deux  ou  1  quatre 
cotylédons. 

(«r«).  —  Nom 
donné,  dans  le:  vi- 
gnobles de  l'est,  i 
l'urçon  ou  sarment 
de  vigne,  qu'on 
courbe  pour  lui 
faire  produire  plus 
de  fruits. 

AKAUJA  (horii- 
euUure).  —  Plante 
ligneuse,  grim- 
pante, de  ia  famille 
des  Asclépiadéei, 
formant,  au  Brésil, 
des  sous- arbris- 
seaux Yolubîles, 
haiichâlres,i  feuil- 
les farineuses  en 
dessous,  glauques 
en  dessus,  à  fleuri 
réunies  en  cymes 
dtchotomes,  extra- 
axillaires.  L'arai^a 
blanchâtre  (PAy- 
uianthui  albeu) 
passe   l'hiver  eo 

rilcine  terre  dans 
B  midi  et  dans 
l'ouest  do  la  France. 
Sous  le  climat  de 
Paris,  on  le  livre  i 
la  pleine  terre  en 
mai  ;  il  fleurit  tout 
l'été,  jusqu'aux  ge- 
Mes.  Ses  fleuri 
blanches  lavées  de 
l'ose,  à  limbe  oa- 
(luléou  crispé,soitt 
odorantes. On  mul- 
tiplie colle  pliiile 
de  boutures  en  terre 
légère;  une  lerrc 
tempérée  et  de  1« 
terre  ordinaire  mi; 
lée  de  terreau  lui 
conviennent. 
ARBALÉTIIU 

(ornitliologie).  - 
Nom  donné,  duc 
le  midi  de  1> 
France,  aa  marti- 
net noir. 

ARKITUSB  (]»■ 
rinprudene:  ûgri- 
coU).— On  nomme 
ainsi  une  juridtc^ 
tion  instituée  pour  une  alTaîre  particulière  et  qui 
est  confiée  à  de  simples  personnes  auxquelles  les 
parties  en  discussion  conviennent  de  s'en  rappof 
ter  absolument.  On  ne  saurait  trop  engager  le* 
agriculteurs  &  adopter  ce  moyen  de  trancher  leurs 
dilTérendd,  moyen  imposé  par  la  loi  dans  quelques 
circoDSlancDs  spéciales  où  il  est  ordonné  par  juge* 
ment  d'un  tribunal. 

En  terme  de  bourse,  on  désigne,  sous  lo  nov 
d'arbitrage,  uno  opération  qui  consiste  à  vendra 
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une  valeur  que  l'on  croit  alteintc  par  des  causes  de 
liaisK,  pour  la  remplacer  par  une  valeur  que  l'on  sup- 
]iose  devoir  être  l'objet  d  un  mouvement  de  hausse. 

AUITRAL.  —  On  dit  un  jugement  arbitral,  une 
■cotence  arbitrale,  pour  indiquer  un  jugement,  une 
■eotence  prononcée  par  des  arbitres. 

AUITKE.  —  C'est  le  nom  que  l'on  donne  à  un 
jiue  choisi  par  le5  parties  dans  un  compromis  ou 
dâigné  par  la  justice  pour  porter  un  jugement 
nirnne  question  en  litige.  Un  ou  plusieurs  arbitres 
peuvent  être  chargés  d'un  arbitrage. 

AUOIS  (ttflvicuUure).  —  Un  des  noms  vulgaire- 
ment donnes  au  faux  ébénier  ou  cytise  des  Alpes. 

AUOIS  (oUieuUvre).  —  Canton  du  département 
do  jura,  dont  les  vignes  produisent  nnvm  estimé. 

AM0BE8CBNT  Ibolanique).  —  Qualification  don- 
née à  tout  végétal  qui  aies  caractères  d'un  arbre, 
ou  bien  dont  les  tiges  ou  les  rameaux  prennent  la 
eoniistance  de  ceux  des  arbres. 

AUOKBTim  (liorticuUure).—  On  donne  le  nom 
latin  A'aTboretum  à  un  jardin  pittoresque  qui  n'em- 
brasae  que  la  culture  des  arbres  et  des  arorisseaux 
réunis  souvent  dans  un  but  scienliflqne,  et  aQn 
d'en  faire  ou  d'en  compléter  l'étude.  Un  arbore- 
lum  est  en  général  réputé  d'autant  plus  riche 
qa'il  contient  un  plus  grand  nombre  d'espèces, 
tant  jadigènes  qn'exotiques.  Toutcrois,  il  y  a  des 
^éeialites  dans  ce  genre  d'arboriculture;  ainsi  des 
ûboreiums  sont  entièrement  composés  d'espèces 
i  feuilles  caduques  ;  d'autres,  d'espèces  à  Teuilles 
persistantes;quekrues-unsd'arbresde  familles  spé- 
ciales, ete.  ;  dans  divers  arboretums,  on  trouve  la 
réunion  d'espèces  caractérisées  par  des  particulari- 
tés, par  exemple,  d'exiger  la  terre  de  bruyère,  ou 
denétreque  des  arbustesou  des  arbrisseaux.  L'or- 
6oreft(mdeSegrez(Seine>et-Oi8e),établ)  par  M.Al- 
phonse Lavallée,  a  acquis  une  grande  renommée. 

AUORIGCILTEUK.  —  Celui  qui  s'occupe  de  la 
culture  des  arbres. 

IMOUGVLTURE  (  économie  Turale).  —  Cette 
cipressîon  s'applique  à  la  grande  division  de  l'a- 
grientture,  qui  a  pour  objet  la  culture  des  arbres, 
arbrisseaux  et  arbustes,  ou,  en  d'autres  termes,  de 
toutes  les  plantes  ligneuses.  On  distingue,  dans 
l'arboriculture,  quatre  divisions  : 

1*  L'arboriculture  forestière,  t^ui  comprend  les 
règles  A  suivre  pour  la  production  des  arbres  ou 
arbrisseaux  destinés  i  doniïar  du  bois;  elle  s'ap-- 
plique  à  la  plantation  ou  A  l'aménagement  des  boit 
tt  jorétt,  et  porte  le  plus  souvent  le  nom  de  sylvi- 
cuÔwe; 

î"  L'BTftoricu/ture  d'ornement,  qui  s'étend  &  toutes 
les  espèces  ligneuses  employées  pour  l'ornement 
des  parcs,  des  jardins,  des  habitations,  des  serres  ; 

3*  Warbnriculture  fruitière,  qui  embrasse  la  cul- 
ture de  toutes  les  plantes  ligneuses  entretenuits 
pour  la  production  des  fruits,  soit  fruits  de  table, 
■oit  fruits  oléagineux,  soit  encore  fruits  destinés  à 
la  fabrication  des  boissons  fermentées  :  la  culture 
delà  vigne,  ou  viticulture,  et  celle  des  poiriers  ou 
des  pommiers  &  cidre  s'y  trouvent  comprises; 

4*  Varborimlture  économique,  qui  comprend  la 
cultnre  de  toutes  les  espèces  ligneuses  employées 
ou  pour  un  but  économique ,  comme  les  haies  et 
l«  plantations  en  lignes  des  routes  et  places 
publiques,  ou  pour  obtenir  des  produits  employés 
dans  l'industrie,  comme  le  mûrier,  le  sumac,  le 
cbènc-lifrge,  le  clprier. 

Chaque  espèce ,  dans  chaque  branche  de  l'arbo- 
riealture,  réclame  des  soins  de  culture  particuliers 
pour  la  plamtation,  ponr  la  taille,  puur  les  travaux 
a  donner  au  sol,  pour  les  récoltes  a  prendre.  L'en- 
semble des  prescriptions  relatives  a  ces  travaux 
constitne  la  matière  des  traités  d'arboriculture. 

UtlORISATION.— Tout  dessin  simulant  des  ar- 
bres, et  qu'on  remarque  sur  certains  minéraux. 

AKBOUBB  iieonomie  rurale).  —  Fruit  de  I  arbou- 
■>cr  des  Pyrénées;  on  le  mange  dans  le  midi  de  la 


France,  ou  binn  on  en  tire  de  l'eau-de-vic  par  la 
fermentation.  —  On  donne  aussi  le  nom  d'arbouse 
au  fruit  de  la  courge  {Cucurbita  eUrulltu),  appelée 
pastèque,  melon  d'eau,  melon  de  Hoscovie,  courge 
d'Astrakan  et  artichaut  de  Jérusalem.  On  dit  aussi 
arbouise  et  arbouste. 

ARBOESIER  ( /lor/iciiWure,  arboriculture). —  Le 
genre  Arbousier  appartient  à  la  famille  des  Erici- 
nées.  Il  comprend  des  arbres,  arbrisseaux  ou  ar- 
bustes dont  les  fleurs  sont  pentamères,  avec  un 
calice  de  cinq  sépales  en  préHoraison  quîncon- 
ciale  et  une  corolle  campanulée  et  globuleuse. 
Les  étamines  sont  au  nombre  de  dix;  elles  sont 
rangées  sur  deux  verticilles.  Les  anthères  sont 
munies  d'une  corne  à  la  base.  L'ovaire  est  supère 
avec  cinq  loges.  Les  ovules  sont  anatropes.  Lo 
fruit  constitue  une  baicpolyspcrme.  Les  grnmes  oBt 


Flff.  410.  —  Infloreseance  de  l'arboukr. 


un  albumen  charnu.  L'inflorescence  est  en  grappes 

et  les  feuilles  sont  alternes  (Rg.  420;.  Les  prin- 
cipales e^éces  d'arbousier  sont  :  1*  L'arMttiier 
cotnmun  ou  des  Pyrénées  (Arbutus  onedo  )  ou  olo- 
j-ier.  Il  est  appelé  communément arire  aux  frais» 
ou  fraisier  en  arbre.  C'est  un  arbuste  que  l'on  ren^ 
contre  fréquemment  dans  l'Europe  méridionale  et 
l'Asie  septentrionale..  Les  fVuits  sont  globuleux, 
couverts  de  saillies verruqueuses.  De  loin,  ilsressem- 
blentà  des  fraises,  mais  ils  n'en  ont  pas  la  saveur 
et  la  délicatesse. Malgré  cela,ilsforment  un  dessert 
assez  agréable,  et,  depuis  quelques  années»  le 
commerce  des  primeurs  de  Paris  en  demande  nne 
certaine  quantité  à  la  région  pyrénéenne.—  ï*  L'ar- 
bousier des  Alpes  (  Arbutus  atpitia)  est  un  arbuste 
couché  des  montagnes.  Les  feuilles  sont  ovaifS  et 
aiguës.  Les  fruits  sont  noirs  et  non  comestibles. 
—  3»  L'arbousier  arbri  de  corail  (A.  andra^ne)  est 
un  arbuste  oriental.  11  se  distingue  des  deux  au- 
tres par  des  feuilles  ovales,  entières,  rarement 
dentées.  Les  fruits  sont  globuleux  et  d'un  rouge  vif. 
Us  sont  toxiques  avant  la  maturité,  émollients  et 
fébrifuges  loi-squ'ils  sont  mûrs.  C'est  surtout  un  ar- 
bre d'ornement.  —  i'  L'arbousier  des  Canaries  ou  à 
feuilles  de  laurier  (A.  laurifolia  ou  canariensii  ) 
est  rustique  seulement  dans  les  parties  les  plus 
chaudes  du  climat  méditerranéen.  —  5°  L'arbousier 
tommieux  (A.  tomentosa),  simple  arbrisseau  de  2  & 
3  mètres,  est  un  peu  cotonneux,  présente  des  fleurs 
blanches  en  pauicales  pendantea.  —  C*  L'arbovtier 
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pitiolé  (A.peliolarU)  nourrit,  au  Mexiqué,  une  pha- 
lène qui  donno  une  soie  dont  on  fait  des  cravates 
à  Mexico.  —  Plusieurs  autres  arbousiers  pourraient 
encore  être  cités,  mais  ils  n'offrent  qu'un  intérêt 
de  curiosité.  —  Labuusserolef /l.  uvaursi)  est  de- 
venue le  type  d'un  genre  spécial.  —  Les  feuilles 
des  arbousiers  sont  astringentes  et  tannantes, 

ARBRE  {bolanique,  agricuUure,  aiiHtnculture, 
horticulture).  —  Tout  végétal  dont  U  durée  em- 
brasse un  nombre  d'années  considérable,  qui  pré- 
sente à  la  base  une  tige  ligneuse,  nue  et  simple, 
portant  i  une  hauteur  plus  ou  moins  grande  une 
couroDoe  formée  ou  d'un  faisceau  de  feuUlesou  d'un 
grand  nombre  de  branches  subdivisées  en  rameaux 
sur  lesquels  les  feuilles  sont  flicées,  est  un  arbre. 

Les  arbres  tbnnent  deux  groupes  naturels  dis- 
tincts :  celui  des  moDoeutyTôdonés  et  celai  des 
dicotylédonés. 

Les  monocotylédonês  ont  pour  patrie  les  régions 
tropicales  ;  en  dehors  de  ces  régions  ils  ne  font 
que  végéter.  Leur  tige,  droite  et  cylindrique,  s'é- 
lanee  comme  un  fût  de  colonne  ;  elle  est  composée 
d'une  masse  de  tissu  cellulaire  mou  dans  lequel 
sont  implantés  verticalement  des  tissus  Qbrenx  dont 
l'ensemble  constitue  le  ligneu-x. 

Les  libres  de  chique  année  nouvelle,  développées 
au  centre  de  la  tige,  rejettent  vers  )a  circonférence, 
comme  une  sorte  de  poussée,  les  fibres  des  années 
antérieures,  et  c'est  ainsi  que  se  produit  l'accrois- 
sement en  diamètre.  En  mime  temps,  le  bourgeon 
terminal,  qui  se  trouve  i  l'extrémité  verticale  de 
la  lige,  se  développe  en  s'élevant  d'une  petite  hau- 
teur et  en  augmentant  en  épaisseur  par  suite  de 
l'accroissement  excentrique  de  la  tige  qui  le  sup- 
porte. C'est  une  sorte  de  disque  qui,  chaque  année, 
se  superaose  aux  disques  antérieurement  formés, 
de  telle  lacnn  que,  si  l'on  pouvait  déterminer  sur 
la  partie  extérieure  de  la  tige  les  points  de  sou- 
dure dos  disques  les  uns  aux  autres,  on  aurait  un 
moyen  de  reconnaître  l'âge  de  l'arbre  monocotylé- 
doné  subissant  ainsi  un  double  accroissement  dans 
le  sens  horizontal  et  dans  te  sens  vertical. 

Le  tronc  des  arbres  monocotylédonês  reçoit  le 
nom  de  5t^pe  h  cause  de  sa  conformation. —  Parmi 
les  principaux,  il  faut  citer  les  dattiers ,  les  pal- 
miers, les  cocotiers,  les  sagoutiers. 

Les  arbres  dicotylédoné*  peuplent  toutes  les  ré- 

S ions  tempérées;  ils  se  trouvent  dans  les  fordts 
es  continents  européen,  asiatique  et  américain. 
Au  lieu  de  présenter  une  tige  cylindrique,  ils 
ont,  CD  général,  une  tige  plus  large  a  la  base  qu'à 
mesure  que  l'on  s'élève,  et  offrent  une  couronne 
composée  d'un  grand  nombre  de  branches  se 
subdivisant  en  rameaux  sur  lesquels  les  feuilles 
se  trouvent  fixées.  Cette  couronne  constitue  ce 
qu'on  appelle  la  tète  ou  la  cime  de  l'arbre.  Ce 
mode  d'accroissement  de  la  tige  est,  en  outre, 
très  différent  de  celui  que  l'on  rencontre  dans  les 
monocotylédonês.  Quand  on  pratique  une  section 
horisontaie  à  un  point  quelconque  de  la  tige,  on 
trouve,  dans  la  section  circulaire  que  l'on  obtient, 
trois  parties  distinctes  :  à  la  circonférence,  Vécorce  ; 
an  centre,  le  canal  médullaire  ou  la  moelle;  dans 
l'espace  intermédiaire,  le  bois  ou  corp$  ligneux. 
—  L'écorce  est  comme  la  peau  de  l'arbre  ;  elle  se 
compose  dn  tissu  herbacé,  des  couches  corticales 
et  du  liber,  qui  se  trouvent  superposés  les  uns  sur 
les  autres,  comme  les  feuillets  <run  livre.  —  Le 
canal  médullaire  a  des  dimensions  plus  grandes 
dans  les  jeunes  (iges;  son  diamètre  se  rétrécit 
d'année  en  année,  ae  sorte  qu'il  devient,  A  la  lon- 
gue, presque  imperceptible.  Il  est  rempli,  le  plus 
ordinairement,  dans  le  sens  de  sa  longueur,  de 
vaisseaux  aériens,  qui  servent  à  la  circulation  de 
l'air  danb  toutes  les  parties  du  végétal.  —  Le  corps 
ligneux  se  divise  en  deux  parties  plus  ou  moins 
distinctes,  suivant  les  espèces:  l'aubier,  ou  bois 
imparfait,  qni  touche  immédiatement  au  libeo  et 


le  boit  dur,  ou  bois  parfait,  qui  est  enveloppé  par 
l'aubier.  Ces  deux  parties  sont  chacune  forméei 
de  couches  concentriques  qui  sont  comme  autant 
d'étuis  coniques  emboîtés  les  uns  dnns  les  aatres. 

La  sève  élaborée  chaque  année  forme,  enlre  le 
liber  et  l'aubier,  une  espèce  de  couche  liquide  qu'as 
appelle  le  canùtium  et  que  l'on  peut  eonsidà'er 
comme  étant  du  ligneux  à  l'état  liquide.  Tons  les 
ans,  le  cambium  se  décompose,  d'une  part  en  liber, 
et  d'autre  part  en  aubier,  tandis  que,  en  miat 
temps,  le  liber  de  l'année  précédente  se  transforme 
en  couche  corticale,  et  la  couche  d'aubier  la  phi 
ancienne  passe,  dans  la  plupart  des  cas,  i  l'étst 
de  bois  parfait;  il  se  produitainsi  deux  cénescMt* 
centriques,  l'un  de  liber,  l'autre  d'aubier. 
Pour  donner  &  l'arbre  le  cambium,  les  filaments 
u'on  nomme  le  chevelu,  qui  garnissent  les  racines 
ans  lesquelles  se  ramifie  l'extrémité  inférieure  dt 
la  tige,  s'introduisent  entre  les  molécules  de  la 
terre  et  y  pompent  les  sucs  nécessaires  i  la  végé- 
tation  du  végétal  ;  cette  sève,  aspirée  par  les  feuil- 
les, est  élaborée  dans  leurs  tissus,  et  s'y  charge,  pnr 
la  décomposition  de  l'acide  carbonique  sout  l'ac- 
tion de  la  lumière  et  de  la  chaleur  solaires,  de 

firincipes  fortement  carburés;  alors  elle  estlras!- 
ormée  en  cambium  et  revient  envelopper  le  li- 

Î[neux  tout  entier  d'une  couche  qui  est  destinée  à 
uî  conserver  sa  vitalité  et  à  accroître  les  dimen- 
sions de  l'arbre.  Les  couches  concentriques  de  li- 
gneux peuvent  ainsi  servir  i  déterminer  ï'ifi  du 
végétal  (T<n.  Age,  p.  —  A  mesure  que  les  ar- 
bres dicotylédonés  avancent  eDftgeetqu'ilsgatpem 
en  hauteur,  leurs  branches  inférieures  végètent 
de  plus  en  plus  faiblement,  et  même  floisseot  pir 
périr.  Il  en  résulte  que  la  partie  inférieure  de  la 
tige  se  dénude  et  forme  un  tronc  plu*  élevé  en 
même  temps  que  son  diamètre  s'accroît. 

L'homme  peut  favoriser  on  gêner  cette  dcnndation 
par  le  mode  de  cullure,etavoir  des  arbres  bassetige. 
mi-tige  ou  haute  tige  ;  le  tronc  acquiert  une  hauteur 
plus  considérable  quand  les  arbres  sont  groupés 
que  lorsqu'ils  sont  isolés.  On  comprend,  en  effet, 
que  sous  le  couvert  des  forêts,  où  les  cimes  empê- 
chent la  lumière  de  parvenir,  les  branches  ioté- 
rieures,  soustraites  à  l'action  solaire  vividante, 
doivent  finir  par  languir,  puis  dépérir  et  enfin 
mouiir.  Ce  phénomène  se  produit  d'autant  pins 
facilement  que  la  conformatioa  des  cimes  peroiel 
aux  arbres  d  être  plus  rapprochés  les  uns  des  antres. 

Les  dimensions  des  arbres  sont  très  variables. 
On  trouve  les  plus  grands  arbres  dans  les  for^ 
du  nouveau  monde.  On  a  mesuré  des  Séquoia  1V«- 
lingtorUa  de  150  mètres  de  hauteur  dans  la  Sierra- 
Nevada.  On  cite,  en  Australie,  un  Eucalyptt*  et- 
lossea  ayant  140  mètres  de  hauteur,  et  un  Enct-  ' 
lyplus  amt/gd<Uina  qui,  ayant  une  circonférencf 
de  27  mètres  &  1",30  à  partir  du  sol,  s'élevait  à  » 
prodigieuse  hauteur  de  165  mètres. 

Les  arbres  et  arbrisseaux  doivent  être,  au  point 
de  vue  des  applications,  par  conséquent  au  poiDj 
de  vue  agricole,  partagés  en  quatre  classes  qsi 
vont  faire  l'objet  d'une  étude  particulière. 

PRBMltRE  CLASSE.  ÀBBRES  ET  ARBRISSEAUX  FOBES-  , 

TIERS.  —  Us  sont  surtout  cultivés  pour  leur  bois,  i 
et  ils  se  parlant  en  deux  groupes  principaux:  m 
bois  feuillus  et  fes  conifères. 

Les  (euiUtts  ont  les  feuilles  aplaties,  relativement  i 
larges  et  presque  toujours  CMuqua,  c'esl-à-d"'^ 
que  les  feuilles  tombent  et  se  renouvellent  tous  es 
ans.  Toutefois,  l'olivier  et  le  chêne  vert,  qui  ont «»• 
feuilles  persistantes,  sontdesarbres  feuillus. 

On  compte,  parmi  les  arbres  de  nos  for™' 
24  espèces  principales  appartenant  au  groupe  cet 
feuillus.  Ce  sont  :  l'alisier,  l'aune.  le  bouIeaM* 
charme,  le  châtaignier,  le  chêne,  le  chêne-li^' 
l'érable,  le  frêne,  le  hêtre,  le  merisier,  le  mics- 
coulier,  le  néflier,  l'olivier,  l'orme,  le  poi""""'., 
pommier,  le  robinier,  lo  saule,  le  sorbier,  w  m- 
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leal,  l'yeuse.  Lorsque  la  niaia  de  l'homme  n'inter- 
Tient  pas,  ces  diverses  ospicei  sont  mélangées. 
Pour  une  plus  abondante  production  du  bois,  il 
convient  d  ailleurs  de  réunir  dans  une  forêt  deux 
ou  trois  espèces,  par  exemple,  du  chêne  et  du  hêtre, 
du  chêne  et  du  charme,  etc.  En  entre,  le  traite- 
ment en  massif  est  nécesairc  pour  en  obtenir  de 
Imds  résultats. 

Les  em^fén»  ont  pour  earaetère  I0  plus  ordinaire 
de  présenter  les  feuilles  acuminées,  rondes.i  ner- 
vures simples,  ne  se  renouvelant  que  partiellement 
chaque  année,  de  telle  sorte  que  les  arbres  sont 
toujours  verts;  le  mélèze  fait  exception  à  cette  der- 
nière règle,  car  tons  les  ans  il  perd  ses  feuilles. 
On  les  appelle  aussi  rétinaa  parce  ^'ils  ont  la 
propriété  d'excréter  une  sorte  de  liquide  plus  ou 
mno»  épais  d'où  l'on  extrait  de  la  résine.  Ils  se  dis- 
tinguent enfln  des  arbres  du  premier  groupe  par 
l'absence  dans  leurseouches  ligneuses  de  vaisseaux 
aériens.  On  compte,  en  France,  dans  les  forêts, 
onze  espèces  résineuses  principales,  savoir  :  le  cè- 
dre, l'épicéa,  le  mélète,  le  pin  d'Alep,  le  pia  cm- 
bro,  le  pin  laricîo,  le  pin  maritime,  le  pin  mugho, 
le  pin  sylvestre,  le  pin-Wejrmoutb,  le  sapin. 

Outre  les  35  essences  prioeipales  ci-dessus  éuu- 
Dérées,  OQ  rencontre  encore  secondairement  dans 
les  forêts,  parmi  les  arbres  i  feuilles  caduques  : 
l'aubépine,  le  bourgène  ou  bourdaine,  le  comouil- 
Her,  le  cytise,  le  fusain,  le  noisetier,  le  noyer,  le 
peu|4ier,  le  planère,  le  platane,  le  prunier,  le  su- 
reau, le  Ternis  du  Japon;  et  parmi  les  arbres  A 
feuilles  pertistanles:  le  cyprès,  l'éphèdre,  le  géné- 
nier,  rir,  le  thuya,  comme  résineux;  le  houx,  le 
bois,  le  troène. 

Les  arbres  forestiers  reçoivent  diverses  dénomi- 
nations qui  rappellent  ou  leurs  usages,  ou  leurs 
•iloations,  ou  quelque  fait  de  lenr  abatage.  La  no- 
■enelature  suivante  est  empruntée  à  H.  Frezard. 

Arbres  srsins.  —  Ce  sont  des  arbres  auxquels 
on  a  mis  le  feu  pour  les  faire  périr,  genre  do  délit 
devenu  rare. 

Arftres  ^Caiêiette.  —  Arbres  marqués  d'une  em- 
preinte spéciale  destinée  &  désigner  la  parUe  de 
forêt  oA  les  coupes  doivont  être  efraetuées. 

Aiires  de  bordure.  —  On  appelle  ainsi,  on  bien 
les  arbres  laissés,  lors  des  coupes,  pour  border 
les  routes,  chemins  et  ruisseaux  qui  traversent  les 
Corêta,  ou  bien  pour  border  les  routes  afin  de  don- 
ner de  l'ombrage  aux  voyageurs;  les  principales 
essences  aOèctées  A  ce  dernier  usage  sont  le  mar- 
ronnier, l'orme,  le  peuplier  d'Italie,  le  platane ,  le 
tilleul. 

Arbra  de  brin.  —  On  désigne  par  ce  nom  les 
srbres  venus  de  graine;  ils  sont  généralement 
dnnts  et  toi^onrs  isolés. 

Arftref  cAoMft.  —  Arlires  renversés  par  les 
vents. 

Arftres  de  délit,  —  Ce  sont  ceux  qui  ont  été  cou- 
pés ou  enlevés  en  eootravention  dans  les  bois  de 
l'Eta,  des  comouines  et  des  particuliers;  les  délits 
ainsi  commis  ne  sont  pas  considérés  eomme  délits 
communs  ;  les  délinquants  sont  punis  de  peines  spé- 
cifiées par  le  code  forestier. 

Arbres  déshonorés.  —  Arbres  dont  on  a  coapé 
frandnlensemant  la  cime  ou  les  branches,  ce  qui 
constitue  un  délit  puni  de  la  même  amende  que  si 
l'on  avait  coupé  les  arbres  par  le  pied. 

Arbres  éconéi.  —  Ce  sont  ceux  dont  on  a  enlevé 
Técorce  pour  en  faire  du  tan;  cette  opération  s'ef- 
fectue en  France,  au  printemps,  sur  tes  ehônes  en- 
core sur  pied. 

,  Arbres  ihoupés.  —  Arbres  dont  on  a  coupé  la 
cime  ou  une  partie  des  branches. 
_  Arbre  eneroué,  —  Arbre  qui ,  au  moment  de 
l'abatage,  tombe  sur  un  autre. 

Arbreen  étant.  —  Arbre  qui  est  encore  surpied, 
psr  Mporition  A  arbre  abattn. 
4rirès  faux-vmtés.  —  Artnres  qu'on  a  fait  tomber 


par  des  cordages  ou  d'autres  engins  pnur  fUre 
croire  qu'ils  ont  été  abattus  par  le  vent,  ce  qui  con- 
stitue un  délit  assez  rare. 

Arbre  à  laye.  —  Arbre  qu'on  laisse  pour  repeu- 
pler les  taillis. 

Arbres  de  linère.  —  On  dit  aussi  arbres  parois 
pour  désigner  les  arbres  que  les  forestiers  laissent 
entre  les  arbres  pit4s-comiers  et  qui  sont  mar- 
qués du  cAté  de  la  vente. 

Arbres  de  bmière.  —  On  donne  ce  nom  ou  bien 
i  des  arbres  qui  ne  peuvent  supporter  aucun  coQ- 
vert,  parce  que  la  lumière  est  plus  impérieusement 
nécessaire  A  leur  végétation,  tels  que  les  bouleaux, 
les  chênes,  les  pins;  ou  bien  à  des  arbres  qu'on 
laisse  pour  guider  les  arpenteurs  dans  le  travail 
du  relevé  des  surfaces  coupées. 

Arbre  en  munne^utn.  —  Arbre  que  l'on  conserve 
dans  un  manne^tn  ou  panier  pour  pouvoir  lo 
planter  à  volonté  dans  une  saison  quelconque. 

Arbre*  de  marine.—  Arbres  désignés  dans  les  cou- 
pes elTeetuées  chaque  année  dans  les  forêts  doma- 
niales comme  jugés  propres  aux  constructions  na- 
vales et  dont  la  délivrance  peut  être  faite  directe- 
ment par  les  agents  forestiers  à  la  marine. 

Arora  marqué  en  rùerve, — Arbres  marqués  au 
moyen  d'un  marteau  spécial  altn  que  les  adjudi- 
cataires d'une  coupe  les  respectent,  parce  qu'ils 
ne  font  pas  partie  de  la  vente  ;  leur  abatage  serait 
puni  d'une  amende  édictée  par  le  code  forestier. 

Arbres  parois.  —  Arbres  qui  servent  de  limites 
entre  une  coupe  vendue  et  le  reste  de  la  forêt;  ils 
sont  marqués  d'une  manière  particulière  et  com- 
pris parmi  les  réserves. 

Arbres  pieds-cormers.  —  Arbres  qui  se  trouvent 
aux  angles  des  coupes;  ils  sont  marqués  en  réserve 
sur  les  faces  regardant  les  lignes  qui  viennent 
aboutir  au  sommet  de  chaque  angle. 

Arbres  de  rejet.  —  Arbres  provenant  du  rejet 
d'une  souche  ;  comme  chaque  souche  produit  ordi- 
nairement plusieurs  rejets,  ils  ont  généralement 
dos  tiges  plus  ou  moins  contournées. 

DEUXitNE  CLASSE.  AlIBBCS  ET  ABBRISSBADX  D'OK- 
REBBnT.  —  Employés  pour  la  décoration  des  pares 
et  des  jardins,  ces  arbres  peuvent  être  aussi  divi- 
sés en  essences  A  feuilles  caduques  et  en  essence  t 
i  feuilles  persistantes;  ils  peuvent  être  résineux  ei 
non  résineux,  comme  ceux  de  la  première  catégo- 
rie; ils  sont  teulement  beaucoup  plus  nombrenxÉ 
On  peut  les  appeler  aussi  arbres  d'agrément.  Ce 
sont  tous  les  arbres,  arbrisseaux,  arbustes,  tant 
indigènes  qu'exotiques,  et  dont  on  fait  pour  ainsi 
dire  chaque  jour  des  introductions  nouvelles  daoi 
les  jardins  et  dans  les  parcs. 

On  pourrait  en  compter  plusieurs  milliers  tant 
en  espèces  qu'en  variétés  et  sous-variétés,  i  La 
place,  dit  avec  beaucoup  de  sons  M.  Du  Breuil, 
que  l'on  réservera  A  chaque  arbre  (une  fois  satis- 
faites les  conditions  de  sol  et  de  climat)  sera  déter- 
minée par  son  port,  son  aspect.  Les  espèces  à  forme 
régulière  et  pyramidale,  comme  les  peupliers  d'I- 
talie, les  sapms,  ne  devront  être  employées  qu'avec 
ménagement  ot  discrétion.  On  en  formera  de  pe- 
tits groupes  destinés  &  faire  opposition  à  la  forme 
arrondie  des  autres  masses  d'arbres.  Lorsqu'il  s'a- 
gira de  grands  massift,  ou  devra  éviter  d'y  mélan- 

f:er  on  trop  grand  nombre  de  feuillages  différents. 
1  faudra,  au  contraire,  réunir  les  arbres  qui  pré- 
sentent, sons  ce  rapport,  le  plus  d'analogie.  Le 
contraste  est  souvent  d'un  effet  pittoresque,  mais 
il  ne  faut  pas  qu'il  soit  trop  divise;  il  ne  doit  exis- 
ter qu'entre  les  grandes  masses.  Ceci  s'applique, 
&  plus  forte  raison,  aux  arbres  i  feuilles  persis- 
tantes qu'on  ne  doit  grouper  qu'eulre  eux.  Ils 
étoufferaient  d'ailleurs  les  espèces  i  feuilles  cadu- 
ques qu'on  essayerait  de  leur  associer.  Quant  aux 
arbres  et  arbrisseaux  remarquables  par  leurs 
fleurs  et  leurs  friiiis,  on  devra  lenr  réserver  de 
préférence  les  massitk  placés  dans  le  voisinage  dei 
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habilatîonB,  aflo  de  pouvoir  jouir  constannnent  de 
leur  aspect.  Il  faudra,  pour  la  plaatatîoa  de  ces 
masiirs,  faire  en  sorte  qu  ils  priseotent  des  fleurs 
ou  dat  rruit»  pendant  tout  le  temps  de  la  belle 
saison. 

On  se  sert,  pour  la  plantation  des  grands  parcs, 
de  la  plupart  des  arbres  et  arbrisseaux  fores- 
tiers, et  les  s  iÏBS  qu'on  doit  leur  donner  sont  à 
peu  près  les  mêmes  dans  tous  les  cas.  Ces  soins  sont 
indiqués  pour  chaque  espèce  particulière.  En  co 
qui  concerne  les  arbres  et  arbrisseaux  connus  spé- 
cialement pour  cet  usage,  on  consultera  utilement 
la  classification  suivante  faite  d'après  l'époque  de 
la  floraison  ou  do  In  maturité  des  fruits,  en  com- 
mençant par  les  espèces  à  feuilles  caduques: 

Février  et  mars.  —  RHodora  eanadensis ,  fleun 
pourpres. 

Février  à  avril,  —  liibes  mtUvaeeum,  fleurs 
roses. 

Hors.  —  Prunus  myrobolana ,  Andromeda  caly- 
eulata,  AopAiofepif  sinensis,  fleurs  blanches. 

MtBTs,  mril.  —Pertiea  vulgaris  iltpahm,  flore 
pleno,  Ceurs  roses.  —  ^trca  palustris,  fleurs  jau- 
n&tres.  — ■  Lonieera  tatariea,  fleurs  roses, 

AvrU,  —  Magnolia  Yulan,  fleurs  blanches.  — 
Paulownia  imperialts,  fleurs  bleues.  — Amygdala 
argentea  ,  fleurs  roses.  —  Armetuaca  sibiriea ,  fleurs 
roses.  —  Pyrus  aslicifolia  et  siii««a,  fleurs  blan- 
ches.—  Amelanchier  vulgaris,  fleurs  d'un  blanc 
soufré,  —  Anthyltit  barba  Jovis,  fleurs  jaunes.  — 
ftibes  aureum  et  palmatum,  fleurs  jaunes.  —  Ribes 
sanguineum,  fleurs  roses.  —  Wei{Klia  rotea,  fleurs 
roses.  —  Hibes  albidum,  fleurs  blanches  et  roses. 

—  Foihergilta  alnifolia,  fleurs  blanches.  —  Prunus 
incana,  fleurs  roses.  —  Fninw  spiwuu  flore  sfatio 
et  ehameecerasut,  fleurs  blanches.  —  wistanaiï^ 
nennt ,  fleurs  bleues. 

Avnl  et  mai.  —  Cercss  nliquaslrum  et  eanadeMis, 
fleursroses. — Eimarésia  grandiflom,  fleurs  jaunes. 

—  Magnolia  auriculata,  fleurs  blanches.— Af.  Sou- 
langiana,  fleurs  blanches  violacées.  —  Cerasus  pu- 
mila,  fleurs  blanches.  —  ColoTuasler vulgaris,  fleurs 
jaun&tres.  —  Cydonia  japonica,  fleurs  blanches  ou 
rouges. —  Uatomodendron  ar9enfeBm,fleBrsrosées. 

—  /fifres  speâosum,  fleurs  rouges.  —  Spirea  kgpe^ 
rieifolia,  fleurs  blanehes.  —  Prunus  prostraUt  et 

Sionifu^osa,  fleurs  roses.  —  P.  eocomiUa,  fleurs 
tanches.  —  RobiiUa  ferox,  fleurs  jaunâtres. 
Avril  à  juin.  —  Staphilea  pinnata,  fleurs  blan- 
ches. —  Magnolia  disœlor,  fleurs  blanches  pour- 
prées. —  Coronilla  emems,  fleurs  jaunes.  —  Ma- 
gnolia graiÀlis,  fleurs  pourprées.  -^Clematis  bicolor, 
fleurs  blanches  à  fond  pourpre. 

AviU  à  nopembre.  —  Clematis  florid*,  fleurs 
blaacbes. 

Mai.  —  jEseulus  hippocattanum,  fleurs  blanches 
rosées.  —  Cerasus  virgmiana  *  fleurs  blanches.  — 
jSscuIus  rubiatnda,  fleurs  rouges.  —Cmuiu/Nutiis, 
fleurs  blanches.  —  Cratœgus  nepalensis  et  Unearis, 
fleurs  blanches.  —  Cratœgus  oxycoccina  et  oxy- 
rosea  pJena ,  fleurs  roses.  —  Pavia  îutea,  fleurs 
munes.  —  Pavia  Ohiotemis,  fleurs  blanches.  — 
Salix  penlamlra,  fleurs  jaunes.  —  Sorbu»  hybrida, 
amerieana  et  sambucifolitt,  fleurs  blanches.  —  Ca- 
ragana  frutescens,  grandipora,  altagana  et  jtdmta, 
fleurs  jaunes,  —  Cornus  florida,  fleurs  jaunes.— 
Cotisas  Admi,  fleurs  roses,  rougeset  jaunes.— Pa- 
ïens letraptera,  fleurs  blanches.  —  Pavia  rubra, 
fleurs  jaunes.  —  Pistacia  narbonemis,  fleurs  roses. 

—  Pijrus  tpectabilis  et  sempervirens ,  fleurs  roses. 

—  Pyrus  microcarpa ,  fleurs  blanches.  —  Syringa 
vulgaris,  fleurs  Tioleltes  ou  blanches.  —  Syringa  de 
Marly,  Royal,  Jonkœa,  Rolhomagensii,  saugeiana, 
fleurs  violet  pourpre.—  Tamari  galUca,  Aeursblanc- 
pourpre.  —  Tamari  indica  et  letrandra,  fleurs  pour- 

Erées.  —  AtMlanchier  ovalit  et  canadensia,  fleurs 
lanches.  — AuUea  caUndulacea,  fleurs  jaunes.  — 
Caragana  chamlagu,  fleurs  jaunes.  —  Cutisus  albut, 


fleurs  blanches.  —  FotUanesia  phillyr,  fleurs  blsn. 
ches.  —  Lonieera  pyrentûca,  fleurs  roses.  —  loni- 
eera xylosteum,  fleurs  jaunitres.  —  Myriea  gale, 
fleurs  jaunAtres.  —  Robmia  hi^da,  fleurs  roses.  — 
Syringa  pertiea  et  persïca  taeiniata,  fleurs  pourpre 
Clair.  —  Tamarix  germanica,  fleurs  pourpre  clair. 

—  Spvnza  erenola,  nlmifolia  el  cAsmoKlr^/ofis , 
fleurs  blanches.  —  V^umum  opulus,  fleurs  bUn- 
ches.  —  Amydalus  noua,  fleurs  roses.  —  Atalta 

Eoalica,  fleurs  jaunes.  —  Asalea  litii/tora,  fleon 
lanches.  —  A»aUa  proliféra,  fleurs  roses.  — Ass- 
ied Smithiana,  fleurs  pourpres, — Cora^aitapyyinas, 
fleurs  jaunes.  —  Xanthorrhita  api^oUa,  fleurs  bru- 
nes. —  Clematis  oiurea,  fleun  bleues. —  dewKit 
mimlana,  fleurs  blanches. 

Printemps.  —  Acer  ncpoUenum,  fleurs  jasal- 
tres.  —  Cydonia  lusitanica ,  fleurs  blanches.  — 
Forsythia  viridissima,  fleurs  jaunes.  —  fij^uimia 

Santhrea ,  fleurs  rosées.  —  Pœonia  papâmwBti, 
Toulon,  arborea  rosea,  fleurs  roses. 
Mai  et  juin,  —  Robinia  speclabUis,  Robini*  for- 
(uosa,  CraUE^us  crus-galU,  bptrœa  opuUfoiig,Sta- 
phylea  trifoliaia,  fleurs  blanches.  — U<desia  d^Aera, 
fleurs  blanches.  —  CslycatUhus  /loridus,  gUMOii, 
lœvigatus,  fleurs  brunes.  —  Vaecimum  simtw". 
fleurs  blanches.  —  CUanthuspumceus,llevn  poor- 
pre.  —  Cyiisus  biflorus,  tVeUern,  ttoifaricus,  fleors 
jaunes.  —  Cytitai  fiUpes,  Daplm»  alpma  el  ittma, 
fleurs  blanches.  — •  Ononis  /nUsoMs,  Lonieen  «- 
prifolium,  fleurs  rouges. 

ifot  àjuiUel.  —  Capparis  spinosa,  fleurs  blsn- 
ches.  —  Bif/noma  caprei^aia,Ûean  rouges. 

Juin.  —  Gymuoctadui  canademis,  Oeors  blan- 
ches. —  EUeagnut  angusi^oUa,  fleun  juieltru. 

—  Cladrastis  tinctoria,  fleurs  hanches.  —  KaJrts- 
teria  pauUinoides ,  fleurs  jaunes.  —  Uagm^  um- 
brtlla  et  maerophylla,  fleurs  blanches.  — Jf^M^ù 
cordata,  fleura  jaune  verdAtre.  —  Nyssa  ntUoM, 
aguatica,  candieans,  angiMsans,  fleun  verdàtrei.— 
Plelea  trifoliata,  fleurs  verd&tres.  —  Punica  gn- 
natum  florr  pleno,  fleurs  rouges.  —  P.  httea,  Dean 
jaunes.  — CAionanfAusvirirtnica,  Cornus  uatljiiina, 
Sambuctts  rotundifolia  et  nigra  laoiniaU,  flean 
blanches.  —  Cytisus  ssuiloUa,  fleurs  jaunes,  — 
Punica  nana,  fleurs  rouges.  —  Spirm  soibifoUe, 
Lindleyana,  ariafoUa,  lanceolala,  fleurs  bltncbei. 
— Spinea  bella  tiDouglasO,  fleurs  roses.  —Sp/ree 
saliafoUti,  fleura  rosées.  —  Vacciniutn  arboreum, 
Pkiladelphvs  co'XHiariuf,  inodorvs,pube3cens,grai' 
diflorvt,  Viburnuainudum  et  plicatum,  Slewerli^ 
penlaggna,  VUmmum  lenitna  et  pyryfolium,  Vaea- 
nium  pemulvamcum,  itea  virginica,  fleurs  blanefacs- 

Juin  et  luUlet.  —  Liriodenaron  tulipifera  et  luh- 
pifera  itUegrifoUa,  fleurs  jaune  pile.  —  /tsM»'' 
hybrida,  fleun  roses. — /;i/o^"^i'irtfifiiaMello(«i> 
fleurs  Terdfttres.  —  Madura  aurotUtaca,  leurs  ver- 
tes. —  Pistachia  terebinlhus,  fleura  purpurines.  — 
Uelia  (aedoToeh,  fleurs  violettes.  —  Amorphs  u- 
wtsii,  fleurs  violet  foncé.  —  ^Indronwii* 
fleura  violet  foncé.  —  Stetoartia  mala  Kodendro», 
fleura  blanches.  —  Yibumum  prunifoUtm  el  «*• 
tago,  fleurs  blanches.  —  Colutea  onentalii,  Oeor* 
rouges.  —  6'.  alepica,  fleurs  jaunes.  —  Cyl»*w 
Miflricans,  capi/a(a.',  auitriacus,  fleurs  jauDM.  — 
Cylirnspurpureus,  fleure  rouges.  —  Atrageneiil]n»> 
fleura  bleues.  —  A.  sibiriea,  fleurs  blanches.  — 
Gelsemium  nitidum,  Oeura  jaunes.  —  Oaphns  g»- 
dium,  fleurs  blanches  rosées.  —  Dapbne  terjo^' 
raira,  fleurs  jaunfttres.  —  Mandeviua  tuaveoten*, 
fleurs  blanches.  — Periptoca  grœca,  fleurs  pourpres. 

Juin  el  mût.  —  Paliurus  acu'ealHS,  fleurs  jau«es. 

—  Artemisia  arborescens,  fleure  jaunes.  — .t''*' 
malis  crispa,  fleure  rougefttres.  —  C  pir?»*'**' 
fleura  blanches.  „ 

JuUlet.  —  fUia  argentea,  fleurs  jaunes,  —ei^ 
ngmus  atropurpureus ,  fleura  brunes.  —  A"**^ 
pumila  et  glabra,  fleurs  violacées.  —  Cep/iaw"*, 
occUUnkUis,  fleurs  blanches.  —  Stynx  olfeMU 
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et  tevi^um,  flenrs blanches.  —  Andromeda  race- 
mo$a,  fleurs  blanches.  —  Aialea  glauca,  nudiflora 
HvmOiO,  Heurs  blanches.  — Hijdrangea  arborescent 
etntiwi,  fleurs  blanches- 
JuUet  cl  ooâi.  ~  Robinia  vîcota,  fleurs  roses. 

—  Pavia  macrostttchija ,  fleurs  blanches.  —  Spor- 
tianthuM  junceut,  fleurs  jaunes.  —  Andromeda  cas- 
tinefolia,  fleurs  blanches.  —  Nandina  domeslica, 
fleurs  blanches.  —  Hypericum  proU^m  et  balea- 
ricum,  fleurs  jaunes.  —  H.  ôfp-amidatum,  fleurs 
roses.  —  Clemàtis  jlammtda,  fleurs  blnuclies. 

Août.  —  Brovmmetia  patnjrifera.  Cettis  MUtii- 
tipienti»,  fleurs  rouges.  —  Styphnolobium  japoni- 
cum,  fleurs  blanches.  —  Amorpha  fruttcosa,  fleurs 
d'un  bleu  violacé.  —  Andromeda  marginala,  Ùeurs 
roses. — PrinoiverticUMus,  fleurs  rouges. — Sym- 
phoricarpct  porrt/Iora,  fruits  rouges.— S.  rocemMa. 
fhiits  blancs.  —  Clethra  alnifotia,  tomentota  el 
paniculata,  fleurs  blanches.  — Hydrangea  fa/xmica, 
Hortemia,  itwolucrata  et  involucrala  flore  pleno, 
fleura  roses.  ~  Bignoma  grandifloraf  fleura  rouges. 

—  CUthra  acuminata,  fleurs  Jaunes. 
MtUemp$  et  été. — Kerriajaponica,  fleurs  jaunes, 
SU.  —  Magnolia  acuminata ,  fleurs  jaunes  ver- 

dàtres.  —  Omu»  europoea  et  rolundifolia,  fleurs 
blanches.  —  /tAus  coriai'ia,  fleurs  vertes.  —  R.  Ihy- 
puium,  fleurs  rouges.  —  R.  colinua,  fleurs  roses  en 
panaches.  —  VUex  agnut  cattus  et  lalifolia,  fleurs 
violettes.  —  Berberis  canatUmis,  nepalensis,  lucida, 
etnpeti  ifotia,  neum  jaunes. — Andromeda  axillaris, 
fleurs  blanches.  —  Berberis  buxifolia  ,  cratœgina, 
arittata  et  linenti»,  fleurs  jaunes.  —  Cotulea  arbo~ 
mceiu,  fleurs  jaunes.  —  Ôeut*ia  ereiiala  et  canes- 
«etts.  fleurs  blanchcs.—Gêiiw(o  candican.!  etattnetv- 
sit,  fleurs  jaunes.  —  Lonicera  Ledebourii,  fleurs 
rouges. —  Vitex  incisa,  fleurs  bXeues.  —  Atraphaxis 

a}inota,  fleurs  blanches.  —  Awlea  procumbens, 
eurs  roses-  —  Cittm  lauriÇolius  et  populifoliut, 
fleurs  blanches.  —  C.  ladaniferiu,  flnurs  blanches 
à  fond  brun.  — C-  parpureus  et  sj/mphylifolius , 
fleurs  rouges.  —  Evoni/mut  nanus ,  fleurs  brunes. 

—  Hydrangea  quercifoiia,  fleurs  blanches.  —  Ori- 
ganum  aipyleum,  fleurs  Tiolettcs.  —  Pinkneya  pu- 
oetcens,  fleurs  blanches.  —  PoienliUa  frulicosa, 
fleurs  jaunes. —/{ubu«  rosœfoUiu.  fleurs  blanches. 

—  Satureiamonfana,  fleurs  blanches. —  Spirœade- 
cvmben»  et  prunifolia  flore  pleno,  fleurs  blanches. 

—  Lejfcesterui  formosa,  fleurs  bianc  rosé.  —  l.ijcium 
fuciuioides,  fleurs  rouges.  —  Akebia  qninata,  fleurs 
rouges. — JoMmutum  remlutum  elpubtgerum.  fleurs 
jaunes.  —  lonicera  ibericOt  fleurs  jaunes.  —  Paasi- 
fiora  eœnilea,  fleurs  bleues.  —  Itosa  bractèala, 
Roxburgki,  moêchala  simplex,  Banksiana,  fleurs 
blanches.  —  Rota  muUiflora  rotea,  fleurs  rosées. 

—  R.  muUifiora  mceinea,  fleurs  rouges.  — •  Lava- 
tera  arborea,  fleurs  Tiolcttes.  —  Ligwlrum  japoni- 
eum,  fleurs  blanches.  —  Symphoricarpos  mextcana 
flears  roses.  —  CÛtnatis  arislata,  fleurs  blanches. 

Août  et  septanbre.^ Acacia  julibriùn,Ùem-sd'ot\ 
blanc  rosé.  —  Aralia  spinota  et  linemis,  fleurs 
blanches.  —  EtcalloHia  floribunda,  fleurs  blan- 
ches. —  E.  ruAra,  fleurs  rouges.  —  Hibiscus  tyria- 
cus,  fleurs  blanches  ou  pourpres.  —  Jasmtnum  he- 
teropkyltum,  fleurs  jaunes.  —  Spirc^a  tomentosa, 
fleurs  rosées.  —  Bignonia  radican^,  fleurs  rouges. 

Juillet  en  septembre.  —  Magnolia  glauca,  fleurs 
blanches.  —  Phlomis  Jruticosa,  fleurs  jaunes.  — 
Magnolia  nomsonia,  fleurs  blanches. 

/Km  en  septembre,  —  Rubu*  odoraius,  fleurs  ro- 
sei.  —  Clematis  viticella,  fleurs  pourpres. 

Mai  en  septembre.  —  Jasminum  fruticans  et  hu- 
mût  fleurs  jaunes. 

Mal  en  octobre.  —  Cratasgus  corallina ,  fleurs 
blanches,  Fruits  rouges. 

Septembre.  — Benlhamia  frugifera,  fruits  remnr- 
quables. —  Bensoin  oiloriferum,  fruits  rouges.  — 
ritex  arborea,  fleurs  bleu&lres. 

Août  en  octobre.  —  Lagerstramia  indica,  fleurs 
blanehct. 


Juillet  en  octobre.  ~  Jasminum  officinale,  fleurs 
blanches. 

Septembre  en  octobre.  —  Gordorùa  lasianthus, 
fleurs  blanches. 

Eté  en  automne.  —  Diervilta  canadensis,  fleura 
jaunâtres.  —  Lonicera  balearica,  fleurs  violettes.  — 
L.dioica,  Fraseri,  pilota  et puiescefu,  fleurs  jaunes. 

—  L-  pericli/menum,  fleurs  d'un  blanc  rosé.  — 
L.  tinemis,  fleurs  blanches  et  jaunes.  —  L.  Aoefti- 
poda,  fleurs  pourpres. 

Printemps  à  l'automne.  —  Coronitla glauca',  fleurs 
jaunes. 

Automne.  —  Cralcegua  atarolut,  fleurs  roujçes  ou 
jaunes.  —  Morus  rubra ,  fruits  rouges.  —  Sorbus 
aucuparia,  fruits  rouges.  —  Coi-nus  atba,  rruit)« 
blancs.  —  C.  cœruleOt  fhiits  bleus.  —  Ettonymux 
verrueotut  et  nepaiensis ,  flears  rouges.  —  Pijrus 
coronaria  et  baccata,  fruits  rouges. — H/itis  glabrum, 
fruits  rouges.  —  Xanlhoxglum  fraxineum,  fruits 
rouges.  —  Ziiypiau  taiiva  et  linensis,  fruits  jaunes. 

—  Callicarpe  amerîeana ,  fruits  rouges.  —  Lyciuiu 
europantm  barbarum,  et  tinense,  fruits  rouges.  -i 
Vibumum  tdule,  fruits  rouges.  —  Hamameïis  vir- 
ginica,  fleurs  jaunes.  —  Celaitrus  scaTutent,  fruits 
rouges.  —  ClemiUis  cirrhota,  fleurs  verdàtres.  — 
Wistaria  frutescent,  fleurs  bleues. 

Juin  en  novembre, — Rubus  fmlicosus  flore  pleno, 
fleurs  blanches. 

Décembre  en  février.  —  Oaphne  metereum,  fleurs 
blnnches  uu  rouges. 

yovembre  en  avril.  —  Ctematis  calydna,  fleurs 
blanches. 

Les  arbres  et  arbrisseaux  ont  été,  autant  que  pos- 
sible, dans  chaque  catégorie,  rangés  par  ordre  de 
grandeur.  Les  époques  do  floraison  ou  ilc  frucliiici- 
tion  ornementale  sont  indiquées  pour  le  climat  tir 
Paris;  elles  pcuvcntretardcr  ou  avancer  pour  les 
régions  plus  boréales  ou  plus  méridionales. 

Les  arbres  etarbrisscaux  omementiiux  A  feuillet 
persittantes  sont  moins  nombreux  que  les  précé- 
dents; la  liste  suivante  est  établie  sur  les  inémr-i 
principes  de  classiflcation  pour  les  mois  de  l'anné*.*. 

Janvier.  —  Arh^us  tmeaOt  fleurs  roses  et  beaux 
fruits  rouges. 

Janvier  en  mart.  —  DaphM  laureola,  fleurs  ver- 
dàtres. 

Février  en  avril.  —  Eriea  herbacea,  fleurs  roses. 
Février  en  maL  —  Aotnwrïntis  offieinalis,  fleurs 
blanches. 

Jfort  en  avril.  —Arbutus  andrachiie,  fleurs  blan- 
ches. —  Camélia  japonica,  fleurs  variant  du  blanc 
au  rouge.  —  Vibumum  tinus,  fleurs  rosées. 

Mart  en  mai.  —  Epigœc  repent,  fleurs  camées.— 
Daphne  pontica,  fleurs  verdàtres. 

Avril,  —  Spirœa  tmigatCf  fleura  blanches. 

Avril  en  mai.  —  lUieium  anisatum,  fleurs  jaum^- 
tres.  —  /.  floridanum,  fleurs  rouge  brun.  —  Maho- 
nia  fasàcnlaris  et  inXermedia,  fleurs  jaunes.  — 
Daphne  Cneorum,  fleura  rose»  ou  blanches.  —  le- 
dum  pabiitre ,  fleurs  blanches.  —  Leiophyllum  thy- 
mifobum,  fleurs  blanches. 

Mai.  —  Cerasus  carolimana,  fleurs  blanches.  — 
Ceratut  lauroceratut,  fleurs  blanches.  —  Pistaccia 
lentiscus,  fleurs  purpurines.  ^Rhododendron  aia- 
loides,  fleurs  roses.  — ./Im/romedo  poliifolia  ,  fruits 
roses.  —  Kalmia  glauca,  fleurs  roses.  —  Oxycoccos 
europœua,  fleurs  rouges. 

Printemps.  —  Andromtda  tomentota,  fleurs  blan- 
ches. —  Mahonia  aquifolia,  fleurs  jaunes.  ~  £pAe- 
dra  monotlachya,  fleurs  rouges. —  Mahonia  repens, 
fleurs  jaunes.  —  Vaccinium  vitis  idœa,  fleurs  rou- 
gefttree.  —  MitchelUi  repens,  fleurs  blanches. 

AvrU  en  juin.  —  Dapkne  coUina,  fleurs  roses. 

Mai  en  juin.  —  Ceratut  lusitanica,  fleurs  blan- 
ches. —  Rhodo:lendron  Calawbienie  et  Catesbrei, 
fleurs  roses.  —  R.  altaclarense,  fleurs  rouges.  — 
n.  Ponticum,  fleurs  violacées. 

Juin.  —  Kalmia  latifoUa,  fleur»  rosées.  —  flAo- 
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dûdendron  futuotum  flore  pleno,  tlcun  rosei.  — 
n.  violaeeum,  fleurs  violacées.  —  A,  punclalum. 
Heurs  carnées.  —  A.  eaucasieum,  fleurs  blanches. 

—  B.  ferniginotum ,  fleurs  roses.  —  A.  hinutum 
et  Chamœcistus,  fleurs  rouges. —  Vaccinium  arclo- 
staphylos,  fleurs  rosées. 

jum  en Juillet.  —  Lyonia  arfrorea,  fleurs  blan- 
ches. —  Ephedra  dùlachyat  fleurs  en  ehatoos.  — 
Kalmia  anguslifolia,  fleurs  rouges.  — Rkododenirm 
maximum,  fleurs  roses. 

juiUet.  —  Andromeda  mariana,  fleurs  blanches. 

Juillet  et  août.  —  Sontofiiui  cAafiuEqf^wrtfnu  et 
ioinentosa,  fleurs  jaunes. 

j4oû^  —  Ctratônia  tUupta,  fleurs  pourpres. 

Juin  en  août.  —  Buplevrum,  /i-uficotum,  fleurs 
jaones. 

— PAoJima  glabra,  fleurs  blanches.  — Cneo- 
rum  fn'coccum ,  fleurs  jaunes.  —  Brica  vulgaris  et 
tetralix,  fleurs  roses  ou  blanches.  —  fi.  Slediter' 
ranea,  multipora,  gcoparia  etmuUicauliê,  fleurs  ro- 
ses. —  GattUkeria  cordifolia ,  fleurs  blanches.  — 
^iwttdu/aniicaetsliECMS,  fleurs  bleues.  —  Lednm 
latifolium,  fleurs  blanches.  —  Meruietia  polUfoliêt 
fleurs  pourpres.  —  Peri^tia  mucronala,  fleurs  blan- 
chea  rosées.  — Lonieerasempereiretu,  fleurs  rouges. 

—  Hutcus  androgiptat ,  fleurs  blanches  jamitres. 

—  Erica  citiara,  flenra  pourpres. 

JiUn  à  tqytemmre.  —  B^ia  racemoea,  fleurs  ro- 
tes. —  B.  ledifolia,  fleurs  rouges.  —  Hypericum 
caluànum,  fleurs  jaunes. 

Août  en  septembre.  —  VtAunwm  odoratitnmum, 
fleurs  blanches.  —  GatUtheria  SludUm,  fleurs  blan- 
ches. 

S^tmbre.  —  Bonem  ntiu^olia,  fleurs  pour- 
pres. —  Arctottaphyloi  uva  uni,  Tniits  rouges.  — 
tJaultheria  procumben»,  fleurs  rouges. 

Octobre.  —  Baccharit  halimi{olia,  fleurs  blan- 
ches. 

Mai  en  octobre.  —  Polygala  chamœbuxut,  fleurs 
j.tuaes. 

Juin  en  octobre.  —  Teucrium  firutiean$,  fleurs 
bleues  violacées. 

Novembre. — Eriobotrya  japonica,  fleurs  blanches. 

JaiUet  à  novembre.  —  Magnolia  grandiflorOf  oxo~ 
nientù,  ttrtcta,  longifriia,  obtunfotïa,  prœeox,  ro- 
tundiftdia,  tomeMota,  tanUltora,  maxma,  fleurs 
blanches. 

Eté  et  automne.  —  Nerinm  oUmdar,  fleurs  roses 
ou  blanches. 

Automne.  —  llex  aquifolium,  Traits  ronges.  — 
Jtttùperw  oxycedru$,  fruits  rouges.  —  /.  Phtmi- 
eai,  fruits  jaunes  —  Ilexopaca,  fruits  rouges.  — 
Shepherdia  reflexa,  fleurs  blanches.  —  CratCRçua 
pyraamlAa,  fruits  rouges.  —  Evonymtu  americanu», 
iruils  rouges.  ~  Rutcu»  racemotui,  fleurs  rouges. 

—  Vlex  europœut,  fleurs  Jaunes.  —  Empetrum  ni- 
^rum,  fhilts  blancs.  —  Erica  ànerea,  fleurs  pour- 
pres ou  blanches. — Ruscum  acuUatUê,  Traits  rouges. 

—  Cotonatter  buxifoUa,  fruits  rouges. 

Béeeaûtre.  —  Garrya  elliptica,  fleurs  blanches. 

HiBer.  —  Rhododendron  Dahuricum,  fleurs  rou- 
ges violacées. 

Printemptà  Vautomne.  Lonkera  efrwM,  fleurs 
rouges. 

Octobre  i  marë.  —  MtAonia  gkmacea,  flenrs 
jaunes. 

Ces  arbres,  selon  leurs  espèces,  doivent  être  plan- 
tas, les  uns  dans  de  la  terre  de  bruyère,  les  autres 
dans  des  sols  consistant  en  un  mélange  convenable 
de  sable  et  d'argile;  ils  ont  aussi  besoin  de  plus 
ou  de  moins  d'humidité,  par  conséquent,  d'ar- 
rosages plus  ou  moins  fréquents;  ils  exigent,  enfln, 
une  exposition  tantôt  méridionale,  tantAt  septen- 
trionale,  avec  un  abri;  ce  sont  des  questions  qui 
De  peuvent  être  résolues  que  dans  l'histoire  de  cha- 
que espèce.  Pour  elTectuer  tes  plantations,  il  faut 

firendre  des  sujets  asseï  jeunes,  âgés  seulement  de 
rois  à  quatre  ans  et  ayant,  par  conséquent,  une 
faible  hauteur.  On  adopte  la  forme  d'an  quincoocs 


plus  ou  moins  régulier,  en  prenant  soin  de  ne  pas 
trop  rapprocher  les  sujets.  Lorsqu'on  effectue  b 
plantation,  on  craint  toujours  de  trop  espacer;  plus 
InnI,  on  s'aperçoit  que  les  arbres  se  gAncat,  et  on 
Iti'site  Â  faire  des  sacriAees,  car  on  s'attache  aux 
végétaux  qu'on  a  hit  naître  et  grandir;  les  massib 
donnent  ainsi  beanconp  k  désirer.  Il  est  préférable 
de  laisser,  entre  les  arbres  et  les  arbrisseaux,  tout 
le  terrain  qu'ils  devront  couvrir  par  suite  de  la  crois- 
sance des  branches.  L'effet  despremiëresannéeseit 
moins  beau,  mais  on  est  bien  récompensé  plus  tard 
par  la  magnificence  de  la  végétation. 

Il  importe,  pendant  les  premières  années,  de  dé- 
fendre les  jeunes  plantations  contre  les  inconvé- 
nients de  la  sécheresse ,  en  pratiquant  des  arrosagei 
modérés;  on  opère,  en  outre,  des  binages  dans  tes  sols 
argileux,  etl'on  couvre  de  feuilles  sèches  les  solsta- 
bleux.  Il  n'est  jamais  inutile  d'employer  de  tempsen 
temps  du  fumier  ou  des  engrais  à  doses  modérées. 
Des  labours  à  l'aide  de  fourches  à  dents  plates  sont 
aussi  eff'ectués  avantageusement,  chaque  année,  à 
la  fln  de  l'biver;  on  évite  ces  labours,  en  général, 
dans  les  sois  en  terre  de  bravère,  afin  de  ménager 
ces  derniers,  mais  il  est  ivélerable  de  labmm  et 
de  faire  des  apports  de  terre  nouvelle,  si  l'on  veut 
avoir  de  beaux  massifs.  Il  faut  d'ailleurs  enlever 
soigneusement  tous  les  nids  de  chenilles,  suppri- 
mer les  branches  sèches ,  couper  ou  raccourcir, 
pendant  l'hiver,  celles  qui  pendent  sur  les  chemins 
ou  donnent  aux  arbres  une  forme  disgracieuse. 

TaOlSIÊHE   CLASSE.    ArBBES    FftDITIESS.    —  Oo 

donne  le  nom  d'arbres  fruitiers  î  ceux  dont  les 
fruits  servent  à  l'alimentation  (voy.  Plantes  au- 
HE^TAiiEs,  p.  S3I  à  337  ;  et  Aliments  composés  de 
fruits,  Î57  et  t63).  On  divise  ces  vbres  en  trois 
catégories  principales,  selon  les  usages  ou  la  struc- 
ture de  leurs  fruits  :  1*  arbres  ou  arïfrisseaux  dont 
les  fraits  sont  propres  &  donner  des  boissons  fer- 
mentées  ;  2'.  arbres  i  fruits  de  table  ;  3*  arbres  i 
fruits  oléagineux.  Mais  il  apparat!  tout  de  suite  que 
quelques-uns  appartiennent  aussi  bien  à  une  caté- 

Sorie  qu'à  une  autre ,  ou  tout  au  moins  A  deux. 
[.  Du  Breuil  donne  la  classification  suivante  : 
Les  arbres  ou  arbrisseauxqui,  en  Europe, donnent 
des  boissons  fermentées  sont  :  la  vigne,  le  pom- 
mier, le  poirier,  !o  cormier. 

Les  arbres  àfruits  do  table  sont  :  1*  ceux  ifraifs 
i  pépins:  poiriers,  pommiers,  coïgnassiers.  oraa- 
gers,  citronniers,  grenadiers;— t*  ceux  A  osselets: 
néfliers,  azérolîcrs;  — 3*  ceux  à  noyaux  :  abricotiers, 
amandiers,  cerisiers,  cornouilliers,  jujubiers,  pê- 
chers, pistachiers,  pruniers  ;  —  V  ceux  A  fruits  et 
bnie  :  épine-vinette,  framboisiers,  figuiers,  flgoien 
d'InJe,  groseilliers,  vignes;  —  5*  ceux  àfruits 
nuculaires  ;  noisetiers,  noyers  ; — 6*  ceux  à  fruits 
en  capsule:  châtaigniers;  —  7*  ceux  A  fruits  en 
légume  :  caroubiers. 

Ëufin,  les  arbres  A  fraits  oléagineux  sont:  l'oli- 
vier, le  noyer,  le  noisetier,  l'amandier,  le  hêtre. 

H.  Carrière  pense  avec  raison  qu'on  doit  accroîtra 
cette  liste  et  y  comprendre:  les  C/uenomefu {coï- 
gnassiers du  iapon),  les  lienthamia»,  les  aliiier9,lcs 
bibaciers  (néfliers  du  Japon,  Eriobotrya  japonica), 
les  Eugenias  (et  Jambota),  le»  goyaviers  (Psidîm 
Itttthyanum,  pomiferwnclpiriferum),  les  anoniers 
(Atona,  voy.  ce  mot,  p.  J83J,  les  assiminiers,  les 
papayers  (uanca  papatja),te  casimiricr(Castffltroi 
(dulis),  les  kakis  {hmpijroi},  les  capollins,  les 
arbousiers,  les  Jfyriau,  les  Pernettyas,  les  ffaul- 
theriat ,  les  Artottaphytot ,  les  ronces  (Rtdm) , 
les  mûriers,  les  Eleagnwi,  les  Mahoniat,  les  vacci- 
niées,  (myrtilles  ou  airelles,  voy.  ce  dernier  mot, 
p.  l&l).  Quelques-uns  de  ces  arbres  fraitiers  ne 
sont  encore  cultivés  que  très  exeeptionnellemenl, 
mais  iU  méritent  tous  d'être  essayés  sons  les  cli- 
mats si  nombreux  que  présente  la  France. 

Les  arbres  fruitiers  d'Europe  ont  été ,  de  la  part 
de  Thouin,  l'objet  d'une  autre  classiikation  qui 
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peut  être  utile  pour  l'agriculteur  cherchant  à  aug- 
menter les  productions  de  son  sol,  et  surtout  à  les 
varier.  Cette  classillcation  est  la  suivante  : 

I.  Arbre$  fruitiers  venant  en  forêts.  —  A.  àfruiU 
iuleiue:  airelle  (myrtille  de  marais,  à  rouilles  de 
irait,  canneberge,  et  groseillier  (sauvage  à  grappes 
et  à  baies  solitaires,  croissent  dans  les  zones 
froide  ou  tempérée  de  l'Europe,  donnent  des  fruits 
propres  A  fllre  des  conlltures  et  dos  boissons  ;  — 
ronce(en  arbrisseau,  tomcntensc,  bleuâtre,  des  ro- 
chers) et  framboisier  ordinaire,  croissent  sur  les 
montagnes,  donnent  des  fruits  rarratchissants  et 
propres  à  faire  des  liqueurs;  —  rosier  (églantier 
des  haies,  pomifère,  àgros  cal,  des  Alpes,  à  fruits 
pendants),  croissent  partout  en  terrains  plus  secs 
«{u'hamides,  donnent  des  fruits  mangeables  après 
les  gelées; — arbousier  ordinaire,  croit  dans  le  midi 
de  U  France  et  de  l'Europe;  —  épine-vinette  des 
haies,  croît  dans  la  tone  tempérée  d'Europe  ;  — 
cornouiller  à  fruits  rouges  et  a  fruits  jaunes}  ali- 
sier à  feuilles  longues  et  &  feuilles  rondes,  allou- 
chicr,  de  Fontainebleau),  néflier  des  bois,  cormier 
des  forêts,  poirier  sauvage,  pommier  sauTage, 
merisier  des  oo's,  prunier  sauvage,  croissent  dans 
les  bois  de  la  lone  tempérée  de  l'Europe.  — 
fi.  B  frtutt  «eo.*  AÎQ  (A  jitgboas,  eembro),  le  pre- 
mier Tient  dans  le  midi  de  la  France  et  de  1  Eu- 
rope, le  second  sur  tes  montagnes;  —  chêne  (liège, 
de  Grammont,  à  glanda  doux),  croissent  dans  le 
midi  de  la  France  et  de  l'Europe;  —  coudrier  des 
bois,  hitre  et  chAtaignier  des  forèU,  appartiennent 
i  la  zone  tempérée  de  l'Europe. 

[1.  Arbres  fruiliers  de  rase  campagne.  —  A.  à 
fruits  â  baies  :  marier  noir,  des  xones  tempérées  et 
chaudes  de  l'Europe  ;  —  figuier  domestique,  du 
midi  de  la  France  et  do  l'Europe;  -~  groseillier  (à 
grappes,  i  maquereau),  vigne  A  TÎn,  des  sones  tem- 
pérées de  France  et  d'Europe.  —  B.  à  fruHt  à  os- 
ulet»  :  néfliers  &  gros  fruits,  de  la  zone  tempérée 
lie  l'Europe  ;  —  azerolier  (  ordinaire,  d'Italie,  de 
llarbarie,  du  Levant),  du  midi  de  la  France  et  de 
rËurope;  — plaqueroinier  de  Padoue,  cultivé  dans 
ta  partie  méridionale  de  l'Italie. —C.  à  fruUs  à  pé- 
pins :  pommier  et  poirier  A  cidre  et  A  fhiit  doux, 
coignassier  ordinaire,  cultivés  dans  la  sooe  tem- 
pérée de  l'Europe;  grenadier  ordinaire,  du  midi 
de  laFrance  et  de  l'Europe.  —  D.  à  fruits  inoyaux: 
olirier  cultivé  et  jujubier  commun,  arbres  du  Hidi; 
—cerisier  (prdinaire,  gnignier,  bîgarreautier),  des 
sones  tempérées  et  chaudes  de  l'Europe  ;  —  pru- 
nier (mirabelle,  rognon  de  coq,  Sainte-Catherine, 
damas  de  Tours,  quetsche),  en  culture  dans  la  plus 
grande  partie  de  1  Europe  ;  —  abricotier  (ordinaire, 
alberger),  pécher  des  vignes,  viennent  dans  les 
Irions  ebandes  et  tempérées;  —  amandier  (amer, 
doux,  tendra),  du  midi  delà  France  et  de  l'Europe  ;— 
noisetier  (ft-anc,  avelinier),  des  zones  tempérées  et 
ehaados  de  l'Europe  ;  —  nojrer  (commun,  de  Saînt- 
Jeta,  à  grappes,  de  jauge,  anguleux}^  en  plaine, 
dans  les  zones  tempérées.  —  E.  à  fruits  capsulai- 
res:  cbfttaignier  marronnier,  cultivé  en  pUine  et 
sur  les  montagnes,  dans  les  parties  tampérées  et 
chaudes  de  l'Europe  ;  — '  pôcher-pavie,  à  longues 
grappes,  rare  en  rrmae.— V.  à  fruits  légunùneux: 
caroubier  ordinaire,  caltivé  dans  le  midi  de  l'Europe. 

ni.  Arbres  fruitiers  des  veryers  et  des  jardins.  — 
•V.  à  fruits  pulpeu.c  :  épine-vinette  (sans  pépins,  A 
Truits  bleus ,  à  larges  feuilles),  dans  les  jardins  de 
France,  d'Angleterre  et  d'Allemagne; — cerisier 
(deCerasonte,deHollande,d'Angloterre,de  Franco), 
prunier  (reine-claudc,  mirabelle,  drap  d'or,  de  Vir- 
ginie, perdrigon  violet,  de  inonsieur) ,  dans  tous 
les  jardins  d'Europe  ;  —  abricotier  (  d'Alexandrie, 
lilanc,  de  Hollande,  noir,  panaché,  pèche,  do  Por- 
tugal, précoce,  violet),  dans  les  jardins  des  toncs 
tempérées  et  chaudes  de  l'Europe;  —  pécher 
(amaade,  cerise,  pavie,  brugnon,  teton  de  Vénus, 
■umelière) ,  dans  an  grand  nombre  de  jardin*;  — 


laurier  avocayei,  an  pleine  terre  dans  le  royaume 
de  Valence;  —  ussiminier  A  trois  lobes ,  dans  les 
jardins  de  Frani^e;  —  anone  dacrimoila,  dans  le 
royaume  de  Vilencc;  —  plaqucminier  (de  Vir- 
ginie, de  la  Cliine).  dans  quelques  jardins  d'Eu- 
rope; —  néflici' suni  noyau,  azerolier  du  Canada, 
dans  les  jardins  de  U  zone  tempérée  d'Europe  ; 
—  pommier  fapi,  cnlville,  rambour,  reinette ,  fe- 
Douillet.  poNoptre),  poirier  (bergamotto,  beurré, 
blanquette,  bon  efarélion,  doyenné,  muscat,  orange, 
rousselet,  virgouleuse),  cultivés  en  espaliers,  buis- 
sons, quenouilles,  plein-vent;  —  oranger  (sauva- 
geon, de  Portugal,  riche-dépouille,  turc,  chinois, 

fiompadonr,  cbadec,  pamplemousse,  ticrgamotte), 
imonier  (doux,  de  Florence),  citronnier  (cédrat, 
pomire,  balotin),  cultivés  en  pleine  terre  dans  les 
jardins  les  plus  chauds  de  l'Europe,  dans  des  vases 
ou  en  caisses,  dans  les  régions  moins  chaudes,  pour 
être  rentrés  dans  des  serres  ou  des  orangeries  du- 
rant l'hiver;  —  le  goyavier  des  Antilles,  culture 
essayée  dans  quelques  jardins  d'Europe;  —  vigne 
(chasselas,  connthe,  morillon,  muscat,  bourdelas), 
cultivée  en  treilles,  espaliers,  berceaux,  dans  les 
jardins  des  zones  tempérées  ou  chaudes,  sous 
chAssis  ou  serres,  dans  les  climats  froids.  —  B.  à 
fruits  seet:  aojer  (blanc,  mikorj,  pommier),  pista* 
chier  fmUe,  femelle),  dans  un  assez  grand  nombre 
de  jardins  d'Europe. 

Arbres  à  fruits  à  noyaux.  —  Ce  sont  des  arbres 
dont  les  fruits  sont  formés  d'une  chaire  molle  ou 
résistante  plus  ou  moins  juteuse  enveloppaat  une 
partie  soliae  et  dure  <|ui  renferme  l'amande. 

Arbres  à  fruits  à  pépins.  —  Arbres  dont  les  Aiiits 
sont  formés  d'une  chair  résistante,  molle  ou  ju- 
teuse, enveloppant  des  semences.  Ces  arbres  sont 
moins  délicats  que  ceux  des  fruits  A  noyaux  ;  ils  vi- 
vent plus  longtemps,  aiment  un  sol  plus  frais,  plus 
compact  et  une  exposition  moins  chaude.  On  dis- 
tingue, parmi  ces  arbres  fhiitiers,  les  arbresd  fruits 
à  couteau,  d  fruils  à  cuire  et  à  fruits  à  cidre. 

Arbres  fnatiers  de  plein  vent.  —  Ce  sont  des  ar- 
bres abandonnés  A  eux-mêmes,  sans  avoir  contre 
le  vent  aucun  abri,  particulièrement  uicnn  mur  ; 
ils  ne  sont  soumis  qu  A  une  taille  légère. 

Arbres  fruitiers  en  quenouille.  On  appelle  ainsi 
les  arbres  qui  sont  garnis  de  branches  depuis  le 
collet  de  leurs  racines  jusqu'en  sommet  de  leur 
tige ,  de  nuuiiëre  A  présenter  une  forme  conique. 
On  cultive  les  quenouilles  dans  les  jardins  où,  sur 
un  petit  espace,  on  veut  réunir  le  plus  d'individus 
possible.  On  donne  aussi  le  nom  de  quenouille  A 
un  poirier  qaï  sort  de  la  pépinière  pour  devenir 
une  pyramine. 

Arbres  fruitiers  en  fuseau.  —  Arbres  auxquels 
on  ne  laisse  que  de  courts  rameaux  fruitiers  et 
qui  peuvent  être  plantés  très  serrés. 

Arbres  fi-uiliers  en  espalier,  —  On  doit  entendre 
par  espalier  des  arbres  cultivés  è  l'abri  d'un  mur 
et  dont  les  brancbus  sont  étendues  et  attachées 
contre  ce  mur.  Ces  arbres  peuvent  être  taillés  de 
manière  à  affecter  les  formes  les  plus  variées. 

Arbres  fruitiers  en  contre-espalter.  —  On  entend 
par  cette  expression  les  arbres  dont  les  branches 
sont  étendues  et  û\éea  soit  sur  un  treillage,  soit 
sur  des  Als  de  fer,  mais  A  l'air  libre  et  A  une  cer- 
taine distance  des  murs  nr  lesquels  sont  ceux  en 
espalier.  Les  arbres  peuvent  aussi  alors  recevoir 
des  formes  variées,  par  exemple,  celles  de  palmattes 
comme  en  espalier. 

^r6res  fruitiers  en  buissons,  mlonnes,  gobelets^ 
vases,  entonnoin.  —  Ce  sont  des  formes  qu'on  ob- 
tient par  la  taille  et  qui  se  rapprochent  de  celle 
d'un  cène  renversé  entièrement  vide. 

Arbres  fruitiers  en  girand^Aes,  en  éventail,  en py- 
ramides.—  Formes  que  donne  la  taille  et  qu'on  ob- 
tient en  forçant  les  ttranches  i  être  régulièrement 
étagées  et  espseées  pour  laisser  entre  elles  des 
vides  iKTonblei  i  la  fructification. 


Digitized  by  Google 


kVBKÈ 


—  538  — 


ARBRE 


Arbres  fruitier$  nairu,  demi4iges  et  tigei.  —  Les 
arbres  nains  ou  basses  tiges  sont  ceux  qui,  greffés 
dans  la  pépinière  res-ferre,  sont  rabattus,  lors  de 
la  plantation ,  à  quelques  centimètres  au-dessus 
de  la  grefTc,  ailn  de  servir  à  Taire  des  espaliers, 
des  buissons  ou  des  éventails.  —  Les  ari>re>  demi- 
tii^es  sont  ceux  qu'on  ne  fait  ntmiOer  qu'à  partir  ; 
de  1  mètre  à  l'iW,  poar  former  ensuiie  des  vases, 
des  éventails  ou  plus  souvent  des  espaliers.  —  Les 
arbres  tiges  ont  une  hauteur  d'environ  2  mètres  i 
2*180  tous  les  branches;  cette  forae  lert  punr  les 
arbres  de  plein-vent  ou  pour  eenx  en  espalier  sur 
des  murailles  élevées. 

Arbres  frvitiers  en  eorâont.  —  Les  arbres  frui- 
tiers sont  disposés  en  cordons  lorsqu'ils  ne  sont, 
en  quelque  sorte,  que  le  prolongement  de  la  tige 
sur  laquelle  on  no  laisse  que  des  brindilles  pour 
porter  les  fruits.  Le  cordon  peut  être  horizontal, 
vertical,  oblique.  Dans  le  premier  cas,  aune  hau- 
teur de  \  mètre  à  fiSO,  par  exemple,  en  un  même 
point  de  la  tige  verticale,  on  fïit  allonger,  le  long 
d'un  ni  de  (et  en  sens  inverse,  deux  branches 
sons-mère  qui,  à  leur  partie  supérieure,  donnent 
des  branches  coursonnes,  celies-ci  fournissant  des 
sarments.  Dans  le  second  et  le  troisième  cas,  on 
no  laisse  qu'une  tige  appliquée  verticalement  ou 
obliquement,  à  la  surface  d'une  muraîllei  sur  la- 
quelle elle  jette,  A  droite  et  k  gauche,  les  conrsons. 

Arbret  Iruitiert  sur  franc*  —  Un  nitre  non  greffé, 
qu'il  ait  été  obtenu  par  semis,  par  marcotte  ou  par 
bouture,  est  dit  franc  de  pied.  On  appelle  arore 
sur  franc  l'arbre  qui  a  été  greffé  sur  un  sujet  pro- 
venu de  semis  d  une  espèce  congénère  ou  d  une 
variété  de  la  même  espèce.  On  donne  le  nom  de 
sauvageons  ou  bien  aux  jeunes  plants  d'arbres  sau- 
vages qu'on  tire  des  bois  pour  les  planter  en  ))é|)i- 
nière,  ou  bien  aux  plants  de  diverses  variétés 
d'arbres  fruitiers  provenant  de  semis;  les  sauva- 
geons sont  destinés  à  être  greffés  au  moven  d'es- 
pèces cultivées.  On  dit  qu'an  arbre  est  fratic  sur 
franc  lorsqu'on  a  d'abord  greffé  sur  une  espèce 
congénère  une  espèce  cultivée,  et,  une  seconde 
fois,  sur  le  produit  de  la  première  greffe,  une  autre 
espèce  cultivée.  Ces  opérations  ont  pour  but  d'a- 
méliorer les  fruits  produits  par  les  arbres. 

QuATniËHB  CLASSE.  Ahbres  tcoHOMiQUEs. —  Cette 
catégorie  comprend  les  arbres  et  les  arbrisseaux 
dont  les  produits  sont  employés,  dans  l'économie 
domestique  et  dans  l'industrie,  à  divers  utages  dont 
quelques-uns  ont  la  plus  grande  importance  pour 
les  services  rendas.  Tbouin  a  donné,  pour  ces 
arbres,  une  classification  que  noui  adoptons  avec 
quelques  modillcations.  Ello  a  pour  but  d'indiquer 
aux  agriculteurs  et  propriétaires  l'usage  qu'ils  peu- 
vent te  proposer  de  faire  de  leurs  arbres,  mais 
non  pas  l'emploi  commercial  des  bois,  qui  exige 
des  débits  spéciaux  selon  les  applications  qu'on 
décide. 

1*  Arbres  pour  mètlicamenU,  aromates  ou  par~ 
films.  —  Les  quinquinas  (Cinchona)  dont  l'écorce 
fournit  la  quinine  et  autres  alcaloïdes  précieux. 
—  Le  genévner  commun  (Juniperus  communis), 
dont  les  baies  servent  à  aromatiser  les  liqueurs  spi- 
ritueuses.  —  Le  câprier  ( Cappam  spinosa),  dont 
les  boutons  des  fleurs  sont  employés  comme  as- 
saisonnement. —  Les  jasmins,  les  rosiers  et. les 
OMsies,  arbrisseaux  et  sous-arbrisseaux  dont  les 
Oenrs  servent  i  la  préparation  des  parfums  ou  & 
l'extraction  d'essences  d'un  grand  prix.  —  L'arbre 
&  thé,  dont  les  feuilles  sont  employées  pour  faire 
une  boisson  d'un  usage  presque  universel.  —  L'E- 
rglhrocjflum  coca  donne  des  feuilles  employées 
A  la  mastication.  —  Le  Laurtis  camphora  donne  le 
camphre.  —  Le  cacaoyer  {Theobroma)  fournit  le 
cacao,  matière  première  du  chocolat. 

Arbreset  arbustes  fournissant  des  huiles  indus- 
trielles ou  de  ta  cire,  —  Noyer  {Jugions  regia  et  Ju- 
gions regia  serotina),  donnant  l'huile  de  noix;  —  j 


hêtre  des  TorHi(Fagusst/lvatica),  fournissant  l'hoile 
de  ftdne;  —  genévrier  oxycèdre  (Juniperus  oxya- 
dra),  donnant  l'huile  de  cade;  —  cornouiller  md- 
guin  (Comiu  xantruinefl),  fournissant  une  huile  i 
brûler;  —  le  cocotier  (Lodoieea  cocus  nueifers], 
palmier  qui,  en  Amérique,  produit  une  très  grantc 
quantité  d'huile,  particulièrement  au  Vénéiuéla; 

—  le  Ceroxylon  andicola,  très  abondant  dans  la 
Cordillère  australe  de  la  Nouvelle-Grenade,  don- 
nant la  cire  de  palmier;  —  \t  Mgrica  cerifera,tièi 
commun  à  la  Louisiane  et  dans  les  répons  tem- 
pérées des  Andes,  produisant  des  baies  d'où,  par 
rébullîtion,  on  extrait  jusqu'à  S5  pour  100  de  cire; 

—  le  cirier  de  Pensylvanie  (Myrica  pensglvanica,}, 
ayant  des  propriétés  analogues  au  précédent: 

—  le  suiffler  de  la  Chine  (CrotOH  sclnférum],  col- 
tivé  dans  quelques  jardins  du  Midi  pour  le  tnif 
que  fournissent  les  graines. 

3*  Arbres  et  arbustes  fournissant  des  matièra 
tannanles.  — Le  chêne,  le  sapin,  le  bouleau,  l'aune, 
le  châtaignier,  fournissent  en  Europe  les  princi- 

fiales  écorces  d'où  l'on  extrait  le  tan. —  Les  samaci' 
Hhux  coriaria,  H.  glabra,  H.  pentaphylla),  le^écoi^ 
ces  de  divers  acacias ,  le  myrthe  commun  {Mtjrtus 
communfs),  la  noix  d'arec  {Àre&i  calechu},le  man- 
guier {Mangifera  india),  le  badamicr  (  rerminoled  ca- 
talpa),  le  palétuvier  {ItliiiOphora  mangle],  le  moa- 
reiller  (Ualpighie  spicala),  le  hancoulier(  Atewi/f^ 
triloba),  le  bauhinier  {Bauhinia  variegata),  le  mi- 
robolaii  citrin  f  Terminalia  cbebula  ),  etc.,  fournis- 
sent les  matières  tannnnles  que,  dans  le  commerce, 
on  appelle  de  la  vallonnie,  du  sumac,  du  gambien. 
du  cachou,  etc. 

4^  Arbres  et  arbustes  fournissant  des  meturt* 
résineuses,  oommeuses  ou  balsamiques.  —  Le  pin 
maritime  (  Pinus  maritima),  le  pin  d'AIep  {Pinvi' 
alepica),  le  térébinthe  de  Provence  (Pîsiam  tere- 
binlhus),  le  mélèze  d'Europe  (  Pinus  tarix },  four- 
nissent la  résine,  la  térébinthe  ;  plusieurs  acacia^ 
{Acacia  vera  et  arafcicd),  le  Cearalus  odorala,  I« 
Cassuvium  p  miferum,  le  Calophyllum  Calaba,  le 
Feroma  elephanlum ,  clc,  donnent  les  ^mmcs;-- 

—  un  frêne  (Fraxinus  calabriensis)  fournit  la  manne 
du  commerce;  —  le  houx  commun  {llex  aqu^ih- 
Uum)  donne  la  glu;  —  l'arbre  à  caoutebonc  de  la 
Guyane  {Hevea  guyanensis),  le  Fit-vs  etastica,  te 
Siphonia  elastica,  le  /ofrotma  etaiHcOt  etc.,  exsu- 
dent le  caoutchouc;  —  V/sonatutro  pinàa  fournit 
la  gutu-percha;  —  les  Balaamodâtdrum  et  les 
Myromrmum  donnent  les  baumes  et  l'encens. 

S*  Ar&res  et  arbustes  'fournissant  des  matiérts 
tinctoriales.  —  Dans  cette  catégorie,  les  espèces  sont 
très  nombreuses,  surtout  parmi  les  exoliriues;  il 
faut  citer  :  te  nerprun  ihhamnus  cathartiau  et 
R.  infectoria),  le  chêne  kermès  (Quercus  coeàferê], 
le  chêne  tauzin  (Q.  tauta),  le  sumac  fustetoufustel 
[Rltus  colijnusi,  l'épi ne-vinette  vulgaire  {Berberis 
vulgnris),  le  mûrier  (Morus  nigra,  M.  alba,  M. 
ctoria),  l'Ilematoxylon  campeaiianum  (bois  de  cain- 
pêchc  ou  bois  d'Inde),  le  Ccesalpinia  crisla  (bois de 
rernambnuc),  le  C-  branliensis  (bois  du  Brésil),  le 
C.  ecAinatusibois  de  Sainte-Marthe  et  de  Nicarsfiai 
ou  de  Lima),  le  C.  sappan  (  bois  de  sapan  on  du 
Japon),  le  Plerocarpus  santalinus  fbois  Je  sanUl}, 
le  rocouycr  (  fiixa  oreUana  ).  Le  noir,  le  bleu,  le 
jaune,  le  rouge,  st^nt  facilement  obtenus  en  tein- 
ture par  les  décoctions  des  bois  de  ces  arbres. 

6*  Arltres  et  arbrisseaux  textiles.  —  Tilleul  des 
bois  (7*17(0  europœa),  le  mûrier  (Morus  alba  et  pe- 
pyrifera),  le  cotonnier  (Gostirptum  herbaxum  et 
fulvum),  le  cocotier  (Cocos  nuàfera),  l'Arenga  tac- 
charifera,d'o\t  on  extraitlegomiito,le(7ttryoliiareii, 
d'où  on  extrait  le  kitool,  fournissent  la  matière 

Sremiàre  d'un  grand  nombre  de  tissus  et  de  cor- 
agcs. 

I*  Arbres  et  arbrisseaux  fournissant  de  'i'^' 
lière  cellulaire  élastique.  —  Le  chêne-liège  (Q""'' 
eus  suber),  VOcltroma  lagopus,  te  Bombas  criber,  le 
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B.  gossypium ,  YAnona  patustrtê ,  le  Pteroearptu 
tubtrotut,  doonent  de  la  matière  ligneuse  avec  la- 
quelle on  fabrique  les  bouchons.  —  Un  obtient  du 
papier,  ou  bien  l'on  fait  des  pirogues  ou  divers  ob< 
jets  d'économie  dome8tie|ue  avec  le  liber  ou  It 
moelle  du  mûrier  A  papier  (BrouMtoMtia  papyri^ 
fera),  de  VArloevpu$  miaica^  de  VAralia  papyrl- 
fera. 

8*  Arbra  ou  arbrisseaux  à  feu.  —  Toutes  les 
matières  ligneuses  peuvent  servir  à  alimenter  le 
fea,  mais  tontes  n'ont  pas  les  mêmes  qualités.  Les 
bois  à  bràler  les  plus  estimés  sont  ceux  de  ctiSoe, 
do  hôtre,  de  cbarme,  d'alisier,  de  bouleau,  d'érable, 
de  frêne,  de  sorbier.  —  L'aune  blanc  est  recherché 
pour  le  chauffage  des  fourt;.  —  Tons  les  bois  peu- 
Tent  lervir  A  fbire  du  charbon,  mais  celui-ci  peut 
toe  plus  00  moins  bon.  —  Le  bourdaine,  le  peu- 
plier-tremble, le  saule,  le  tilleul,  donnent  des 
charbons  qui  peuvent  6tre,  surtout  le  premier,  em- 
ployés pour  la  fabrication  delà  poudre.  — Les  cen- 
dres de  l'aune,  du  charme,  des  érables,  du  frêne, 
de  l'orme,  dn  sapin,  du  saule,  donnent  beaucoup  de 
potasse.  La  salicorne-arbrisseau  fournit  des  cendres 
riches  en  soude.  —  On  n'emploie  les  produits  des 
arbres  pour  le  feu  que  lorsqu'on  ne  peut  pas 
autrement  en  tirer  un  meilleur  parti. 

9*  Arbrapow  Uscfuu-petiUsruraleM.  —  Danslen 
campagneson  emploie,  pour  faire  des  charpentes, 
tons  les  bois  ayant  des  dimensions  convenables; 
ceai  qui  sont  les  moins  chers  et  chargent  moins 
les  murs,  sont:  le  saule  (Salix  alba  et  caprea),  le 
peuplier  {Popvlus  alba,  nigra,  tremula),  le  bouleau 
[Beiula  alba),  l'érable  {Acer  pseudO'plaUtmii,  ptata- 
noidet,  opulifoUa),  le  pin  (Pmus  gyue$tri»9tmari- 
tima  ) ,  le  cyprès  oroinaïre  (  C^tipressui  $empervi~ 
rens). 

10"  Arlrres  poar  la  charpentes  urbainss.  —  Le 
chêne  (Quercus  robur,pedonculata,hal^erot,  tmua), 
le  châtaignier  (Fagus  cattanea). 

It'  Arbre»  fournissant  Us  mâtures  et  autres  bois 
des  constructions  navales. — Sapin  [Abies  taxifolia  et 
picea),  pin  {Pinus  rubra,  elata,  laniHo),  mélèze  (Pi- 
nu»  larix]. 

if  ArhrespoUT  la  menui»erie.  —  «  Dans  les  pays , 
dit  Thonin,  oîi  les  espèces  de  bnis  sont  peu  nom- 
breuses, on  n'est  pas  difficile  sur  le  choix,  et  l'on 
emploie  à  la  menuiserie  grossière  tous  ceux  qu'on 
asoQS  la  main,  tels  que  le  marronnier,  le  tilleul,  le 
bétre.  Mais  lorsqu'il  s'i^t  d'établir  des  meubles, 
des  boiseries»  des  parquets  propres  et  recherchés, 
on  prend  de  préférence  les  suivants  :  le  Sltiia  ou 
lilas  des  Indes  (^Itedaracb),  le  platane  (Pfatanus 
orientalis  ou  occidentalis),  le  merisier  {Prunus  syl- 
vestns),  le  prunier  (P.  inctfi«ia  et  donmtica), 
mmà'iM  {Amtjgdalus4xmmuni»),  le  poirier  (Pi/nu 
sulvestris),  le  pommier  {P.  malus  sylvestri»),  le  ro- 
binier ou  faux  acacia  {RfMnia  jueudo-aeada),  le 
chêne  vert  ou  yeuse  (Quercut  ilex) ,  le  noyer  ordi- 
naire (Juglans  regia). 

13"  Pour  te  charronnage.  —  Le  frêne  (Fraxinus 
excÊlnar  et  omm),  le  micocoulier  (  CelUs  occiden- 
foUs),  l'arme  WliKiia  eampestri»  et  tortuosus),  le 
charme  {Camnut  belulut),  le  platane  tortillard 
{Platanut  noaotus),  serrent  pour  le  gros  charron- 
nat^e; —  le  cornouiller  (  Conttu  mas),  le  cou- 
drier des  bois  {Corylu»  syloeatris),  l'épine  blanche 
{Craltnu»  oxyaemtlu)^  le  houx  commun  (Ilex 
aquifoltum),  fournissent  des  bois  pour  les  petits  ou- 
vrages, les  échelons  d'échelle,  les  ridelles  de  voi- 
tures. 

14"  Pour  Vébénitterie.  —  L'ébénistorie  demande 
des  bois  ayant  le  grain  coloré.  On,  serré,  suscepti- 
bles de  prendre  un  beau  poli.  On  trouve  en  France  ; 
l'alisier  (  f^raffegiM  aria,  torminalis,  awrolus),  \e 
néflier  {Mespinus  germanica),  le  ejUse  ou  faux  ébé- 
nier  (Cytisus  laburnum),  le  mûrier  (Jlfoms  alba  et 
nigra),  l'abricotier  (Prunus  armeniaca),  le  nerprun 
ilihamnu»  catharticiu),  l'alaterue  (R.  oJafemus),  le 


jujubier  (B.  %wphus),  le  tamaris  de  Narbonne  (7a- 
marix  galtictt),  le  lilas  ordinaire  (Syringa  vulgari»), 
l'obier  des  bois  ou  viorme  (Vibumum  opuhis),  lo 
tbuya  (Thuya  orientalis  et  occidentalis),  le  sureau 
ordinaire  (Sambueut  nigra),  l'aliboufier  de  Pro- 
vence (Styrax  offictnaU»),  le  staphylierou  nez-coupd 
(Slapb'jlea  pinna(a),  le  grenadier  ordinaire  (PunuM 
aranatum'',  l'if  ordinaire  (Taxus  baceala),  le  carou- 
bier d'Italie  (Cei-atonia siliqua),  le  gainierde Judée 
(Cercis  sUiqw>ttrHm),Ï9  sorbier  des  oiseaux  {Sorbi» 
aumparia),  le  cormier  des  bois  [S.  donuaUea)^  la 
pistachier  (  Pistaeitt  atlanitea  ).  Le  nombre  de  ces 
arbres,  qui  viennent  en  Europe,  s'accroît  chaque 
jour,  et  d'ailleurs  il  y  a  beaucoup  de  bois  d'ébô- 
nisterie  introduits  par  le  commerce.  L'acajou  (voy. 
ce  mot,  p.  47)  n'a  été  importé  qu'A  la  ftn  du  siècle 
dernier;  l'ac-ijou  d'Raltî  est  celui  qui  a  la  couleur 
la  plus  vive,  les  fibres  les  plus  fines  et  les  plus  ser- 
rées. 

15°  Pour  le  tour.  —  Les  meilleurs  arbres  pour 
le  tour  poussent  en  terrains  secs,  sur  les  monta- 
gnes. Ce  sont  :  le  buis  en  arbre  (Buxu»  sempervi- 
ren.i\Ie  fusain  des  bois  (^vonymiu  europœus),  le 
mahaleb  ou  bois  de  Sainte-Lucie  (  Prunus  mma- 
kft),  l'argalou  de  Provence  (/lAamnuspafiurtu),  le 
fllaria  {PhijUirea  média  et  latifoUa),  le  laurier  franc 
(Laurus  no^ilis],  lo  genévrier  commun  (  JunijierHS 
communi'i  ),  le  lentisque  ordinaire  (  Pistacia  ien- 
liscus),  la  vigne  ordinaire  (FUù  vtmfera),  l'olivier 
{OUa  sylvestris  et  saliva),  le  myrte  commun  {Uyr- 
(lucommunù),  le  citronnier  (  CitrtM  tfid«»),l  o- 
ranger  {C.  auranfium). 

16*  Pour  l'industrie  des  mines,  des  chemins  de 
fer ,  des  télégraphes.  —  Le  gros  de  la  consomma- 
tion pour  les  mines  se  compose  de  perches  de  chêne 
et  surtout  de  pin  et  de  sapin.  —  Pour  les  tra- 
verses de  chemins  de  fer,  l'essence  la  plus  estimée 
est  le  chêne;  on  emploie  aussi  le  hêtre,  le  charme, 
le  pin,  le  sapin,  à  la  condition  de  prendre  la  pré- 
caution d'injecter,  —  La  presque  totalité  des  po- 
teaux télégraphiques  est  en  pin  ou  sapiu  injecté 
au  sulfate  de  cui^Te;  les  pins  laricio  ou  de  lord 
Weymuuth  sont  exclus  des  fonmitures  de  l'adminis- 
tration des  télégraphes. 

17*  Pour  la  boissellerie.  —  Pour  faire  les  pelles, 
les  écopes,  les  seaux,  les  sébiles,  les  sabots,  on 
emploie  surtout:  lo  bouleau  blanc  (Beiula  alba), 
l'aune  commun  (Betula  alnus),  le  hêtre  (Fagus 
tylvatica),  le  charme  (Carpinus  betulus),  le  noyer 

tJuglan»  regia  ),  le  saule  blane  (S^ix  alba).  — 
our  les  fourches,  les  manches  de  louet,  on  préfère 
le  micocoulier;  pour  la  tonnellerie,  le  châtaignier 
et  le  chêne, 

18*  Pour  lavannerie. — Lestigead'un  an  de  l'o- 
sier (5afix  vilellina,  rubeu»,  hélix,  tigustrina,  aurista, 
vimmulis,  amygdalina,  cinerea)  servent  à  faire  les 
vans,  les  corbeilles,  les  paniers  pour  les  usages  do- 
mestiques. 

DÈSltiTI  \T10I(S   SPÉCIALES  DONNÉES  A  DES  AHBRES. 

—  Dans  les  usages  agricoles,  et  dans  tous  les 

{lays,  on  désigne  très  souvent  beaucoup  d'espèces 
igneuscs  en  ajoutant  une  épithèto  au  mot  arbre. 
Il  est  utile  d'avoir  une  liste  complète  de  ces  noms 
avec  leur  signiHcalion  précise.  DuchcsHe,  puis 
M.  Bâillon,  ont  dressé  à  ce  sujet  des  listes  que  nous 
leur  empruntons,  en  les  modiHant  seulement  au 
point  de  vue  des  applications  agricoles. 

ABMB  A  L'AIL.  —  On  désigne  ainsi  plusieur» 
arbres  ou  arbrisseaux  exhalant  Podeur  d'ail  ou  une 
odeur  fétide  :  le  Cardana  alliodara,  plusieurs 
Cassia,  le  Pettueria  alliacea,  les  Seguiera  (Phito- 

ABBKE  b'AMOUK.  —  C'est  le  gainier  de  Judée 

(Cercis  s'diquastrum). 

ARBRE  AUX  ANÉMONES.  —  Arbre  de  la  Floride 
(Calycanthus  floridus),  de  la  famille  des  Rosacées; 
avec  les  jeunes  branches,  on  fait  une  liqueur;  avec 
les  feuilles,  on  teint  en  jaune  et  en  brun. 
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AlllB  d'AUGOLAM.  —  L'Alangium  bexmetalum 
ou  à  six  pétales,  appartenant  à  la  famille  des  ll;rr- 
tacées,  dont  on  mange  le  fruit,  et  dont  la  racine 
sert  comme  purgatif  bydragogue. 

ARUB  D'ARCBNT.  —  Le  Protea  araentea,  au 
cap  de  Bonne- Espérance,  d'après  M.  BulUon  ;  — 
le  chiilet (Elœagvusanguslifoliai,à'»prks  Duchesne. 

ARBIE  AVEUGLANT.  —  L'ExCŒcaria  agalUcha, 
appelé  encore  vulgairement  co/amAoc.  appartenant 
à  la  famille  des  Luphorbiacées  ;  donnant  un  bois 
employé  surtout  en  parfumerie,  et  qui  répand  des 
Tapeurs  d'une  odeur  pénétrante.  On  peut  faire  des 
torches  avec  sa  racine,  et  avec  le  bois  des  bottes 
et  divers  petits  objets  de  luxe. 

ARntB  ses  BANIANS.  —  Le  Fïctt»  bengaUniii 
et  plusieurs  figuiers  de  l'Asie  tropicale.  Cet  arbre 
donne  du  caoutchouc. 

AKBRB  »ll  BiUHB.  —  Le  BolsamodendroH  gilea- 
datue,  arbre  donnant  le  baume  de  la  Mecque  ou  do 
Giload.  — Od  donne  aussi  ce  nom  au  Burtera  gum- 
mifera  ou  gommier  des  Antilles. 

AKUB  A  BBtIKBB.  —  C'est  l'iltîpé  ou  Baaia  bu- 
tjp-aaa  de  l'Inde.  On  retire  des  amandes,  par  ex- 
pression, le  beurre  de  Galam ,  qui  est  alimentaire 
et,  sur  la  cdte  de  Coromaniicl,  sert  aussi  de  savon. 
On  mange  les  fruits  et  les  fleurs.  —  C'est  aussi, 
d'aprîis  H.  Bâillon,  le  Pentadcsma.  \ 

ABBBB  A  BOUBBB.  —  Nom  donné  à  l'Areca  cri- 
nita  et  à  plusieurs  Bombacées. 

ABBBB  A  BBAI.  —  Arbre  de  Manille  fournissant 
une  résine  employée  dans  les  constructions  nava- 
les {Cmariutn  album). 

ABBBS  hV  BBÉSIL.  —  Le  Cœsatpinia  brati- 
Uetuit. 

ABBBB  A  CkVA.  —  Le  coffee-tree  des  Améri- 
cains on  chicot  du  Canada  (Gymnoiiailiu  dioica). 

ABBBB  A  CALBBAAUS.  —  Le  calebassler  (Cre- 
seientia  cvjete). 

ABBBB  A  CAMNBLLB.  —  Lo  Laurtu  qvàoif  dn 
Pérou. 

ABBBB  A  CAOUTCHOUC.— L*/fceveacaoutcAotlC,  < 
le  Jatropha  elattiea,  dans  l'Amérique  méridionale; 
le  Ficus  mirtca ,  r^rtocarpus  integr^oUa,  dans  les 
Indes  orientales. 

ABBBB  DB  CABONT.  —  Le  Galipea  ca^aria  ou 
febrifuga,  dont  Técorce  est  l'angusture  vraie  (voy. 
p.  445». 

ABBBB  M  CASTOB.  —  Le  Magnolia  glauca,  de 
l'Amérique  du  Nord. 

ABBBB  AGHANDBLLBS.  —  Le  Crolon  êehiforum, 

ABBBB  A  CHAPELETS.  —  Le  Melia  auderach  QQ 
lilas  des  Indes,  et  l'Abruê  precatoriut  ou  réglisse 
des  Antilles. 

ABBBB  A  CHOO-  —  LMndjra  ou  Goùffhtya  teer- 
tnii  ou  sans  épines  de  la  lamaïque. 

ABBBB  DO  CIEL  ou  ABBBB  BB  «BBBOH.  —  Le 
Gingko  bUoba  du  Japon. 

ABBBB  A  CUB.  —  On  donne  principalement  ce 
nom  an  Myriea  eerifera,  arbre  très  commun  à  la 
Louisiane,  dit  M.  Boussingault,  et  dans  les  régions 
tempérées  des  Andes.  Les  baies  de  cet  arhre  ren- 
dent 25  pour  100  d'une  cire  verte  dont  M.  Chevreul 
a  constaté  la  saponification.  On  donne  aussi  ce 
.  nom,  dit  M.  Batllon,  au  Ceroxj/lon  andicola,  au 
Rhut  auxedaneum,  au  Uguttrum  gl^rum,  i  l'iKii- 
scut  tyriacus,  qu'on  rencontre  en  Chine. 

ABBBB  DBS  CONSEILS.  —  Le  FieuM  Teligiosa, 
arbre  donnant  du  caoutcliouc  dit  glu  des  Indiens. 

ABBBB  DE  GOBAIL.  —  On  donne  ce  nom  à  l'ar- 
bousier d'Orient  ou  andrachne  Mrftuftu  aadnt^ne), 
et  à  r<rytbrine  des  Antilles  (Èrythrina  eorattoden- 
dr(m\.  On  fait  des  haies  avec  ces  arbres,  et  leur 
charbon  peut  servir  &  la  fabrication  de  la  poudre. 

ABBBB  A  COBDBS.  —  Plusieurs  figuiers,  dit 
H.  Bâillon,  dea  lies  Mascareignes,  dont  l'écorco 
sert  à  foire  des  lient  solides. 

ABBBB  A  C0DI8.  —  Le  calebassief  (CreMeentia 
cucurbitina),  dont  le  bois  sert  i  faire  des  plaU,  des 
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assiettes,  des  verres,  mais  dont  te  fruit,  nommé 
«ouïs,  a  une  chair  vénéneuse. 
ABBBB  DB  CTPBB.  —  Le  P'mtu  halepensit  on  pin 

de  Jérusalem,  en  Orient;  le  cyprès  chauve  {Taxo- 
dium  dulichumi,  k  la  Louisiane;  le  Cordia  gen- 
tcanthus,  on  i  feuilles  de  verveine,  aux  Antilles. 

ABBBB  DE  CTTHËBE.  —  Le  monbin  (Spondias 
cijthenxa  ou  dulcia  ),  dont  le  nruit  sert  à  faire  des 
confitures  &  l'tle  de  France. 

ABBBE  BËSALTËBANT.  —  Le  Phyiocrene  0H 
gantea,  de  l'empire  Birman,  donnant  une  sève  po- 
table. 

ABBBB  DU  DIABLE.  —  Le  mabouyer  (Morutmia 
amerieana).  C'est  aussi  le  sablier  {Hura  crtpi- 
tan»),  vulgairement  appelé  aussi  pet  du  dSMe;  la 
sève  laiteuse  de  cet  arbre,  appelée  ojuêptTtfiaX 
justement  redoutée,  dit  M.  Boassinganlt;  elle  em- 
poisonne l'eau  des  rivières. 

ABBBB  DB  DIBI).  —  Le  Ficw  rei^tosn. 

ABBBB  DU  DBA«OII.  —  Le  dragonnier  (OraeaeM 
draco). 

ABBBB  D'BNCKNS.  —  La  balsamicr  (^myrtioffi- 
brotiaca),  i  odeur  d'ambroisie,  donnant  l'encens  de 
Cayenne  ou  résine  lacamaque,  que  l'on  emploie 
comme  astringente  dans  la  diarrhée,  et  dont  on  se 
sert  on  parfumerie. 

ABBBB  A  BNITBBB.  —  Le  Galega  sertaa,  piux- 
toria,  littoralU,  dont  la  racine ,  râpée  et  mélangée 
avec  un  peu  de  mis  de  pain,  sert  i  former  dea  boo- 
letles  employées  pour  enivrer  le  poisson. 

ABBBB  A  tiPONCBft.  —  VAcaaa  fvrema. 

ABBBB  D'APBBUffB.  —  Le  PhyotUgma  vaum- 
nim,  au  Gabon. 

ABBBB  DB  FEB.  —  Le  Mewa  ferrta  donnant, 
dans  l'Inde,  un  bois  très  dnr.  —  Le  Stadmarmia 
ferrea,  i  l'Ile  Maurice. 

ABBBB  A  LA  FltTBB.  —  Les  Ktantia  jpuannuts 
et  ca^nensis. 

ABBBB  A  LA  FLÈCHB.  —  L'^IIoe  (nanjTu/orit, 
avec  la  tige  duquel  tes  Hottentols  font  dos  Qè- 
ches. 

ABBBB  DE  LA  FOLIE.  —  L'AmyrU  carana  dont 
on  mange,  an  Mexique,  les  feuilles  et  les  fruits,  et 
qui  donne  la  résine  earagae, 

ABBBE  AUX  FBAISBS.  —  C'est  VArbutu»  unedo, 
appelé  aussi  dans  les  Pyrénées  fraisier  en  «rftre 
et  oionier  (voy.  Auonsin,  p.  531). 

ABBBS  A  FBANQB8.  —  U  CAjononlAllf  wgi- 
nica. 

ABBBE  A  LA  GALE.  —  Le  lierre  du  Canada  {Rhus 
radifant  ou  R.  toxicodemlron  vulgare). 

ABBBB  A  «ALLBS  DB  L'INDB.  — L'Acocia  bom- 
holah, 

ABBBB  DB  «BBDOR.  —  Le  Gingko  fritota. 

ABBBB  A  LA  GI.D. —  Le  Sa^um  ancuparium  ou 
Hij^omane  biglanduUm,  dont  le  suc  sert  A  prendre 
les  perroquets,  et  auquel  on  donne  le  nom  de  glu 
d'Amérique. 

ABBBB  A  LA  GOHHE.  —  L'£wca%>(iu  raimfertt, 
le  Uetiosiderot  coiiata. 

ABBBE  AUl  «BIVBS.  —  On  donne  vulgairement 
ce  nom  à  des  aseroliers,  des  alisiers,  plusieurs  sor- 
biers, et  notamment  au  Sorbut  aueuparia. 

ABBBB  A  HUILB.  —  Le  TentûiMlia  eatappa  ou 
de  Malabar;  l'^ievrifet  eordata  ou  dyandra  eonfsia 
{Elœoeoeea  vemtcosa). 

ABBBB  IHHOBTEL.  — L'fryfArina  îndtca.  VEn- 
drachium  madagoacarierue. 

ABBBE  IHFIIDIQUE  OU  INDÉGBNT.  —  Le  Pan- 
danut  odoratistitmu,  dont  les  longues  feuilles  sont 
employées,  à  Madagascar,  au  même  usage  que  les 
feuilles  de  vigne  en  France. 

ABBBE  DB  JODfiB.  — Ondit  aussîarin^/itda. 
—  Ce  n'est  autre,  en  France,  que  le  sainier  de 
Judée  (Cercii  tiliquastnm)  ou  arbre  aamoitr.  — 
Aux  AnttlleSi  c'est,  d'après  H.Bailton,  leJi^tetftAot'ùi 

ABBBB  AU  UBHÈS.  —  Le  Querau  cocà/êro. 
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AKBBB  A  LAIT.— Le  Tabenucmontam  utUis  ou  de 
Demerara,  dont  on  fait  écoulor,  par  incision,  un  lait 
très  bon  i  manger.  Cet  arbre  appartient  a  la  fa- 
mille des  Apocjnacécs. 

ABBKB  A  LA  LAQCB  DE  HALARAK.  —  Le  Butea 
tTOtvlosa  {Erylhrina  monotperma),  qui  donne  une 
réaine  rouge  nommée  Madvga  et  resiemblant  à  la 
gomme  laque. 

AKHB  AUX  LI8.—  Le  tulipier  et  plusieurs  Mag- 
nolia lie  l'Amérique  boréale. 

AUIB  DE  UAI.  —  Le  Panax  guinquefolium  ou 
Giiueng. 

ARBRE  A  LA  HAIN.  ~  Le  ChiranthodeTtdron pla- 
ianoideM  du  Mexique. 

ARBRE  BB  HANITAS.  —  Un  Cluirostemum  ré- 
véré au  Mexique,  dans  la  ville  de  Tolma,  à  cause 
de  son  anliquilé. 

ARBRB  A  MARIE.  ~  Le  Toluifera  batsamum. 

ARRBB  AU  MASTIC.  —  L'Amyr»  elemtfera  don- 
nant la  gomme  élumi  (voy.  Ahyride,  p.  39t). 

ARBRB  BB  HATACHAN.  —  L'arbre  à  vernis 
(JfeiflTiorrAtca  tuitala). 

ARBRB  A  LA  MATURE.  —  VUvaria  longifoUa. 

ARBRB  A  LA  MlUAINE.  —  Le  Prtmna  ican- 

ARRRB  DE  MILLE  ANS.  —  Le  baobab  (Adanso- 
lùa  digitata). 

ARBRB  DE  MOiSB.  —  U  buisson  ardent  (  Me- 
ifnltu  pyracantha),  dont  les  fruits  rougcftlres  sont 
estimés. 

ARRBB  DB  MORT.  —  Le  mancenillier  {Hippo- 
mone  namceniOa). 

ARRRB  MOUCHE.  —  Le  Weinmannia  macrotia~ 
ehya,  à  l'tle  Maurice. 

ARBRE  BB  NBICB.  —  LeCAionanfAusifigminica, 
et  le  Viburnim  opulut  (anrean  d'eau  et  des  ma- 
rais). 

ARRBB  ORDÉAL.  —  L'arbre  d'épreuve  du  Gabon 
lPhy$Oitigma  venenontm). 

ARBRE  A  L'OSEILLE.  —  UAndromeda  arborea. 

ABBRB  »E8  PAG0BB8.  —  Le  Ficlu  r^içiota. 

ARBBE  A  PAIN.  —  On  a  généralement  donné  le 
nom  d'arbre  à  pain  i  l'Artoearmu  incita  de  la  Nou- 
veUe-Hollande.  L'aiiire  &  pain  des  Gafres  est  le 
Zamia  cafra. 

ARBRE  A  PAPIER.— Le  nOrier  à  papier  (AvHt* 
«méfia  papgrifera). 

ARRRB  »B  MRADI8.  —  Le  Thuya  occidentalù 
•t  YEUtagma  angtatifolia. 

ARBRB  A  PAUVRE  HOMME. —L'ormeau  {Vlmus 
eampfttris). 

ARRRB  A  PERRUQUE.  —  Le  ftistet  {Rhu»  co- 
timu). 

AlBEH  A  LA  PISTACHE.  —  Le  nez  coupé  {Sta- 
phyUa  iiifoUata). 

ARRBB  PLUVIEUX.  —  Le  Cœsalpïnia  pluvtoaa. 

ARBRE  AUX  POIS.  —  Le  Caragana  arborescent. 

ARRRB  A  POIS  CAPRES.  —  h'EnjUirina  eor^to- 
dendrOH,  appelé  aussi  arbre  de  corail. 

ARBRE  POISON.  —  Le  mancenillier,  t'antiar,  le 
sumac  vénéneux. 

AKRBE  AU  POIVRE.  —  Le  Vitex  agmu-cattut 
on  faux  poivrier,  et  le  Selinut  molU  ou  poivrier 
d'Amérique. 

ARRRB  POAUT.  —  L'OIox  tejfimiea,  le  Sterculia 
midot  VAnagyrit  ftKiida{\'os.  Anagyrb,  p.  395). 

ARRRB  A  LA  PUCE.  —  Le  sumac  vénéneux 
{Rhut  loxieodendron). 

ARBBE  AUX  «UABAUTB  fiCUS.  —  Le  Gingko  bi- 
ma  ou  Sa'ii&uria  odianti/blia. 

ABBBB  AUX  OUATBB  ÉPICES.—  Le  Havtntara 
vomi^iea  dont  les  feuilles  fraîches  se  mettent  dans 
fes  ragoûts,  et  dont  l'amande  des  fruits  nommés 
noix  de  girofle,  noix  de  Madagascar,  mtx  de  fiu- 
feniartt,  est  employée  comme  ejiice  dans  l'Inde. 

ARRRE  AO  RAISIN.  —  Le  raisinier  iCoceoloba 
vcifera). 

ARRBB  RODOB.     L'Erylkri^lœmn  ds  Guinée. 


ARBRE  DE  LA  SACBS8B.  —  Le  bouleau  (Betula 
alba). 

ARBRE  AU  SAGOD.— Le  sagoutier  (Sagut  Rtm- 
phii)  ou  palmier  du  Japon,  dont  le  tronc,  ainsi  que 
cela  arrive  pour  plusieurs  autres  palmiers  des 
Moluques  et  des  Philippines,  et  do  diverses  par- 
ties de  l'Amérique  trq>icale,  renferme  de  l'amidon 
qu'on  extrait. 

ARBRE  SAINT.  —  Le  lilas  des  Indes  (Melia  ate- 
deradt),  ou  encore  margousier. 

ARRRB  DB  LA  SAINT-JEAN.  — L'/f{/pertcumper< 
faratum  ou  millepertuis. 

ARBRB  DB  SAINT -THOMAS.  —  Le  BatJiinia  va- 
Tiegata,  uinsi  nommé  parce  que  les  chrétiens  de 
l'Inde  avaient  la  croyance  qun  ses  fleurs  avaient 
été  teintes  du  sang  do  saint  Thomas  pendant  son 
martyre. 

ARRRB  DB  SAINTE-LUCIE.  —  Le  Cerotut  nul- 
haUb. 

ARRRB  A  SALADE.  —  VOlax  seyfanfca,  qni  est 
aussi  l'arbre  puant,  mais  dont  on  mnnge  les  feuilles 
dans  les  salades,  i  Geylan. 

ARRRB  A  SANO.  —  Yismitt  cayentuntit,  h  latex 
rouge. 

ARBRB  AUX  SAVONNETTES.  —  Le  savonnier 

{Sapindtu  saponaria).  —  Le  Sapindtu  Rarak. 

ARBRB  AUX  SAVONS.  —  Le  quillaï  {Quittaja  sa- 
ponaria), dont  l'écorce  pulvérisée  est  employée  pour 
nettoyer  le  linge  et  les  vêtements. 

ARBBE  A  SEL.  —  L'arecque  singe  {Areoa  mad&- 
gatcarientii). 

ABBRB  A  SEBINGUB.  —  VHettea  gt^Mentît  ou 
Siphojoa  caoutchouc. 

ABBBB  AUX  SERPENTS.— L'OpAÙUybm  serpe»- 
tinum,  à  cause  de  l'aspect  de  ses  racines.  C'est 
aussi  le  serpentaire  ou  eouleuvrine  de  Virginie 
{Arittoloekia  terpentaria) ,  que  l'on  emploie,  en 
Amérique,  contre  la  morsure  des  serpents. 

ARBRB  DB  SOIE.  —  VAcacia  julibritin  et  le 
Celtit  micrantha.  —  L'Atcleptat  gigantea  est  le 
Eaux  arbre  i  soie. 

ARRRB  A  SUIF.  —  Le  glattier  ou  porte-suif 
(Stillingia  tebifera,  Croion  tcbifenim,  Sapium  tebi- 
ferum),  en  Chine  j  le  Penladetma  buiynueumt  en 
Guinée;  le  Myriilica  kombo,  au  Gabon. 

ARBRB  A  TAN.  —  Le  Weinmannia  macroslachya, 
i  l'Ile  Maurice  (c'est  aussi  l'arbre  mouche). 

ARBRE  DE  THÉOPHRASTB.  —  Le  coquemollier. 

ABBBE  A  TOUCAS.  —  i  Un  arbre  de  la  province 
de  Para,  au  Brésil,  et  de  la  Guyane  française,  dit 
H.  Bâillon.  Son  fruit  est  très  oléagineux;  son 
écorce  fournit  une  excellente  étoupe  à  calfater  les 
navires»  et  son  tronc,  gros,  élevé  et  bien  droit, 
est  propre  à  la  mktore.  > 

ARRRB  TRISTE.  —  Le  tfyetanthet  arbor  Mttit 

ARBBE  AUX  TULIPES.  —  Le  tulipier  {Uriodenr- 
dron  tulipifera). 

ABBRB  A  LA  VACHE.  —  Le  Pirtttinera  utilit 
{GalactodendroH  dutee)  ou  le  palo  de  Uche,  l'arbre 
à  lait  de  Caracas.  Ce  lait  végétal  a  été  étudié  par 
M.  Boussingault,  qui  y  a  constaté  la  présence 
de  matières  grasses  et  de  matières  azotées  très 
analogues  aux  matî&res  flbrineuses. 

ARRRE  A  VELOURS.  —  C'est  le  veloutier  ou  la 
pittone  argentée  (Toutn^ortia  argentea),  arbris- 
seau recouvert  d'un  duvet  blanc,  soyeux  et  ar- 
genté. 

ARRRB  AD  VERMILLON.  —  Le  QnercRf  CoetA- 
fera. 

ARRRB  A  TERNIS.  —  Le  UelanorHtœa  tMi/ofn, 
VAleaàte*  cordata,  le  Rhut  vertiix,  vernis  de  la 
Chine. 

ARRRE  A  VESSIE.  —  Le  baguenaudier  {CoUitea 
arborwens). 

ARBRB  DB  VIE.— Le  T/tUffa oriuso Ou (;upr«srax 
arbor  vite. 

ARRRB  DU  VOTACEDR.  —  Le  ravelan  {ReveUma 
madagatauientit). 
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AMKB8  Ali  POINT  DE  VUE  CHIMIOVB  BT  IN- 
BUSTSIBL.  —  Le  mot  arhre  est  souvent  appliqué, 
ptr  assimilation,  à  des  objets  qui  n'Appartienneat 
pas  au  règne  véaétal. 

Arbre  de  couche.  —  En  mécanique,  on  appelle 
ainsi  un  cylindre  solide  horizontal,  de  quelques 
centimèires  de  diamclre,  dont  l'axe  est  supporté 
par  des  tourillons  sur  lesquels  il  peut  prendre  no 
mouvement  de  rotation.  Ce  cylindre,  d'une  lon- 
gueur plus  ou  moins  grande,  ccçoit  son  mouvement 
de  la  machine  motrice.  On  y  adapte  en  différents 
points  des  poulies  qui  font  corps  avec  lui  et  pren- 
nent le  même  mouvement  de  rotation.  Au  moyen 
de  courroies,  chaque  poulie  peut  transmettre  ce 
mouvement  à  un^e  machine  spéciale,  avec  des 
vitesses  qui  dépendent  du  rapport  des  diamètres 
des  poulies.  Un  arbre  de  couctic  est  donc  un  arbre 
de  transmission  de  mouvement  ;  il  peut  être  en 
bois,  mais  il  est  plus  souvent  en  fer  ou  en  acier. 
Les  arbres  de  couche  servent,  dans  les  ateliers 
agricoles,  ailn  de  pouvoir  mettre  en  mouvement, 

Ear  la  même  machine  motrice,  une  machine  A 
attrc,  un  tarare,  un  hache-païUe,  et  en  général 
tous  les  instruments  des  fermes. 

Arbm  dùaiHiue*  de  5aiHrn«»  ée  IHane,  de  Mars. 
—  On  donnt!  ces  noms  i  des  oristallisationa  qui 
ont  Tapparence  arborescente  el  qu'on  obtient  en 
faisant  déposer  les  rristaux  sur  des  supports  qui 
peuvent  figurer  les  branches,  alors  que  les  cris- 
taux figurent  les  feuilles.  —  L'arbre  de  Saturne  est 
formé  par  des  cristallisations  de  plomb  qu'on  ob- 
tient en  mettant  des  flis  de  zinc  dans  une  dissolu- 
tion d'acétate  de  plomb.  —  L'arbre  de  Diane  ou 
philosophique  est  formé  par  des  cristallisations 
d'un  amalgame  d'argent  qu'on  produit  en  mettant 
un  amalgame  d'argent  dans  lo  mélange  de  deux 
dissolutions  do  nitrate  d'argent  et  de  nitrate  de 
mercure.  —  L'arbre  de  Mars  ou  de  fer  est  dû  i  des 
cristallisations  qu'on  obtient  en  plongeant  un  cris- 
tal de  sulfate  de  fer  dans  la  dissolution  d'un  mé- 
lange de  carbonate  et  de  silicate  de  potasse  et  de 
proiox;rde  de  fer.  —  L'arbre  de  Jnplter  est  dA  à  la 
précipitation  de  l'étain  parleiinc. 

Arhre  de  vie  (anatomte).  ~-  C'est  la  saillie  ver- 
ticale des  parois  antérieure  et  postérieure  du  col 
du  vagin,  saillie  d'où  partent  plusieurs  colonnes 

S lus  petites  ou  rugosités  en  fonne  de  feuillets  on 
e  nervures  saillantes. 

AUSB-C0DM£  (  Poire  )  [pomologie }.  —  Poire 
provenant  des  semis  de  Van  Hons,  volumineuse,  à 
peau  jaune  clair,  A  chair  blanche,  à  eau  extrême- 
ment abondante  ,  acidulé ,  d'une  saveur  agréable, 
mûrissant  fin  septembre  ou  commencement  d'oc- 
tobre. Elle  vient  sur  un  arbre  de  fertilité  moyenne, 
prenant  diffîcilement  la  n>rme  de  pyramide;  la 
greffe  prend  mieux  sur  franc  que  sur  cognaMier. 

ABBRIftSBAV  (botanique  el  agriculture).  ^\égétd\ 
ligneux  ne  dépassant  guère  une  hauteur  d'environ 
trois  fois  celle  de  l'homme,  c'eit-A-dire  5  A  6  mè- 
tres, vivant  pendant  un  nombre  considérable  d'an- 
nées, 80  ramiflant  asses  bas  et  souvent  donnant 
des  branches  dès  sa  sortie  de  terre.  —  Les  lilas, 
les  noisetiers,  les  arbousiers,  les  groseilliers,  les 
firamboiders,  la  vigne,  les  lauriers-roses,  les  cbè- 
vrefeuilles,  les  rhododendrons,  sont  des  arbris- 
seaux. —  Lorsqu'ils  donnent  des  branches  dès  leur 
sortie  de  terre ,  on  dit  que  les  arbrisseaux  sont 
buissonnaatset  constituent  des  buissons. — Comme 
les  arbres,  ils  produisent  des  bourgeons  qui  res- 
tent fermés  pendant  l'hiver  et  s'ouvrent  au  prin- 
temps pour  émettre  de  nouvelles  pousses. 

AltBilSSBAll(SOllS-)f  horticulture).  —On  donne 
ce  nom  i  tout  végétal  ligneux  qui  est  très  bas  et 
dont  la  tige  n'acquiert  sa  consistance  ligneuse  que 
dans  sa  partie  inférieure,  en  restant  herbacée  dans 
la  plus  grande  portion  de  ses  ramiflcations,  cette 
portion  n'ayant  pas  eu,  avant  l'hiver,  l'énergie  vé- 
gétative suffisante  pour  se  lignifier,  »'ao6t«r  avant 


les  froids;  les  bourgeons  ne  passent  pas  l'hiver,  ils 
s'allongent  en  nouvelles  pousses  immédiatement 
après  leur  sortie  de  la  tige.  —  La  sauge  officinale 
et  la  lavande  sont  des  sous-arbrisseaux. 

ARBUSTE  (botanique).  — Ce  mot,  employé  surtout 
dans  le  langage  vulgaire ,  a  reçu  diverses  accep- 
tions parmi  lesquelles  il  suffit,  pour  les  brsoins  de 
l'agriculture,  de  retenir  qu'il  sert  A  désigner  tout 
végétal  plus  ou  moins  ligneux  et  bas  ayant  une 
hauteur  de  35  centimètres  A  1  mètre,  vivant  pen- 
dant un  nombre  d'années  assez  considérable. — 
Le  daphné,  le  Aisain,  le  troène,  sont  des  arbustes. 

AKIUTINB  (chimie  agricole).  —  Coq>s  cristal- 
lisable  que  l'on  extrait  des  feuilles  de  busscrole 
ou  raisin  d'ours  (Arclottaphyleswa  wn)  en  épui- 
sant les  feuilles  par  l'eau  bouillante.  Elle  est  amère 
el  a  pour  formule  C'*H"0'. 

ARC  (GHEFFE  E.i)  {arbo)icul(ure).  —  Ce  mode  de 
greffe  s'exécute  sur  tige,  en  pliant  le  greffon  en 
arc  et  en  l'unissant  au  sujet  par  approche  (vov.  ce 
mot,  p.  609). 

La  greffe  en  urc  n'est  applicable  que  pendant 
que  le  sujet  est  en  sève,  soit  à  la  mont«;e  de  celle- 
ci  avec  un  greffon  ligneux,  soit  au  commencement 
de  l'été  avec  un  greffon  herbacé.  On  en  distingue 
deux  sortes  ;  la  greffe  en  arc  arec  un  œil  ou  bour- 
geon terminal,  et  la  greffe  en  arc  avec  un  rameau. 

ABGACÉBS(*ooto{/v).  —  Famille  de  Mollusques 
comprenant  les  arches,  les  cuciillécs,  les  nucoles, 
les  pétoncles  et  les  trigonies. 

AICAN«6LI«DE.  —  Voy.  AHGÉLI«De,p. 

AECANSOIV.  —  Brai  sec,  colophane,  galîpot  liqnéfié 
dans  des  chaudières  et  filtré,  puis  conle  dans  des 
moules  que  l'on  prépare  dans  les  fabriques  où  l'on 
traite  les  résines  extraites  des  pins. 

AKGAS  (entomologie),  —  Insectes  lépidoptères 
diurnes,  voisins  des  lycènes. 

ARO-BODTANT  (iire/iitecfure  i-urale).  —  Construc- 
tion en  forme  d'arc  ou  pièce  de  bois  dont  la  desti- 
nation est  de  soutenir  un  mur  ou  un  objet  quel- 
conque susceptible  de  tomber  ou  de  céder  à  oo 
eObrt. 

ARCBAV,  AlCIlBT,  ARÇOH.  —  Noms  SOUS  les- 
quels on  désigne,  dans  quelques  contrées,  les  nt' 
meaux  d'arbres  fruitiers  ou  les  sarments  de  vigne 
que  l'on  a  recourbés  en  forme  d'anses  de  panier, 
dans  le  but  d'augmenter  lu  productien  des  fruits 
par  les  obstacles  apportés  amsi  i  la  circulation 
de  la  sève. 

ABC-BN-GIEL  {météorologie).  —  Météore  lumi- 
neux en  forme  d'arc  appelé  aussi  iri»,  présentant 
les  couleurs  du  prisme  et  que  l'on  aperçoit  dans  le 
ciel,  lorsque  l'observateur  a  le  soleil  en  pleine  lu- 
mière derrière  lui  et  un  nuage  se  résolvant  en  pluie 
pardevant.  Ce  phénomène  n'a  aucune  signification 
ugricole;  il  n'annonce  aucun  fait  favorable  ou  défa- 
vorable aux  récoltes.  Il  s'explique  dans  tons  ses 
détail*,  et  de  la  manière  la  plus  simple  et  la  plo^ 
complète,  par  les  lois  de  l'optique  découvertes jiar 
Deseartes  et  Newton.  Ilest  le  résultat  de  la  réOenon, 
de  la  réfraction  et  de  la  dispersion  des  rayons  lu- 
mineux qui,  partant  du  soleil,  viennent  pénétrer 
dans  les  gouttes  de  f^ie,  y  subissent  une  ou  plu- 
sieurs réflexions  pour  ressortir,  en  se  réfractalitet 
en  se  dispersant  de  nouveau  vers  l'obserralenr. 
Les  rayons  lumineux  reviennent  ainsi  en  wi» 
inverse  de  la  première  roule  parcourue.  Tous  les 
rayons  lumineux  solaires  ne  peuvent  pas  produire 
le  météore  :  en  effet,  la  plupart  de  ceux  qui  sortent 
des  gouttes  de  pluie  sont  dispersés  en  tous  sens 
dans  l'espace,  et  ils  ne  peuvent  agir  sur  la  rronc 
de  l'observateur  de  manière  A  y  donner  la  sensation 
d'une  image  déterminée.  Mais  il  en  est  qui  consti- 
tuent, Unt  A  l'entrée  dans  les  sphères  pluviales 
qu'à  leur  sortie  de  ces  sphères,  des  fsiscesux  p»- 
rallèles  dont  l'intensité  reste  sensiblement  la  même 
A  des  distances  considérables  de  la  pluie.  Newton 
a  donné  &  cet  rayons  le  nom  d'efficaces.  Le  pn>~ 
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blême  peut  être  soumis  au  calcul,  les  indices  de 
rcrractlon  de  l'eau  pour  les  rayons  diversement 
colorés  étant  connus.  Le  calcul  prouve  qu'il  peut  7 
avoir  eflleacité  lumineuse:  1*  pour  les  rayons  ayant 
subi  une  réflexion  dans  l'intérieur  des  gouttes  de 
pluie,  lorsque  les  rayons  incidents  provenant  du 
soleil  font,  avec  les  rayons  émergents ,  un  angle 
de4S*l'40''  pour  les  rayons  rouges,  qui  senties 
moins  réfraiigibles,  et  de  40*17'  pour  les  rayons 
violets,  qui  sont  les  plus  rérraofjibles;  les  rayons 
orangés,  jaunes,  verts,  bleus,  indigos  étant  inter- 
médiaires ;  2*  pour  les  rayons  ayant  subi  deux  ré- 
flexions dans  les  sphéroïdes  liq'aides,  lorsque  les 
rayons  incidents  provenant  du  soleil  (V>nt,  avec  les 
rayons  émergents  de  la  pluie,  un  angle  de  54°  9' 
pour  les  rayons  violets,  et  de  50*59'  pour  les 
rayons  rouges,  les  rayons  indigos,  bleus,  verts, 
jaunes  et  orangés,  faisant  des  angles  intermé- 
diaires. 

De  là  il  résulte  que  l'ensemble  des  rayons  réfrac- 
lés  de  la  première  catégorie  sont  dispersés  sur  un 
cOne  dont  l'axe  fait  un  angle  moyen  de  40  degrés  en- 
viron, et  ceux  de  la  deuxième  catégorie  sur  un 
cAne  d'un  angle  moyen  de  5S  degrés.  Par  consé- 

}nent,  l'observateur  pourra  voir  deux  arcs  colorés  : 
'  l'un,  intérieur,  d'une  épaisseur  de  4Sot'  40*'  — 
40*17',  plus  SCy  à  cause  du  diamètre  solaire,  soit, 
en  tout,  de  2*U'  40";  dans  cet  arc,  les  couleurs 
seront  disposées  ainsi  qu'il  suit:  violet,  indigo, 
Uen,  vert,  jaune,  orange,  rouge,  le  rouge  étant 
A  l'extérieur,  le  violet  a  l'intérieur;  S*  l'autre,  ex- 
térieur, à  11  degrés  en  dessus  du  premier,  d'une 
épaisseur  de  Si*  if  —  50*  50',  plus  30'  pour  le  dia- 
mètre du  disque  solaire,  ou,  en  tout,  de  3*  40*; 
dans  cet  arc,  les  couleurs  sont  disposées  inver- 
sement, c'est-à-dire  que  le  rouge  est  A  l'inté- 
rieur et  le  violet  A  l'extérieur.  Comme,  à  chaque 
réflexion,  une  certaine  quantité  de  lumiire  est 

fierdue,  le  second  arc  est  moins  lumineux  que 
e  premier;  d'ailleurs,  occupant  une  sone  plus 
large,  il  ne  saurait  présenter  pour  chaque  cou- 
lenr  qu'un  éclat  moins  intense.  Le  plus  souvent 
on  n'aperçoit  pas  l'arc-en-ctel  extérieur.  La  théorie 
démontre  qu  il  peut  y  avoir  des  rayons  efficaces 
correspondant  A  3,  4,  S  réflexions  successives,  et 
i|ue,  par  suite,  on  pourrait  observer  simnttanément 
|jus  de  deux  arcs-en-ciel;  mais,  probablement  A 
cause  de  leur  affaiblissement  extreme,  on  n'en  a 
jamais  signalé  la  perception. 

Lorsque  le  soleu  est  à  l'horiion,  le  centre  des 
arcs  est  lui-même  A  l'horizon,  et,  dans  ce  cas,  l'arc- 
an-ciel  se  montre  sous  la  forme  d'un  demi-cercle; 
c'est  ce  qui  arrive  soit  au  lever,  soit  au  coucher 
du  solùl,  pour  un  observateur  situé  en  plaine. 
Pour  des  hauteurs  croissantes  du  soleil,  l'arc-en- 
ciel  a  une  amplitude  moindre  qu'une  demi-circnn- 
férence  ;  chacun  des  deux  arcs  devient  invisible 
pour  des  hauteurs  solaires  de  42  et  de  58  degrés. 

Par  contre,  quand  l'observateur  est  situé  sur  une 
très  haute  mi>Dtagne,  sur  un  pic  étroit,  il  peut  voir 
plut  d'une  demi-cireonférence  et  même  un  cercle 
complet,  si  la  pluie  tombe  A  une  distance  peu 
considérable.  La  production  du  phénomène  dépen- 
dra uniquement  de  la  position  de  l'observateur, 
par  rapport  au  soleil  et  par  rapport  A  la  nuée  qui 
se  résout  en  pluie.  Deux  personnes  éloignées  ne 
peuvent  Ms  voir  le  même  aroen-ciel.  L'arc-en- 
ciel  se  déplace  avec  l'observateur  lui-même. 

Le  phénomène  de  l'arc-en-del  peut  tire  produit 
par  la  lumière  de  la  lune;  il  peut  l'être  également 
par  te  lumière  soUira  réfléchie  sur  un  lac  on  sur 
Usnrbce  de  te  mer.  D'un  autre  cOté,  on  peut 
voir  aussi  le  phénomène  sur  une  pluie  artificielle, 
par  exemple,  sur  la  gerbe  qui  tombe  d'un  jet 
d'eau  ou  d'une  cascade,  lorsque  l'un  a  le  soleil 
derrière  soi.  Enfin,  quand  l'arc-en-ciel  ordinaire 
est  bien  éetetant,on  observe  parfois  des  bandes  co- 
lorées loit  au  dedans  de  l'arc  intérieur,  soit  en 


dehors  de  l'arc  extérieur.  On  nomme  ces  bandes 
des  arcs-«n-ciel  surnuméraires;  leur  explication 
repose  sur  les  lois  de  la  diffraction  de  la  lumière. 

ARGBUTOIIUH  (botanique).—  Genre  de  Loran- 
thacées,  ayant  les  caractères  généraux  des  guis, 
et  dont  on  trouve  plusieurs  espècos  tant  en  Europe 
qu'en  Amérique.  Les  fleurs  sont  dioïques  ;  le  fruit, 
bacciforme  et  monospcrme,  s'ouvre  avec  élasticité 
à  sa  maturité  pour  projeter  la  graine  qu'il  contient. 
On  connaît  surtout  en  France,  notamment  près  de 
Sisteron  et  de  Foreal(iuier,  VArceulobium  oxycedri 
que  l'on  trouve  parasite  sur  les  Jmipenu  commu- 
nia et  ox^xAnttj  il  présente  de  petites  tiges  de 
!t  centimètres  au  plus,  en  touffes  serrées,  plusieurs 
fois  dichotomei  comme  uno  petite  salicorne. 

AMCHASTRB  [ioUogie).  —  Astéries  pourvuesd'un 
anus  central  et  de  deux  rangs  de  tentacules  A  la 
face  inférieure. 

AICHIMACÉBS,  ABGHIBIÉBS,  ABGHIDIITM  (iO- 
taiwpte).  —  Housses  vivaces  au'on  rencontre asses 
souvent  dans  les  champs  et  les  brouHailles  hn- 
mides  des  régions  méndïonalo  et  moyenne  ;  une 
seule,  VArckmium  ollemi/'olïum,  est  européenne.  Ce 
sont  de  très  petites  plantes  se  ramifiant  immédia- 
tement au-dessous  du  sommet,  dressées  dans  le 
jeune  Age,  se  couchant  en  vieillissant. 

AICBIDVC  CHABLBS  {^<i\9X){pomo\ogie\.  — 
Cette  poire,  obtenue  à  Hons  au  milieu  du  siècle 
dernier,  est  de  première  qualité;  elle  a  une  gros- 
saur  au-dessus  de  la  moyenne,  le  pédoncule  court, 
l'mil  placé  au  fond  d'un  évasement  assez  vaste  et 
asses profond,  te  peau  d'un  jaune  citron,  faible- 
mentlavée  de  rose  du  cAté  du  soleil,  la  chair  blan- 
che, très  fondante  et  très  juteuse,  très  délicate  et 
savoureuse,  et  à  eau  très  abondante.  Elle  mûrit 
d'octobre  inovembre.  L'arbreest  faible,  de  moyenne 
fertilité,  prospère  moins  bien  sor  cognassier  que 
sur  fï-ane. 

AMCHIDDC  D'ÉTÉ  (Poire)  {p>molog\ti\.  —  Poire 
décrite,  au  dix-septième  siècle,  par  Herlet,  petite, 
sphériqne,  A  long  pédoneule,  A  teîl  ouvert  presque 
saillant,  A  peau  épaisse  d'un  jaune  d'or  poiîetné  de 
fiiuTe*  a  chair  d'un  blanc  jaun&tre,  mal  fondante, 
juteuse,  mais  pierreuse,  &  eau  abondante,  acidulé, 
avec  nrnère-goùt  d'anis  agréable.  Elle  mûrit  de  la 
mi-juillet  à  la  nû-août.  Elle  vient  sur  un  arbre  assez 
fort,  excessivement  fertile  ;  il  lui  faut  te  plein-vent, 
et  le  franc  lui  convient  mieux  que  le  cognassier. 

ABOBIHfiBB  (ftiofrropAie  o^rncole).— Un  des  plus 
puissants  génies  dont  l'humanité  s'honore.  Arclii- 
raètle  naquit  A  Syracuse  vers  l'an  287  avant  l'ère 
chrétienne  ;  il  fût  tué,  en  l'an  212,  par  un  soldat  ro- 
main, lors  de  la  prise  de  cette  ville,  après  un  long 
siège,  oûilaachevé  de  s'illustrer.  L'agriculture  doit 
conserver  son  nom  à  cause  de  quelques-unes  de 
ses  inventions  et  de  se»  découvertes.  11  a  inventé  te 
vis  sans  lin,  la  vis  creuse,  à  l'aide  de  laquelle  on 
élève  l'eau  par  le  simple  mouvement  de  rotation 
de  la  machine  qu'on  appelle  vk  d'Arehintéde,  les 
mouffles,  c'est-A-dire  les  combinaisons  de  poulies 
au  moyen  desquelles  on  élève  les  plus  lourds  far- 
deaux. Sa  découverle  la  plus  importante,  au  point 
de  vue  des  applications  agricoles,  est  celle  ne  ce 
pt-inàpe,  dit  d  ÂnAimàle  t  qu'un  corps  plongé  dans 
un  Ruide  perd  une  partie  de  son  poids  égale  au 
poids  du  fluide  qu'il  déplace.  »  C'est  sur  ce  principe 
que  repose  l'explication  de  la  natation  dans  l'eau, 
du  vol  dans  les  airs,  de  la  navigation  fluviale  et 
maritime  par  les  navires  et  les  bateaux,  de  la  navi- 
gation aénenne  par  les  ballons,  de  tous  les  instru- 
mente (aréomètres,  alcoomètres,  etc.)  qui  servent 
A  comparer  les  densités  respectives  des  liquides. 

AIGHINB  (métrolii0iet.  —  Mesure  de  longueur 
Uhitée  en  Russie  et  valant  711  milUmitres  ;  on  dit 
aussi  Ancfân. 

ABGfliTBGTB  (otfmmiifnilion  rurale).  —  Artutt 
on  ingénieur  qui  compose  les  plans  d'une  construc- 
tion qnelconquot  en  détermine  les  distributions  et 
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Ifls  proportions,  surveille  l'exécution  et  les  dé- 
penses. —  On  oit  architecle  pafitagiste,  pour  dési- 
gner celui  c|aî  s'occupe  de  rétablissement  des  parcs 
et  des  jardins.  —  L'architecte  rè^lo  les  mémoires 
des  entrepreneurs  et  des  ouvriers,  et  lise  les 
àcomptes  a  payer  relativement  à  l'avancement  des 
travaux.  En  général,  ses  honoraires  sont  arrêtés  de 
gré  à  gré  avec  celui  qui  commande  l'exécu- 
tion; en  moyenne,  on  les  limite  à  S  pour  100  du 
montant  des  dépenses  pour  plans,  devis,  conduite 
de  travaux,  vérification  et  règlement  des  mémoires  ; 
i  2  l/i  pour  100  pour  plan  seulement  ou  conduite 
d'exécution  sur  plan  d'an  autre;  à  t  1/2  pour  100 
ou  6  francs  par  vacation ,  pour  vériftcalion  et  rè- 

{[lement  de  mémoires.  —  L'architecte  qui  conduit 
es  travaux  est  responsable,  pendant  dix  ans,  de 
tous  les  vices  de  solidité,  et,  quand  il  a  fait  les  plans, 
de  tous  les  vices  qui  sont  la  conséquence  des  in- 
dications qui  y  sont  données.  Pour  ce  motif,  les 
agriculteurs  ont  intériit  à  avoir  recours  au  ministère 
des  architectes. 

ABCBITECTDRB  lOBALB.  —  Art  de  construire, 
de  disposer,  d'orner  les  bâtiments  destinés  aux 
exploitations  rurales  ou  i  l'habitation  dans  les 
campagnes.  Au  fond,  les  principes  de  l'architecture 
rurale  ne  sont  pas  différents  de  ceux  de  l'architec- 
ture générale,  car  tout  bon  architecte  doit  connaî- 
tre les  condilions  auxquelles  il  est  nécessaire  que 
satisfassent  les  bAtiments qu'il  est  chargé  d'élever. 
Malheureusement,  dans  les  écoles  des  oeaux-arts, 
on  ignore  &  peu  près  absolument  les  choses  de  l'a- 
griculture ;  par  conséquent,  les  écuries,  les  étables, 
les  bergeries,  les  poulaillers,  de  même  que  les 
bâtiments  destinés  aux  machines  agricoles,  à  l'cm- 
magasiuage  et  A  la  conservation  des  denrées,  aux 
industries  annexées  aux  fermes,  et  enlln  à  l'habi- 
tation des  cultivateurs  et  de  leurs  agents,  sont  en 
général  exécutés  sout  la  direction  d'hommes  qui 
doivent  racheter,  par  une  étude  spéciale  préalable 
à  toute  exécution,  l'ignorance  dans  laquelle  ils  ont 
été  laissés.  Les  articles  du  DicUonnaire  de  Cagri- 
cuUure  consacrés  aux  diverses  constructions  rurales 
leur  viendront  efflcacemcntenaidc.  Il  n'y  a  pas  d'ail- 
leurs de  principes  généraux  à  établir,  si  ce  n'est 
qu'on  fait  erreur  en  regardant  comme  admissible 
qu'on  doit  moins  soigner  ce  qui  concerne  une  con- 
struction rurale  qu'une  construction  urbaine:  il 
est  exact  seulement  qu'on  ne  doit  pas  faire  de  luxe 
inutilo;mais  quant  à  la  qualité  des  matériaux  em- 

tiloyés,  elle  doit  être  tout  aussi  bonne.  H  faut  d'ail- 
eurs  chercher  les  meilleures  conditions  hygiéni- 

3 nés,  se  nrottre  &  l'abri  de  l'humldilé  remontante 
es  sous-sols,  et  dans  des  terrains  solides  non 
susceptibles  de  glissement.  Enfin,  comme  dans  les 
campagnes  les  terrains  sont  d'un  prix  moins  élevé 
que  dans  les  villes,  ou  ne  doit  pas  autant  ménager 
l'espace,  et  il  est  inexcusable  de  ne  pas  donner 
aux  pièces  et  aux  dégagements  toute  l'étendue 
nécessaire  en  surface  et  en  hauteur,  comme  de  ne 

Sas  choisir  les  expositions  les  mieux  appropriées 
chaque  destination. 

ARCHON  (enlomologie).  —  Insecte  coléoptère 
pentamêre  de  la  famille  des  Lamellicornes. 

ARGINELLE  (*ooloçie).  —  Hom  donné  k  des 
mollusques  appartenant  soit  au  genre  Carne,  soit 
au  genre  Cardite. 

ARÇON  fuiiicui(«rc).— On  donne  ce  nom  à  un  sar- 
ment, taillé  Â  long  bois  sur  six  à  huit  yeux,  que 
l'on  courbe  de  manière  que  la  pointe  soit  plus 
bosse  que  ta  naissance.  En  général,  on  attache  ce 
sarment  à  son  origine  sur  un  premier  échalas, 
et  on  fixe  la  pointe  sur  un  second  échalas  en  fai- 
sant prendre  au  sarment  la  forme  d'un  arc  de  cei^ 
de.  Lorsque  la  souche  est  très  élevée,  on  courbe 
le  sarment  sur  cette  souche  elle-même  en  lui  fai- 
sant faire  à  peu  près  une  circonférence  ou  en  le 
fixant  sur  un  échalas;  l'arcon  ainsi  formé  porte, 
dans  la  Gironde,  le  nom  d'asto.  Ce  procédé  a  pour 


but  d'empêcher  que  les  yeux  de  la  base  du  carmcnt 
ne  s'affaiblissent  ou  même  ne  s'éteignent,  à  cause 
de  la  propriété  que  la  sève  présente  de  s'élancer 
aux  parties  supérieures  d'une  branche  droite. 

ARCOPOEGB  (entonwhgie).  —  Insecte  coléoptère 
trimère  voisin  des  psélaphes. 

ABCTIG  CHIHOESA  (icA%oIo^}.  —  Nom  donné 
A  la  chimère  monstreuse,  appelée  aussi  rat  de  mer 
et  roi  des  harengs,  que  l'on  trouve  surtout  dans  les 


Fif .  4^1.  —  Poirier  ca  pyranide  h  brancbn  antnfcs- 


mers  arctiques,  mais  que  l'on  rencontre  pirfsii 
aussi  sur  les  cdtes  de  la  Méditerranée. 

ARCTIB  {entomologie;).  —  Genre  d'insectes  lépi- 
doptères nocturnes,  comprenant  un  grand  nombre 
d'espèces  communes  aux  environs  de  Paris,  eldonl 
les  chenilles  sont  très  velues, 

ARGTIUH  (botanique).  —  L  Arciiummaju»,  A.Up- 
pa,  Lappa  bardtma,  Lappa  glabra,  n'est  autre  chose 
que  la  bardane,  qui  appartient  à  la  famille  des 
Composées,  tribu  des  Cinarécs,  sous-tribu  des  Car- 
duinées.  C'est  une  plante  bisannuelle  s'élevant  a 
1  JoHn  environ,  et  se  distinguant  par  ses  iaio- 
lucres,  chargés  d'une  pubescencc  ayant  queliue res- 
semblance avec  une  toile  d'araignée.  Les  bardanes 
croissent  en  France  dans  les  mauvais  terrains.  Le» 
graines  sont  diurétiques  ;  les  racines  et  les  feuille* 
dépuratives  et  usitées  en  médecine  humaine  et  eo 
médecine  vétérinaire.  En  Suisse,  on  mange  ist 
racines,  les  feuilles  et  les  jeunes  pousses. 

kMTOCOmw  (entomologie).  —  Genre  d'ioiectu 
hémiptères,  voisin  des  punaises. 
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AKGTOPB  (bolaninue).  —  Herbu  vivaccs,  i 
teuilles  appliquées  contre  le  sol^  que  l'on  trouTe 
au  Cap  et  qui  appartiennent  A  la  tribu  des  Sani- 
culécs  dans  la  famitle  des  Ombellifères. 

ARCTOSTAPBYLOB  (  horticulture  ).  —  Genre  de 

Setits  artin&seaux  du  nord  et  des  hautes  montagnes 
e  l'Europe  et  de  rAmériqoe,  communément  ap- 

rslés  buaMrrolet  et  rairin*  irours,  étalés  sur  le  soi, 
renilles  persistantes  etàfleurs  blanches  i  grappes 
terminales,  appartenant  à  la  famille  des  Ericacées 
et  ne  différant  des  autres  Arbutua  que  par  l'o- 
Taire  (voy.  Ahbounier,  p..  531).  Les  deux  es- 
pèces les  plus  répunduea  sont  la  busserole  com- 
mnne  (Armttut  uva  urai ),  du  nord  de  l*Europe,  des 
Alpes  et  des  Pyrénées,  i  feuilles  coriaces  assez 
semblables  â  celles  du  buis,  et  dont  les  baies  sont 
d'un  rouge  vif;  et  la  busserole  des  Alpes  (Arbutui 
aljtensis),  analogue  ù  la  précédente,  mais  dont  les 
baies  sont  noire$;  ce  sont  des  plantes  de  roeaiUes 
qui  demandent  la  terre  de  bruyère. 

.UtCTOTRfcOVB  (botanique).  —  Herbe  vivace, 
rampante,  tomnntcuse  ou  laineuse,  à  feuilles 
alternes,  pinnalindes,  de  l'Afrique  australe,  et  qui 
appartient  A  la  Eamille  des  Cumposucs. 


Fi(.  im.  —  Poirier  en  palinette  k  bmacbe*  ■rqufo. 


ABCTOTIDB  (  horticulture).  —  Genre  de  plantes 
louvenl  acaulcs,  vivaces  ou  bisannuelles,  tomen- 
teuaes,  A  feuilles  radicales  dentées  ou  nmcinées, 
Â  fleuri  remarquables  par  les  belles  teintes  jaune 
ou  jaune  orangé  de  leurs  capitules,  et  dont  le  difr- 
que  présente  une  couleur  foucée,  généralement 
d'un  pourpre  brun.  Ce  sont  des  plantes  de  l'Afrique 
anatrale  et  de  l'Abyssinie,  dpnt  plusieurs  espèces 
ont  été  inbXHluites  en  Europe;  elles  convieunent 
particulièrement  aux  jardins  méridionaux;  sous  le 
climat  de  Paris,  elles  ne  sont  qu'à  moitié  rustiques, 
mais  on  les  y  coltire  néanmoins  en  pleine  terre 
autant  qn'enpots.  On  les  sème  au  printemps,  sur 
couche  chaude  et  sous  ch&ssis;  on  les  repique  à 
exposition  bien  éclairée,  en  place,  si  la  saison  est 
aasez  chaude,  ou  bien  sur  couche. 

Ces  plantes  forment  de  jolies  bordures  le  long 
des  plaies-bandes,  ou  bien  en  groupes  et  petits 
massifs  isolés.  La  plus  belle  espèce  connue  est 
l'arctotide  a<-aule  (Arctutis  araulUi,  qui  présente 
angrand nombre  de  variétés tricoior,  undUkUa, 

ntCT.  b'Ar.HtClILTL'IA 


MpecÙM,  etc.),  toutes  remarquables  et  recherofaéei 
pour  la  ricbcsse  du  coloria,  qui  varie  du  janne 
pAle  au  rouge  orangé. 

AMGTOTIBÉBS  (ootonique).  — Tribu  de  Compo- 
sées dont  le  type  est  l'arctotide  (ArctotU). 

ABCTUViNB  'cAimte  dj^rico^e).  —  En  faisant  bouil- 
lir l'arbutine  (voy.  ce  mot)  avec  de  l'acide  sulfù- 
rique  étendu,  on  obtient  son  dédoublement  en  glu- 
cose et  en  hydroquinone  pour  laquelle  on  a  proposé 
le  nom  d'arctuvine  ;  sa  formule  est  C*H*0*. 

ABCURB  (arboriculture).  — Opération  consistant 
&  incliner  vers  le  sol  les  branches  des  arbres  frui- 
tiers en  leur  faisant  prendre  <a  forme  d'arcs  de 
cercle,  et  ayant  pour  but  de  hAter  la  fmctiflcatios 
des  sujets  qui,  par  excès  de  vigueur,  produisent 
surtout  du  bois.  On  a,  en  effet,  observé  depuis  long- 
temps que  les  boutons  A  fleurs  ne  se  forment  que 
sur  les  branches  peu  vigoureuses.  Les  Chartreux 
du  Luxembourg,  près  de  Paris,  qui  avaient  d'im- 
menses vergers  ou  Ils  cultivaient  beaucoup  de  poi< 
riers  dont  la  fructification  se  faisait  attendre,  ima- 

Sinèrent,  vers  le  milieu  du  dix-huitième  siècle, 
'en  arquer  les  branches  en  suspendant  une  pierre 
à  l'extrémité  de  chacune  d'elles.  Le  moyen  réussit 
complètement;  il 
Alt  perfectionné  par 
Fanon  et  par  Cadet 
de  Vaux,  qui  em- 
ployèrent des  liga- 
tures. Pour  un  poi- 
rier en  pyramide 
ou  en  eOne,  par 
exemple,  on  place 
(f)g.4zl)  un  cerceau 
a  la  t>ase  de  l'ar- 
bre, en  le  fixant  A 
des  piquets  et  en 
lui  donnant  un  dia- 
mètre qui  dépasse 
celui  de  l'arbre  de 
SOiSO  centimètres, 
et  &  ce  cerceau  on 
attacha,  par  des  fi- 
celles, les  extrémi- 
tés des  branches 
inférieures  en  les 
courbant  en  arc  d« 
cercle;  on  eourbr 
de  même  les  bran- 
ches latérales  su- 
périeures en  les  at- 
-  tachant  successive- 
ment sar  la  rangée 
des  branches  infé- 
rieures. Pour  un 
poirier  en  espalier, 
on  courbe  tous  les 
rameaux  latéraux  de  chaque  branche  étendue  en 
cordon  (rig.iîi). Cette  ope  ration,  toutefois, ne  doit 
être  appliquée  que  temporairement;  elle  épuise 
les  arbres;  on  ne  doii  s'en  servir  que  pour  quelques 
ramiUcations  seulement  d'arbres  trop  vigoureux. 

ABGTPTÈBE  (enlomoiûQ'e).  —  Insectes  orthop- 
tères, voisins  des  grillons  et  des  sauterelles. 

ABBEB  {métrologie).  —  Mesure  de  capacité  usi- 
tée en  Egypte  et  sur  les  bords  de  la  mer  Rouge, 
et  valant:  271  litres,  i  Alexan^lrie  ;  284  litres,  A 
Rosette  ;  ltP.6,  i  Massouah  ;         A  Gondar. 

ABDËCHB  (dépariuiiient  DE  L')  (géographie  agri- 
cole), —  Ce  département  doit  son  nom  à  la  rivière 
de  l'Ardèche  qui  y  prend  Sa  source  et  y  a  la  plus 
gran'le  partie  de  son  parcours  du  nord-ouest  au 
sud-est,  mais  sculnment  dans  sa  partie  méridio- 
nale. Il  a  été  formé,  en  i7tH),  de  presque  tout  le 
Vivarais,  dont  il  n'u  été  distrait  que  le  canton  de 
PradcUcs  pour  la  Uante-Loire.  Sa  superficie  est  de 
ti6â  hectares,  un  peu  inférieure  à  celle  d'un 
ilcpartcmcnt  moyen.  Il  nt  tris  allongé  dans  le 
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■eus  du  nord  au  midi  ;  aiau,  il  a  environ  130  kilo- 
mètres de  lOQgaenr  contre  60  kilomètres  danr  ta 
plus  grande  largeur  de  l'est  à  l'ouest.  Il  se  ter- 
mine en  pointe  au  nord  ;  sa  lai^ur  eat  de  25  kilo- 
mètres sous  le  parallèle  d'Annonay,  de  40  sens 
celui  de  Tounion,de60  sous  celui  de  Laraentière, 
de  65  souB  eelui  d'Aubeiua,da  TOtou  celui  m  Prim. 

n  est  divisé  tdministratiTemMt  eo  trois  arroB- 
dissements,  31  cantons  et330;«ommiines. 

Le  département  présente  un  véritable  chaos  de 
montagnes  qui- s'abaissent  rapidement  vers  l'est  ou 
le  sud-est,  pour  déverser  dans  le  Rliiloe  la  plupart 
des  torrents  qui  en  découlent  ;  cependant,  petit 
nombre  de  cours  d'ean,  dans  i  la  partie  septen- 
trionale de  l'arrondissement  de  Largeatière,  vont 
se  jeter  dans  la  Loïie  et  dans  l'AUÎer. 

Ces  montagnes  de  l'Ardèche  sont  ettrémemenl 
pittoresques,  surtout  à  cause  des  fréquentes  et 
curieuses  coulées  volcaniquet  qu'elles  présenteac 
Elles  font  partie  de  lagrande  chaîne  des  €évennes. 
11  faut  distinguer  surtout  le  Mésenc,  auquel  se 
rattachent  les  montagnes  ditM  souvent  du  Ta- 
nargue,  la  chaîne  det  Boutières  et  le  Coirott. 

Le  réseau  des  court  d'eau  du  département  est 
complexe  ;  en  mime  temps,  il  est  susceptible  de 
pourvoir  i  un  grand  nombre  d'irrigations,  mais 
arec  des  intermittences  qui  dépendent  des  varia- 
tions extrêmes  des  débits.  Les  accideots  nombreux 
du  terrain  oiï  les  vallées  profondes  découpant  les 
hautes  montagnes,  font  aussi  que  les  températures 
sont  extrêmement  différentes  entre  deux  localités 
souvent'  assez  peu  distantes  l'une  de  l'autre.  Au 
sud,  le  bassin  de  l'Ardèche  se  rapproche  du  Gard 
par  son  climat  et  ses  productions;  au  nord,  il  res- 
semble au  fores.  Les  parties  les  plus  élevées  du 

£»js  participent  du.  climat  froid  aux  changements 
rusque*  et  souvent  pénibles  de  l'Auvergne,  tandis 
que  les  parties  basses  ont  le  climnt  méditerranéen, 
modéré  ou  chaud  et  essentiellement  agréable. 

La  physionomie  de  la  contrée  est  très  curieuse 
an  point  de  vue  agricole.  Nous  en^ns  devoir  re- 
produire la  description  qu'en  a  donnée  un  agro- 
nome, enfant  du  pays,  M.  Destremx.  <  On  ren- 
contre dans  l'Ardèche,  dit-il,  beaucoup  de  petites 
villes  et  de  nombreuses  i^glomérationa  rurales. 
Les  montagnes,  couvertes  de  châtaigniers,  reposent 
agréablement.rœilpendantles  sécheresses  del'été; 
beaucoup  sont  plantées  de  vignes  ot  de  mftriers, 
et  la  terre  y  eat  retenue  par  de  nombreuses  ter- 
rasses. De  temps  en  temps  on  aperçoit  des  points 
verdoyants  appendus  sur  le  flanc  des  montagnes: 
c'est  une  prairia  rafraîchie  jpar  un  suintement 
d'eau,  puis  c'est  une  gorge  solitaire  avec  un  petit 
ruisseau  qu'accompagne  une  luxuriante  verdure; 
de  temps  en  temps,  c'est  une  source  jaillissante 
qui  forme  autour  d'elle  une  charmante  petite  oasis. 
Partout  le  terrain  est  morcelé,  partout  il  est  pré- 
lieux,  car  il  a  été  ftiit  de  main  d'homme  ;  c'est  i 
ïrce  de  travail  qu'on  a  élevé  ces  murs  à  pierre 
Jteho  si-  remarquablement  construits,  pour  retenir 
la  terre  l^ire  qu'nne  pluie  eAt  entraînée  ;  c'est 
avec  de  la  sueur  humaine  qu'on  a  rendu  fécond 
ce  sol  fait  de  rochers  pulvérisés  ;  c'est  avec  une 
ténacité  sans  exemple  qu'on  a  défendu  ce  champ 
contre  les  orages  ifu  ciel,  qu'on  y  a  porté  chaque 
année,  k  dos  d'homme,  l'engrais  sans  lequel  il  fût 
resté  stérile.  Dans  d'autres  pays,  c'est  ie  sol  qu'on 
a  amélioré  ;  ici,  c'est  le  sol  qui  a  été  créé  ;  mais 
après  avoir  uporté  faix  à  faix,  quelquefois  même 
au  sommet  d  nne  monkigne,  la  terre  végétal»,  il  a 
fallu  la  féconder,  la  planter,  et  surtout  la  défendre 
contre  let  pluies  torrentielles  qui  menacent  tou- 
jours de  l'entraîner.  Tous  ces  travaux  surhumains 
attachent  le  paysan  au  sol,  le  lui  font  aimer,  non 
senlemont  en  raison  des  sueurs  dont  U  l'a  arrosé, 
mais  i  cause  de  la  solUcitade  que  sa  conservation 
lof  impose  ;  il  sait  qu'après  avoir  fait  son  ebamp, 
quelques  années  de  neg'igence  peuvent  l'appau- 


vrir pour  longtemps,  et  qu'un  mur  ecrooieetnn 
orage  peuvent  le  lui  emporter  en  quelques  ins- 
tants et  pour  toigours.  Le  morcellement  du  sol  «t 

JOHSsé  jusqu'i  son  extrême  limite  ;  on  le  metnre 
la  toise  ot  non  i  l'hectare.  > 
Au  point  de  vue  agricole  le  département  est 
partagé  en  quatre  sones  :  la  première  eonstitaée 
par  la  vallée  d>  Rhéne,  et  qu'on  peut  appeler  sme 
wUicole;  la  deuxième,  un  peu  pins  élevée,  qui  est 
la  soiie  deBcéréaies,  et  où  le  mfirier  vient  bien  ;  la 
troisième,  la  aone  ar^esemte,  dans  laquelle  le 
seigle  et  la  pomme  de  terre  sont  les  cultures 
principales,  et  oil  le  ch&taignier  est  Tarbre  domi- 
nant ;  en&n  la' quatrième,  la  xone  pattoraU,  qui 
comprend  les  cinies  les  plus  élevées,  sur  lesquelles 
les  pâturages  alternent  avec  de  vastes  forêts. 
L'industrieuse  ville  d'Annonay  est  un  des  plus 
grands  centres  de  fabrication  industrielle  dans  la 
midi  de  la  France. 

Le  cadastre  achevé  en  t847  donna  U  répvtilioi 
suivante  des  terres  du  département  : 

beetarei 

Terres  labourable*   134758,88 

Pré*   «750,6S 

Vimies   SBtSD.TO 

Bols   fl717*,*5 

V«^rf,  pëpinièni  et  jardin*   9053,93 

Owreifli,  anluiea,  sensuie*   SI38.i9 

Carnires  et  miiM   2,38 

Abroavoira,  roerei,  canaux  d'Irrigation.  S,80 

Landea,  pllii,  bniyèr«s,  elc   1S31I1,U 

BUngt   0,19 

OIi*«ls,  omandlm,  virien,  eU..  ..  it6M 

CbUaicneraies   «4089,0 

PreprUlés  bliitt.   J381,« 

TMaideteeoateoiiwebipoaaUs..  HJSeO,S> 

Rom  le*,  «baaiiu,  pUcM  piibl{<iuu,niea.  8191,58 

Rivières,  laci,  ruisMtaui   13 193,31 

ForMf,  damalnet  non  prodnciifi   9037,98 

Cimelitrea,  ëglitei,  preibjtèra*,  Ulti> 

ineala  publici  . ,  $f,U 

Anlm  aorfacM  aoa  ImpoMbles.   1,10 

Total  de  IsewitManesBea  tii|nsibia.  tl068,3l 

Si^erikla  totale  eadutrés   5S3B64,9S 

Les  terres  labourables  occupaient  ainsi.  Ion  de 
la  confection  du  cadastre,  les  24  centièmes  seule- 
ment de  toute  l'étendue  du  déparlement. 

La  statistique  agricole  de  1852  donne  la  réparti- 
tion suivante  pour  les  trois  arrondissements  du 
département  et  poor  le  département  tout  enlter: 

ARnONDnSBMBNTS  DE 

■    i   V  Mil 

beet.  hast  hect.  beet 

CMalea                         89874  95054  15783  7IUI 

Hadries  et  Mgimes             9997  5833  lUD  IBTg 

Cuimres  dlwnae                  979  505  345  .[^ 

PrairiM  aitilleieilSB             SS40  9918  808  51» 

lacbiTM  U8U  t590T  11068  38»7 

ToUMi  das  terres  labea-  .   — -  " 

nblu  59035  48417  31033  ISSW 

De  1847  &  185Î,  la  proportion  des  terres  laboii; 
rables  du  département  tout  entier  a  passé  de  M  « 
25  pour  lUU;  cette  proportion  est  notablement  pi» 
forte  dans  les  arrondissements  de  Toumott  et  de 
Privas,  mais  beaucoup  plus  faible  dans  l'arrondis- 
sement de  Largenlière.  Les  autres  terres  étaient 
d'ailleurs  ainsi  réparties  d'après  la  slatisbquc  da 
18Si: 
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■■ 

B  B 

S 

«1 

beoL 

hect. 

becL 

8480 
»«M 

18S60 

480:i8 

18083 

89045 

47780 

60715 

144901 

60118 

70481 

IWIM 

bMt. 

Prairiw  nataranet....  18018 

Vlpm  >   0108 

PLuinMfM.   *™ 

SurfKMUdutrte....   185577   174878  «8715  88*805 

Lm  mperfieiM  dfverws  et>iti)»reiineDt  les  boh 
«t  les  forêts,  les  teires  Incaltes,  les  cbemios,  les 
<tangs  ou  lact  et  les  cours  d'eau,  ainsi  que  les 
aarfaees  bâties. 

Jj'enqDftle  de  1862  fourBit  les  détails  qui  suivent 
«or  le»  eoHures  pour  tout  le  départemant  : 

beetans 

C4ré>lei   8i074 

Hâcioes  al  Upinies   25431 

Cultures  direraes   771 

Pniriee  arUOeieUeB   7082 

FenmgHTCrU   1034 

JaebèmmoMM   31803 


ToUdMtsmslibovnbhM...  148100 

La  proportion  des  terres  labourablesàla  superficie 
du  département  s'est  élevée  à  86,8  pour  100  i  cette 
nouvelle  époque.  Le  progrèsadoncété,àcetégard, 
continu,  quoique  lent.  Quant  aux  autres  superncies, 
elles  donnent  lieu  &  la  récapitulation  snivante^qui 
M  maniTeate  pu  de  changementt  beuranxi  sauf  en 
ce  qui  eoaeerne  la  diminution  dos  terres  incultes  : 


bactarsa 

Pniries  nalnrdlaa   44434 

Vigne.   17848 

Mfrian   1400!) 

Piti».   137001 

SapcrflckM  dinrae*   104587 


La  statistique  de  1873  fournit  des  ehiûres  qui 
acensent  la  eontinuité  du  double  progrès  de  l'ac- 
froisBcmcnt  de  l'étendue  des  terres  entrant  dans 
le  domAine  labourable  et  l'augmentation  des  prai- 
ries artilici^ea.  En  voici  te  résumé  : 

Cdréalet   887li6 

Raetnes  et  Ufvnes   80075 

Cultarea  indiutrlelles   1 810 

l>T«]riei  aniOcielIea   10018 

Vonmfaa  consomiiéa  eavert...  1558 

Odwns  diversM  et  Jachèm. ..  87 184 

ToU  des  terras  labourables.'  151333 

La  proportion  des  terres  labourables  a  atteint 
48  coitièmes.  Les  autres  terres  sont  ainsi  réparties 
dans  la  statistique  de  1673  : 

beeurea 

Vifoea   33008 

Cbltalfiieraiei:   53003 

Pruriaa  naturellM  et  Tergers...  60380 

ntorases  et  pacagea   '  70  303 

6oU  et  roréla   89087 

Terra  ioeulles   53008 

Supertlci«t  bâties,  voies  de  Irani- 

port,  etc   nwi 


Quelle  a  été  réellement  la  marcbe  du  progria 
de  la  culture  des  céréales  dans  l'Ardèche?  L*ac- 
croissement  des  emblavures  est  certain,  mais  sur 
quelles  espèces  s'est-il  porté  ?  Nulle  part  peut- 
être  on  ne  troave,-d'ube  année  à  l'autre,  des  varia- 
tions aussi  considérables.  Cela  lient  sans  doute  à 
ce  que  le  cultivateur  est  soumis  à  des  inOuences 
météorologiques  extrêmes  qui  le  forcent  k  prendre 
tout  d'un  coup  la  résolution  de  changer  la  deetlao- 
tion  de  ses  terres  et  â  ne  respecter  que  très  secon- 
dairemeatlcs  règles  des  asaolemente. 

La  production  dos  céréales  dans  le  départe- 
ment de  l'Ardèche  est  même  dans  les  années  les 

Îlua  abondantes,  inrérieure  k  la  consommation  ; 
ani  les  années  ordinaires,  le  déficit  peiit  être  éva- 
lué k  un  tiers. 

La  culture  des  pommes  do  terre  a  commencé  à 
prendre  de  l'importance,  dans  l'Ardèche,  vers  1820; 
si  l'on  s'en  rapporte  aux  publications  du  ministère 
de  refn-iculture,  on  n'obtenait  que  de  8  i  30  hecto-  . 
litres  de  rendement  par  hectare,  jusqu'au  delà  de 
1840.  Mais  cette  production  a  pris  un  accroissement 
notable  et  donne  en  général  de  bons  résultats. 

A  la  production  en  grains  et  en  pommes  de  terre 
il  faut  jouter  celle  en  U^mes  secs.  D'après  les  trois 
mentions  qui  en  sont  faites  dans  les  statistiques  du 
ministère  de  ragrlenlture,  la  surfiice  en  liarlcots, 
fèves,  lentilles,  pois  et  autres  légumes  secs,  était 
de  686  bectares  en  1852,  de  6(!7  en  1862,  de  847 
en  1873,  donnant  moyennement  par  an  lOOûO  bec- 
tolitrei  en  tout.  C'est  on  ftible  appoint. 

11  n'en  est  pas  de  même  des  cbAtaignes  ;  elles 
sont,  dans  le  vivarais,  une  rasiource  considérable. 
Les  chltaigueraies  occupent,  dans  l'Ardèche,  une 
grande  surCtce  :  le  cadastre  de  J8i7  donne  (U032 
hectares  ;  la  statistique  de  1852  dit  S8558  hectares, 
dont  près  de  la  moitié  dans  l'arrondissement  de 
Largentière  ;  d'après  la  statistique  de  1863,  il  n'y 
a  plus  que  57  702  hectares,  et  enfin,  d'après  celle 
de  1873,  que  53093. 

Les  ch&taigneraies  tendraient  donc  à  diminuer. 
Le  rendement  mojen  en  ch&taignes  est  de  19  hec- 
tolitres par  hectare,  et  la  production  moj-cnne  an- 
nuelle de  1  million  d'hectolitres.  Ces  châtaignes 
constituent  une  part  considérable  des  fameux  mar- 
rons de  Lyon.  Parfois,  sous  les  ch&taigniers,  on 
cultive  du  seigle.  Les  travaux  faits  pour  obtenir 
ainsi  une  récolte  dérobée  augmentent  la  produc- 
tion des  arbres. 

La  culture  des  légumes  frais  de  toute  rtntiir'i 
prend  une  importance  croissante  dans  le  départe- 
ment :  faite  sur  1  millier  d'hectares  vers  1850,  elle, 
s'étend  à  environ 4500  hectares  en  1880,  en  choux, 
carottes,  navets,  asperges,  artichauts,  salades,  me- 
lons, courges,  tomates,  etc.,  le  tout  d'une  valeur 
de  près  de  3  millions  de  francs. 

Les  cultures  industrielles  sont  peu  importantes. 
Elles  n'occupent  toutes  ensemble,  en  y  comprenant 
le  colia  et  le  chanvre,  que  800  hectares.  Les  mû- 
riers seuls  y  jouent,  y  ont  joué  surtout  un  rêle  de 
premier  ordre  pour  la  nourriture  des  vers  à  soie. 
Us  avaient  été  mtroduits  dans  les  Cévennes  dès  la 
fb  du  quinsième  siècle  ;  Olivier  de  Serres  fit  de 
grands  efforts  pour  en  propager  la  culture  autour 
de  loi  ;  ses  conseils  hirent  suivis  ;  peu  i  peu  les  ■ 
plantations  de  mûriers  s'exécutèrent  dans  les  plus 
petites  parcelles  de  teire. 

■  11  n'y  a  nulle  part,  dit  Léonce  de  LavergnOf 
rien  de  plus  admirable  que  cette  culture.  Les  mon- 
tagnards portent  sur  leur  dos  la  terre  et  l'engrais 
dans  des  creux  de  rochers,  et  retiennent  par  des 
terrasses  artiBtement  construites,  un  sol  toujours 
prêt  i  s'échapper.  *  Dans  les  vallées  et  les  prairies, 
les  màriers  furent  aussi  peu  i  peu  introduits.  On 
évaluait,  en  1852,  i  4S0O  hectares  l'étendue  qu'ils 
occupaient;  elle  était  do  14000  bestaces  en  1868, 

CM*  dMDites  Bwbw  ^uvott  ewtenir  MOOOQa 
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pieds  d'arbres,  produisant  640000  quiotaux  métri- 
que*  de  Teuille»  pouraot  servir  i  la  production  de 
SâOUOOO  kilogrammes  de  cocons,  ou  de  S  AOOO 
kilu^^ruinmes  de  soie.  C'était  l'apogée.  La  crise  sé- 
ricii'olfl  est  venue  faire  tomber  cette  prospérité, 
que  M.  Pasteur,  jpar  son  iavention  du  système  de 
graina^  cellulaire  et  de  vérilication  au  micro- 
serupe,  parvient  à  relever  malgré  des  circonstances 
économiques  déplorables. 

Les  surfaces  couvertes  par  les  arbres  sont  énor- 
mes dans  l'Ardèche.  On  vient  déjà  de  voir  que  les 
cb&liiigniers  et  les  mûriers  comprennent  ensemble 
environ  70U00  hectares,  il  y  a  maintenant  i  ap- 
précier les  bots  et  forêts. 

La  statixtique  spéciale  dressée  par  l'administra- 
tion fureftière  et  publiée  i  l'occasion  de  l'Exposi- 
tion internationale  de  1878,  donne  comme  étendue 
de  bois  et  Forêts,  au  département,  une  contenance 
totale  de  1U0358  hecUrei.  Snr  ce  chiAv  8003  ap- 
parUennent  A  l'Etat,  11 043  A  des  communes,  39  à 
des  établiiwements  publics,  et  enfin  plus  des  trois 
quarts,  uu  exactement,  85773  hectares  à  des  par- 
ticuliers. Une  partie  des  forêts  de  rArdèche,Eoit3tt  531 
hectares,  ou  3t(  pour  100  de  la  totalité,  sont  en  soi 
calcaire  ;  le  surplus,  61 827  hectares, ou  62pourl00, 
sont  plantés  en  sol  non  calcaire.  Le  reboiaernent  a 
été  rendu  obligatoire,  sur  six  périmètres,  d'une 
étendue  de  2417  hectares. 

11  faut  ajouter  aux  cultures  arbastives  de  l'Ar- 
dèche, les  noyers,  les  oliviers,  les  arbres  fruitiers 
divers,  qui  occupent  ensemble  environ  1280  hec- 
tares, puis  les  vignes,  bien  plus  importantes.  Les 
noyei's  sont  assez  productifs,  mais  on  en  arrache 
plus  qu'on  n'en  plante,  à  cause  de  la  lenteur  de  leur 
végétation.  L'olivier  ne  vient  que  dans  la  partie 
méridionale  du  département;  il  n'y  occupe  pas 
400  liectares.  Les  autres  arbres  fivitiers  à  noyau 
et  à  pépins  occupent  environ  700  hectares  donnant 
un  produit  annuel  qu'on  peut  évaluer  à  un  demi- 
million  de  francs.  La  multiplication  des  voies  fer- 
rées le  feront  augmenter,  de  même  que  celui  des 
légumes  de  primeur. 

Le  vignoble  de  l'Ardèche  a  bien  souvent,  et  dans 
de  larges  proportions,  varié  d'étendue. 

Naguère  ïmporlontes.  les  vendanges  sont  deve- 
nues de  plus  en  plus  miséralitcs  depuis  18T3,  et  ce 
fait  explique  pourquoi  la  culture  de  la  vigno  oc- 
cupe une  étendue  de  plus  en  plus  faible  ;  elle  a  cessé 
d'être  rémunératrice.  0»ns  une  grande  partie  du  dé- 
paitemeiit,  la  viti;ne  est  cultivée  en  jouelles,  qu'on 

{appelle  des  trtUlons  ou  treiUoux,  c'est-A-dire  en 
ordures  de  cultures  intercalaires,  ou  en  garniture 
sous  tel  môriers  on  aAres  fruitiers,  le  long  des 
bords  saillants  des  nombreux  gradins  ou  terrasses 
qui  d'étagent  aux  Oancs  des  montagnes.  On  a  mis  des 
vignes  dans  les  fentes  de  tous  Tes  rochers  ;  elles 
deviennent  ce  qu'elles  peuvent,  en  produisant  plus, 
sans  engrais,  dans  les  terrains  calcaires  que  dans 
le» terrains  granitiques;  mais  ceux-ci  sont  supé- 
rieurs i)uana  on  y  t  le  eoni-ours  de  fortes  fumures. 
Le  phylloxéra  est  venu  apporter  le  désarroi  parmi 
tous  les  calculs,  toutes  les  espérances.  Les  clos  les 
plus  célèbres  du  pays  sont  détruits.  Uue  fera  la  re- 
constitution que  1  on  tente  avec  énergie?  L'avenir 
prononcera,  c'est  tout  ce  que  l'on  peut  dire.  Les 
vins  les  plus  renommés  étaient  ceux  de  Saint-Pe- 
ray,  de  Cornas,  de  Suint-Joseph,  de  Limony. 

Après  les  arbres  et  les  arbustes,  l'herbe  occupe, 
dans  le  département  de  l'Ardèche,  les  plus  gran- 
des surfaces  :  plus  de  35  pour  lUU  de  retendue  du 
département.  D'après  la  statistique  cadsslr<ile  de 
1817,  on  comptait  alurs  44751  hectares  de  prés  fau- 
chés. D'après  la  statistique  agricole  de  18'):f ,  il  s'en 
trriuvait  43U58  hectares  répartis  entre  les  trois 
amm (lisse menu,  et  subilivisés  d'ailleurs  en  prés 
sucs  et  en  pi-és  arrosés. 

Cette  étendue  ne  parait  ^  «voir  augmenté  de- 
puis 40  ans,  ear  les  variations  que  les  diverses 


évaluations  successivement  données  accusent,  oui 
tantôt  en  plus,  tantêt  en  moins. 

Les  prés  arrosés  les  plus  produetifi  se  rencon- 
trent dans  les  environs  de  Joyeuse,  Largenlière, 
Chomcrac,  Rochemaure,  ainsi  que  dans  les  allu- 
vions  des  vallées  du  RhAne  et  de  l'Ardixhe. 

■  Les  ineillcurr!8  prairiesirrlguées.ditX.  Heuzé, 
produisent  jusqu'à  COOO,  800U  et  même  10000  kilo- 
grammes de  foin  par  hectare.  Les  luiemières  sou- 
mises A  l'arrosage  donnent  de  8000  A  1200U  kilo- 
grammes de  foin  ;  on  les  fauche  quatre  A  cînçfois. 
Le  trèfle  irrigué  est  fauché  deux  fois  ;  le  sainfoin 
ne  produit  ordinairement  qu'une  coupe.  « 

Les  quantités  de  foin  ne  pourraient  guère  nour- 
rir que  de  2ôU00  A  85000  tètes  de  gros  bétail  an- 
nuellement. 11  f^ut  y  joindre  d'abord  les  récoltes 
fourragères  vertes  que  l'on  fait  sur  environ  20U0 
hectares  ;  la  rave  est  semée  en  culture  dérobée; 
le  raifort  de  VArdètM  «st  un  très  gros  radis  que 
l'on  cultive  pour  raliroeotation  des  bêtes boTiDes;le 
topi  nambour  vient  bien  dans  les  terres  sablonneuses. 

Hais  une  autre  ressource  importante  est  tirée 
des  feuilles  des  bois,  des  secondes  feuilles  des  mâ- 
riers,  et  enfin  et  surtout  des  plturages  des  terres 
herbues  non  cultivées,  telles  que  les  prés  nonfau- 
chables,  les  garrif^ues,  les  landes,  les  nAtis,  etc. 
Ces  pâturages  étaient  évalués  A  l.'i3712  hectares 
par  la  statistique  cadastrale,  à  144901  par  la  sta- 
tistique agricole  de  1852,  à  137000  (lar  celle  de 
1862.  Leur  étendue  a  diminué,  parce  que  c'est  ntr 
elle  au'a  été  prise,  en  grande  partie,  raugmenla- 
Uon  oes  terres  labourables. 

Tel  est,  en  définiti've,  le  théAtre  snr  lequel  vit  le 
cultivateur  du  Vivarais  et  sur  lequel  il  entrelient 
ses  animaux  domestiques,  dontil  convient  de  con- 
naître l'importance  au  point  de  vue  do  nombre  et 
des  espèces.  Le  tableau  sn!«snt  donne  six  dénoa- 
brements  siicfessifs: 


vallae. . . 
AnMscs  et 

tn.-s.... 
Hiileli  et 

milles... 
Espèce  lio- 

vine.  ... 
Espèce 

oTiae . . . 
Ëfpëce  ca- 

(nioe... 
Espèce  por- 

âne .... 


iflles  têtes 

«eu  6737 

1506  1A5S 

11005  0051 

(5090  48.48 
282148  260047 

3»304  01453 

46804  636â0 


1802  1806 
têles  têtes 
7608  SHS 

21G0  2  535 
8030  7614 
70209  76019 
293598  374687 
100571  101291 
90557  85700 


1873  1877 

têtes  têiet 

883B  9013 

3717  2111 

9  759  0736 

54480  69410 
253311  228586 

104104  87386 

80758  742» 


Le  nombre  des  animaux  des  espèces  de  trait, 
chevaline,'  asine  et  mulassière,  est  en  progrès. 
La  population  bovine  parait  se  maintenir  A  travers 
diverses  fluctuations  ;  il  n'en  est  pas  de  même  de 
la  population  ovine,  qui  semble  décroître.  L'espèce 
caprine  a  pris  un  grand  développement.  L'espèce 
porcine  a  eu  un  accroissement  notable,  mais  wbit 
maintenant  une  diminution. 

Les  bétes  bovines  sont  en  plus  grand  nombre 
dans  l'arrondissement  de  Tournon,  qui  en  compte 
trois  fois  plus  que  celui  de  Larj^entiêre,  et  cinq  fois 
plus  que  celui  de  Privas.  Les  principales  races  sont 
celles  du  Mécène  et  d'Aubrac. 

Les  bêtes  A  laine  sont  de  petite  taille  et  nedoi- 
nent  qu'une  laine  grossière.  Les  meilleures  se  ren- 
contrent dans  lesenvironsdeLargentière.tesplBS 
nombreux  troupeaux  existent  dans  l'arrondisse- 
ment de  Privas,  qui  renferme  la  moitié  envirdD 
de  tiiute  la  population  ovine  du  département.  Dans 
ta  belle  saison,  il  arrive,  sur  le  mont  Méieoc,  ua 
assez  i^rand  nombre  de  troupeaux  tranràuuunls  on 
bas  Languedoc.  , 

Les  porcs  donnent  lieu  A  uû  commerce  importiu 
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dam  te  département.  On  les  nourrît  pendant  |)lu- 
sieurs  semiûnes  avec  les  litiferes  des  vers  à  soie. 

Lei  basses-cours  de  la  partie  méridionale  du  dé- 
partement sont  importantes;  elles  fournissent  une 
asses  grande  quantité  d'œufs  au  commerce 

Au  point  de  vue  de  l'administration  des  haras, 
l'Ardèche  ressort  du  dép6t  d'étalons  de  Rtidez. 

Le  nlel  d'Orgnae,  dans  le  canton  de  Vallon,  est 
très  estimé. 

Si  l'on  réduit  tous  les  animaux  domestiques  de 
l'Ardèche  en  tètes  du  pros  bétail,  on  ne  trouve  pas 
qu'il  j  ait  plus  de  S  dixièmes  de  téte  par  hectare 
mojen  dans  le  département,  ou  un  poids  vif  de  70 
à  W  kilogrammes.  La  quantité  de  fumier  produite 
par  ce  bétail  estinsufUsante  ponr  entretenir  la  fer- 
tiHlé  des  terres.  Cependant  on  fait  encore  peu  d'u- 
sage des  engrais  commerciaux  ;  les  pliosiiiiates  et 
les  tourteaux  commencent  à  être  essayes  depuis 
1880  avec  des  succès  <iui  encouragent  les  cultiva- 
teurs &  s'en  servir. 

La  population  urbaine  ne  dépasse  pas  &8000, 
tandis  qu'!  la  population  rurale  s'élève  à  3150U0. 
L'industrie  minérale  n'occupe  guère  que  7  à  800U 
ouvriers.  L'industrie  de  la  soie  compte  au  moins 
SffiOOOoaTriers  et  oavriires  ;  e'est  la  grande  in- 
dustrie du  département  ;  elle  en  fait  la  richesse  ; 
elle  occupe  un  grand  nombre  de  femmes.  La 
papeterie,  la  mégisserie,  la  tannerie,  et  quelques 
antres  usiner  donnent  aussi  du  travail  A  la  popu- 
lation rurale,  il  faut  néanmoins  compter  encore 
SÎDOOO  adultes  m&les  occupés  aux  champs. 

Un  grand  nombre  de  petits  propriétaires  n'ont 
pas  de  domesliiiues  et  font  tons  les  travaux  par 
enx-mèmes  ou  avec  les  membres  do  leurs  familles. 
Les  domestiques  mâles  employés  â  l'année  ont  des 
gages  qui  s'élèvent  de  200  à  400  fr.;  les  servantes 
reçoivent  de  150  à  200  fr.;  dans  les  fermes  et  les 
métairies,  tous  les  domestiques  mangent  avec  les 
maîtres.  Les  journaliers  non  nourris  sont  payés  de 
8  fr.  â  3^,50,  et  les  journalières  de  l'',50  à  T'.^O  ; 
lorsqD'ils  sont  nourris,  les  salaires  descendent  A 
1^,50  ou  S  (ï*.  pour  les  bommps,  et  i  1  ft.  on  {".SO 
pour  les  femmes.  Ces  salaires  sont  deux  fois  plus 
élevés  que  40  à  50  ans  auparavant,  c'est-à-dire  de 
1^  il840.  On  se  plaint  généralement  des  exi- 
gences croissantes  des  ouvrici-s  ruraux. 

La  petite  propriété  et  la  petite  culture  dominent 
dans  le  département.  L'étendue  moyenne  générale 
ne  dépasse  pas  8  hectares  ;  les  terres  sons  le  faire 
valoir  direct  ocenpent  la  moitié  des  terres  arables 
(les  forêts  non  comprises);  les  fermes,  quatre 
dixièmes,  les  métairies,  un  dixième  seulement  du 
domaine  cultivé. 

Le  fermage  est  le  mode  d'exploitation  le  plus 

Efinéral  pour  les  propriétés  de  quelque  étendue, 
es  baux  sont  de  trois,  six  ou  neuf  ans,  avec  faci- 
lité du  dédit  à  mi-tenne  de  part  et  d'autre.  Le  taux 
do  fermage  varie  de  50  à  125  fr.  par  hectare,  selon 
les  classes,  pour  les  terres  labourables,  et  île  90  A 
100  francs  pour  les  prairies.  Exceptionnellement 
les  terres  d'alluvion  sont  affermées,  A  la  Vnulte  et 
è  Urgentière,  jusqu'à  180,  200  et  250  fr.  l'hectare, 
et  les  prairies  arrosahles,  à  Ghomérac,  jusqu'à 
800  et  m  fr. 

Le  métayage  est  adopté  presque  exclusivement 
dans  quelques  cantons,  particulièrement  dans  la 
xone  moyenne,  et  notamment  à  Joyeuse  etàBouK- 
Saint-Andéo).  Les  baux  sont  faits  pour  un  an,  le 
bailleur  et  le  preneur  devant  se  prévenir  six  mois 
A  l'avance  en  cas  de  rupture.  En  fait,  on  trouve 
beaucoup  de  flunilles  de  grangers  qui  sont  sur  le 
même  domaine  depuis  de  nombreuses  générations. 
Les  anciens  usages  sont  r^'spectés  dans  le  Vivarais, 
surtout  dans  la  montagne. 

La  valeur  des  terres  est  très  variable,  selon  les 
localités  ;  ainsÎMionr  les  terres  labourràles,  elle 
varie  depuis  800  flr.  sur  la  commune  de  Saint- 
Agrère,  jusqn'A  3000  sur  les  communes  de  Roche- 


maure  et  des  Vans,  et  6000  fr.  sur  celle  de  Lar- 
gentière  ;  pour  les  prairies  arrosées,  elle  monte 
a  8000  sur  Largentière.  Les  mûreraies  se  vendent 
de  3  -00  à  WXK)  fr.  l'hecUre;  les  châtaigneraies  de 
1000  &  2500  fr.;  les  landes  de  150  à  6UU  fr.  On 
attache  un  grand  prix  à  la  possession  des  terres 
bien  exposées,  et  sur  les  rampes  rocheuses  placées 
A  une  bonne  exposition. 

Trois  concours  régionaux  ont  eu  leur  siège  dans 
le  département:  k  Privas,  en  1865;  à  Annonay, 
enl873,  età  Audenas,  en  1882.  La  prime  d'hon- 
neur aété  attribuée,  en  1865,  à  H.  Léonce  Destrcmx, 
agriculteur  au  Colombier,  arrondissement  de  Lar- 
gentiëre  ;  en  1878,  à  M.  Régis  Rouveure,  à  Beau- 
regard,  commune  de  Saint-Cyr,  dans  l'arrondisse- 
ment de  Toumon  ;  en  1882,  à  H.  Fonrnat  de  Bréze- 
naud,  â  Quintenas,dans  l'arrondissement  delour- 
non.  Des  prix  culturaux  ont,  en  outre,  été  décer- 
nés, en  1873,  à  M.  Poudevignes,  aux  Vernudes, 
commune  de  Rosières,  dans  l'arrondissement  de 
LargenU^re,  et  en  1882,  à  H.  Îaoquemet-Bonnefont 
pépmiériste  horticulteur  à  Annonay,  dans  l'arron- 
dissement de  Tournon.  Le  prix  d'honneur  des  irri- 
gations a  été  décerné  à  H.  Verny,  h  Saint-Didier, 
près  Aubeaas,  Ponr  les  concours  régionaux,  le 
département  de  l'Ardèche  appartient  à  la  régionde 
i'Est  central.  La  f^incipale  association  agricole  est 
la  Société  d'agriculture  de  l'Ardèche,  dont  le  siège 
est  à  Privas. 

L'assolement  biennal,  toujours  usité  dans  les 
parties  arriérées  de  la  montan^ne,  et  qui  consiste 
en  une  succession  indéfinie  du  seigle  d'automne 
à  la  jachère,  commence  néanmoins  à  être  modifié; 
on  fait  des  pommes  de  terre  à  la  place  île  la  ja- 
chère ;  on  adopte  aussi  des  soles  de  trj'fle  ou  de 
sainfoin,  et  le  froment  remplace  une  forte  partie 
du  seigle,  11  y  a  encore  abus  de  céréales,  mais  les 
plantes  fourragères  gagnent  du  terrain  ;  quand  on 
sème  du  sainfoin  à  la  place  du  trèHe,  on  le  fait 
durer  deux  ans.  Le  fumier  est  insufllsant  ;  le  four- 
rage est  insuffisant.  Ponr  litière,  on  a  recours  aux 
feuilles  d'arbres,  aux  genêts,  aux  bruyères,  aux  buis. 
Quant  aux  engrais  commerciaux,  ils  ne  sont  qu'es- 
sayés ;  l'emploi  seul  du  plâtre  a  pris  de  l'extension. 

les  instruments  aratoires  ont  encore  besoin 
d'être  beaucoup  améliorés.  La  moisson  et  la  fau- 
chaisnn  se  font  A  bras,  mais  les  bnanes  machines 
ont  néanmoins  fait  leur  apparition  dans  les  plaines. 
Les  bâtiments  sont  encore  généralement  bien  dé- 
fectueux sous  le  rapport  des  matériaux  employés 
et  de  l'hygiène  des  nommes  et  du  bétail.  Hais  de 
la  plaine,  le  progrès  monte,  même  i  cet  égard, 
vers  la  montagne.  Le  bétail  et  les  divers  produits 
animaux,  les  vins,  les  bois,  les  truffes,  les  eaux 
minérales,  les  soies,  un  grand  nombre  de  pntduits 
des  usines  et  fabriques  d'Annonay,  donnent  lieu  A 
un  trafic  toujours  croissant. 

Pour  ce  trafic,  il  faut  noter  tout  d'abord  206  kilo- 
mètres de  cours  d'eau  navigables,  savoir  :  66  kilo- 
mètres pour  l'Ardèche,  140  Kilomètres  du  Rhdne. 

Le  département  compte  8  routes  nationales  d'une 
longueur  totale  de  478  kilomètres,  et  iit  routes  dé- 

fiartementales  ayant  un  développement  de  8i6  ki- 
omèlres.  Il  y  a,  en  outre,  7587  kilomètres  de  che- 
mins vicinaux.  L'établissement  de  7  chemins  de 
fer  présentant,  en  t88S,  un  développement  de 
S.^'S  Kilomètres,  a  doté  le  département  de  commu- 
nications rapides  tant  avec  le  nord  que  le  midi  de 
la  France. 

AKDBNNA18  (CHEVAL)  (Motechnic).  —  Le  cheval 
ardennais  est  petit,  adroit,  robuste  ;  il  a  le  pied 
sAr  et  résiste  admirablement  aux  privations  et  i 
la  fatigue.  Ces  qualités  l'ont  fait  depuis  l<in, temps 
tenir  en  grande  estime,  quoiqu'il  ne  tùi  pas  ce 
qu'on  appelle  distingué.  On  a  cherché  A  l'amélio- 
rer, surtout  A  le  grossir,  et  dans  ce  but  on  a  eu  re- 
cours A  des  croisements  ;  on  n'a  guère  réussi  qu'A 
altérer  les  qoalitéi  de  la  race,  c'est-à-dire  l'dner- 
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gîe  et  la  résistaace  dans  tous  les  travaui  qu'on  en 

exigeait.  Les  caractères  du  cheval  ardennais,  dont 
la  lig.423  donne  ]e  Ivpe,  est  d'avoir  le  cou  tusqué 
et  la  tète  carrée  des  béliers  gravés  sur  les.  monu- 
ments égyptiens.  L'œil  est  proéminent,  les  oreilles 
sont  courtes  et  bien  plantées,  les  épaules  plates.  Le 

Eoitraîl  est  un  peu  étroit,  le  garrot  élevé,  la  mem- 
rure  forte  et  régulière.  Les  hanches  sont  un  peu 
cornues,  les  cordes  tendineuses  larges  et  bien 
détachées,  les  jarrets  petits  et  légèrement  crochus. 
La  taille  est  d'environ  i~,5it.  C'est  un  cheval  court 
et  ramassé,  très  propre  à  la  cavalerie  liJgère.  On 
trouve  Irs  meilleurs  poulains  ardennais  aux  foires 
de  Namur  et  de  Civet.  Les  districts  qui  fournis- 
sent les  meilleurs  chevaux  sont  ceux  de  Bas- 
to'gne,  Arlon  et  Neufchàteau.  Les  chevaux  ardcn- 


)  —  ARDENNAISE 

AKMnilAlSB  (RACE  bovfne)  {iootechnie).  —  On 
donne  le  nom  de  race  ardennaise  ou  de  race  meu< 
sienne  à  la  population  bovine  des  provinces  belges 
de  Liège,  de  Namuret  du  Luxembourg,  du  grand 
duché  de  Luxembourg,  des  provinces  rhénanes, 
des  départements  français  des  Ardennes,  de  la 
Marne,  de  la  Meuse  et  de  Meurthe-et-Moselle, 
c'est-à-dire,  selon  l'expression  de  M.  Sanson,  du 
bassin  supérieur  et  moyen  de  la  Meuse.  Sa  con- 
stitution porte  les  caractères  du  sol  sur  lequel  on 
la  trouve,  sol  en  général  formé  d'un  schiste  argi- 
leux peu  fertile.  L'ossature  de  tous  les  animaux 
est  line,  mais  la  conformation  est  rarement  régu- 
lière. Les  vaches  sont  petites,  minces  de  corps, 
pointues  aux  fesses,  presquç  sans  pis,  avec  une 
tète  eflilée,  des  cornes  aiguës,  des  bancbea  étn  ites» 


nais  de  Bastogne,  danslafertilevallée  de  l'Ourthc, 
sont  surtout  renommés.  Durant  l'hiver  on  nourrit 
le  cbcva)  dans  l'Ardenne  avec  de  l'avoine,  du  foin 
et  un  peu  de  son  ;  en  été,  son  travail  terminé,  le 
cheval  cherche  sa  nourriture  dans  des  pflturagcs 
souvent  plus  riches  en  genôts  eten  fougères  qu'en 
herbe.  Les  bons  étalons  de  Bastogne  sont  très  re- 
cherchés à  des  prix  qui  varient  de  3000  à  5000  fr.; 
les  bonnes  jument»  se  vendent  environ  1500  francs, 
les  poulains  et  les  pouliches  de  six  h  sept  mois, 
fîOO  à  600  francs.  A  cause  des  bons  soins  qu'il  reçoit, 
le  cheval  ardennais  est  doux  et  tranquille. 

ABDENNAIB  (houtoh)  {iootechnie}.  —  Le  mouton 
ardennais  est  de  petite  taille  et  donne  peu  de 
viande  et  peu  de  laine,  mais  na  chair  est  de  bonne 
qualité  et  très  estimée.  On  a  tenté  l'amélioration 
de  la  race  par  le  croisement  avec  les  mérinos  et 
les  dÎMhley,  Des  succès  ont  été  obtenus  dans  cette 
voie,  mais  le  petit  mouton  ardennais  pur  continue 
à  éire  recherché  pour  la  délicatesse  de  sa  chair. 


des  sabots  secs  et  droits,  des  jambes  flnes  et  ner*' 
veuses.  Elles  sont  médiocrement  laitières,  moins 
sur  les  plateaux,  davantage  au  bord  des  cours  d'eau. 
Elles  sont  d'ailleurs  très  agiles.  L'aptitude  à  l'en^ 
graissement  est  assez  faible,  mais  peu  exploitée 
dans  lo  pays,  les  veaux  mfttes  étant  généralement 
livrés  de  bonne  heure  à  la  boucherie.  Un  a  cherché 
à  améliorer  celte  race,  mais  surtout  par  les  croi- 
sements, et  sans  faire  des  sélections  qui,  sans  doute, 
auraient  donné  de  bons  résultats.  11  en  est  résulté 
qu'on  a,  dans  cette  région,  des  bétes  bovines  sans 
caractère  défini,  n'appartenant  pas  en  réalité  i 
une  race  bien  fixée.  Le  pelage  est  extrêmement 
variable,  blanc,  rouge,  A  taches  brunes  ou  grises,, 
avec  les  oreilles  souvent  bordées  de  noir  ou  de 
rouge. 

La  sobriété  des  animaux  de  la  race  ardennaise 
est  seulement  générale,  sans  doute  A  cause  du 
dur  régime  auquel  le  bétail  est  soumis,  systènift: 
d'élevage  qui  n'engendre  pas  la  richesse. 
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AOSIVIVB  {géographie  agricole),  Od  donne 
ce  nom  à  la  région  très  accidentée  et  presque 
entièrement  couTÇrte  de  forêts  que  traverse  la 
Meuse.  Cette  région  confine,  d'un  côté,  au  plateau 
de  l'Argonne,  constitue  lajiartie  nord  du  départe- 
ment liransaU  des  Ardennes,  et  s'étend  ensuite  en 
Belgique.  L'Ardenne  est  le  niassif  Tonné  par  la 
rocoe  argileuse,  par  l'ardoise.  Elle  occupe,  en 
France,  la  lone  septentrionale  des  arrondissements 
de  Mézières,  Se«an  et  Rocroi,  sur  une  surface 
d'environ  15U(XN)  hectares;  en  Belgique  elle  cou- 
vre une  superficie  de  licctares  sur  une 
faible  partie  des  provinces  de  Namur  et  de  Liège, 
et  sur  fa  presque  totalité  de  la  province  du  Luxem- 
bourg. Cette  région  apparaît  sous  forme  de  crou- 
pes ondulées  et  de  plateaux  superposés  ;  ces  pla- 
teaux sont  déchirés  par  des  crevasses  profondes, 
ont  les  flancs  abruptes,  de  telle  sorte  que  les 
communications  y  sont  difficiles.  La  population  y 
est  très  clairsemée  ;  le  bétail  y  a  un  aspect  par- 
ticulier qui  semble  emprunter  son  caractère  &  la 
nature  sauvage  et  sévère  do  la  contrée.  On  dit 
l'Ardenne  belge  et  l'Ardenne  ft-ancaise.  La  foréi 
des  Ardenriee  s'étend  sur  les  dsox  pays;  elle  n'oc- 
cnpe  plus  qu'une  partie  de  l'Ardenne.  Sons  les  Ro- 
mains, elle  était  beaucoup  pins  vaste  etie  prolon- 
geait jusqu'au  Rhin. 

AROBNNBS  (uÉPAfiiEiiEHt  ass)  {géographie  ogri- 
colt).  —  Ce  département,  d'une  superficie  totale 
de  5232tiil  hectares,  doit  son  nom  i  l'antique  furét 
des  Ardennes  qui  couvre  encore  la  partie  sopteo- 
trionale  de  son  tcrrituire.  Il  présente  une  séne 
(le  plateaux  eouvent  profondément  ravinés,  super- 
posés lefi  uns  au-dessus  des  autres,  mais  dont  Val- 
titade  n'est  jamais  considérable. 

La  régiun  méridionale  comprend  la  plus  grande 
partie  des  deux  arrondissements  do  Vouzierset  de 
Itelliel.  Elle  présente  d'abord  les  plateaux  crayeux 
appelés  tïionU  .de  Champagne  et  monts  de  craie, 
quoique  leur  altitude  moyenne  ne  dépasse  pas 
\'ir>  mètres  ;  leur  point  culminant,  d'une  altitude  de 
20d  mètres,  s'élève  au  sud  des  sources  de  la  Re- 
tourne, près  de  Dricourt.  Cette  chaîne  de  monts 
s'étend  de  Vaux-Champagne  à  Séchault,  dans  la 
direction  du  nord-ouest  au  sud-est.  Vers  le  nord- 
est,  elle  est  escarpée  et  sillonnée  de  ravins  étroits, 
tanidis  que,  au  sud-ouest,  elle  forme  un  grand  pla- 
teau mamelonné.  A  peu  près  parallèlement  à  cette 
ebaine  s'en  trouve  une  seconde,  composée  deifatM, 
roche  tendre,  facile  à  entamer  par  les  influences 
atmosphériques, etdonnant lieu  à  des  escarpements 
prononcés  ;  elle  s'étend  de  Noirval  à  Apremont 
en  formant  une  sorte  d'arête  avec  pentes  plus 
douces  vers  le  versant  sud-ouest,  plus  rapides  sur 
le  versant  nord-est  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  les  mon- 
tâmes âe  l'Argonne. 

Entre  les  monts  de  craie  et  tes  monts  d'Ar^nne 
se  trouve  une  large  dépression  A  sol  argileux,  sa- 
bleux ou  marneux,  dans  laquelle  coule  l'Aisne,  et 
qui  forme  la  région  nommée  VAxdne. 

An  sud-ouest  de  la  chaîne  dés  monts  de  craie 
s'étend  ce  qu'on  appelle  la  Champ(^m  ardehnaiie; 
les  ravins  onduleux  , qu'on  y  rencontre  portent  le 
nom  de  Houles.  C'est  dans  celte  partie  du  dépar- 
tement qu'on  rencontre  les  villages  les  t>liis  pau- 
vres, La  vallée  de  l'Aisne  présente,  au  contraire, 
des  terres  très  fertiles.  Au  delà  de  l'arôte  gaizeuse 
des  monts  de  l'Argonne.  ot  au  itord-est.  le  sol  est 
eonstifaii  en  grande  partie  par  des  roches  calcaires 
des  terrains  jurassiques,  et  forme  an  vaste  massif 
traversé  par  de  nombreuses  vallées  plus  ou  moins 
resserrées  et  se  terminant  au  nord  par  une  falaise 
qui  se  dresee  de  Louvei^y  A  Tailly,  ot  au  pied  de 
laquelle  e'étend  une  grande  plaine  argileuse,  vers 
les  confins  des  arrondissements  de  Vouziors  et  do 
Méxières. 

La  région  centrale  se  trouve  au  nord  de  celle 
qui  vient  d'dtre  décrite  ;  elle  comprend  une  succes- 


sion de  nombreux  plateaux  qui  s'étagent  depuis 
Rumigny,  an  sod  de  Rocroi,  jusqn'A  Héiiières,'  puis 
vers  Sedan  et  Houzon,  sur  la  rive  gauche  de  la 
Meuse.  Dans  ces  plateaux,  qui  forment  une  rami-' 
tlcation  des  monts  Faucilles,  se  trouvent,  au  sud- 
est,  les  gorges  profondes  qu'en  appelle  les  DifOiM 
de  VArgome.  Quelques  buttes  élevées  s'^  rencon- 
trent &  Harlcmont,  entre  Rumiony  et  Signy-l'Ab- 
baye,  et  au  sud  de  Sedan  ;  celte  dernière  butte, 
la  plus  élevée  de  toute  la  région,  n'a qu'unealtitude 
de  346  mètres.  Dans  cette  zone,  la  plus  riche,  la 
mieux  cultivée,  et  que  l'on  appelle  aussi  la  région 
da  beaux  sites,  se  trouve  le  Voilage  ou  le  pays  des 
Quatre  vallées,  célèbre  par  la  culture  des  arbres 
fruitiers,  qui  s'étend  dans  le  canton  de  Nouvion  - 
(arron<lisscment  de  Itethel),  sur  les  communes  do 
Vaux-Montreuil,  du  Chenoiâ  et  d'Aubencourt.  • 

La  région  septentrionale  constitue  l'Ardenne 
française  ;  elle  s'étend  depuis  le  |>lateau  de  Rocroi, 
dont  la  plus  haute  altitude,  au  Signal  des  Marqui- 
sades,  est  de  40i  mètres,  passe  par  Renwez  et 
Sedan  pour  arriver  jusqu'au  delà  de  Carignan,  oU 
l'altiluae  u'est  plus  que  de  337  mètres.  Le  plateau 
de  Rocroî,  en  se  .prolongeant  vers  Signy-le-Petit, 
présente  de  vastes  espaces  d^iudés  qu'on  appelle 
des  Rietes.  Les  cantons  de  Monthermé,  de  Fumay, 
^o  Givet,  forment  un  territoire  qui  s'avahco  au 
cœur  de  la  Belgique.  Les  points  les  plus  élevas  de 
celte  région  sont  ;  la  Ctoix-Scailie  (50i  mètres 
d'altitude),  A  8  kilomètres  des  Hautes-Rivières,  la 
bergerie  des  Haios-d'Hargnies  (492  mètres),  la 
llaule-Bttlte  (491  mèlres),  la  Croîs  desHauts-Bul- 
teaux  (490  mètres),  la  Hmte-.Vanise  (469  mètres). 
Au  delà  de  Fumay,  les  hauteurs  s'abaissent  rapi- 
dement dans'  le  canton  de  Givet,  on  la  forteresse 
de  Charlemont  n'est  plus  qu'à  l'altitude  de  215  mè- 
tres. Dans  ces  pinloaux,  au  milieu  des  forêts,  se. 
rencontrent  par  places,  au  milieu  des  landes,  des 
maniis  apjiclés  Faqnes,  quelquefois  transformés  en 
tourbières,  puis  les  gorges  proropdes  où  coulent 
la  Meuse  etla  Semuy. 

Le  territoire  du  d'ép;trtemont,  considéré  au  point 
de  vue  hydrographique,  appartient  aux  deux  bas- 
sins de  la  Seine  et  du  Rhin.  Toute  la  partie  située 
;iu  midi  d'une  ligne  de  partage,  qui  se  dirige  du 
nord-ouest  iiu  sud-est,  de  Signy-le-Pelit  i  Ande* 
viinne,  en  passant  par  Harlemont,  la  Chesne  et 
Buiancy,  appartient  au  bassin  de  la  Seine,  dans 
laquelle  elle  déverse  ses  eaux,  soit  directement  par 
l'Oise,  soit  indirectement  par  l'Aisne'  La  partie  si- 
tuée' au  nord  de  cette  ligne  de  partage,  et  qui  est 
la  plus  petite,  jette  ses  eaux  «fans  M  Meuse,  qui 
va  les  porter  dans  le  Rliin. 

Le  cadastra  ucbevé  en  1837  donne  la  répartition 
suivante  de  toutes  les  terres  dn  département  : 

h«clar«s 

Twrres  tabmiraUes   39T90O 

Ptés   53288 

ViBlMS  ,   IT« 

Bcia   mm 

Vergers,  pépinières  et  janjias   10942 

Osorales,  avinaios,  muimIm   4M 

CamAro  el  mises   H 

UiHies,  pltK,  brujère»,  «U   ISTtT 

Etaotr*,  abreuvoirs,  mares  et  caniux 

é'irriinlion   4S5 

Canaoi  as  narintioa   303 

Propriétés  Ullai   10» 

Toiàldala  eonteiMiice  iaiposable...  483532 
RoRlei,  dearini,  places  publiques, 

nies  \7.......  1038: 

RMftres,  lacs,  ratsieaax   SOM 

Forêts,  domaines  aen  prodoclib.....  I814S 
Cimelièreii,  ^^lisce,  presbyiôres,  Utî- 

luents  piiblici   130 

Autres  iurfacoi  non  imposables   08  ., 

Total  de  la  umtensnee  itoa  impostUe.  8975T 
Saperflde  loUls  cadastrée   S33S88 
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Les  torres  labouribles,  d'tprii  le  ca-lastre.  oc- 
cupaient en  1837  nne  siiper6cle  formant  56,9i 
pour  100  de  l'étendue  totale  du  département. 

La  statique  agricole  de  1852  feurnit  les  chiiTres 
snrnDts  pour  cliacun  de»  cinq  arrondissemente  et 
le  département  tout  entier  : 


ARKOHDISSEIIEIITS  OB 


•t 


9974 
10499 


MI415 
57740 


hael.  hoet.  becl.  Imit.  heet.  beel. 

CirMet  14109  26252  25873  48486  56050  171839 

Aadiies  «t  M- 

CuiDM   1909  2250   1695   1  788  2743 

Culture*  dlvenas     56S     960   1052  6632  1281 
Pnilriflt  «rtifl- 

ctflllM   6261   5808  7RU  10110  19S9â 

itctàn»   5036  7499  6812  18868  18625 

Totaaidn  lama  —  —  —  •  —  • 

libovnblM...  «1443  49784  43078  «SM  M800  300407 

La  proportion  des  terres  nrables  a  passé  en 
quinee  ans  de  56,94  i  57^1,  ce  qui  n'est  qu'un 
ebangemcnt  sans  importance,  mais  elle  est  très 
variablo  d'au  arrondissement  i  l'autre  ;  de  38,82 
dans  l'arrondissement  de  Rocroi  elle  s'élève  i 
78^  plus  du  doubte,  dans  celui  de  Rethel. 

Les  autres  terres  étaient  ainsi  réparUes  d'après 
la  sUUslktnede  1853: 

ARRomiunnm  de 


liwl.      hect.     hecL    bseL    faect.  Wt. 


Prririssna- 
«mlka. . 

Ptlsrmt. 
8nparfn;tei 
divaraei. . 


8836 
05 
1384 


124»  1056B 
4218  17» 
4090i  80784  »7U   175H  M778  1W030 


7035  1130S  51248 
eiO  800  i6)4 
743    1887  9934 


Sorfsccs 
CMlaiiri^es  83S76  98483 


T0831  IttSOB  180001  523.280 


Les  fluperfldes  divenes  comprennent  les  bois, 
les  foréls,  les  terres  incultes,  les  chemins,  les 
étangsetlescoursd'eau.alBsique  les  surfaces  bâties. 

Les  prairies  naturelles  ont  une  importance  A  peu 
près  égale  dans  les  arrondissements  de  Sedan  et 
de  Retnel  d'un  cdté  et  de  moitié  plus  gmnde  dans 
ceux  de  Rocroi,  Méziëres  et  Vouxiers.  Dans  leur 
ensemble,  elles  sont  restées  à  peu  près  avec  la 
même  étendue  qu'en  1837. 

L'enquête  de  185S  fournit  les  délails  snlrtnls 
pour  rensomble  du  département: 


Cfr6t\e%  

lUcinM  et  l^fuiitM  

CullurM  iadvitrialte*  

Pratriet  artiBciallai  

Vourragei  «mtoiuméi  «n  Tcrl. 
hdièrei  moriet  


Total  dea  terres  libimrablci. 


hcetaraa 

178471 
16085 

3102 
51635 

2000 
50007 

302080 


La  seule  différence  notable  à  signaler  depuis 
1851  eonsiste  dans  une  augirientation  de  70O0  i 
8000  hectares  pour  les  terres  en  culture  et  en  une 
diminuUon  d'une  égale  étendue  sur  les  jacbères. 

Quant  aux  autres  surfaces,  elles  se  répartissaient 
ainsi  en  186S  • 


PraîHet  naturelles  

Vipnc»  

P4U»  

Superficiea  divmat  


Sarflice  cadaslrfa  lotalc. 


hecUiroa 

53290 
1350 
64S 
W0138 


Pour  trourer  une  nouvelle  itatistî^e  agricole 
officielle  sur  les  Ardennes,  il  fknt  arriver  A  187}  ; 
c'est  la  dernière  qui  ait  été  foite  jnsqu'ea  fWS; 


elle  donne  les  emiffires  suivante: 


Cdréalea  

Radnetel  Ugoona.,.  

Culture*  Muairtellas.......  

Pmiriat  ariffidaltoa  

FonrragM  eomoaiaiés en  vert..,. 
Gaittra  dhrarsas  «t  ]scbèrri  


hoc  lares 
174  Ht 

7SM 
4â0l< 

8539 
•4008 


Total  das  terrea  labonraUes...  3USSI 

Trois  hits  sont  A  signaler: un nccroîesementno- 
table  dans  l'étendue  des  terres  eonsaerées  aux  cul- 
tures industrielles,  é  cause  du  ituccès  des  sncrerie» 
et  des  distilleries  fondées  sur  l'emploi  des  bette- 
raves; une  iiugmentaliim  de  la  culture  des  ronr< 
rages  consommés  en  vert  correspondant  A  une  di- 
minution parallèle  des  prairies  artiflcietles;  en  fla 
de  compte  un  accroissement  des  terrea  labourables 
dont  la  proportion  dépasse  00  pour  100  de  la  su- 
perficie totale  du  département.  Les  antres  enrfiwes 
sont  évaluées  ainsi  qull  ssit  par  la  atatiittfae  de 
187S: 


Vlgnea  

PrairifB  luturellai  et  nrgera  

Pltura^iMt  (-t  pacagea  

Bob  et  forAls  

Terre*  Inculte*  

SnperBciea  Uties,  voie*  de  trans- 
port, ele  


Total  

Saperflda  cadastrée. 


hoclaraa 
1108 
57098 

I3>I74 
8080 

»S08 


La  surface  laissée  inculte  dans  les  Ardennes 
est  très  petite,  de  SUOO  à  3000  hectares  au  plus  sur 
523289  ;  c'est  insignifiant,  surtout  lorsque  l'oncoa- 
sidère  la  nature  absolument  ingrate  de  certains 
terrains.  L'Arilconais  est  patient  et  laborieus,  cela 
explique  le  bon  parti  r|u*îl  a  tiré  du  sol  sur  lequel 
il  est  né  ;  selon  les  circox  stances  plas  ou  maioi 
ravornblos  i  la  vente  de  telles  ou  telles  céri>alet, 
il  donne  plus  ou  moins  d'extension  i  leur  culture, 
de  telle  sorte  que  la  sole  des  jachères  est  aitisi  né- 
cessairement variable  malgré  les  prescriptions  des 
baux,  tandis  que  la  sole  des  céréales  augmente,  ou 
inversement. 

Le  département  produit  en  général  plus  de  grains 
qu'il  n'eu  fnt  pour  sa  consommation,  etcesgraïai 
sont  de  bonne  qualité  :  ils  ont  du  poids. 

L'orge  des  Ardennes  est  rechercnée  par  lesbrss- 
seurs;  ou  cultive  le  plus  ordinairement  l'orge  de 
printemps.  I£n  général,  les  pailles  des  céréales  f 
sont  très  résistmtes,  et  Ton  admet  que  la  verse  est 
beaucoup  moins  fréquente,  dans  les  terres  de  is 
Champagne  que  dans  les  aulres  contrées.  L'espèce 
de  froment  la  plus  cultivée  est  le  Ui  de  la  rmere 
dAime  ;  on  j  a  introduit  avec  succès  le  blé  bleu 
et  (lirers  blés  anglais.  On  fait  très  raremeot  des 
hlés  de  printemps.  On  ne  cultive  l'époautre,  qo  on 
appelle  blé  rouge,  que  dans  les  mauvais  sols.  1^ 
terres  incultes  ou  tavarlt  qui  servent  de  pacage» 
sont  de  temps  i  autre  ensemencées  en  seigle  o»'" 
avoine. 

La  culture  des  pommes  de  terre  a  fait  des  P**" 
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grks  dans  les  Ardcnnes  ;  on  y  obtient  de  bons  pro- 
dnits  et d'uD  rendement  satisfaisant:  ainsi  l'éten- 
due  consiieri'e  à  la  plantation  a  passé  en  an  demi- 
siècle  de  4OU0  à  1<I0U0  hectares. 

Les  pommes  de  terre  produites  sont  consommées 
dans  le  département  tant  par  les  hommes  que  par 
le  bétail. 

Parmi  les  plantes  iadastriellvs,  la  betterave 
oeeupe  maintenant  le  premier  rang.  Vert  ISôO  on 
aa  eoltlvait  guère  que  la  betterave  fimrragère,  et 
même  sur  une  petite  échelle.  Vers  1860  la  culture 
data  betterave  à  sucre  (betterave  de  Silésie  à  chair 
et  à  peau  blanches  et  à  collet  rose)  s'est  répandue 
i  la  snite  de  l'importation  de  l'industrie  sucrière 
dans  le  pays.  Elle  s'est  bientAt  développée  aSseï 
rapidement. 

En  lUttt,  il  existait  dans  le  département  dix 
Aibriqnes  de  sucre  silures  ik  Charleville,  Serain- 
eonrt,  Ecly,  Saïnt-Germainmont,  Acy-Roraance, 
Amagoe*  Dousv,  Lecbéne,  Attigny,  Vouziers,  pro- 
duisant de  6i  10  miljonsde  kilogrammes  <le sucre 
et  de  i  i  6  millions  de  kilogrammes  de  mélanse.  Il 
s>  tronvnit  en  outre  sept  distilleries  montées 
d  apris  le  système  Ghamponnoii.  L'emploi  de  la 
palpe  pour  l'engraissement  du  bétail  ;  avait  donné 
une  forte  impulnon  i  l'élevage  des  animanx  do- 
mestiques. ■  La  pulpe  des  sucreries  dans  le  dé- 
partement des  Ardennes,  a  dit  en  1879  M.  Tisse- 
rand dans  son  rapport  sur  le  concours  de  la  prime 
d'honneur  du  département,  suffit  à  l'engraissement 
de  près  de  4OU0  bœufs  par  an.  * 

Les  autres  plantes  tn'lustrielles  cultivées  dans  le 
département  sont  la  chicorée,  les  plantes  oléagi- 
neuses (coIbr,  navette,  œillette,  caméline),  les 
plantes  textiles  (lin,  chanvre,  i  la  fois  pour  la 
graine  et  ponr  les  flbres),  le  houblon.  Elles  occu- 
eopaient  naguère  ensemble  1800  hectares,  dont 
1O0O  environ  étaient  consacrés  au  ehanvre,  tOO  au 
lin,  300  an  colza,  900  aux  enlturee  industrielles  di- 
verses. Mais  &  mesure  que  la  culture  de  la  bette- 
rave à  sucre  a  pris  plus  d'importance,  l'étendue 
des  terrains  consacrés  i  la  culture  des  autres 
plantes  industrielles  a  diminué. 

La  production  du  houblon  reste  très  restreinte 
dans  les  Ardennes,  quoique  la  fabrication  de  la 
bière  y  soit  importante. 

Les  légumes  secn  sont  cultivés  aases  en  grand 
dnns  les  Ardennes,  notamment  les  haricots,  les 
fèves,  les  pois  et  les  lentilles,  principalement 
quand  on  n'a  pas  pu  exécuter  à  tem^s  les  semailles 
d'automne  et  qu'on  est  réduit  à  faire  des  cnltures 
do  printemps  ;  leur  production  occupe  ainsi  une 
étendue  très  vnnablo  d'une  année  à  1  autre. 

La  culture  des  légumes,  qui  est  généralement 
développée  seulement  dans  les  jardins  potagers  et 
maraleners,  se  fait  aussi  en  plein  champ,  dans  les 
sols  riches  et  fertiles  qui  avoisincnt  principalement 
la  vallée  de  l'Aisne,  dans  le  canton  d'Attigny  ;  elle 
donne  lieu  à  un  commerce  d'exportation  asaes  im- 
portant ;  elle  s'étend  sur  une  surface  de  SOOO  & 
80OO  beetares. 

Une  des  plus  grandes  iadusti-ïcs  agricoles  des 
Ardennes  est  certainement  l'exploitation  des  bois. 
Ce  n'est  qne  récemment  que  l'on  a  été  bien  fixé  sur 
l'étendue  des  boit  et  forêts  du  département  ;  les 
chiffires  notés  dans  les  statistiques  de  1837,  de 
1850,  18iil  et  1873.  ne  sont  pas  d'accord  enb'e  eux, 
et  ils  ne  s'accordent  pas  non  plus  avec  ceux  de  ta 
italisttque  spéciale  dressée  par  l'administration 
forestière  et  publiée  à  l'occasion  de  l'Exposition 
universelle  de  1878.  Celte  statistique,  qui  parait 
définitive,  donne  pour  l'étendue  totale  des  bois  et 
forêts  des  Ardennes  131 870  hectares,  soit  25  pour 
100  du  territoire  départemental.  Sur  ce  total, 
23774  hectires  appartiennent  à  l'Etat,  86090à  des 
communes,  512  i  des  établissements  publics,  et 
enfin  plus  de  la  moitié  on  exactement  71508  aux 
parlicnliers.  Il  y  a  13  forêts  domaniales  ;  le  nombre 


de  communes  propriétaires  de  forêts  est  de  222 

riur  3597y  hcctiires,  et  111  hectares  appartiennent 
cinq  sections  communales  ;le  département  n'est 
paa  propriétaire  de  bois.  La  distrihutiuD  des  forêts 
selon  la  nature  minéralogiquc  du  sol  est  la  sui- 
vante :  44U77  hectares  sont  en  sol  calcaire  ;  87202 
hectares  sont  en  sol  non  calcaire. 

11  est  d'usage,  dans  les  Ardennes,  de  faire  l'ex- 
ploitation (tes  coupes  de  bois  avec  sartageouessar- 
tage,  j)rocé<ié  qui  consiste  i  incinérer  la  surface 
exploitée  pour  pouvoir  y  semer  du  seigle  que  l'on 
récolte  en  même  temps  qu'on  faille  repeuplement 
par  semis  ou  plantation.  Le  sartage  se  fait  à  feu 
courant  ou  &  leu  couvert  sur  un  millier  d'hectares 
environ  chaque  année,  le  rendement  moyen  étant 
de  18  bectolitres  de  seigle. 

Le  départemept  est  à  la  limite  de  la  culture  de 
la  vigne  ;  on  ne  la  trouve  guère  que  dans  les  ar- 
rondissements de  Vouziers  et  de  Retbel,  à  peu 
près  sur  une  égale  étendue,  et  elle  tend  i  dé- 
crottre  bien  plus  qu'à  aiunienter. 

Les  vins  de  BaJiay,  Cnestres,  NeuTille»  Quatre- 
Ghamps,  Saint-Lambert,  Senue  et  Toges  sont  esti- 
més quand  il  y  en  a.  Les  vendanges  ne  sont  pro- 
ductives que  dans  les  années  chaudes.  Le  raisin 
cesse  de  mCtrir,  dans  la  plupart  des  années,  an- 
dessns  d'une  ligne  passant  par  Novion-Porcien  et 
Houzon. 

On  fait  du  ctdre  et  du  poiré,  surtout  du  cidre 
dans  le  département,  principalement  dans  les 
arrondissements  de  Retnel  et  de  Vouziers.  Hais 
cette  production  est  peu  importante,  quoique  dans 
quelques  années  elle  soit  notablement  supérieure 
à  celle  des  vignes  du  département  j  elle  pr^nte, 
d'ailleurs,  une  plus  grande  régularité. 

Le  chiffre  de  50000  hectolitres  est  considéré 
comme  moyen:  il  correspond  À  l'existence  de 
SOOOO  arbres.  Dans  les  vergers,  on  plante  généra- 
lement 200  pommiers  ou  poiriers  par  hectare, 
quand  on  ne  demande  pas  au  sol  d'autre  produc- 
tion. Mais  on  ne  dépasse  pas  100  pieds,  lorsqu'on 
veut  obtenir  quelque  récolte  en  même  temps  que 
des  fruits.  Le  plus  souvent  les  arbres  sont  plantés 
en  ligne  sur  la  limite  des  champs  et  le  long  des 
chemins.  Outre  les  pommiers  'et  les  poiriers,  on 
rencontre  des  cerisiers,  des  pruniers  et  un  cer- 
tain nombre  do  noyers  ;  tous  ces  arbres  ensemble 
doublent  au  moins  le  nombre  des  pommiers. 
L'étendue  totale  des  vergers  de  tous  genres  est 
d'environ  2000  hectares,  donnant  en  général  un 
peu  d'herbe,  plus  rarement  quelques  cultures 
intercalaires.  Les  fruits  produits  donnent  lieu  i  un 
commerce  assez  considérable  k  l'état  frais.  Ils  ser- 
vent aussi  à  préparer  des  confitures  qui  s'exportent 
asseï  loin,  ainri  que  quelques  liuueurs  alcooliques. 

Il  faut  encore  citer  les  osersies  parmi  les  cul- 
tures arbusUves  de  quelque  importance.  Elles  cou- 
vrent environ  GOO  hectares  dont  U  moitié  dans 
l'arrondissement  de  Vouziers.  Elles  produisent  de 
i'oaier  pour  la  grosse  vannerie,  las  menus  onvn^es 
et  le  jardinage. 

La  production  fourragère  occupe  une  grande 
place  dans  le  département  ;  elfe  s'étend  sur 
87  000  hectares  environ,  dont  près  de  50000  hec- 
tares de  prairies  naturelles  et  37000  de  prairies 
artiflciellcs  [tr<-fle,  luzerne,  sainfoin). 

La  superficie  totale  livrée  à  U  production  dn 
foin  parait  diminuer  ;  on  n  défriché  dos  prairies 
pour  en  faire  des  terres  labourables  alln  d'aug- 
menter la  culture  de  la  betterave.  Il  y  a  environ 
8000  hectares  de  prés  arrosés  et  42000  hectares  de 
prés  secs.  L'arrondissement  de  Vouziers  est  le 
plus  riche  en  prés  ;  viennent  ensuite  les  arrondis- 
sements de  Rocroi,  Rethel  et  Sedan  ;  celui  de 
Mézières  est  le  plus  pauvre.  Beaucoup  de  progrès 

Pourraient  encora  ^e  faits  au  point  de  vue  de 
aménagement  des  eaux,  tant  ponr  mieux  arroser 
les  prairies  sitnéesaux  alMrda  des  cours  d'eau,  que 
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pour  UMieir  celles  qui  sont  raarécaffeaMS>  Les 
prés  arrosés  rendent  de  3r>tX>  à  4500  kilogrammea 
d«  foin  ;  les  prés  secs  de  Ï500  à  3000  kilogrtmines. 

L'emploi  des  pulpes  des  betteraves  de  sucrerie 
et  de  distillerie,  l'usage  des  racines  diverses  n'ont 
pas  pris  on  déreloppemenl  susceptible  de  combler 
le  déficit  de  la  production  foorragère.  Aussi  faut-il 
s'attendre  A  voir  le  bétail  décroître  dans  le  dépar- 
tement. C'est  ce  qui  résalte  d'ailleurs  du  rappro- 
chement suivant  des  chifTn!*  Tournis  par  les  di- 
verses statistiques  offlcielles  depuis  1840;  d'ail> 
leurs,  il  faut  remarquer  qu'un  pays  o«  passe  pas 
par  d'effroyables  désastres  tels  que  ceux  de  l'année 
terrible  1870-1871,  sans  que  son  agriculture  ne  re- 
çoive un  contre-coup  falal  ;  il  y  a  plutôt  lieu  de 
s'étoaner  que  le  mal  o'ait  pas  été  pl\i8  grand. 
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Dans  les  arreDdissements  de  Roenil,  Ménires  et 
Sedan,  les  agriculteurs  produisent  et  élivent  dos 
chevaui.  Les  juments  travaillent  pendant  la  ges- 
tation el  l'allaitement,  mais  elles  ne  sont  en  gé- 
néral soumises,  durant  ce  temps,  qu'i  un  travail 
modéré.  Oa  fui  naître,  autant  que  possible,-  dans 
tes  mois  de  janvier  et  de  février,  parce  que  c'est 
l'époque  oA  les  attelages  kont  le  moins  occupés,  et 
alors  les  mères  peuvent  avoir  le  temps  de  se  re- 
mettre des  fatigues  de  la  parturition.  On  aèvre 
les  poulains  vers  l'Age  de  six  mois,  et  l'on  com- 
mence i  les  faire  travailler  modérément  k  l'Age  de 
de)ix  ans  ou  deux  ans  et  demi.  Dans  les  arrondis- 
sements de  Vouziers  el  de  ftethel,  on  ne  produit 
généralement  pas  le  cheval  ;  on  se  livre  a  l'éle- 
vage ;  on  a  l'habitude  d'acheter  des  poulains  aux 
foires  dé  Carrgnan,  de  Rocroi  et  de  Neuf-Ch&teau  : 
dans  celle  dernière  on  Irouve  particulièrement  le 
poulain  de  l'Ardenne  belge.  Lee  poulains  ainsi 
aciietés,  étant  bien  nourris  et  ayant  peu  travaillé, 
sont  revendus  i  d'asses  bons  prix  &  l'Age  do  5  on 
6  ans.  Le  département  appartient  A  la  circonscrip- 
tion do  dépôt  d'étalons  oe  Montlerander  qui  fut 
partie  du  premier  arrondissement  d'inspecitoo  gé- 
nérale des  haras. 

On  a  tenté  l'amélioration  de  l'espèce  bovine 
dans  les  Ardennes  par  une  foule  de  croisements 

Ïni  n'ont  pas  bien  réussi  ;  on  parait  asseï  satisfait 
B  l'emploi  des  taureaux  fametwu  de  race  bollen- 
daise  dans  les  arrondissements  de  Vousiers,  de 
Sedan,  de  Rocroi  et  de  Mésières,  et  de  taureaux 
normands  dnnsrarTondisscmontde  Rethel.  La  spé- 
culation principale  dans  l'arrondissement  de  Rocroi 
est  celle  de  la  production  du  beurre  etdu  nromage; 
on  vend  les  veaux  dès  l'âge  de  quinse  jours  ;  on 
n'y  fait  que  dans  une  petite  proportion  l'engraisse- 
ment des  bœufs  à  lapftturc.  Dans  les  arrondisse- 
ments de  Rethel  et  deVou7.icrs,on  engraisse  souvent 
les  veaux  en  leur  donnant  le  lait  de  plusieurs 
vaohes,  et  en  les  expédiant  ensuite  sur  Paria  ;  on 
engraisse  aussi  les  vaches  réformées.  Dans  les 
arrondissements  de  Mézières  et  de  Sedan,  on  se 
livre  spécialement  A  l'engraissement  des  bœufs, 
partie  au  pAturage,  partie  i  l'étable,  en  se  servant 
Dartieulièrement  des  drèches  des  brasseries  qui 


sont  nombreuses  dans  le  pays.  Les  engraissevi 
s'approvisionnent  dans  les  foires  de  Carignan,  de 
Montmédy,  dCStenay,  etc.;  ceux  qui  emploient  la 
drècbe  renouvellent  leurs  établcs  trois  on  quatre 
fois  par  an,  6t  leur  spéculation  ne  s'arrête  jamais; 
ceux  qui  ont  recours  à  la  pAture,  achètent  après  b 
renaison,  vendent  i  la  sortie  dos  herbes  les  béte» 
qui  ont.  le  mieux  proBté,  et  achèvent  les  antres  à 
l'éUble. 

Les  bétes  ovines  sont  entretenues  pour  l'élevtge, 
pour  la  production  de  la  laine  el  pour  l'engraisse- 
ment  des  moulon»  destinés  A  la  boBchene.  CMt 
dans  les  arrondissements  de  Relhel  et  de  Vouuen 
que  l'on  entretient  surtout  des  troupeaux  propres 
à  la  production  de  la  laine  et  qui  sont  constitaéi 
par  des-métis-mérinos  ;  dans  les  autres  arrondit- 
semienta  on  fait  plus  volontiers  les  moutons  pn^ires 
à  l'engraissement,  et  dans  les  terrains  secs  et 
élevés  les  moutons  ardennais,  très  estimés  pour  la 
boucherie.  La  laine  se  vend  ordtnairemeat  après 
lavage  A  doa. 

L'éleVage  du  pore  ne  se  fait  que  sur  une  petite 
échelle,  mais  tons  les  cultivateurs  engnissentcbei 
eux  le  nombre  de  porcs  nécessaire  A  la  consom- 
mation du  personnel  de  là  maison.  La  race  U  plu» 
estimée  et  la  plus  répandue  est  la  race  lorraine; 
on  a  introduit  les  croisements  anglais  avec  succès. 
La  race  dite  ardennaise,  celle  dite  champenmie, 
sont  sans  qualités  caractéristiques. 

L'élevage  et  l'engraissement  des  animaux  de 
basse-cour  laissent  beaucoup  i  désirer  dans  lei 
Ardennes;  ils  se  développent.  On  ne  compte 
dans  les  fermes  qu'environ  8500  dindes  et  diadoni, 
50000  oies,  50  000  canards.  600000  pontes  et  pon- 
lets,  175000  pigeons.  Les  oies  sont,  par  le  poidi 
qu'elles  atteignent,  les  volailles  les  plus  précieuses 
dupays.  L'éducation  des  abeilles  pourrait  être  plu 
développée  ;  on  n'entretient  dans  le  déparlemeiit 
que  de  20000  à  30000  ruehos. 

On  admet  la  production  annuelle  du  fumier  iri- 
vante  :  6400  kilogrammes  par  téte  chevaline  el  bo- 
vine ;  4400  kilogrammes  par    télc  mulasiière; 
2700  kilogrammes  par  téte  asine  ;  200  kilogrammes 
par  téte  ovine  ;  700  kilogrammes  par  téte  capriae: 
1900  kilogrammes  par  téte  porcine.  On  peut  dsac 
estimer  i  1 037  000  tonnes  la  quantité  de  bmier 
totale  annuellement'prodiiile,  ce  qui  ne  donne 
3  tonnes  par  hectare  de  terre  labourable,  oo 
moins  du  tiers  de  ce  qui  serait  nécessaire  i  ans 
fumure  ordinaire  des  champs  cultivés,  en  ne  lais- 
sant rien  pour  les  prés  el  les  cultures  arbustiv«*- 
Les  ap-iculleurs  araennais  cherchent  à  obvier  iti 
pénurie  des  fUmiers  par  l'emploi  des  vidan^^et  et 
des  boues  des  villes,  par  celui  des  tourleanx  et  de 
tous  les  résidus  des  usines,  notamment  des  un 
provenant  du  lavage  des  laines;  ils  ont  recmn 
aussi  au  marnage,  an  ehaulage,  aux  pIAtres  el  «>i 
cendres  pyriteuses.  Quant  aux  nodules  de  p))"*' 
pbatede  chaux  dont  la  pulvérisation  occupe  nn 
grand  nombre  de  moulins,  particulièrement  dio* 
Parrondissement  de  Vouzier»,  ils  ne  sonl  ^ 
très  peu  employés  dans  les  Ardennes,  peut-«re 
parce  que  les  phosphates  sont  nalurellemeat  r»- 
panduB  A  doses  suffisantes  dans  les  terres  arables 
de  la  contrée  ;  ils  sont  seulement  une  grande  ri- 
chesse pbur  les  propriétaires  des  temias  oA 
teni  des  bancs  phosphatiques. 

La  population  araennaise  est  très  laboneuH  ei 
elle  a  liré  bon  parti  de  son  sol  sous  un  olinul  P*r* 
fois  assez  rude.  Mais  d'effroyables  malheuriw''' 
Venus  plusieurs  fois  racc(J)ler,  ainsi  qu'il  wnW| 
hélas  !  dans  les  temps  de  guerre  aux  habilantidw 
pays  frontières  des  Etats  oft  les  gouTememeno 
croient  que  le  recours  aux  armes  peat  "P"^r Jr 
fautes  commises.  Voici,  pour  chaque  •""""Ifi 
ment  et  pour  le  département  tout  entier,  '«•'*'!^' 
tats  des  recensements  quinquennaux  de  la  pop»»' 
tion  depuis  18S1  * 
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Apris  ODC  aiigmectatlon  eootlnae  eonitatés  par 
les  remuements  successifs,  on  voit  la  guerre  de 
Crimée,  puisla  guerre  d'Italie,  eiereerleurinfluencc 
de  dépression  sur  Us  recensenieDts  de  18&6  et  de 
18iïl  ;  la  marche  ascendante .  de  In  population  re- 
prend, ainsi  qu'on  le  constate  en  18<|fl,  mais  la 
goerre  néfaste  de  iS70-]871  tAïi  sentir  son  in- 
fluence déprimante  sur  le  recensement  de  1S7S. 
L'aeoroiiwement  reprend  dans  les  recensements  de 
1865  et  188t. 

Dans  le  département,  il  est  vrai,  la  population 
est  en  majorité  rurale.  En  nombre  rond,  un  quart 
des  habitants  appartient  à  la  population  urbaine,  les 
trois  quarts  forment  la  population  rurale.  Mais  il 
ne  foutpas  admettre  que  cette  dernière  soit  entiè- 
rement vouée  aux  occupations  agricoles  ;  les  pro- 
feMionaindiislriellesilomioentdaBsIe  département. 

La  population  vouée  à  ra|;ricnlture  n'est  que  le 
tiers  environ  de  la  population  totale.  Les  fermiers 
font  Tcxcepiion  dans  les  Ardenncs;.  la  majorité 
des  agriculteurs sontpropriétaires  du  aol  qu'ils enl- 
tivent.  Le  méujage  est  presque  innai^.  sauf  dans 
l'arrondtsiement  w  Sedan, il  ;  aune  centaine 
de  colons.  Les  grands  propriétaires  exploitent  ra- 
rement eax-mémes,  les  moyens  le  plus  souvent, 
les  petits  presqne  tonjevra.  * 

La  (iropriété  est  non  seulement  très  divisée, 
mais  encore  très  morcelée.  Les  proportions  entre 
les  cultures  sont  les  mêmes  que  pour  les  proprié- 
tés, savoir:  pour  la  grande  culture  et  la  grande 
propriété,  un  dixième  ;  pour  la  moyenne,  trois 
dixièmes  ;  pour  la  petite,  six  dixièmes.  On  définit 
grande  propriété,  celle  au-dessus  de  40  hectares  ; 
moTcnne  propriété,  celle  de  10  à  40  hectares;  pe- 
tite propriété  ou  culture,  celle  an-dessous  de 
tO  hectares. 

Le  nombre  des  exploitations  de  la  première  ca- 
tégorie ne  dépasse  pas  1100  ;  le  nombre  des  ex- 
ploitations de  la  deuxième,  4500  ;  le  nombre  des 
exploitations  de  la  troisième,  1100O,ce  qui  fait  im 
total  de  19600  cxploiUtions,  travaillant  1456000 
parcelles.  Environ  70  pour  100  des  ouvriers  agri- 
eoiea  sent  petits  propriétaires  et  travaillent  nonr 
aotrai,  en  mémo  temps'  qu'ils  cultivent  leurs 
champs. 

Le  taux  du  lo;erétaiten  moyenne  de  SOiOO  francs 
pour  les  terres  de  première  classe,  de  40  francs 
pour  celles  de  deuxième,  et  de  30  francs  pour 
celles  de  troisième.  La  durée  habituelle  des  baux 
est  de  9  i  13  ans  ;  le  payement  se  fait  le  plus  ha- 
hitoellement  en  argent.  Dans  les  locations,  les  prés 
sent  confondus  avec  les  terres  arables,  et  ils  occu- 
pent environ  le  sixième  de  la  surface  totale. 
QMiques  très  bonnes  terres  sont  exceptionnelle- 
ment louées  de  lOD  à  200  firanËs  l'hectare,  notam- 
ment dans  le  canton  de  Renwea  pour  la  culture  de 
la  chicorée  i  café. 


Lei  prix  de  vente  des  terres  sont  en  moyenne 
de  3000  fk«nci  pour  la  première  classe,  de 
2000  francs  pour  la  deuxième,  et  de  800  francs 
pour  la  troisième.  Les  meilleures  peuvent  se 
vendre  jusqu'à  5000  franc^  dans  les  arrondisse- 
ments de  Retbel  et  de  Voueiers;  les  mauvai^ies» 
dans  l'Ardenne  et  la  Champagne,  tombent  à  400  et 
mftne  300  francs 

Les  salaires  dans  les  exnloitalioos  rurales  ont 
une  tendance  continue  à  s'élever.  L'usage  plus  fré- 
quent des  machines  ne  fait  pas  diminuer  les  sa- 
Liires,  maie  il  obvie  aumanquedcs  bras  et  à  l'exa- 
gératk>n  de  la  hauue  de  la  main-d'œuvre.  Le» 
instrumenta  perfectionnés,  charrues,  herses,  rou- 
leaux, scaridcateurs,  machines  i  faucher  et  à 
moissonner,  machines  à  battre,  ont  été  introduits 
successivement  dans  presque  tous  les  cantons.  En 
1880,  il  y  avait  46  machines  &  vapeur  agricoles,  de 
la  force  totale  de  SOS  chevaux-vapeur.  Les  bâti- 
ments d'exploitation  sont  en  général  uses  mal 
construits  et  laissent  beaucoup  a  désirer  pour  l'hy- 
giène des  habitants  et  du  bétail. 

Pour  les  concours  régionaux  agricoles,  le  dé- 
parlement des  Ardcnnes  appartient  à  la  r^ion  du 
nord-est,  formée  par  les  sept  départemeols  des 
Ardennes,  de  l'Aube,  do  la  Marne,  de  la  Haute- 
Marne,  do  Meitrihe-et-Uoselle,  de  la  Metise  et  des 
Vosges.  Trois  concours  ont  eu  leur  siège  dans  le 
département  :  en  1862,  à  Charieville  ;  en  1870,  i 
Mézières  ;  en-1879,  i  Charieville.  La  prime  d'hon- 
neur a  été  d^mée  :  en  1862,  à  M.  Adolphe  Gé- 
rard de  Melcy,  à  Cbatel-Chéhéry,  canton  de  Gran- 

aré,  arrondissement  de  Vouziers;  en  1870,  à 
[.  Nftmur-Fromentin,  à  Coucy,  canton  de  Relhel; 
en  1879,  A  M.  Jeanjan-Lorin,  à  Gnrignan,  arron-'- 
disseroent  de  Sedan.  En  outre,  des  prix  culturaux 
oilt  été  attribués,  en  1870,  à  M.  iules  Gérard  de 
IWelcy,  à  Chatel-Chéhéry  ;  et  en  1879,  à  M.  Fagot- 
Neveux,  propriétaire-agriculteur  à  Masemy.  can- 
ton d'Omont,  dans  l'arrondissement  de  Mézières. 
—  Le  département  ne  possède  ni  ferme-école,  ni 
école  pratique  d'agriculture  ;  une  chaire  dfoarto- 
mentale  d'agriculture  a  été  cnJée  en  1881.  Les 
principales  associations  agricoles  du  département 
sont  les  comices  agricoles  de  Retbel,  Roeroj,  Se»' 
dan  et  Vouxiers. 

Le  département  îles  Ardennes  possède  290  kilo- 
mètres de  voies  navigables,  formées  par  la  Meuse 
et  deux  canaux.  Il  compte  sept  routes  nationales, 
d'une  longueur  totale  de  387  kilomètres  ;  il  possède 
213  kilomètres  de  routes  départementales.  Il  a,  en 
outre,  un  développement  de  5Ô77  kilomètres  de 
chemins  vicinaux,  .se  répariîssant  comme  il  suit  : 
930  kilomètres  de  chemins  de-grande  communica- 
tion; 1381  kilomètres  de  cliemins  d'intérêt  com- 
mun ;  3266  kilomètres  de  chemins  ordinaires  ou  de 
petite  communication.  Il  reste  encore  malheareu- 
sement  1690  kilomèbes  de  chemins  vicinaux  & 
l'état  de  lacune.  Lorsque  ces  chemins  seront  con- 
struits, l'ensemble  des  voies  de  terre  i  l'état  d'en- 
tretien constituera  un  total  do  6176  kilomètres;  i 
ce  point  de  vuo,  il  sera  un  peu  au-dessus  de  la 
moyenne  générale  de  la  France. 
.  lies  voies  ferrées  ont  beaucoup  accru  les  moyens 
de  communieatiqn  dans  les  Ardennes;  elles  comp- 
tent 334  kilomètres  en  exploitation  et  103  kilo- 
mètres environ  en  construction  ou  à  construire. 

Toutes  les  voies  de  communication  ont  eu  pour 
effet  de  développer  d'une  manière  notable  les  ex- 
portations des  denrées  qui  intéressent  l'agricul- 
ture :  celles  des  phosphates  bruts  ou  pulvérisés, 
des  ardoises,  des  bois,  des  grains,  des  bestiaux, des 
chevaux,  des  porcs,  du  sucre,  du  miel,  do  la  cire 
de  la  bière,  des  liaueurs,  des  fruits,  de  la  laînc» 
des  peaux.  La  conséquence  sera  forcément  l'amé- 
lioration des  procédés  de  culture.  Déj^  s'est  ac- 
complie une  transformation  avantageuse  des  asao- 
lemants,  par  remploi  des  culture^  fourragères  et  la 
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diminution  progressive  de  l'étendue  des  jachères 
mortes. 

ARDBNT.  — Ce  mot  s'emploie  pourindîi^aerqu'nn 
animal,  doué  d'une  grande  énei^ie  on  d'une  acti- 
vité remarquable,  est^n  mime  temps  difficile  à 
retenir.  Da  cheval,  artunt,  ou  qui  a  de  l'ardeur, 
tend  A  aller  souvent  plut  vile  qu'on  ne  veut,  un 
chien  ardent  à  la  chasse  poursuit  souvent  le  gibier 
avec  trop  d'activité.  Les  animanx  ardents  doivent 
être  traités  avec  ménagement  et  adoncis  par  las 
paroles  et  les  careswi;  la  brutalité  les  rend  ins- 
cibles,  rétifs,  vicieux  et  dangereux. 

Le  mot  ardent  venant  d'un  verbe  latin  qui  signiAe 
brûler,  on  dit  qu'un  animal  a  la  poil  ardent  tors* 
qu'il  a  le  poil  roux.  —  Le  substantif  ardent  se  dît 
anssi  des  exhalaisons  enOammées  qui  paraissent 
ras  de  teire  le  long  des  eanx  stagnantes  pendant 
les  saisons  chaudes  ;  du  ardenU  ae  voient  iouveiU 
«ttr  ta  marai$. 

ASBI81A  ihortîeuHwé).  —  Arbustes  à  fleurs  à 
grappes  axillaires,  A  feuilles  allemes,  simples  et 
sans  stipules,  originaires  de  l'Asie  et  de  l'Afrique. 
Le  fruit  est  une  baie  A  ane  seule  grain»  renfer- 
mn-tt  un  albumen  charnu.  LMnfiita  kumiii*  est 
employée  à  Ccylan  contre  la  Qèvra,  sous  le  nom  de 
badulam.  —  On  cultive  en  serre  chaude  dans  de 
la  terre  de  bmjère  mélangée  de  terreaa,  soit  pur 
lemii,  Mit  par  des  bontores,  plusieurs  rariétm  : 
VArtHtia  erenata  h  leurs  rosé»  en  corymbe  con- 
vexe, A  fruits  rouges  ou  à  fruits  blancs  lombreux 
et  d'un  bel  effet  :  l'Ardi$ia  paniculata  et  VArdtaia 
crenmlata,  tous  deux  ft  fleur*  roses. 

AMISIÉBS  {botmigue).  —  Trihu  de  la  famille 
des  Myrsinées,  qui  forment  une  section  des  Primu- 
lac^es  ;  elle  comprend  les  genres  ^rdïiia,  fioÂda, 
Omostemwn,  Monoporut  et  WeUeria. 

AIDOISB  (géologie  et  technotogie).  —  Roche 
dure  qui  se  distingue  par  la  facilité  que  l'on  trouve 
A  la  séparer  en  feuillets  plans  ou  en  plaques 
minces,  résistantes,  iinfierméables  i  l'eau,  peu 
altérables  i  l'air.  La  région  naturelle  que  l'on  ap- 
pelle l'Ardenne  doit  son  nom  &  re  qu'elle  renferme 
en  grande  quantité  le  schiste  propre  à  la  fabrica- 
tion des  plaques  d'ardoise.  Les  schiste*  ardoisiers 
se  trouvent  autour  des  massif^  anciens  et  font  par^ 
lie  des  terrains  de  transition  A  leurs  divers  éteges; 
on  les  rencontre  dons  le  terrain  înféiicnr  ou  cum- 
brien,  dans  le  terrain  moyen  ou  silurien,  dans  le 
terrain  pénéen,  dans  le  terrain  anthraxifire,  dans 
le  terrain  supérieur  ou  silurien,  dans  le  terrain 
jurassique,  dans  le  terrain  nnmmulitique.  Ils  con- 
stituent des  couches  ordinairement  presque  verti- 
cales ou  peu  inclinées  sur  l'horjson,  rarementhori- 
sontales.  On  les  exploite  suivant  leur  position, 
tantAt  à  ciel  ouvert,  tantdt  par  galeries  souter- 
raines; c'est  une  afl'aire  industrieUe.  Dans  l'agri- 
culture,  il  importe  surtout  de  connaître  les  qua- 
lités et  les  usages  des  ardoises 
-  Les  ardoises  sont  des  silicates  multiples,  c'est-i- 
dire  des  combinaisons  de  t'aciilc  siliriquc  ou  silice, 
principalement  avec  l'alumine,  puis  en  proportions 
Tariable*  avec  du  protoxyde  de  fer,  de  la  ebaux, 
de  la  magnésie,  de  la  potasse,  de  la  soude  et  une 
certaine  quantité  d'eau  que  ne  peut  pas  dégager 
la  simple  température  de  100  degrés.  Elles  ont 
une  densité  assez  grande,  comprise,  selon  les  pro- 
Tenances,  entre  2,8  et  3,2.  Elle*  présentent  géné- 
ralement un  reflet  spécial,  mftis  une  couleur  va- 
riable ;  le  plus  souvent,  elles  sont  d'un  gris  noir  ou 
bleuâtre,  mais  elles  peuvent  aussi  Atre  verditres, 
violettes  ou  rougcitres,  avec  un  grand  nombre  de 
modifications  duns  les  teintes;  elles  sont  parfois 
d'une  couleur  très  uniforme,  parfois  aussi  piquées 
de  grains  noir*  qutrtzeux  ou  feldspathiques.  Elles 
présentent  A  la  mpturo  «t  A  l'écrasement  de  très 
grandes  résistances,  comparables  â  celles  offertes 
par  le  bois  de  chêne.  Leur  résistance  A  la  rupture, 
d^à  très  /orte  pour  de  faible*  épaisseurs  de  S  A 


i  millimèlret,  augmente  très  rapidement  avec  dei 
épaisseurs  plus  grandes.  En  général  on  donu 
aux  feuillets  ardoisiers  une  épaissenr  de  2^,5  i 
i  millimètres.  Les  bonnes  ardoises  doivent  Hn 
bien  sonores,  A  grain  fin,  serré,  uniforme,  très 
unies,  sans  écorchures  ni  fêlures.  Dne  des  em- 
ditions  les  plu*  nécessaires  qu'elles  doivratmi- 
plir,  c'est  de  ne  pas  être  spongieuses,  de  pen 
s'imbiber  d'eau;  autrement  elles  ne  pourraient  pu 
durer  longtemps;  on  s'assure  qu'elles  remplineol 
cette  qualité  en  le*  pesant  préuablement,  les  BNt- 
tant  plusieurs  heures  A  tremper  dan*  Tesu  ettet 
pesant  de  nouveau,  après  les  avoir  essuyées;  Il  ne 
faut  pas  que  leur  poids  ait  sensiblement  augmeol^. 
On  peut  encore  plonger  une  arduise  par  sa  tnnebe 
A  moitié  dans  I  eau  ;  si  elle  est  bonne,  l'eaa  oe 
l'humectera  que  de  5  A  6  millimètres  an  plus  as- 
dessua  de  son  niveau,  comme  on  pourra  le  con- 
stater par  le  changement  de  couleur;  la  haotanr 
de  l'humectution  sera  une  mesure  de  la  défechio- 
sité  du  feuillet  anloifiier.  Les  bonnes  ardnies 
doivent  aussi  pouvoir  se  couper  facilement  avec 
les  tranchoirs  et  être  percées  sans  s'éraiIlT. 

Les  usages  auxquels  les  ardoises  sont  employées 
sont  extrêmement  nombreux  ;  elles  serrent  sur- 
tout pour  la  couverture  des  toits.  Les  ardoiiei 
d'Angers  durent,  A  cet  usage,  de  25A  30  aM,cellct 
de  FumsT,  près  d'un  *ièele.  Les  ardoises  serrest 
encore  A  nire  des  éviers,  des  cuves  A  huila,  i 
eau  et  A  acides,  des  urinoirs,  des  réservoirs,  des 
caisses  A  fleurs,  des  bassins,  des  baignoires,  dti 
fontaines,  des  canivaux,  drs  gargouilles,  dn 
plinthes,  des  carrelages,  des  dallages,  des  dêtorei, 
de*  tablettes,  des  tables,  des  cheminées,  des  ap- 
puis de  croisées,  des  marches  d'escalien,  dei 
rayons,  des  trottoirs,  des  monuments  tnmnlsîrei, 
des  étiquettes  de  jardins.  Elles  servent  A  faire  des 
planchettes  ou  des  tableaux  susceptibles  de  rece- 
voir des  écritures  ou  des  dessins  qu'on  trace  ili 
craie  ou  avec  d'autres  crayons,  que  l'on  peut  fici- 
lement  etTacer  pour  les  remplacer  par  de  nouveiDi 
caractères  ;  cet  usage  des  ardoises  ne  saurait  tnp 
être  répandu  dans  les  exploitations  agricoles  ponr 
transmettre  des  ordrtss  on  des  avis  dans  les  di- 
verses parties  des  fermes  aux  agents  ciiargét  dei 
difTérents  travaux. 

Les  ardoises  reçoivent  divers  noms  scion  itm 
dimensions  et  selon  les  carrières  d'où  elles  pro- 
viennent. On  leur  donne  des  longueurs  commise) 
entre  0*,S1  A  0-,60,  des  largeurs  de  0",13  à  0",», 
des  épaisseur*  de  0".0026  A  0*,00G0.  On  peut  i^ls- 
nir,  mais  non  couramment,  des  dimenNonsplu 
grandes  en  longueur  ou  largeur.  Les  poids  dé- 
pendent nécessairement  des  dimensions.  Pour  lu 
toitures,  on  doit  les  placer  de  telle  sorte  qu'eUu 
ne  puissent  pas  être  enlevées  par  le  vent  ;  elle)  ae 
doivent  donc  pas  être  trop  minces,  trop  t^K^* 
et  il  faut  qu'elles  se  recouvrent  successivement  oo 
bas  vers  le  haut,  en  étant  iraillciirs  fixées  par  de! 
pointes  dans  des  voligea  à  leur  partie  superieai^ 

AnoisA  Itootechmt).  —  Qui  «  un  reflet  le 

Îrochant  de  celui  de  l'ardoise.  S'appliqoe  sortont 
la  nuance  de  la  robe  des  animaux  domestiques; 
on  dit,  par  exemple,  un  cheval  d'un  gris  ardoise. 

AII»UINI  {biographie  agricole).  —  Louis  Ardoiw. 
agronome  italien,  néAPadoue  en  i;39,nitsaeeM- 
sivement  professeur  de  botanique  il'Univeruléde 
eette  ville,  et  directeur  du  jardin  d'agriculture.  0> 
lui  doit,  outre  la  traduction  du  mémoire  de  T^'"' 
sur  la  carie  des  btês,  plusieurs  ouvrages  sur  I'md- 
cation  des  abeilles,  sur  ta  culture  des  planlM 
tinctoriales,  sur  le  chou  de  Laponîo,  sur  lesaffo- 
cations  de  la  technologie  à  l'agriculture.  Il  Bt 
succès,  en  18IU,  des  travaux  sur  l'extraction  oo 
sucre  do  sorgho  sucré,  après  avoir  publié  on  OB- 
vrage  de  son  aïeul  sur  cette  question.  11  est  mon 
A  Padoue  en  1833. 
AKB  {mitr<aogie).  ~~  Unité  de  mesure  de  iiip«r- 
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Icie  adoptée  pour  les  champs,  et  qui  est  un  carré  de 
10  mètres  de  cAté  ;  elle  contient  fOO  mètres  carrés. 
Cect  Ut  mesure  légale  prescrite  en  France  pour 
tout  les  actes  réguliers  et  offîciels,  devaiil  Taire 
autorité  on  justice.  Ses  sous-multiples  sont  le  décl- 
are ou  iO  mètres  carrés,  et  le  centiare  ou  le  mètre 
carré  lui-même.  Un  seul  multiple  est  en  usiq^e, 
c'est  l'hectare  ou  100  ares,  on  eacore  lUOUO  mè- 
tres carrés. 

UEAD  (mécaniqtte  agricole).  —  Nom  donné  à 
l'araire  dans  l'Anfcoumois  ou  pays  d'Angoulêine. 

AIEC  ou  ABE^DIEI  (arboriculture).  ~  Genre 
de  palmier  ayant  donné  son  nom  i  la  tribu  des 
ib^inées.  Les  arecs  sont  certainement  les  arbres 
les  plus  importants  de  cette  tribu;  ils  présentent 
des  stip<*8  élevés,  rittidea^  quelquefois  Oexueux* 
îaenties  ou  armés  d'aiguillons,  avec  des  feuilles 
toutes  terminales  et  régulièrement  pennées.  Il» 
sont  nioQoIques.  ■  Les  fleuri  m&les,  dit  M.  Bail- 
Ion,  oot  un  calice  à  trois  sépales  couits,  unis 
i  la  base  et  imbriqués  dann  le  bouton;  unn  co- 
rolle i  trois  pétales  valvaires;  un  androrée  de 
nx  i  douie  étamines,  supcrnost^es  aus  divisions  tlu 
périanihe.  Les  fleurs  femelles  ont  également  un 
périanlbe  A  six  divisions  imbriquées  et  disposées 
sur  deux  rangs;  un  androcée  rudimentaire  et  un 
Kjoécée  cnm)iosé  d'un  ovaire  uni-triloculaire.  Le 
fruit  est  une  drupe  fibreuse,  i  une  seule  graine 
qui  contient  sons  ses  tégummts  un  albumen  ordi- 
ulremeal  rnminé,  corné  et  très  dur,  avec  un  petit 
embryon  presque  basïlaire.  ■  On  en  connaît  envi- 
ron  donse  espèces,  parmi  lesquels  il  faut  citer  : 
i*  VAreetcatechu,  appnlé  aussi  arcca  Fauvel.  qu'on 
regarde  comme  origmaire  des  Iles  de  la  Sonde, 
mais  que  l'on  trouve  dans  toutes  les  régions 
ckandes  de  l'Asie  et  de  l'archipel  Indien.  Il  a  une 
hauteur  dn  12  à  18  mètres. 
On  l'appelle  vulgairement 
arec-beiel  et  aréquier.  L'é- 
corce  sert  à  la  fitbrication 
des  cordages  et  des  tissus 
grossiers  employés  à  l'em- 
ballage. Le  bourgeon  ter- 
minal est  mange  comme 
légume,  ainsi  que  celui 
de  plusieurs  espèces  du 
môme  groupe,  sous  le  nom 
de  chou  vatmitte.  Le  fruit 
a  une  cnair  blanche  qui 
est  également  comestible. 
Il  forme  ce  qu'on  appelle 
la  tioi«  d'arec  (Rg.  424^ 
ou  noix  de  bétel.  Ce  fruit 
est  de  la  grosseur  d'un  œuf 

«».«!.- Soi»  d'areo.  <lepo«le;  «'  est,  A  la  ma- 
turité, jaune  on  safrané; 
sa  chair  est  molle  et  plus 
ou  moins  entremêlée  de  fibres  coriaces.  La  noix 
(l'arec,  appelée  aussi  noisette  iCInde,  aveline  dinde 
oaehofool,  est  depuis  la  plus  haute  wliquité  l'objet 
dHu  commerce  important.  Sa  pulpe  constitue  le 
pùumgue  des  Indiens.  La  décoction  de  l'amande 
tort  k  préparer  la  cachou.  La  noix,  cueillie  avant  la 
maturité,  grillée  et  pulvérisée,  fournit  un  denti- 
frice estimé.  On  fait,  avec  l'amande  coupée  en 
petits  morceaux,  avec  de  la  chaux  vive  et  avec 
le  poivre  bétel,  un  masticatoire  tr«s  emplové  dans 
toute  la  région  tropicale,  colorant  la  salive  en 
nuge,  et  produisant  une  sortn  d'ivresse  chez  les 
penonnes  qui  ne  sont  pas  habituées  à  son  usage. 
Eofin,  on  fait  aussi  entrer  la  noix  d'arec  dans  un 
elecluaire  liquide  employé  contre  les  constipations. 
—  S*  L'i4reca  alba,  palmiste  blanc  ou  commun  de 
udigascar,  de  Bourbon  et  de  Maurice,  est  cultivé 
son  bourgeon  terminal  ;  il  a  une  diiaine  de 
metrea  de  hauteur.  —  3*  VArem  rubra,  ou  pal- 
nista  rouge,  qui  se  distingue  par  la  teinte  rouge 
ws  pétioles  et  des  racliis  de  ses  énormes  feuilles  ; 


c'est  un  des  plus  beaux  palmiers  i  cultiver  pour 
l'ornement  des  serres  chaudes;  il  n'est  pas  délicat; 
il  lui  faut  une  terre  légère,  mais  substantielle  ;  sa 
hauteur  dépasse  souvent  12  mètres.  — V  l.'Areca 
crinita,  vulgairement  palmiste-bourre,  de  l'ile 
Bourbon,  de  10  i  IS  mètres  de  hauteur,  remar- 
quable |Mir  l'abondance  des  feuilles  dont  sa  tète 
est  composée  et  le  large  renOemenl  bulbilbrme  du 
bas  de  sa  tige.  —  5*  L'Areca  luteacmi,  ou  aree- 
poison,  arec  jaunAtre,  dont  les  fruits  sont  très 
amers. —  (t°  L'Areca  sapïda.  de  la  Nouvelle-Zélande, 
qui  n'a  que  4  ou  5  mètres  de  banteur;  il  offre  une 
rusticité  qui  lui  donne  4lo  l'intérêt  pour  l'horticul- 
ture du  midi  de  l'Europe. 

ABAOINËU  (Aofanifue).  —  Tribu  de  palmiers 
caractérisée  par  des  ovaires  généralement  i  trois 
loges,  c'est-a-dire  à  trois  carpelles  int'mcmcnt 
soudés.  Les  fruiu  sont  bacciformes  ou  légèrement 
drupacés.  Les  fleurs  ou  spadices  sont  latérales, 
naissant,  soit  aux  aisselles  des  feuilles,  soit  au- 
dessus  des  cicatrices  qu'elles  laissent  après  leur 
chute.  Les  fleurs,  tantôt  monoïques. tantOt  dioiques, 
sont  scssilcs  sur  les  rameaux  du  spadice.  Les  feuilles 
sont  ordinairement  divisées  en  pinnules  plans  ou 
rédupliqués,  très  rarement  bipinnés.  Les  aféci- 
nées  renferment  des  palmiers  de  toute  grandeur, 
depuis  la  taille  la  plus  exiguë  jusqu'à  des  arbres 
de  30  mètres  et  plus  de  hauteur.  Cette  tribu  com- 
prend les  genres  :  ^reea,  Arença,  BfnUnekia,  Ca- 
r^ota.  Calyptrocalyx,  Cenuwlon,  ChetiUKbtrea,  Oijp- 
iu.  Etttfrpe,  Oeonoma,  Hyophorbe,  Hyotpathe, 
Iguanura ,  Iriartea,  Kentia,  liunthia,  Leopoldinia , 
ilanicaria,  Morenia,  Œnocarmtx,  Orania,  ôreodoxa, 
Reinbardtia,  Scaforthia,  Wialltchia.  Beaucoup  de 
ces  palmiers  sont  cultivés;  d'autres  ne  sont,guère 
connus  que  par  de  rares  échantillons  qu'oà  ren- 
contre dans  les  serres  européennes. 

ARÉnaiie  (botanique).  —  Plante  qui  vit  dans  le 
sable. 

AIBNABIA  (botanique).  —  Herbes  annuelles  ou 
vivacea  appartenant  i  la  famille  des  Caryophyl- 
lées-alstnées,  appelées  vulgairement  sublines.  com- 
prenant un  grand  nombre  d'espèces  parmi  les- 
quelles r^renariur/ia/iliiTUi  est  employée  en  topique 
contre  les  panaris,  et  l'Arenaria  p^loide*  fournit 
par  la  fermentation  une  aorte  d'aliment  dont  sa 
nourrissent  les  I.'tlandais. 

ABBNBBBfi  (PjiRE  D*)  (pomologie).  —  Bel  et 
bon  fruit,  mûrissant  de  novembre  i  janvier,  tur- 
biné, ventru,  à  pédoncule  court;  à  oeil  moyen, 
placé  au  fond  d'une  cavité  profonde;  &  pédoncule 
court,  oblique,  ordinairement  inséré  au-dessous  du 
sommet  du  fruit  ;  i  chair  demi-line,  blanche,  fon- 
dante, très  juteuse  ;  à  eau  sucrée,  acidulée  ;  {tar- 
fumée,  légèrement  astringente  ;  &  peau  j;iune, 
couverte  de  larges  taches  ainsi  que  de  marbrures 
fauves,  lavée  de  rouge  du  cAté  du  soleil  ;  l'arbre 
qui  le  porte  est  très  fertile. 

ABBNBBBGIA  (ftofonî^ue).— Herbes  delafamille 
des  Gentianacées  qu'on  rencontre  près  de  V->ra- 
Cruz,  ayant  les  tiges  glauques  et  ramifiées,  des 
fleurs  en  forme  de  corymbes  d'un  rose  pAle. 

ABBN6  OU  ABBNOA  (orboriculture).  —  Genre  de 
palmiers  de  la  tribu  des  Aréclnées,  qu'on  rencontre 
dans  l'Inde  méridionale,  la  Malaisie,  les  Moluqucs, 
les  Philippines,  lis  sont  monoïques,  sur  des  spa- 
dices dinérenls.  Les  étamines  sont  en  nombre 
indéllni  ;  l'ovaire,  à  tniis  loges,  donne  naissance  & 
une  baie  trispcrme  dont  Irs  graines  sont  entou- 
rées d'un  testa  épais  et  très  dur.  Le  stipe  est  géné- 
ralement volumineux,  annulé  «près  la  chute  des 
pétioles,  et  composé,  avant  la  cliule  des  feuillei, 
d'un  amas  de  flbrcs  noires  et  raides,  entreméliics 
d'un  réseau  de  fibres  plus  molles  qui  constituent 
ce  qu'on  appelle  un  capUtitium  Les  frondes  sont 
terminales  et  très  grandes,  A  pinnules  auriculées 
à  la  base.  Les  spadices,  également  très  grands, 
naissent  à  l'aisselle  des  feuilles  sur  les  arbres 
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«dultei;  la  floraison  se  prolonge  toute  une  année. 
Les  baies  globuleuses  qui  forment  les  fruittont  une 
cbair  qui  contient  une  sève  susceptible  de  donner 
'des  démangeaisons  insupportables  ;  il  faut  les  ma- 
BÏer  avec  précaution.  Ils  sont  laonocarpiques  ; 
«près  une  seule  fructiâcation,  le  tronc  ne  tarde 

ri  se  dessécher.  On  connaît  plusieurs  espèces 
ces  beaux  palmiers,  dont  la  culture  se  fait  sur 
ane  grande  échelle  en  terre  irriguée  dans  tontes 
les  parties  chaudes  de  l'Inde  et  dans  l'archipel 
iDdien.  Les  plus  imnertanu  sont  VArenga  obtu- 
nfl^ë,  et  surtout  l  Aren^  taecharifera.  Ce  der- 
nier, dans  les  serres  d'Europe,  acquiert  des  pro- 
portions colossales;  set  feuilles  ont  plusieurs  mè- 
tres de  longueur.  h'Arenga  taciAariferaaa  Arenga 
gomatut,  appelé  aussi  palmier  à  sucre,  palmier 
condîar,  lautar  ou  loutar  et  gommier,  est  extrême- 
ment utile  dans  les  Indes,  i  cause  des  nombreux 
usages  auxquels  on  emploie  ses  diverses  parties. 
La  moelle  du  tronc  fournit  du  sagou  en  abondance. 
Le  capillilium  de  la  base  des  pétioles  donne  dos 
fibres  qui  servent  à  faire  des  cibles,  des  nattes  et 
des  tiuus  grossiers.  Par  suite  de  l'incision  des  spa- 
dices,  il  t  en  éeoule  en  grande  quantité  une  sève 
sucrée  qui  peut  fermenter  et  fournit  un  vin  nommé 
tfin  de  ioguére;  de  cette  sève,  on  extrait  aussi  un 
'  sucre  brun  nommé  gaulaitam.  Le  ftnit  vert,  sec  et 
confit  au  sucre,  passe  pour  être  stomachique,  pec- 
toral et  IbrliOant.  On  donne  le  nom  d'eau  imfenuU 
i  l'eau  dans  laquelle  on  fait  inftiser  les  jeunes  fhiits, 
A  cause  de  son  ttction  sur  la  peau. 

ABÉNIGOLB  (ioologie).  —  Ver  de  la  classe  des 
Annélldes  (voy.  Animal  (règw),  p.  447),  qui  s'cn- 
'  fouit  profondément  dans  le  sol,  très  connu  sur  les 
plages  maritimes  de  France;  il  a  %S  à  30  coa- 
timètres  de  longueur,  est  de  couleur  foncée  et 
porte  sur  le  dos  13  paires  de  branchies  en  houp- 
pes d'un  rouge  vif;  il  répand,  quand  on  le  saisit, 
un  liquide  jaune  qui  tache  fortement  .les  doigts. 

AIËOMKTBB  (phyiique  agricole).  —  L'étymologie 
■rrecoue  de  ce  mot  signiflc  mesure  de  légcri^é.  Ou 


rif.  4SS.  -  Aréoaiëlre  de  Farsiiheil. 

appelle  aréomètres  les  instruments  qui  servent  à 
mesurer  ou  A  comparer  le  poids  spécifique,  ou,  ee 
-^i  revient  au  même  dans  la  pratique,  la  demité 


des  corps,  c'est-i-dire  le  poids  sous  l'unité  de  v»- 
lumc.  Ils  reposent  sur  le  principe  qu'Archimèdt 
(voy.  ee  mot,  p.  791)  a  découvert,  et  qui  consiste  en 
de  qu'un  corps,  plongé  dans  un  liquide,  perd  de 
son  poids  une  quantité  égale  au  poids  que  pèse  ua 
volume  de  ce  liquide  qui  remplirait  le  voluffle  dé- 
placé. Pour  faire  équilibre  au  poids  déterminé,  on 
peut  employer  un  volume  constant  et  on  poids  va- 
riable, ou  bien  un  poids  constant  et  un  volame 
variable.  De  là  deux  classes  d'aréomètres. 

1*  Aréomètre  de  Fahrenkeit  à  voltime  eoiuttnl  à 
ô  poids  variaMe.  Cet  instrument  est  employé  pour 
comparer  la  densité  d'un  liquide  quelconque  i  celle 
de  l'eau.  Il  se  compose  (flg.  ifS\  d'un  cylindre  inat- 
taquable par  les  liquides  sur  lesquels  on  veotop^ 
rer.  Ce  cylindre  est  surmonté  d'une  tige  sarisqueik 
est  marqué  un  point  de  repère  et  qui  porte  dd 

Eetit  plateau  ;  A  l'autre  extrémité  est  une  petite 
oule  qui  contient  du  lest,  pour  que  l'iaBlrument 
conserve  une  position  verticale  dans  les  liquides  où 
on  le  plonge.  Supposons  que  l'instrument  pèse  uo 

fioids  Q;on  verra,  par  l'expérience,  quil  faudra  sur 
e  plateau  un  poids  p  pour  faire  affleurer  le  point  de 


plonge,  après  l'avoir  essuyé,  dans  un  autre  liquide, 
dans  de  l'huile  par  exemple,  on  trouvera  que,  pou- 
le fïire  affleurer,  il  faudra  poser  un  poids  p[  sur  le 
plateau.  Le  poids  du  volume  de  l'huile  déplacés 
sera  évidemment  Q  -I-  p*.  Si  d  est  La  densité  ou  U 
poids  spécifique  de  t'huile,  on  aura  : 


d'où: 


.Û  +  P'  =  (0  +  P)<lî 
■._ft  +  p' 

tt+F  ■ 


2*  Aréomètre  à  volume  constant  et  poiJs  varitUé 
de  A'tcftolsim.  Cet  instrument  (fig.  lîQU  qu'on  atlri- 
bue  à  NicIiolEon,mai8qui  a  été  inventé  par  le  phy- 
sicien Charles,  est  destiné  à  donner  soit  la  deosilé 
d'un  liquide,  exactement  comme  ie  précédent,  «o^ 
aussi  la  densité  des  corps  solides.  11  ne  diflèrede 
l'arûnuiétre  de  Fahrenheit  qu'en  ce  que  laboalequi 
contient  le  lest  a  la  forme  d'un  petit  vase  sur  lequel 
on  peut  fixer  au  besoin  le  corps  solide  dont  il  ('sgit 
de  trouver  la  densité.  Supposotas  qu'il  soit  nicei- 
saire  d'employer  un  poids  P  pour  faire  afOeuier 
l'instrument  dans  l'eau  pure  jusqu'au  point  de  re- 
père. On  fuit  une  deuxième  expérience,  dans  1>- 
quclle  on  met  le  corps  solide  sur  le  plateau;  il  ik 
faut  plus  qu'un  poids  p  pour  amener  l'aineurc- 
ment.  U  est  évident  aue  le  corps  pèse  f-rP- 
L'aréornèb-e,  ainsi  employé,  est  une  véritable  ba- 
lance. On  Atc  le  corps  du  plateau  supérieur  etoa 
l'assujettit  dans  le  petit  vase  inférieur;  on  ajoute 
alors  sur  le  plateau  supérieur  des  poids  marqnéi 
jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  do  nouveau  aflleuremëlli 
supposons  qu'on  trouve  p'  :  dès  lors,  le  volume  «i 
corps  sera  p*— p.  Par  conséquent,  la  densité  ehei^ 
chée  sera  : 

P-> 

Si  le  corps  était  plus  léger  que  l'eau,  on  «tour»' 
rait  le  vase  inférieur  pour  l'y  placer., 

3*  Aréomètre  à  poia»  constant  et  à  «ofww  fft* 
riaWe  de  Baumé,  pour  lee  dusotutiofu  telkui  » 
les  acides  «lus  denses  çue  i'eoit.  Cet  instntfww 
est  formé  d'une  lige  cylindrique  ordinairemeoi  en 
verre,  lestée  4  sa  partie  inférieure  par  de  Is  gie- 
naille  de  plomb  ou  du  mercure  que  renfeniis  va 
appendice  globulaire  (flg.  487).  «uand  on  le  ru» 
plonger  dans  un  liquide,  la  partie  immergée  de  la 
tige  est  d'autant  plus  longue  aue  le  liquida  a  uK 
moindre  densité,  puisque  le  liquide  déplacé  diX 
toqjours  avoir  on  poids  égal  an  poids  mtme.M  1  af* 
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Farelli  On  dispose  le  lest  de  telle  sorte  que,  dans 
eau  pure.rinitraineiit  enfonce  jusqu'à  l'eitrémîté 
supérieure  de  la  tige,  et  on  marque  *éro  au  point 
où  il  e'arréte.  Le  chimiste  fiaumé  a  proposé  de 
Caij-e  u  DO  dissolution  de  15  parties  en  poids  de  sel 


l'acide  muriatique  ou  ehlorhydrique  .du  commerce. 

'l*  Aréomélre  d  poidt  constant  et  à  volume  fa- 
riabU  de  Baumè,  pour  la  luptevrs  ou  lu  etprilt 
moins  denses  que  teau.  Pour  comparer  les  liquides 
d'une  densitti  moindre  que  l'eau,  Baumti  a  coA- 


Vi%.  4S6.  —  Arrfomitro  d«  Kcbolioii. 


marin  et  de  15  d'eau  ;  l'aréomètre  plongé  dans 
cette  dissolution,  affleure  en  un  point  plus  bas  où 
l'on  marque  lE**;  on  divise  l'intervalle  de  O  à  15' 
en  15  parties  égales,  cl  on  achcTC  la  graduation  en 
prolongeant  les  divisions  jusqu'au  bas  de  la  tige. 


Fig.  in.  —  pèH-0oi 

de  Baumé. 


F>r  4S8.  —  PbM-eiprlt 
de  Baumé. 


On  donne  à  cet  instrument  les  noms  de  pèse-sel, 
pèse-acide,  pèse-sirop,  pêse-vinaigre  de  Baumé, 
selon  ses  usages.  Il  est,  en  eflct,  fténératement 
employé  pour  déterminer  la  concentration  plus  ou 
moms  Torte  d'une  dissolution  saline  ou  d'une  com- 
binaison d'un  acide  avec  l'eau.  Le  pèsc-snl  do 
Baumé  s'arrête  i  60*  dans  l'acide  sulfurique  mono- 
Jijdraté,  i  86*  du»  l'acide  azotique,  à  26*  dans 


slniit  uD  pèse-esprit  ou  pèse-élher  qui  est  fait  do 
telle  sorte  que,  plongé  dans  une  dissolutîoo  de 
10  parties  en  poids  de  sel  marin  et  de  IH)  d'eau,  le. 
point  d'affleurement  se  trouve  vers  le  bas  do  la 
tige.  On  marque  zéro  à  ce  point  (llg  -13K),  On  place 
ensuite  l'aréomètre  dans  l'eau  pure  à  la  tem|>éra- 
lure  de  12°,5  et  on  marque  10  au  nouveau  point 
d'affleurement.  On  partage  l'intervalle  en  10  parties 
égales,  et  on  prolonge  lus  divisions  au-dessus  pour 
avoir  une  graduation  plus  ou  moins  étendue,  selon 
les  Jisagcs  auxquels  on  destine  l'instrument  que  l'on 
construit.  Avec  un  aréomètre  ainsi  gradué,  on  a 
65'  dans  l'éthcr  anhydritfue,  47* ,5  dans  l'al- 
cool absolii,  32°,5  dans  la  dissolution  ammoniacale 
ou  d'alcali  volatil  à  0,92  de  densité.  Les  expres- 
sions d'alcool  ù  36°,  d'alcool  À  40°,  indiquent  que 
le  pèse-esprit  de  Baumé  affleure  aux  divisions  36* 
on  40°  dans  les  alcools  hydratés  ou  eaux-de-vie 
essayées.  fVoy.  Ics  divers  nèsa-osprit  du  commerce 
au  mot  Alcoomètre,  p.  tui  à  Slltt.) 

On  voit  que  les  aréomètres  do  Baumé  sont  gra- 
dués d'après  des  règles  do  pure  convention.  Les 
chiiTres  inscrits  sur  leurs  tiges  n'ont  aucun  rapport 
avec  la  densité  des  liquides  dans  lesquels  on  les 
plonge;  ils  indiquent  seulement  du  plus  on  du 
moins.  On  ne  peut  arriver  à  connaître  la  densité 
réelle  que  par  des  calculs  plus  ou  moins  compli- 
qués, qui  ne  sont  d'ailleurs  exacts  que  si  l'on  opère 
à  des  températures  connues,  et  les  ramène  a  !n 
température  de  4'*,1  pour  la  densité  de  l'eau  et  do 
0°  pour  les  autres  liquides.  Des  tables  ont  été  pu- 
bliées pour  suppléer  a  la  nécessité  des  calculs  ;  elles 
n'ont  pas  une  très  grande  utilité  dans  les  applica- 
tions agricoles,  pour  lesquelles,  dans  chaque  cas 
particurier,  pour  ainsi  dire,  il  j  a  des  aréomètres 
spéciaux,  tels  que  les  teaomètres  pour  les  moftts 
de  vin,  les  galactomètres  pour  le  lait,  les  oleo-' 
métres  pour  les  huiles,  et,  d'une'  manière  géné- 
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raie,  les  densimîitres  pour  les  densités  de  tou>  les 
liquides.  Les  aréomètres  de  Baumé  ont  aussi  le 

f;rave  défaut  que  l'échelle  de  ceux  destinés  aux 
iquides  plus  denses  que  l'eau  n'a  pat  le  même 
point  de  départ  que  celle  des  aréomfttnes  destinés 
aux  liquides  moins  denses  :  l'eau  distillée  affleure 
i  0*  dans  le  premier  cas  et  à  10°  dans  le  second  ;  en 
outre,  la  graduation  correspund  à  une  division  en 
15  parties  de  ta  t  ge  entre  les  affleurements  dans 
l'eau  pure  et  la  dissolution  saline  à  15  pour  100  en 

Îoids  pour  les  pèse-sels,  et  à  une  clivision  en 
Ô  parties  entre  les  arfleuren>ents  dans  l'eau  pure 
et  une  dissolution  â  10  pour  100  de  sel  en  poids. 
Il  n'y  a  pas  de  continuité  entre  ces  deux  gradua- 
tions. On  a  proposé  de  modifier  ces  systèmes  arbi- 
traires et  de  placer  les  graduations  des  deux  sortes 
d'aréomèb«s  i  poids  constant  sur  une  mime  tige 
pins  longue.  Ces  améliorations  sont  possibles, 
mais  sans  grande  importance.  Il  ne  s'agit,  dans 
celte  matière,  que  d'approximations  pour  les- 
quelles on  s'entend  sufOsamnient  sans  qu'il  y  a't 
lieu  d'apporter  des  changements  qai  n'aboutiraient 
qu'à  de  plus  nombreuses  confbslons. 
AIÊTE  (botanique).  —  Filet  grAle,  droit  et  raide, 

fiarfois  très  développé,  qui  prolonge  quelquefois 
e  sommet  de  la  paillette,  quelquefois  sa  nervure 
médiane,  ou  encore  quelques-unes  de  ses  ner- 
vures latérales.  C'est  ce  au'ofl  appelle  vulgaire- 
ment barbe  du  blé,  du  seifcle,  de  I  oi^,  etc. 

AIÊTE  {soolonie  et  iootetïuùe),  —  Nom  vulgai- 
rement donné  aux  parties  osseuses,  allongées  et 
pointues,  du  squelette  des  poissons  —  On  dit  que  la 
queue  d'un  cheval  est  en  arête,  quand  elle  estdé- 
garnîe  de  crins.  —  L'aréte,  en  hippiatri^,  est 
aussi  une  maladie  de  la  peau  i^n'on  observe  dans  la 
région  des  tendons,  &  la  pariie  inférieure  et  pos- 
térieure des  membres  du  cheval;  elle  se  manifeste 
par  descroûies  qu'on  fait  disparaître  en  employant 
une  pommade  composée  d'une  partie  de  sous- 
acétate  de  cuivre  et  de  4  parties  d'axonge. 

AKKTHDSA  {borlicuUure;.  —  Genre  d  orchidées 
de  la  tribu  des  Ârélhusées,  constituant  une  herbe 
aphylle,  i  racine  tubéreuse,  i  scape  simple,  ter- 
minée paruno  Oeur  solitaire  rose.  L'^retAUHi  fruJ- 
bûsa  habite  l'Amérique  du  Nord;  ses  bourgeons 
sont  empliiyûs  pour  déterminer  la  résolution  des 
tumeurs  et  pour  combattre  les  maux  de  dents. 

ABÉTHlJSÉEfl  {hortivuUure).  —  Tribu  déplantes 
de  la  famille  des  Orcbidéi'S,  qui  compte  une  qua- 
rantaine d'espèces,  parmi  le^uelles  sont  surtout 
remarquables  les  Sobraiiot,  par  leur  taille  gigan- 
tesque et  par  la  beauté  et  la  singularité  de  leurs 
fleurs,  et  les  Yanitle»,  dont  le  parfum  a  une  si 
grande  valeur  et  dont  les  longues  tiges  sarmen- 
teusesformentde  véritables  lianes  atteignant  mémo 
le  sommet  des  arbres  élevés.  Plusieurs  autres 

!;enres,  les  Calailenia,  les  Alopogtm,  les  AnUmta, 
es  Pterosylit,  etc.,  peuvent  servir  pour  l'urne- 
mcntation  des  jardins  de  plein  air  dans  le  midi  de 
l'Europe  et  des  jardins  d'niver  dans  le  Nord. 

AIGALI  {Moteckiiie).  —  D'après  Buflbn,  l'argali 
de  Sibérie  {Ovis  ainTnon\  n'est  autre  que  le  mou- 
flun.  C'est  une  espèce  de  grand  mouton  sauvage 
qui  habite  les  montagnes  de  la  Sibérie  méridio- 
nale et  de  toute  l'Asie.  11  a  une  forte  taille  et  des 
cornes  de  très  grandes  dimensions,  même  chi-s  les 
femelles.  Sa  queue  est  très  courte.  Il  est  très  agile 
et  saute  avec  une  adresse  remuquable  de  rochers 
en  rochers.  Sa  chair  est  très  recherchée  des  ha- 
bitants des  contrées  où  il  vit. 

AKQALON  (horticttiture).  —  Nom  donné  dans  le 
sud-est  de  la  France  au  paliure  (Paliurua  auslralU 
ttPaiàanu  aeuUatus],  très  souvent  employé  pour 
composiT  des  haies,  et,  dans  le  déparlemenl  de 
l'Aube,  au  Hkamnu»  cathartica- 

ABGAN  {botanique).  —  Arbrisseau  épineux  de  ia 
famille  des  Sapotacees.  Les  fouilles  sont  alternes, 
pelites  et  coriaces,  sur  des  tiges  épineuses.  Les 


fleurs  sont  latérales,  nombreuses  et  pédonculées, 
hnrmaphrudites,  pentamères,  à  double  calice.  Le 
fruit  est  une  drupe  monosperme  avec  une  grains 
charnue.  Cette  plante  {ArgatUa  MvIeroxyUm, 
roxyUm  niHHotum)  est  d'une  grande  utilité  «a 
Maroc.  On  mange  les  fhtits  et  on  les  donne  an 
bétail,  n  itamraent  aux  chèvres.  Avec  les  noyanx 
d'argan  broyés,  on  fabrique  une  huile  employée  i 
l'éclairage  et  dans  l'industrie.  Le  bois  sert  dans 
l'ébénisterie  et  les  constructions.  La  racine,  qu'on 
fait  bouillir  avec  du  lait,  est  employée  comme  an- 
tidote contre  la  morsure  des  serpents.  Duis  l'Inde, 
on  emploie  la  plante  pilée  avec  de  rbnile  comme 
un  bon  antiscoriiutique. 

AIGANB  (Bois  D'}  {botanique).  —  Nom  vulgain 
du  Si^roxytam  minoium. 

AUAS  {wtlogte).  —  Genre  d'Arachnides  tra- 
chéen» (voy.  Ambai.  (règne),  p.  4i7),  famille  des 
Holêtres,  tribu  des  Acarides.  Les  palpes  de  ces 
petits  animaux  malfaisants  n'engainent  pai  le 
aucoir.  —  L'argas  bordé  (Ixodet  refiexut)  est  d'un 
jaune  pile  avec  des  lignes  de  aang  foncé;  U  se 
rencontre  sur  les  pigeons,  dont  il  suce  le  rang.— 
L'argas  de  Perse,  que  les  voyageurs  désignent 
sous  le  nom  de  punaise  venimeuse  de  Hiana,  ett 
d'un  rouge  sanguin  clair;  il  est  très  redouté  en 
Orient  où  il  parait  Irè»  commun. 

AIG£  (eniomo/ogwj.  — Insecte  lépidoptère d!nrie 
du  genre  Satyre  (voy.  AwiiiAL  fcëflitej,  p.  U7j. 

AlGÉHOniE  {bolavique  et  horticullure).—  Bcrbes 
annuelles  d'Amérique,  à  suc  laiteux,  à  feuillet 
alternes,  dentées-spinescentes,  de  la  Tamille  dei 
Papavéracées.  Leur  organisation  florale  est  aoa- 
logue  à  celle  des  pavots.  Les  fleurs  sont  régnlières 
et  hermaphrodites;  le  calice  a  S  ou  4  sépales  ca- 
ducs; la  corolle  forme  d.:ux  verticilles  composés 
chacun  de  2  on  4  pétales  cadncs;  les  étamius 


Fif.  420.  —  Arg^moM  à  grandes  tmn. 

sont  tris  nombreuses  et  hypogynes.  Le  gynécée  se 
ctimpose  d'un  ovaire  à  rayons  stygmatiqocs  supe^ 

Eosés  aux  placentas,  qui  sont  cliur((és  de  nom- 
reux  ovules.  La  capsule  qui  constitue  le 
renferme  un  grand  nombre  do  graines, 
embryon  entouré  d'un  albumen  charnu  et  oleagi- 

"^Yuaut  citer  surtout  :  l' l'argémone  du  Mesil"'* 
Mriïemone  m^jcicuna),  dont  le  latex  jaune  rcn- 
f-rme  de  la  morphine  et  qui  est  dépurative  et  pu - 
aative.  Los  propriété»  de  I  huile  extraite  oe  se> 


munie  de  petits  aiguillons.  Le»  feuilles 
sinuées  présentent  des  borJs  dentés,  epioc"»» 
avec  des  marbrures  bUnches  i  la  face  supéneun^ 
Les  pétales  et  les  élamiiies  sont  jaunes;  qu^"" 
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stigmttes,  d'un  noir  pourpre,  sont  étalés  en  croix. 
La  capsule  est  hérissée,  à  u  cAtes.  —  S*  L'argémone 
A  fleur»  jaune  d'ocre  {ATgemona  ochrolmcaj  est 
une  Tariété  de  la  précédente;  elle  a  les  fleurs 
d'un  jaune  plus  intense  et  plus  orangé.  Ses  tiges 
«ont  plus  courtes^  50  à  60  centimètres  seulement, 
«t  c'est  la  raison  pour  laquelle  on  la  préfère  pour 
composer  des  plates-bandes  et  des  corbeilles.  On 
sème  sar  couche  de  mars  en  avril  ;  on  repique  en 
couche  ou  en  pots;  on  plante  à  demeure  en  mai; 
on  peut  aussi  semer  sur  place  en  avril-mai  ;  on  a 
-des  fleors  de  juillet  en  août.  —  3*  L'areémone  & 

Srandes  fleurs  {Argemima  grandtflora),  dit  auni  à 
eurs  blanches  (Ag.  429),  est  une  plante  d'un  vert 
glauque,  i  feuilles  assez  grandes,  unpea  épineuse, 
atteignant  0*,70  i  1  mèlre,  avec  des  Oeurs  termi' 
nales  d'un  diamètre  de  à  10  centimètres,  longue- 
ment pédonculées.  Le  calice»  formé  deS  ou  3  sépales 
caducs  terminés  en  pointe,  simule  dans  le  bouton 
une  niarmite  renversée  ajant  les  pieds  en  l'air. 
La  corolle,  d'un  blanc  pur,  a  ses  pétales  chiffonnés 
avant  l'épanouissement,  puis  largement  obovéset 
un  peu  verditrea  i  la  base.  Les  nombreuses  éta- 
mine>»  plus  courtes  que  la  capsule,  sont  &  filets 
jaune  pUe  et  i  anthères  jaune  orangé.  Le  stjFle, 
presque  nul,  est  couronne  par  i  ou  5  stigmates 
concaves  et  purpurins,  La  capsule,  d'un  vert  glau- 

2 ne,  est  un  peu  épineuse  et  présentede4à5cdtes. 
•tte  plante,  très  bnissonnante,  produit  un  très 
lion  effet  dans  les  massifs  et  les  plates-bandes,  et 
elle  vient  très  bien  dans  tous  les  terrains  sains, 
un  peu  secs  et  dans  les  expositions  aérées  et  chau- 
des. On  sème  en  mars  sur  couche,  on  repique  en 
pots  qu'on  laisse  sur  la  couche,  on  met  en  place  vers 
le  15  mai,  en  laissant  de  40  à  50  centimètres  entre 
les  pieds.  Les  semis  sur  place,  qu'on  Tait  en  avril 
•t  mai,  sont  sujets  i  fondre  quand  le  printemos 
«st  humide.  Les  fleurs  se  succèdent  très  belles  ne 
juillet  à  septembre.  La  plante  se  ressème  parfois 
d'elle-même  ;  les  graines,  qui  germent  à  l'automne, 
-donnent  des  ùeas  détruits  pendant  l'biver,  mais 
les  graines  qui  ne  lèvent  qu'au  printemps  fournis- 
sent souvent  des  plantes  très  vigoureuses.  Les  ar- 
ffémones  reçoivent  souvent  les  noms  de  chardon 
béni  des  Américains,  de  figuier  infernal  des  Espa^ 
(uols,  de  pavot  du  Meidque,  A  cause  de  leurs  pi- 
quanta,  de  la  forme  des  fruits  et  de  leurs  propriétés 
toxiques. 

AMBNT  {chimie  et  technologie).  —  Le  nom  de 
ce  métal,  connu  et  employé  depuis  une  très  haute 
antiquité,  signide  blancheur.  La  couleur  propre  de 
l'argent  est  jaunâtre;  mais,  par  suite  de  son  grand 

Îouvoir  réfléchissant,  il  parait  parfaitement  blanc: 
l'état  pulvérulent,  il  est  d'un  gris  clair.  Ce  métAl 
est  snscepUble  de  prendre  un  très  beau  poli;  il 
n'a  ni  odeur  ni  saveur;  il  est,  après  l'or,  ^e  plus 
ductile  et  le  plus  malléable  de  tous  les  corps.  Sa 
4ureté  est  comprise  entre  celle  de  l'or  et  celle 
du  enivre.  Sa  densité  est  de  10,6.  11  fond  &  la  tem- 
pérature de  lOOO  degrés  environ,  et  se  volatilise  à 
one  température  peu  supérieure  en  émettant  des 
vapeurs  verdAtres.  Sa  chaleur  latente  de  fusion  est 
de  31.07,  sa  chaleur  spécifique  de  0,05701.  Il  cris- 
tallise dans  le  syrtème  régulier  et  prend  la  forme 
du  cube,  de  l'octaèdre,  du  dodécaèdre  ;  ses  cristaux 
•e  rencontrent  dans  la  nature  ou  peuvent  être 
obtenus  par  la  fusion  et  par  voie  électrique.  Il  est 
inaltérable  dans  l'oxygène  ordinaire,  dans  l'aïr 
pur,  dans  l'eau.  A  une  très  haute  température,  il 
absorbe  l'oxvgëne;  i  l'étal  de  Aision,  il  dissout 
jnsqn'à  ^  Ibis  son  volume  d'ox5t;ène,  et  il  perd  du 
gaz  en  reprenant  sa  terme  solide,  ce  qui  constitue 
U  phénomène  connu  sous  le  nom  de  rocbage.  Il 
n'est  attaqué  ni  par  l'azote  ni  par  l'hydrogène, 
mais  il  se  eombine  directement  avne  le  chlore,  le 
brome,  llode,  le  soufre,  le  sélénium,  le  phosphore 
«t  rarsenie. 
La  piodnctfon  annuelle  a  deublé  tout  au  moini 
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depuis  trente  ans;  elle  s'est  plus  vite  développée 

3UC  les  besoins  de  la  consommation,  d'où  la  baisse 
u  prix  du  métal,  dont  la  valeur  moyenne  était  de- 
venue, en  1880,  inférieure  i  iOO  francs  par  kilo- 
gramme. 

KtiGEtiT  (économie  tociale).  —  Le  mot  argent 
est  employé,  au  figuré,  pour  désigner  toute  espèce 
de  monnaie,  quel  que  soit  le  métal  dont  elle  est 
composée.  D'une  manière  plus  eém-rale  encore, 
iii  mot  indique  le  capital  mis  en  circulation.  L'agri- 
culture a  besoin  de  capital,  c'est-à-dire  d'argent; 
mais  peu  importe  la  forme  que  peut  revêtir  l'ar- 
gent dont  elle  devra  disposer,  cette  ferme  tut- 
elle le  crédiL  Avoir  de  l'aient,  c'est,  dans  cette 
manière  d'entendre  le  mot,. avoir  les  moyens  de 
faire  toutes  les  transactions  utiles  à  la  profession 
d'agriculteur,  que  ce  soit  en  payant  en  espèces, 
en  billets  de  banque,  en  échange  de  denrées  ou 
autres  valeurs  quelconques.  La  question  de  l'ar- 
gent est  alors  celle  du  capital,  ou  encore  du  crédit. 

AKGBNT  (PorHE  D')  (pomologie).  —  Fruit  d'été, 
petit, turbiné,  mûrissant  en  août;  i  queue  droite, 
ou  légèrement  inclinée,  insérée  dans  l'axe  du 
fruit  et  dans  un  léger  enfoncement;  i  œil  à  Oeur 
du  fruit,  placé  au  milieu  d'un  léger  aplatissement, 
entouré  dÎB  petites  bosses;  à  peau  lisse  d'un  jaune 
verdètre  p&le  ;  è  chair  blanche,  fine,  demi-fon- 
dante, avec  eau  sucrée  légèrement  parfumée.  Ce 
fruit  n'a  que  l'inconvénient  d'être  trop  petit  ;  il  est 
pnrtft  par  un  arbre  très  fertile,  propre  &  former 
dos  idi'îns-vf^nts. 

AR6BNTINE  (Rëpubuqcie)  (géoljraphie  agricole). 
—  La  Confédération  ou  République  Ai^entine, 
qu'on  appelle  souvent  en  Europe  la  Plata,  est 
une  vaste  contrée  de  l'Amérique  du  Sud,  située 
entre  20°  et  55*  de  latitude  méridionale  et  entre 
58"  et  72°  de  longitude  à  l'ouest  du  méridien  de 
Paris.  Cette  immense  plaine,  dont  on  estime  que 
la  superficie  est  d'environ  311  millions  d'hectares, 
ou  de  six  fois  celle  de  la'France,  confine  i  l'est 
avec  le  Brésil  et  l'État  oriental  de  l'Uruguay  ;  au 
sud-est,  avec  l'océan  Atlantique;  au  midi,  le  dé- 
troit de  Magellan  ;  à  l'ouest,  le  Chili  ;  au  nord,  la 
Bolivie  et  lo  Paraguay.  Au  milieu  de  cette  vaste 
plaine,  herbeuse  au  sud,  boisée  au  nord,  s'élève 
un  gros  massif  montagneux  isolé,  constitué  par 
les  chaînes  ou  sierras  de  San-Luis  et  de  Cordova. 
L'immense  terrain  qui  descend  doucement  des 
montaincs  vers  l'ouest,  du  cété  de  Knenos-Ayres, 
Torme  la  pampa.  Entre  ce  massif  et  la  chaîne  des 
Andes,  existe  une  plaine  sablonneuse  et  saline, 
couverte  de  maigres  taillis.  Quand  on  se  rapproche 
de  la  mer,  on  rencontre  de  nombreuses  lagunes 
d'eau  douco  ou  salée  et  de  grands  pftturages  de 
qualité  supérieure.  La  pente  générale  de  la  plaine 
est  doucement  inclinée  des  Andes  è  l'Atlantique. 
Vers  l'est  coulent  deux  énormes  fleuves  nés  dans 
le  Brésil,  le  Parana  et  l'Uruguay,  qui,  par  leur  réu- 
nion, forment  l'estuaire  ou  rio  de  la  Plata,  ondes 
plus  grands  fleuves  du  monde.  D'ailleurs,  la  K<'pu- 
blique  Argentine  compte  de  nomhreux  cours  d'eau, 
qui  expliquent  l'importance  de  ses  pAturaites,  et 
parmi  lesquels  il  foutciter  le  rio  de  la  Platsi,  l'Uru- 
guay et  le  Parana,  le  rio  Para^'uiiy,  lo  Salade,  le 
rio  Terme  o,  le  rio  Primero,  le  rio  Colorado,  le  rio 
Negro.  Sur  les  bords  de  tous  les  cours  d'eau  on 
rencontre  une  luxuriante  végétation.  An  pied  des 
Cordillères  s'épanouit  une  flore  de  la  plus  grande 
richesse.  Si  l'agriculture  n'est  pas  extrêmement 
prospère,  il  faut  s'en  prendre  aux  liomincs  et 
non  pas  à  la  nature,  qui  a  prodigué  &  cette  con- 
trée lafertilitu  du  sol  et  la  splendeur  du  cliiii:it. 
II  y  a  là  un  champ  extrêmement  vaste  pour  l'émi- 
gration européenne,  notamment  pour  des  colons 
français. 

La  République  Argentine  comprend  maintenant 
14  provinces  civiles  et  4  territoires.  Les  pruvtncos 
ou  filats  confédérés  sont  : 
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hectares 

DuenM-AjTM.....   21526400 

SMta-Fé   117*5900 

Entra  Rio*.   (1378900 

CorrinHoi   125W500 

Cordobn   Ï170I900 

San-Luis   lîOtiUOOO 

Kiiiiiu^K  del  Glsioro.   10803300 

Mt-ndoM   15574700 

Smi-JoBB   10399800 

niojtt  ,   |1U7S«00 

Catamarea   24230IH)0 

Tucuman   6225900 

Salu   15584700 

iuivj   93W500 

Tolal   I9403TOOO 


Quant  aux  territoires  nationaux,  qui  sont  plotdt 
des^iiserls,  eiaà  vivent  surtoutles  Indians,  ce  sont  : 

heclwM 

Gnn  Chaco   Z9T000Û0 

llisiones   3850000 

Pampa   35000000 

PaUfionic  ;   48000000 

Total     116560000 

'  Lapopulalioatotatedcla  Républirfuc  osten  1882, 
en  nombres  ronds,  de  3  millions  d'habitants,  dont 
100000  dans  les  territoires.  La  plupart  des  habi- 
tants des  provinces  du  littoral  sont  d'origine  eu- 
ropéenne ;  l'élément  indien  domino  dans  Cor- 
rienlcs  et  les  provinces  di^  l'intérieur,  surtijut 
dans  celles  de  Santiago  del  Estero  et  de  Cata- 
marea. Il  y  a,  tous  les  ans,  une  immigration  qu'on 
doit  évaluer  à  40000  tètes  en  moyenne. 

De  son  immense  étendue,  la  République  A^n- 
tino  n'a  encore  qu'une  très  faible  partie  livrée  à 
la  culture,  moins  d'un  demi-million  d'hectares, 
en  188^.  Les  principales  cultures  sont  le  froment, 
le  maïs,  la  liizorne,  puis  les  pommes  de  terre, 
l'orge,  tes  haricots,  l'arachide,  la  vigne.  In  canne 
à  Sucre,  le  tabac,  le  manioc,  les  arbres  à  fruits. 
Mais  l'élevage  des  animaux  donicstii|ucs,  en  rai- 
son des  vastes  pi\lurages  que  le  pavs  nrésenlc, 
constitue  ta  principale  industrie  agricole  de  la 
Confédération.  D'après  une  statistique  publiée  en 
1876  par  le  gouvernement  Argentin,  ù  l'occasion 
de  rÉ^tposition  universelle  do  Philadelphie,  on 
peut  admettre^  l'évaluation  suivante  : 

VALBOR 
TtTES  TOTAUl 

francs 

Chevaux  et  jnmonla   iOOOOOO  90000000 

Anos   300000  1  500000 

Mies  à  comos.   14000000  400000000 

EspbeooTino   56000000  421000000 

Gfibvrcs   3000000  13500008 

espèce  porcine   200000  3000000 

Les  principaux  produits  agricoleB  exportes  par 
la  République  Argentine  en  1879  étaient  les  sui- 
vants; ce  sont  surtout  des  produits  animaux  : 


KILOOn. 

Laina   91054000 

Peaux  de  vMhe..   2337000 

Peaux  de  nwuion   35000000 

Peaux  de  cheval   318000 

Autres  peaux   * 

Suif...r   15600000 

Crins   9400000 

Viande  salée   3ia00000 

Animaux   ■ 

Plume»  d'autruchb   55CO0 

Ot   » 


VALEUR 
en  francs 

108000000 
40700000 
20000000 
1460000 
4000000 
10000000 
3800000 
14000000 
lOOOOOOO 
5000000 
SSOOOO» 


Les  trois  quarts  des  exportations  sont  à  destina- 
tions européennes.  Les  produits  que  l'on  importe 
sont  des  vins  et  des  objets  manufacturés.  Oa  a 
commencé  l'établissement  d'un  court  réseau  de 
chemina  de  fer. 

AK6ILE  {chhtM  agrieole).  —  On  donoe  !e  non» 
d'argile  à  un  silicate  d'alumine  hvdraté  (SiO*, 
AI*0%iH=0);  cet  hydrate  de  silicate  d'alumine 
est  lo  plus  souvent  mélangé  d'oxyde  de  Ter,  de 
chaux,  de  magnésie,  de  potasse  et  de  soude,  quel- 
quefois d'ox;de  de  cuivre  et  d'oxyde  de  manga- 
nèse; toutes  ces  substances  y  sont  accidentelles 
(voy.  le'  mot  Alumuis,  p.  321).  Laproportion  de  la 
silice  ou  acide  silicique  est  de  24  à  65,  celle  de 
l'alumine  de  14  &  40,  celle  de  l'eau  de  combinai- 
son de  11  A  36;  les  autres  matières  ne  forment 
guère.  tonlOB  ensemble,  plus  de  1  i  S  pour  100,  à 
l'excepUon  touteRiîs  de  l'oxyde  do  fer,  dont  la 
proportion,  dans  quelques  espèces,  peut  s'élever 
jusqu'à  plus  du  tiers  du  poids  total.  C'est  à  cause 
de  cette  composition  très  variable  des  silicates 
d'alumine  hydratés  qu'on  leuf'  a  donné  des  noms 
différents  :  kaolins,  argiles  a  poterie*  glaises,  terres 
à  foulon  ou  argiles  smectiques  thallojsite,  litho- 
marge,  allaphanc),  bols  et  ocres  (terres  de  Sienne, 
d'Ombre,  de  Cologne,  etc.,  argiles  riches  en  oxyde 
de  fer).  Leur  variété  de  composition  provienl  sur- 
tout de  la  différence  de  leur  origine  géologique. 

Toutes  les  argiles  ont  pour  propriété  chimique 
essentielle  commune,  d'être  plus  on  moins  atta- 
quables par  les  acides,  et  de  donner  naissance 
alors  à  des  sels  d'alumine  (voy.  ce  dernier  mot), 
tandis  que  de  la  silice  est  mise  en  liberté,  mais  en 
partie  i  l'état  solnble.  Elles  ne  perdent  pas  leur 
eaa  de  constitution  par  la  dessiccation  simple  à  la 
température  de  100  degrés;  elles  ne  commencent 
à  abandonner  celte  eau  qu'à  la  température  rouge. 

Les  argiles  ont  des  propriétés  organoleptiques 
et  physiques  communes  plus  ou  moins  prononcées. 
Leur  caractère  le  plus  frappant  consiste  en  ce  que, 
quand  elles  sont  sêcliea,  elles  happent  plus  ou 
moins  à  la  langue,  et  adhèrent  fortement  aux  corps 
humides.  Cette  propriété  est  due  à  la  ^ande  affi- 
nité des  argiles  sèches  pour  l'humidité  qu'elles 
absorbent;  leur  capillarité  explique  aussi,  comme 
l'a  démontré  M. Ghevreul,pourquoi ellesabsorbent 
les  corps  gras  ou  huileux.  Par  l'insufllation  de  l'ha- 
leine, elles  répandent  une  odeur  particulière,  mais 
seulement  quandelles  sont  impures,  ferrugineusès, 
peut-être  pyriteuses  et  bitumineuses.  Dans  tous 
les  cas,  les  ai^lw  se  délayent  facilement  dans 
l'eau,  et  elles  forment  alors  une  sorte  do  bouillie, 

Suelquelbis  transparente,  toujours  très  lento  à  se 
époser.  Elles  sont  faciles  à  couper,  à  rayer  avec 
l'ongle,  et  susceptibles  de  se  polir.  Quand  on  les 
mélange  à  plus  ou  moins  d'eau,  elles  forment  une 
pâte  souvent  très  liante,  plastiqiie,  facile  à  ma- 
laxer et  i  recevoir  et  à  gurder  les  formes  qu'on 
lui  a  imprimées;  cette  pâte  est  extensible,  duc- 
tile, présente  une  certaine  ténacité.  Pur  son  expo- 
sition à  l'air,  elle  se  dessèche,  on  diminuant  de 
volume  et  en  éprouvant  un  retrait  considérable; 
elle  se  fendille  en  tous  sens,  surtout  lorsque  la 
dessiccation  se  fiiit  rapidement.  Mais,  par  «ne  nou- 
velle humectation,  elle  reprend  toutes  les  pro- 
priétés qn'elle  avait  auparavant.  La  plasticité,  la 
ténacité,  la  cohésion  des  argiles  se  trouvent  dimi- 
nuées par  lemélange  avec  du  sable  ou  des  matières 
pierreuses  :  on  fait  alors  facilement  la  séparaUon 
de  l'argile  par  le  délayage  dans  l'eau  et  par  la 
lévigation.  Quand  on  met  de  l'argile  dans  l'eau,  et 
qu'on  agite  avec  un  bâton  au  une  baguette  de 
verre,  l'argile  proprement  dite  entre  en  suspen- 
sion, sous  forme  impalpable,  tandis  (jue  toutes  les 
parties  pierreuses,  sableuses  ou  siliceuses,  tom- 
bent au  fond  du  vase  et  y  demeurent;  on  peut 
séparer  l'argile,  alors  qu'elle  est  encore  suspendue 
dans  l'eau,  en  faisant  écouler  cette  eau  par  la  ^6- 
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«antation.  Le  liiniide  obtenu  laisse  déposer  l'argile. 
Au  besoin,  on  Mt  une  seconde  lévigation  pour 
enlever  les  dernières  parties  siliceuses  et  avoir 
l'argile  tout  à  fait  isolée.  Quand  le  dépôt  impal- 
-pable  ne  se  forme  pas  facilement,  on  peut  liàter 
sa  précipitation  par  l'addition  de  quelques  dix- 
miUièmes  d'un  sel  calcaire  ou  magnésien. 

L'argile  absolument  pure  est  blanche;  sa  deo- 
nté  est  de  2,5  ;  cette  oensitc  peut  être  modifiée, 
aioù  que  la  couleur,  par  la  présence  de  matières 
étrangères.  Lorsqae  l'eau  est  éliminée  et  qu'il  ne 
reste  que  de  la  silice  et  de  l'alumine  combinées,  la 
matière  est  devenue  inattaquable  par  les  acides  ; 
elle  est,  en  outre,  devenue  très  dure;  elle  donne 
des  élineell«s  sur  le  briquet,  mais  elle  est  absolu- 
ment înfusible:  on  dit  qu'elle  est  r'é/'raciaire.  Pour 
creir  une  matière  fusible,  il  faut  la  présence  de 
bases  étrangères  i  l'alumine;  en  d'autre*  termes, 
les  silicates  doubles,  triples,  etc.,  tant  senli  fusi- 
bles. L'argile  forme  la  basa  des  poteries  et  des 
verres,  qui  sont  des  silicates  doubles  ou  triples 
d'alumine  ef  d'autres  bases.  L'areçile  entre  donc 
en  mélange  avec  du  sable  ou  silice  et  divers 
sels  des  bases  :  cbaux,  potasse;  soude,  oxjde  de 

flomb,  etc.,  dans  la  p&tc  ou  composition  ((ul,  sous 
action  de  la  clialcur,  formera  la  combinaison  spé- 
ciale recherchée  par  l'industrie  et  le  commerce. 

L'argile  pure  est  absolument  infertile.  Les  ar- 
giles ne  peuvent  davenir  des  terres  ambles  (voy. 
ce  mot,  p.  5^)  qu'après  leur  mélange  avec  d'autres 
corps,  et  un  certain  nombre  de  préparations  phy- 
siques données  par  les  instruments  de  culture. 

Les  afgiles  sont  déposées  en  couches  souvent 
continaes,  horizontales,  ou  inclinées  phu  ou  moins 
légèrement,  imperméables  à  l'eau,  qui  glisse  à  la 
mrikee:  elleS'  foroieiit  alors  très  souvent  un  obs- 
tacle très  considérable  h  la  culture  des  terres  qui 
sont  au-dessus  ;  leur  existeace  dans  le  sous-sol  et 
la  profondeur  de  leur  gisement  doivent  toujours 
être  recherchées  avec  soin  pour  iuge^nn  terrain  au 
point  de  vue'  agricole*  Lorsqu  il  s'agit  d'établir 
des  fondations  pour  asseoir  des  constructions  de 
b&tîaients,  il  ne  faut  pas  les  faire  reposer  sur  des 
eoncbes  d'argile  ou  même  dans  l'argile,  surtout  si 
les  lits  d'argile  sont  inclinée  ;  car  les  constructions 
seraient  exposées  à  glisser,  à  descendre  vers  la 
vallée,  et  elle?  ae  pourraient  être  assurées  d'au- 
cune .stabilité  durable. 

Les  aritilcs  se  rencontrent  assez  rarement  dans 
les  terrains  primitifs;  elles  se  trouvent  plus  sou- 
vent dads  ceux  qui  font  la  transitioa  aux  terrains 
aeeendaîres,  et  sartoat  dans  les  terraâns  ealudres 
•«eondaires  et  dans  les  aUerri&sements.  Elles  sem- 
blent toutes  avoir  été  produites  par  voie  aqueuse 
et  par  suite  de  la  dégradation  de  roches  aux  dé- 
pens desquelles  elles  se  sont  furméus,  pour  èire 
mises  en  suspcnsian  et  ensuite  se  déposer  sur  le 
fond  du  lit  que  le  liquide  recouvrait. 

Le  'kaolin  est  une  des  argiles  les  plus  pures  de 
la  nature;  il  provient  de  la  décomposition  du 
feldspatli,  silicate  double  d'aiumino  et  de  potasse, 
qui,  sons  l'influence  prolongée  de  l'eau,  se  dé- 
doubla en  silicate  de  potasse  soluble,  eu  silice  et 
en  sdieale  d'alumine  bydraté.  Uconstitun  la  matière 

fitvmière  essentielle  de  la  fobrication  de  la  porce- 
iiiine>  à  cause  de  sa  pureté.  On  classe  quelquefois  le 
kaulinà  part  des  ai^iles^  parce^'il  n'a,  avec  l'eau, 
qu'une  faible  plasticité.  Les  kaolins  les  plus  connus 
ça'  France  sont  ceux  de  Saint-Yrieix,  dans  la 
Haute-Viennè;  des  eaviroas  d'Alençon,  à  Hauper» 
tuis  et  A  Ghanvigny;  des  environs -de  Bayonne, 
du  bourg  de  Pieux,  près  de  Gherbuorg;  de  Saint- 
Bonnet,  dans  le  déparlement  de  la  Loire  ;  —  en 
Angleterre,  on  cite  ceux  de  Cornoaailte;  — il  en 
existe  dés  gisements  importants  en  Saxe,  puis  en 
Chine-  et  au  Japon.  On- rencontre  quelquefois 
d'autres  argiles  très  puros,  également  infusibles 
comme  le  kaolia  ;  telles  sont  l'argile  collyrite, 


trouvée  en  Thuringe  et  en  Hongrie  ;  puis  l'aneile 
cimolhhe,  tirée  de  l'Ile  de  Cimolis,  près  de  nie 
de  Hito,  par  les  anciens,  qui  s'en  servaient  pour 
dégraisser  les  étoffes;  on  l'emploie  encore  aujour- 
d'hui, &  la  place  de  savon,  pour  laver  le  linge, 
mais  elle  n'a  pas  l'onctuosité  des  terres  Â  foulon. 

Les  argiles  qui  portent  vulgairement  ce  dernier 
nom  sont  celles  qu'on  appelle  smeetiipiea  (d'un 
mat  grec  qui  signifie  savon]  ;  elles  ne  forment  avee 
l'eau  qu'une  pâte  peu  liante;  elles  ont  essentiellet- 
ment  la  propriété  d'absorber  par  capillarité  la 
matière  grasse  du  drap  et  des  lainei  qu'on  foule 
dans'Veou  et  l'argile  smectique  avec  de  lourds  pi- 
lons de  bois.  Elles  sont  toutes  extrêmement  onc- 
tueuses, sans  happer  fortement  à  la  langue.  Les 
plus  renommées  de  ces  argiles  sont  celles  d'issou- 
dun  (Indre),  de  Villeneuve  (Isère),  de  Rittennan 
(Alsace),  de  Wobum  (Angleterre),  de  l'Ile  de  Skye. 
(Écosse),  d*09mandberg  (Suède),  etc.  On  doit,  pour 
s'en  servir,  les  débarrasser  préalablement  par  le 
lavage  des  matières  pierreuses  qu'elles  renferment 
souvent.  Elles  sont  diversement  colorées  par  des 
matières  étrangères  qui  les  rendent  plus  ou  moins 
friables.- —  L'argile  appelée  xavon  de  montagne  est 
très  tendre  et  grasse  au  toucher;  elle  prend,  par 
la  raclure,  un  éclat  gras  et  happe  très  fortement 
i  la  langue;  on  la  trouve  en  Angleterre  et  en  Po- 
logne.—  L'argile  lifAomsrj^,  appelée  aussi  moe/Ie 
de  pierre,  se  délite  dans  i'eau  sans  former  de  p&tè, 
mais  elle  happe  à  la  langue;  elle  est  souvest 
nuancée  des  plus  belles  couiours. 

Les  argiles  plaitiqveg  sont  compactes,  douces, 
presque  onctueuses  ;  elles  sont  généralement  grises, 
elles  ont  surtout  la  propriété  do  former  avec  l'eau 
une  pikte  liante,  tenace,  que  les  ouvriers  appel- 
lent iKits  longtie,  par  opposition  avec  les  argiles 
qui  donnent  une  pâte  coarte,  c'est-à-dire  qui  se 
brise  très  vite,  quand  on  veut  l'allonger  en  boyau 
et  lui  faire  supporter  une  partie  de  son  poids.  Ktles 
sont  infusibles  an  feu  de  porcelaine,  et  se  distin- 
guent ainsi  de  celles  qui  servent  à  la  fabrication 
des  poteries  et  fïiïences  grossières.  Ce  sont  les  ar- 
giles ou  ytaiaet  despotien.  Quand  elles  sont  blan- 
ches et  conservent  après  la  cuisson  la  forme  qu'on 
leur  a  donnée,  et  sans  avoir  éprouvé  de  f^sioni, 
elles  constituent  la  terre  de  pipe.  Elles  sont  em- 
plojrées,  4  cause  de  leur  infusibilité,  &  faire  dei 
étuis  ou  gazettes  pour  cuire  les  porcelaines.  On 
s'en  sert  pour  fabriquer  les  briques  réfractaires  et 
pour  faire  les  creusets  où  l'on  fond  le  verre  et  les 
métaux.  Les  plus  renommées  sont  celles  d'Abon- 
dant, près  delà  forétde  Dreux,  de  Maubeuae,dd 
Montereau,  de  Forges-Ies-Eanx,  en  France  ;<ni  De- 
Tonshire  et  du  Shropshîre,  en  AnglcteiTc,  etc.,  etc. 

Les  argiles  figutinea  ont  presque  toutes  les  qua- 
lités extérieures  des  argiles  plastiques,  mais  elles 
ont  un  peu  moins  de  compacité.  Elles  s'en  distin- 
guent par  une  fusibilité  parfois  asses  grande, 
due  surtout  à  la  présence  de  Is  chaux,  de  l'oxyde 
de  fer  ou  du  sulfate  de  fer,  qu'elles  contiennent  sou- 
vent en  asseï  fin-tc  proportion.  Elles  constituent  la 
terre  glaise  des  sculpteurs.  Elles  servent  à  faire  les 
poteries  grossières  et  i  glaiscr  les  bassins  dans  les- 
quels on  veut  conserver  l'eau.  Les  plus  célèbres 
sont  celles  d'Areueil,  de  Vaugirard,  de  VenTes 
près  Paris,  et  celles  de  Saxe. 

Les  argiles  marneuses  sont  un  mélange  d'argile 
proprement  dite  et  de  carbonate  de  chaux  ;  elles 
sont  caractérisées  par  la  propriété  qu'elles  présen- 
tenE  de  hire  effervescence  avec  les  acides,  mAme 
faibles,  tels  que  le  vinaigre,  mais  surtout  avec 
l'acido  nitrique,  qui  en  dissout  à  froid  souvent  plus 
do  la  moitié  de  la  masse.  Elles  se  délayent  d  ail- 
leurs facilement  dans  l'eau,  où  elles  entrent  en 
suspension  ;  par  Inir  dépét,  elles  font  une  p&te  pcv 
liante.  Au  feu,  elles  fondent  avec  plus  ou  moins 
de  facilité,  selon  la  proportion  de  chaux  qu'elles 
reDfbmeat.  lElles  peuvent  servir  i  l'amenda^ 
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ment  des  terres  qui  manquent  de  calcaire.  Elles 
sont  très  dtversemont  colorées,  blancli&tres,  jau- 
nâtres, d'un  gris  plus  ou  moins  foncé,  vcrdàtres. 
\luelqueroU  elles  happent  i  It  langue,  ou  bien 
«lies  sont  smcetiques;  telle  est  celle  dite  pierre 
i  dégraisser  ou  argile  marne  marbrée  de  Hont- 
nariffe.  Elles  sont  très  ré|>andae8  dans  la  nature. 

On  rencontre  des  argiles  feuiUelées,  qui  ont 
toutes  les  propriétés  des  autres  argiles,  mais  sont 
en  oBtre  composées  de  feuillets  qui  se  détachent 
am  fiic^ité  par  l'action  altemative  de  la  séche- 
resse et  de  rhumidité;  elles  se  distinguent  des 
schistes  parce  qu'elles  se  délayent  dans  l'eau  et 
font  pâte  avec  elle.  — ■  Les  argiles  dites  légerét 
doiTent  leur  faible  densité  i  la  partie  siliceuse 
très  fine  qn'elles  contiennent;  elles  se  délajient 
dau  Teau,  mais  elles  n'ont  presque  pas  de  liant 

Les  argues  ocreuta  ont  les  propriétés  des  autres 
argiles,  mais  elles  ne  font  pas  au  tout  pile  avec 
l'eau.  Elles  deviennent  plus  ou  moins  rouges  par 
l'action  du  fer,  et  elles  peuvent  acquérir  des  pro- 
priétés magnétioues.  Elles  contiennent  beaucoup 
de  fer.  Vargue  ocreute  rouge  en  renferme 
S5  pour  100  de  son  poids.  La  tanguine  est  de  l'ar- 
gile oercuse  rouge,  plus  ferrugineuse  encore,  et 
qui  peut  servir  i  faire  des  crayons.  Le  M  <FAr- 
ménte  ressemble  beaucoup  à  la  sanguine,  mais  est 
d'un  rouge  moins  vif.  La  terre  tCUmbre  est  une 
argile  où  se  trouvent  de  l'hydrate  de  peroxyde  de 
fer  et  de  peroxyde  de  manganèse.  Il  y  a  un  tr&s 
grand  nombres  d'ocrei  jaunet  qui  sont  aussi  des 
argiles  ferrugineuses;  elles  renferment  souvent 
une  forte  proportion  de  silice.  Elles  portent  le  nom 
de  lenr  lieu  d'origine,  comme  la  terre  de  Sienne, 

Jar  exemple.  Quand  on  les  calcine  dans  des  fours 
réverbère,  on  en  fait  des  ocres  rouges.  Elles 
sont  employées  comme  matières  premières  pour 
divers  genres  de  peintures. 

Ainsi,  les  areiles  ont  de  nombreuses  appli- 
cations utiles  i  ragriculture,  mais  elles  ne  consti- 
tuent pas  par  elles-mêmes  des  terres  cultivables. 

UfilLEIiX  (économie  niroic).  — On  appelle  ter- 
rain argileux, terre  argileuse, un  terrain,  une  terre 
dont  l'argile  forme  une  importante  partie  consti- 
tuante. Quand  l'argile  y  entre  dans  la  proportion 
de  40  pour  100  et  au-dessus,  la  terre  devient  très 
difficile  1  travailler.  Ces  déterminations  ne  doivent 
être  faites  qu'après  une  dessiccation  prolongée  de 
la  terre  à  ut  tempéralure  de  100  degrés,  et  en- 
foite  la  pulvérisation  dans  nn  mortier  avec  un  pilon 
de  bois,  de  manière  i  ne  pas  casser  les  pierres 
qui  peuvent  s'y  rencontrer  On  opère  par  lévi- 
gatiun,  comme  il  a  été  dit  au  mot  argile;  on  pèse 
ensuite  les  deux  lots,  table  et  impalpahU,  après 
les  avoir  soumis  à  une  nouvelle  dessiccation  On 
peut  opérer  aussi  avec  des  appareils  spéciaux.  On 
ne  constate  généralement  qu  une  très  faible  ou 
insignilïante  elTervcscence  d'acide  carbonique 
dans  les  terrains  exclusivement  argileux.  L'absence 
de  calcaire  et  la  grande  proportion  d'argile  ren- 
dent ces  terres  incultivables,  même  par  l'incor- 

Soration  de  fumier,  de  terreau  ou  généralement 
'humus.  Si  la  proportion  d'argile  est  un  peu  au- 
dessous  de  la  limite  de40  pour  100,  on  pfut  tirer 
partie  du  tomia.  à  la  condition  de  la  présence 
eu  de  l'addition  de  S  i  5  pour  100  de  catbooate 
de  chaux;  celoi-ci  constitue  alors  ce  que  les  culti- 
vateurs appelleiit  une  terre  très  forte,  qui  se  fen- 
dille par  la  dessiccation  et  donne,  par  les  labours, 
de  grusœs  mottes  durcissant  à  l'air  sec,  nais 
pouvant  fondre  sous  la  pluie. 

ABGILO-CiLCAIBB  (économie  rtiraie).  —  Dn  ter- 
rain est  argild  calcaire  lorsi|u'il  est  essentiellement 
formé  d'un  mélange  d'argile  et  de  carbonate  de 
chaux.  Si  ce  mélange  est  intime,  si  l'arfcile  domine 
sur  la  calcaire,  si  le  mélan^^e  n'est  |ias  accom[ia- 

rié  de  30  pour  lOli  de  sable  au  moins,  on  a  afTnire 
une  véritable  marne  incultivablSi  ft  moins  de 


l'apport  et  de  l'incorporation  d'une  grande  quan- 
tité de  sable.  L'Iutroduction  du  fumier  s'y  ferait 
autrement  en  pure  perte.  Les  labours  ne  poor- 
raient  détruire  la  ténacité  excessive  et  amener 
une  mobilité  sunisante.  Les  terres  de  cette  nature 
sont  des  plus  mauvaises. 

AWILO-SILICBUX  {éconcmie  rurale).  —  On  dit 
qu'un  terrain  est  argilo-ailiceux,  lorsqu'il  est  com- 
posé d'un  mélange  (l'aruile  et  d  '  silice  ou  de  sable 
plus  ou  moins  grossier,  la  proportion  de  sable  s' éle- 
vant i  70  pour  1U0  ou  environ.  Si,  dans  an  tel 
terrain,  il  se  rencontre  de  i  i  5  pour  103  de  car- 
bonate de  chaux,  on  peut  avoir  une  terre  arable 
d'excellente  qualité,  au  moyen  d'engrais  et  d'hu- 
mus. Elle  n'est  pas  trop  tenace  et  a  assez  de  mo- 
bilité, selon  les  justes  remarques  de  M.  Paul  de 
Gasparin,  dans  son  excellent  ouvrage  sur  la  Déter- 
minatton  dea  terrée  arabUt  dam  le  uJ>oratoire,  pour 
que  les  racines  des  plantes  puissent  y  prospérer, 
élre  entourées  d'asseï  d'air  et  recevoir,  par  capil- 
larité, la  quantité  d'eau  nécessaire  i  leur  évapo- 
ration,  i  la  condition  que  le  sous-sol  ne  soit  pas 
imperméable. 

AuuuT  nu  HMQOT  (jardinage).  —  Nom  donné  i 
l'extrémité  de^  branches  mortes  par  suite  du  cas- 
sement ou  du  pincement.  Ces  bois  morts  doivent 
<Hre  voupés  avec  une  serpette  bien  acérée,  alln  de 
faire  appenitre  une  cicatrice  franche  qui  empé- 
uhera  les  ehani-res  de  se  former. 

AICOOSIBI  (horticulture).  —  Grand  arbrisseau 
ûpineux  des  borda  de  l'Océan,  appelé  aussi  griset 
,  ffippopitae  rhémnoides),  appartenant  à  la  ramilte 
lies  Eléagnées.  qu'on  peut  employer  avec  arau- 
lage  suit  sous  forme  de  massift,  soit  en  pieds  isolés 
tluns  les  recoins  négligés  des  jardins,  pour  rehaus- 
ser, par  sa  teinte  grisâtre,  la  verdure  d'autres  ar- 
bustes. On  en  fait  aussi  des  haies  productives. 

ARIA.  —  Nom  donné  à  l'alisier  blanc. 

ABIDB  (^nomie  i-uralé).  —  Qui  est  sec,  dépourvu 
de  toute  tiumi>titi.  Coiunie  la  présence  d'une  cer- 
taine quantité  d'eau  est  indispensable  i  la  vie  des 

Plantes,  un  terrain  aride  est  stérile.  Hais  la  stérilité, 
imertilité  d'un  sol  peuvent  être  dues  i  d'autres 
causas  que  l'aridité.  —  Une  saison  aride  est  une 
saison  sèche.  De  même  un  climat  aride  est  un 
climat  sans  pluie,  oit  l'air  n'a  pas  d'humidité. 

ASIBITÊ  (économie  rurale).  —  C'est  une  séche- 
resse prolongée.  L'a:  itiité  du  sol,  celle  d'un  climat 
ou  d'une  saison,  entraînent  l'absence  delà  produc- 
tion végétale,  mais  c'est  i  tort  qu'on  prend  quel- 
quefois la  Ktérilité  eomme  synonyme  de  l'aridité  ; 
la  stérilité,  l'infertilité  peuventavoir  d'autres  causes 
que  la  sécheresse.  On  dit  l'aridité  du  désert,  cdle 
d'une  contrée,  pour  exjirimer  l'absence  d'eaa  dans 
le  désert,  dans  lacontnJe.  On  peut  eombiMra  l'ari- 
dité d'un  sol  par  l'irrigation. 

ARIÊGB  (DKPARTEMEKT  DE  L')  (çéogrtmfiie  amû 
cote).  —  Ce  département  doit  son  nom  a  la  rivière 
de  l'Ariège  qui  le  traverse  de  part  en  part,  U  a 
été  forme,  en  1790,  de  l'ancien  comté  de  Foix  et 
(lu  bas  Gom  ninges,  qui  dépendaient  de  la  Gas- 
l'ogne,  de  presque  tout  le  Cuuserans.  du  CastUlon- 
na  s,  du  diocèse  de  Hirepoix  un  Hinerrols,  et  de 
quelques  antres  communes  du  Languedoc,  qui  com- 
posaient la  seigneurie  de  Dunesim.  L'ancien  comté 
de  Foix  a  cnnsiitiié  plus  des  quatre  cinquièmes  du 
dé|>arti-ment  nouveau;  le  Ciraserans  a  composé  Is 
presqui'  totalité  de  l'arrondissement  de  Saint-Gi- 
rons; le  Minervois  forme  le  lanton  de  Hirepoix; 
le  Dunesun,  le  canton  de  Qu<-rigut;  le  bas  Coro- 
ininges,  la  plus  grande  partie  du  canton  de  Sainte- 
Croix;  le  Gastillonnais,  le  canton  de  Castillon.  Sa 
soperllcie  est  de  489387  hectares;  c'est  un  des 
petits  départements  flrançws. 

On  peut  «>nsi<lérer  tiuis  zones  bien  distinctes 
dans  le  département  :  la  basée  Ariège,  l'Ariège 
centrale  et  la  haute  Ariè^e.  La  pre>iiière  sone 
embrasse  l'arrondissement  de  Pamiers,  depuis  le 
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dc-partciiient  de  la  Haute-Garonne  jusqu'à  Varilticx, 
point  où  coiuiiienco  la  sone  monlagneuBe  moyenne. 
Les  Qombreux  cours  «l'eau  qui  arronent  la  contrée, 
l'Ariige,  l'Ilerfl,  la  Lèze,  l'Arixe  et  leurs  multiples 
affluents,  souvent  bordés  de  helles  plantations  île 

fteupliers  et  de  platanes,  donnent  une  vé(;étatîon 
uxurîante.  Toutes  les  cultures  réussissent  Dans 
la  deuxième  zone,  qui  comprend  les  territoires 
qui  s'étendent  de  Varilhes  à  un«  ligne  aUant  de 
Castillon  vers  Ax,  l'ai^rieiillure  est  encore  facile 
dans  les  vallées  ;  mais,  sur  les  versants  des  mon- 
tagnes, il  ne  faut  plus  compter  que  sur  les  prai- 
ries et  les  p&lurages,  et,  pour  les  ftrandes  hau- 
teurs, que  sur  les  forêts.  Quant  &  la  troisième  sone, 
on  hanté  Ariège,  qui  embrasse  la  partie  la  plus 
méridionale  du  département,  elle  est  le  pays  des 
soHlndes  sauvages,  des  for  'ts  silencicnses,  domi- 
nées durant  de  longs  mois  par  des  neiges  qui  par- 
fois ne  fondent  pas,  uiâme  entre  deux  nivers.  Il  n'y 
a  plus,  comme  récolte,  que  du  seigle,  des  pommes 
de  terre,  antre  des  pltmtations  rosineuses,  et,  i 
cMé  ou  plus  haut,  des  pâtures  servant  à  la  transhu- 
mance du  bétail,  qui  arrive  l'éti-  des  régions  plus 
basses  alors  vouées  à  la  sécheresse. 

Au  point  de  vue  géologique,  les  terres  de  l'arron- 
dissenient  de  Pamiei-s  appartiennent  Mix  terrains 
tertiaires  et  d'ultuvion  ;  celles  de  l'arrondissement 
de  Foix,  A  la  craie,  au  grès  vert  et  au  granit  ; 
celles  de  l'arrondissement  de  Saint-Girons,  aux 
terrains  tertiaire  iitférieur,  crétacé  jurassique  et 
sehiitenz. 

Le  cadastre  achevé  en  1843  donne  la  réparti- 
tion luivante  dfi  tonte*  les  terres  : 


Terres  IsbourablM. 

Drfi  

Vignes  


Vargers,  pMnlèrrs  et  Jsrdlos  

Oeenies.  «oliiiies.  iMMsales  

Kiides,  pitis,  broy^,  «te  
lOgS  

■ares,  canaux  d'Irrigation,  alnmivoïrs,  etc. 

Chltaisneniiea  

Propriété  bâties  


hectaroM 
36001 

12  m 

W93S 
1643 

1053 
«401)1  S 
S8i 

6 

1051 
14» 


Total  de  la  coatcnance  Imposable. . . .  430074 

ROMlas,  cbi-miii*,  places  paUlques,  met. .  5717 

Rlvlires,  Idcs,  riiusnas   3175 

ForAtt  et  domaims  non  producUb   49080 

ClmetifTi-'s,  ^iiet,  presbytères,  biliniopu 

pnblics   78 

A:ilres  ebjols  non  inposablës   303 

Total  de  la  coBlenance  non  ImpoMbla  &84I3 
Superficie  totale  eedastréc...    48B387 

Les  terres  InbouraMes  occupaient  ainsi,  lors  de 
la  confection  du  cadastre,  m  fit  pour  100  de  la  su- 
perficie du  département. 

La  sUtistique  agricole  de  1852  donne  la  rép:ir- 
tition  suivante  des  cultures  pour  les  trois  arrun- 
dissemeats  et  pour  le  département  tout  entier  : 


anBQMUlSSUIEKT  •  DS 


bcct. 

GMdes.   43576 

Hacioes  et  légumes   6262 

Callorea  diverse   j  gjo 

Prairies  artiUcielIes   7024 

*"l»èrea,   .  10^91 

Totaux  des  terres  laboo-  

"Mes   7430j 


hecl. 

i7'»44 
5MB 
1345 
4216 
45t8 


bect. 
266(17 
8778 
953 
1563 
S 192 


m 

a 

hecl, 

88117 
2010» 
3  537 
12xt)fl 


33M3  46183  J530W 


On  voit  bien  que  l'arrundissctncnt  de  Pamïers 
est  relativement  de  beaucoup  le  plus  cultivé  et  le 
plus  cultivable.  Quant  à  l'ensemble  du  départe- 
ment, depuis  la  cinfection  du  cadastra,  il  présen- 
tait un  certai'i  accroissement  en  terres  laboura- 
bles, 31.38  pour  1(.tO,  an  lieu  de  39,5i. 

Les  autres  terres  étaient  ainsi  réparties,  d'après 
la  statisUque  de  1S5S  : 


AnttOKOlSSCHSKTS  Dl 

■) 

M 

< 

X 

0 
<e 
3 
1- 

K 
ï 

roix  ^ 

heel. 

liccL 

beet. 

lied. 

Prairies  nalurcltcs.. . 
Vl,rnei  

SuperBcics  diverses. . . 

3415 
9317 

vsm 

2S1«0 

20302 
1891 
40472 

48383 

12172 

1645 
6U2H3 
81180 

35889 
127S3 
129427 
157718 

Surtacos  cadastrées.. 

128852 

148U73- 

210462 

mm 

Les  superllcies  diverses  comprennent  les  cul- 
tures arborescentes  autres  que  la  vigne,  les  bois 
el  les  forêts,  les  tcires  incultes,  les  chemins,  les 
étangs  et  les  cours  d'eau,  ninsi  que  les  surfaces 
bâties.  Dans  l'arrondissement  de  Saint-Girons,  on 
comptait  11  hectares  de  marais  susceptibles  d'être 
desséchés. 

L'enquête  de  1862  fournit  les  détails  suivants 
pour  l'ensemble  du  dé|>aii<>iiiont  : 

hoc  taras 

Céréales   88212 

Racines  et  ti^cumos   9)759 

Culiiires  diverses   1  w 

Prairies  arliflciellei'  

FoiirraiTfls  con»onin)i<-«  en  *crt   1:53 

Jachères  uwies   25570 

Total  des  terres  labourables   152487 

L'étendue  des  terres  arables  n'a  pas  augmenté 
depuis  1852. 

Quant  aux  autres  snrRtces,  elles  se  répartis- 
saicnt  ainsi  en  HSlii  : 

heelares 

Prairies  naturelles   37 190 

Vignes   11734 

Mlurages  non  bachablcs   1£I738 

Saparllcies  divarses   1042J8 

8ar£ua  cadastrée  tulalo   '489387 

L'enquête  agricole  de  1866  n'a  fourni  aucun 
document  nouveau  sur  la  répartition  des  cultures 
dans  le  département  La  statistique  internationale 
de  1873  a  donné,  au  coutraire.  quelques  chiffres 
intéressants,  qui  permettent  de  constater  un  ac- 
croissement dans  l'étendue  eonsacrée  i  la  produc- 
tion agricole,  de  mieux  comparer  avec  le  passé  et 
'l'arriver  plus  près  de  l'exactitude  dans  les  appré- 
ciations. 

Voici  d'abord  le  tableau  résumé  do  l'étendue  des 
terres  soumises  i  l'action  de  ta  charrue  : 


bectaiw 

Géniales   90578 

Racinos  el  lépimes   97  <m 

Cultures  induslrinliei                      ..  1658 

Prairies  artiricielli^s   15*93 

Fiiurrugei  consommés  en  vcrl   lÙ6t 

Cultures  diverses  et  jachères.   23253 

TolBldeslemM  hbourablos...  160611 
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La  proportiou  dea  teires  labourubles  atteint  à 
MU  prêt  33  contînmes  ;  elle  a  gagné  de  3  i  ^  cen- 
tiènes  depuis  rexéculien  du  cadastre.  Les  autres 
terres,  d'après  la  in£me  statistique,  élaieat  ainsi 
réparties  : 

bocurw 

VipiM  •  

Prairie*  nalurclle*  el  verfcn   81 83i 

Pàiuracet  et  pâcams   79568 

Boi»«fwéu:.rT   insw 

Terras  incnltes.  «W 

SoperfieiM  Uties,  TirfeidetrMi*purt,ele.  i%W 

TobI   888750 

S«pw«cie  caduirAa   m»fl 


Les  cmblavurcs  en  froment  ont  angmenlé,  tan- 
dis-qcs  celles  en  seigle  diminuaient;  la  décrois- 
sance de  la  culture  du  seigle  a.  continué,  même 
durant  les  dernières  années.  HaiR  l'ensemble  des 
cultures  de  céréales  tend  plutdt  à  occuper  moine 
de  place  dans  le  département  qu'à  s'accroître. 

Le  département  ne  produit  pas  assez  de  grains 
pour  sn  consommation  ;  il  est  obligé  d'en  importer 
parfois  autant  qu'il  en  récolte.  Mais  les  grains 
qu'il  fournit  sont  de  bonne  qualité. 

La  production  de  l'orge  est  tris  importante, 
comme  on  peut  le  voir  par  les  tableaux  qui  pré- 
cèdent. Celle  du  millet,  qui  n'j  est  pas  mentionnée, 
ne  s'étend  que  sur  moins  de  200  hectares,  et  elle 
n'y  est  guère  nvantagouse. 

Le  froment, le  uiéteil,  te  seigle,  sontsurtoul  cul- 
tivés comme  céréales  d'hiver.  Les  autres  céréales 
sont  emblavées  au  printemps.  Le  seigle  est  sur- 
tout la  culture  de  la  région  montagneuse.  Le  maïs 
est  principalement  répandu  dans  l'arrondissement 
de  Famiçrii  et  le  sarrasin  le  long  de  la  vallée  de 
l'Ariège. 

La  culture  des  pommes  de  terre  a  pris  une 
grande  importance  dans  le  département  depuis  un 
demi-siècle,  el  elle  donne  de  bons  rendements. 

Les  légumes  secs,  principalement  les  haricots  et 
les  rives,  secondairement  les  lentilles  et  les  pois, 
apportent  un  appoint  asseï  considénblo  i  l'en- 
semble des  denrées  destinées  iV  la  consommation 
humaine.  Environ  8000  licclarns  sont  consacrés  à 
cette  production,  et  te  rendement  moyen  est  de 
lOhectoIilrcs  par  hectare.  Quant  aux  légumes  frais, 
choux,  carottes,  navets,  artichauts,  tomates,  etc., 
ils  ne  sont  guère  cultivés  que  sur  une  surface  va- 
riant entre  ISOO  et  2000  hectares  cliaque  année. 
Les  betteraves  ne  sont  cultivées  que  pour  le  bétail, 
sur  une  superficie  de  500  à  600  hectares,  et  le  ren- 
dement moyen  n'est  guère  que  de  ISOOOà  20U00ki- 
loarammes  à  l'hectare. 

Les  cultures  industrielles  sont  tout  à  fait  acces- 
soires; elles  ne  portent  que  sur  le  lin,  le  chanvre 
et  le  colza.  La  culture  du  colza  décroit  forte- 
ment. 

Les  cultures  arbustives  sont  plus  importantes 
dans  TArlige  que  les  cultures  industrielles,  quoi- 
que les  transactionfl  auxquelles  elles  donnent  lieu 
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bois.  Les  forêts  do  l'Ariêge  sont  en  sol  calcaire 
dans  la  proportion  de  31  pour  100  et  en  sol  non 
calcaire  pour  le  surplus. 

Depuis  vingt  ans,  des  travaux  de  reboisement 
ont  été  effectués  par  les  communes  ou  par  les 
particuliers.  L'étendue  qu'ils  ont  déclaré  vouloir 
reboiser  ou  gaxonner  s'élevait  i  4248  hectares.  A 
la  On  de  18i5,  oncompteit239  hectares  reboisés 
ou  ganonnéi  par  les  communes,  et  568  par  des 
particuliers.  Des  subventions  ont  été  accordées 
pour  ces  travaux  par  l'Etat  et  par  le  département, 
I  ainsi  que  pour  la  formation  de  fruitière». 
I     Les  désastres  causés  par  les  gelées  et  les  grêles, 
I  et  la  crainte  que  les  météores  inspirent  i  juste 
'  titre  aux  agriculteurs,  ont  restreint  l'extension  de 
ta  culture  de  la  vigne  dans  l'Ariêge.  D'ailleurs, 
cette  plante  n'y  donne  pas  de  bons  résultais,  au 
point  de  vue  particuliirement  de  la  quantité. 

Il  n'y  a  ni  mAriers  ni  oliviers  dans  VAriège.  Les 
cb&taigniers  occupent  environ  120  hectares.  Il  y 


n'aient  ^as  encore  pris  le  développement  que  per- 
nîcatton. 


mettra  U  perfectionnement  des  voies  de  commo- 


La  statistique  spéciale  dress<5e  par  l'administra- 
tion forestière,  et  publiée  À  l'occasion  de  l'Expo- 
sition universelle  de  1878,  fournit  un  total  de 
1CU32t  hectares,  dont  76591  appartiennent  à  l'Ëtat, 
2filtj9  k  des  communes,  53  à  des  établissements 
publics  et,  enfin,  plus  d'un  tiers,  ou,  exactement, 
o7 '485,  à  des  particuliers.  11  y  a  51  forêts  domaniales; 
le  nombre  de  communes  propriétaires  de  forêts  est 
de  336  pour  161  forêts,  représentant  25886  hec- 
tares. Les  forêts  sectionales  sont  de  5  pour  303  hec- 
tares. Le  département  n'est  pas  propriétaire  de 


a  des  noyers  et  des  amandiers  eu  bordure  dans 
l'arrondissement  de  Foix.  Dans  les  vignes  de  la 
plaine  de  Pamiers,  on  compte  de  nombreux  pê- 
chers el  amandiers.  On  trouve  aussi  quelques  ver- 

Î;ers  dans  l'arroudissemeul  de  Pamiers  ;  ailleivs. 
es  arbres  fruitiers  sont  disséminés  dans  les  haies, 
dans  les  vignes  ou  sur  le  bord  des  champs.  En  ré* 
sumé,la  production  fruitière  n'est  pas  considérable; 
elle  a  pris  quelque  développement  depuis  l'établis- 
sement des  chemins  de  fer,  qui  a  permis  l'exporta- 
lion  des  fruits,  notamment  des  pommes,  des  noix 
et  des  amandes,  pour  les  grandes  villes  voisines. 

La  production  fourragère  est  celle  qui  occupe  ta 
plus  grande  surface  après  les  bois  et  forits  et  les 
céréales.  On  peut  l'estimer  &  5S000  hectares,  tout 
compris.  Elle  s'est  surtout  développée  pour  co  qui 
concerne  les  prairies  artiflcielles;  mais,  pour  les 
prairies  naturelles,  elle  est  demeurée  i  peu  pris 
sutionnaire,  du  moins  en  ce  qui  concerne  l'éten- 
due. 

Sur  les  37000  hectares  de  prairies  permanentes, 
il  y  aurait  7271  hectares  arrosés,  d'après  la  statis- 
tique spéciale  publiée  en  1879  par  le  -  ministère 
des  travaux  publics.  Sur  cette  étendue  arrosée,  on 
compterait  seulement  55  hectares  dont  l'irrigation 
est  due  i  des  cours  d'eau  navigables  et  flottables; 
la  presque  totalité,  par  conséquent,  soit  7216  hec> 
tares,  serait  irriguée  par  des  cours  d'eau  non  na- 
vigables ni  nottables.  U  n'y  aurait  pas  plus  de 
11  hectares  de  jardins  maraîchers  arrosés.  ■  Dans 
le  département  de  l'Ariêge,  dit  !o  document  ofli- 
ricl,  l'arrosage  des  prairies  permanentes  naturelles 
est  appliqué  i  des  terrains  dont  la  déclivite  est  très 
considérable.  Par  suite,  aucun  travail  d'aménage- 
ment ne  devient  nécessaire  pour  opérer  l'arrosage, 
el  il  suDll  de  simples  rigoles  creusées  à  ta  bêche 
pour  conduire  les  eaux,  sans  le  secours  d'ouvrages 
d'art,  sur  toute  la  surface  arrosable.  Les  mêmes 
rigoles,  combinées  avec  les  pentes  naturelles  du 
terrain,  assurent  l'assainissement  du  sol.  En  ce 
qui  concerne  tes  jardins  maraîchers,  les  eaux  sont 
également  dirigées  par  de  petites  rigoles,  pour,  de 
Û,  être  jetéesila  pelle  sur  les  téirains  i  arroser.  ■ 

Les  meilleures  prairies  sont  fauchées  ordinaire- 
ment deux  fois  par  an;  elles  sont  situées  dans  les 
arrondissements  de  Foix  et  de  Suint-Girons.  Les 
rendements  moyens  sont  très  satisfaisants. 

En  ajoutant  la  production  de  1500  hectares  en 
fourrages  verts,  on  n'aurait  pas  pour  bien  nourrir 
plus  de  40  i  50000  têtes  de  gros  bétail,  et  le  dé- 
partement en  compte  beaucoup  plus.  Mais  il  faut 
ajouter  que  l'Ariêge  possède  environ  124000  hec- 
tares de  pâturages  non  soumis  h  la  fauchatson. 
Une  assez  grande  partie  est  située  dans  les  baulcs 
montagnes;  on  n'y  envoie  le  bétail  qu'après  la 
fonte  des  neiges.  Une  partie  aussi  est  arrosée  par 
de  petits  cours  d'eau.  On  y  trouve,  çà  et  là,  des 
granges  et  des  cabanes  qui  sont  habitées^  pendant 
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la  hette  saison,  par  les  bergers  et  les  vaclicrs,  et 
qui  servent  aussi  d'asile  aux  troupeaux  par  les 
mauvais  temps.  Quoi  qii'il  en  soit,  les  ressources 
fourragères  ne  permettent  pas  qu'on  entretienne 
un  nombre  d'aoimauK  domestiques  plus  considé- 
rable i^ue  celai  qui  est  relevé  jiar  les  statistiques 
fkites  jusqu'à  ce  jour  et  dont  voici  l'ensemble  : 


ESPECES 


lâloi 
I8t0  10339 

I8M  7»» 

1860  9m 

1873  8  313 

fW5  7170 
187»  ■ 

1877  7  275 

1878  7170 

1879  7717 


l4tos 
7533 
7473 
9014 
11031 
10898 
19530 

11S75 
10485 

8003 


lot«s 
2073 

m& 

SU4S 
3755 
«31 
13U5 

1450 

13i3 


tétcs 

80140 
70048 
05400 
84003 
87488 
8915U 
Qti'M 
033U5 
80110 
81 543 


Utes 

370033 
4257U8 
423147 

408 003 

350826 
3388^0 
343835 
34^865 
323940 
387401 


télGS 


7931 
13567 
S833 
7009 
5005 
6120 
7120 
&3H3 
4643 


Uta 

50491 

63409 
72571 
50051 
59791 
550-JO 
60095 
60170 
54347 
49590 


Sauf  en  ce  qui  concerna  l'espèce  chevaline  et 
l'eapiee  ovine,  il  y  a  eu  depuis  trente  ansaugmen- 
Ittion  dans  le  nombre;  il  y  a,  pour  toutes  les  es- 
pèces, amélioration  dans  fa  qualité  des  animaux, 
par  suite  de  soins  plus  attentifs  dans  le  choix 
des  reproducteurs  et  les  procédés  d'élevage,  sans 

3a*il  y  ait  eu  sur  une  échelle  notable  introduction 
B  reproducteurs  de  races  étrangères  au  pays. 
L'élevage  de  l'espèce  chevaline  n'est  pas  en 
progrès,  parce  que  les  ngriculteurs  se  plaignent  de 
ne  pas  tronver  des  prix  sufllsamment  rémunéra- 
teurs pour  leursjeunes  chevaux  ou  leurs  poulains. 
Le  sang  arabe  a  été  introduit  dans  le  pays,  où  l'on 
distingue  la  race  navarrine,  qui  est  la  plus  esti- 
mée, et  la  race  ariégeoise  proprement  dite.  On 
reproche  aux  chevaux  do  cette  dernière  race  d'a- 
voir une  conformation  un  pou  anguleuse  et  de  pré- 
sentcrune  taille  trop  faible,  I^.IS  seulement;  mais, 
ponr  la  selle  et  comme  chevaux  de  Irait  léger, 
lis  sont  estimés,  d'autant  plus  qu'ils  ont  des  allures 
dégagées,  de  l'énergîc  et  de  la  sobriété.  Au  point 
de  vue  de  t'adminislralion  des  haras,  l'Ariëge  res- 
sort du  dépftt  d'étalons  de  Tarbes,  qui  fait  partie 
dn  quatrième  arrondissement  d'inspection  générale. 

L  élevage  de  l'espèce  asine  est  plus  avantageux 
qne  celui  du  cheval,  quoiqu'il  ne  donne  pas  de 
grands  bénéflces  ;  aussi  est-il  plus  prospère.  Les 
bêtes  asines  ont  principalement  une  robe  noïre; 
elles  présentent  une  bonne  conformation.  Les 
jeunes  bétes  muiassiùres  sont  en  général  vendues 
a  l'Âge  de  six  mois  ;  on  les  exporte  en  grande  par- 
tie pour  l'Espagne. 

L  entretien  fie  l'espèce  bovine  donne  des  béné- 
fices dans  l'Ariègc,  soit  qu'on  fasse  travailler  les 
animaux,  soit  qu'on  en  vende  les  veaux  ou  les 
Clives,  soit  enfin  qu'on  fasse  du  lait  ou  de  l'en- 
graissement. C'est  ce  qui  explique  pourquoi  la  po- 
pulation bovine  s'accroit  plus  encore  par  le  poids 
individuel  des  animaux  que  par  leur  nombre.  Les 
étables,  pour  la  plupart,  n'ont  que  des  bêles  arié- 
geoises.  Cependant  i  on  rencontre,  dit  M.  Heuzé, 
dans  les  cantons  de  Quérigut,  d'Ax  et  de  Turascon, 
4es  vaches  et  des  bœufs  qui  ont  une  robe  fïiuvo 
plus  ou  moins  foncée,  avec  une  ligne  blanchâtre 
snr  l'épine  dorsale,  et  qui  appartiennent  à  la  race 
espagnole  désignée  sous  le  nom  de  race  de  la  Cer- 
ilaigne  i.  La  race  ariégeoise  est  bonne  laitière, 
très  bonne  travailleuse,  dure  &  la  fatigue.  Les 
bœufs  oai  l'alhtre  du  pas  presque  aussi  rapide  que 
l'allure  du  pas  des  chevaux.  Les  formes  sont  ra- 
massées; la  taille  ne  dépasse  guère  1",S0  pour  les 
Taches,  1"^  pour  tes  taureaux.  On  distingue  deux 


tribus  principales  ;  la  race  de  Saini-Gîrons,  dont  )a' 
robe  est  d'un  gris  chittain  tirant  sur  le  brun  ;  la 
race  de  Tarascon,  ou  du  canton  de  Massât,  dont 
le  pelage  est  d'un  gris  foncé;  on  l'appelle  aussi 
race  de  la  montagne.  En  général,  les  vactiCs  quit- 
tent les  vallées  au  mois  de  mai,  pour  aller  séjour- 
ner dans  les  liantes  altitudes  jusqu'en  octobre.  Les 
veaux  qui  naissent  dans  la  montagne  sont  vendus 
A  l'Âge  de  six  mois,  les  autres  à  l'âge  de  deux  mois. 

L'industrie  fromagèro  est  importante  ;  ou  em- 
ploie, pour  faire  les  fromages,  du  lait  de  vache- 
ou  du  lait  de  brebis.  Le  fromage  de  la  Uastidc-de- 
Scrou  et  celui  de  Caplong,  fabriqué  dans  les  mon- 
tagncsqui  avoisincot  AIos,  dans  le  Saint-Gironnais, 
sont  estimés;  ils  sont  faits  avec  le  lait  de  vache; 
le  premier  ressemble  au  fk-omago  de  Sasseni^. 
Les  ftromages  d* Auront,  de  Gestiès  et  de  Camarade 
sont  faits  avec  du  lait  de  brebis.  Ces  fhtmages  sont 
ordinairement  enveloppés  dans  des  feuilles  de  chA- 
tatgnicr  ;  il  s'en  vend  beaucoup  à  la  foire  de  Tarascon. 

L'espèce  ovine,  qui  décroit  en  nombre  dans  le 
département,  à  cause  du  peu  de  bénéfices  que 
donne  son  élevage  depuis  la  baisse  du  prix  des 
laines,  appartient  A  la  race  laura^unîso  pour  la  ' 
plaine,  à  la  race  ariégeoise,  qui  domine  (voy.  AmË- 
GEOis  (Mouton,  p.  509),  et  enfin  à  la  race  mérinos 
ou  métis-mérinos,  qui  est  plus  rare. 

L'élevage  de  l'espèce  porcine  est  en  général 
assez  fructueux  dans  le  département.  «  Les  bétcs 
porcines,  dit  M.  Ifcuzé,  y  sont  assez  diverses.  Les 
unes  sont  noires,  de  haute  taille,  avec  des  oreilles 
assez  droites;  leur  conformation  est  bonne.  Les 
autres  sont  pies,  avec  des  oreillestombantcs.UueU 
ques-nnes  sont  grises  ou  rousses.  Les  premières 
sont  les  plus  répandues,  mais  si  elles  sont  tardives, 
leur  cimir  est  excellente;  on  accroît  leur  qualité 
en  les  croisant  avec  les  races  anglaises  précoces. 
Les  secondes  sont  moins  recherchées,  néanmoins 
elles  se  vendent  bien  sur  les  marchés.  Les  porcs  A 
robe  grise  sont  communs  dans  le  canton  de  Massât.  • 

L'élevage  de  la  volaille  se  fait  avec  succès  dans 
tout  le  département;  mais,  dan^t  l'arrondissement 
doPamiers  surtout,  la  volaille  est  l'objet  d'un  com- 
merce considérable  et  d'une  exportation  de  plus 
en  plus  active.  On  compte  qu'il  i  a  283000  poules 
et  poulets,  50000  pigeons,  WO0(f  oies,  SS  000  ca- 
nards, 7000  dindes  ou  dindons.  L'es  oies  appar- 
tiennent, pour  la  plupart,  A  la  race  dite  do 
Toulouse.  D'une  manière  générale,  tous  les  pro- 
duits delà  ferme  se  vendent  de  mieux  en  mieux, 
et  le  commerce  du  beurre  et  des  fromages  a  pris 
une  extension  croissante. 

Le  nombre  des  ruches  varie  de  14000  A  20000. 
La  production  du  miel  est  annuellement  de  25000 
à  3u000  kilogrammes,  et  celle  de  la  cire  d'environ 
moitié. 

La  quantité  d'animaux  domestiques  cntretenos 
dans  le  département  correspond  A  environ  3  dixiè- 
mes de  tète  de  gros  bétail  par  hectare.  La  quantité 
de  fumier  obtenue  est  insuffisante  pour  une  cul- 
ture productive.  Les  agriculteurs  progressifs  em- 
ploient des  engrais  du  commerce,  particulièrement 
des  chiRbns  de  laine  et  des  débris  de  corne  dans 
les  vignes.  Hais  généralement  les  nimiers  sont 
mal  tenus,  desséchés  en  été  par  le  soleil,  lavés 
par  les  pluies  durant  l'automne  et  l'hiver,  laissant 
écouler  leur  purin  dans  les  cours  des  fermes  ou 
dans  les  chemins.  L'usage  des  eoni|H)sts  calcaires 
s'est  répandu  ;  on  se  sert  du  pUirc  sur  les  prairies 
artificielles,  de  la  chaux  ou  de  la  marne,  surtout 
dans  l'arrondissement  de  Pamîers. 

L'habitant  de  l'Ariège  se  distinguo  par  son  acti- 
vité, son  énergie  et  son  adresse  dans  le  travail;  il 
aime  ses  montagnes,  est  attaché  A  son  village.  On 
cite  les  moeurs  pastorales  de  ce  que  l'on  appelle 
la  Suisse  gironnaise  de  la  vallée  de  Ilethmale.  Les 
mêmes  familles  se  succèdent séculairement  comme 
métayers  sur  les  mêmes  domaines.  Durant  l'été.' 
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une  partie  des  habitants  des  villages  ou  des  ha- 
meaux de  la  vallée  d'Oust  monte  vers  les  plateaux 
sopérieurs.  Malgré  tout,  la  population,  dont  l'ac- 
eroiuement  s'était  manifesté  as  set  régulièreoieot 
i  ebanue  recensement  quinquennal,  de  18!  I  i  1851 , 
décroît  depuis  cette  époque,  ainsi  qu'il  résulte  du 
tableau  suivant,  donnant  le  nombre  des  habitants 
dans  chaque  arrondissemeot  et  dans  le  défarte- 
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La  rélrogradatioD  est  (elle  que  le  dénombrement 
de  1881  redescend  presque  aux  chillVes  de  1821  ; 
ili  sont  aussi  has  pour  les  arrondissements  de 
Saint-tiiroQS  et  de  roix:  ils  ne  se  maintiennent 
supérieur»  que  pour  celui  de  Pamiers. 

Le  département  est  essentiellement  rural  ;  la 
pliH  grande  ville,  Pamiers,  ne  omiite  pas  plus  de 
9000  Babitants,  et  il  y  a  en  tout  S2  villes  seulement 
de  plus  de  :0U0  habitants. 

Tous  les  babitants  de  la  campagne  ne  sont  pas 
voués  aux  professions  agricoles,  mais  on  peut 
compter  que,  sur  StUOOO  habitants  des  villages,  il 
;  en  a  t8uuU0  voués  aux  professioiM  agricoles, 
SSOUO  à  l'industrie.  7400  au  eororoerce,  7800  aux 
professions  libérales,  et  KOOO  sans  profession. 

On  voit  que  la  majorité  des  cultivateurs  du  dé- 
partement appartient  à  la  classe  des  propriétaires 
qui  cultivent  par  eux-mêmes.  Les  fermiers  et  le» 
métayers  sont  la  minorité.  Si  Ton  se  borne  aux 
terres  arables,  on  trouve  qu'elles  sont  divisées  en 
27000exploiiuttons,  dont  «000  sont  cultivées  par 
lespropriétnires  eux-mêmes,  180i>  par  des  fermiers, 
dStiO  par  des  métayers.  La  contenance  moyenne 
des  exploitations  arîégeoisea  est  de  7  hectares 
30  ares,  et,  par  conséquent,  elle  est  au-dessous 
de  la  moyenne  de  toute  la  France,  qui  s'élève  i 
10  hectares  et  demi.  Déji,  dans  le  département, 
un  domaine  de  30  hectares  constitue  une  grande 
exploitation  ;  la  moyenne  culture  est  de  5  i  3o  hec- 
tares; la  petite  au-dessous  de  5  hectares.  Les 
grands  propriétairis,  en  général,  ne  cultivent  pas 
eux-mêmes;  on  a  la  preuve  de  ce  fuit  dans  cette 
constatation  que  la  moyenne  étendue  des  expl  li- 
tations  directes  est  de  â  hectares  30  arcs;  celle  des 
métairlea.  de  U  hectares  40  ares,  et  celle  des  fer- 
mes, de  32  hectares  lU  ares.  Les  proportions  dos 
étendues  totalesdes  exploitations  sontde58  pour  100 
pour  le  faire-valoir  direct,  de  20  |>our  les  fermes  et 
de  22  pour  les  métairies.  Chose  remarquable,  les 
terres  sont  plus  morcelées  dans  la  montagne  que 
dans  la  çlarne;  c'est  dans  la  montagne  que  le 
paysan  ariéuenis  se  disiaile  davantage  Ta  propriété, 
parce  que  rherbe  et  le  bois  sont  de  véritables  ri- 
ehessos  pour  l'habitant  des  montagnes.  Le  prix  des 
terres  est  asses  élevé  pour  les  terres  labourables, 
les  prairies  naturelles,  les  vignes,  mais  surtout 
pour  les  prairies  arrosées.  Quant  au  taux  de  la  main- 
d'œuvre,  quoiqu'il  ait  beaucoup  augmenté  depuis 


quelques  années,  il  est  sensibleiseat  inférieur  à 
celui  que  l'on  constate  dans  beaucoup  d'autres  dé- 
partements. 

Dan^  les  hautes  régidns,  la  culture  est  toute  pas- 
torale; on  suit  en  général,  dans  les  plaines,  un 
assolement  triennal  composé  de  froment  d'so- 
tomne,  mais  et  jachère  ;  ou  bien  un  assolement 
biennal  comprenant  froment  et  maïs.  Les  succes- 
sions de  cultures  sont  soutenues  par  une  sole  oc- 
cupée par  de  la  loseme  ou  du  saïufoin.  Les  eulti" 
valeurs  du  pays  connaissent  la  nécessité  d'un  bon 
assainissement  des  terres;  on  trouve  beaucoup  de 
fossés  i  ciel  ouvert,  on  bien  des  claies  garnies 
de  cailloux.  On  sait  qu'un  bon  assainissement  du 
sol  permet  de  remplacer,  pour  le  labourage,  les 
petits  billons  par  des  planclies  plus  ou  moins  lar- 
ges. Les  charrues  ont  été  perfectionnées  et  traînées 
par  des  boeufs.  Dans  la  montagne,  les  champsisolés 
situés  sur  les  parties  déclives  et  les  terrasses  ob 
gradins  sont  labourés  à  bras.  On  a  introduit,  dans 
diversesexpluitations,  des  scarificateurs,  des  boues 
à  cheval,  des  coupe-racines,  même  des  machines  à 
faucher  et  des  machines  à  battre.  Toutefois,  le  bat- 
tage des  céréales  est  encore  fréquemment  exécuté 
par  les  méttviers,  qui  reçoivent  comme  salaire  du 
sixième  au  neuvième  du  grain  obtenu.  L'agricul- 
ture ne  compte  encore  dans  le  département  que 
6  machines  a  vapeur  d'une  force  totale  de  23  che- 
vaux. Les  foins  et  les  {laillos  sont  conservés  en 
meules  rondes.  Les  habitations  sont  asses  mal  dis- 
tribuées, mal  aérées;  elles  sont,  le  plus  souvent, 
construites  en  cailloux  roulés,  reliés  &  l'idde  d'au 
mortier  de  chaux  et  de  sable  ;  elles  simt  couvertes 
en  ardoises  ou  en  tuiles.  I^es  cailloux  qui  pro- 
viennent des  épierremenls  faits  dans  les  champs 
cultivés,  forment  et  1â  des  tas  de  pierres  consi- 
dérables qu'on  appelle  des  margues  ;  on  s'en  sert 
pour  faire  des  murs  qui  remplacent  les  baies,  ou 
bien  encore  pour  soutenir  les  terres  et  faire  des 
terrasses  en  gradins  sur  les  pentes  des  coteaux. 

Dans  la  division  de  la  France  pour  les  cuncours 
régionaux  agricoles,  le  département  de  l'Arii-ge 
appartient  i  la  région  du  sud-ouest,  comptant  les 
sept  départements  de  l'Arlige,  de  la  Haute-Ga- 
ronne, du  Gers,  des  Landes,  de  Lot-et-Garonne, 
des  Rasses-Pjfrénées  et  des  Hautes- Pyrénées.  Trois 
concours  régionaux  ont  eu  lieu  à  Fuix  ;  en  1859,  en 
ISflS  et  en  1875.  En  1859,  la  prime  d  honneur  a 
été  décernée  à  M.  d'Usech,  agriculteur,  à  Soulé» 

Srks  Saint-Ybars.  En  186a,  elle  a  été  aUribnie  i 
I.  Lefèvre,  directeur  de  la  ferme-école  de  ttoyati 
commune  de  Moulant,  dans  l'arrondissement  de 
Pamiers.  En  1875,  elle  n'a  pas  été  décernée;  msit 
le  prix  cultural  réservé  nux  propriétaires  exploi- 
tant directement  a  été  attribué  à  M.  ('.iiusEou,agri- 
culteur,  i  Dreuilhe,  canton  de  LavelaneL  —  E-e 
département  de  l'Ariè^e  possède  une  ferme-école 
en  pleine  prospérité  a  Royat;  une  chaire  dépar* 
tementale  d'agriculture  a  été  créée  en  1880.  Lm 
principales  assnciations  agricoles  sont  la  :iociete 
d'agriculture  de  l'Ariège  et  les  Comices  de  Poix,  de 
Saint-Girons  et  de  Pamiers  ;  des  concours  aiseï 
importants  sont  dirigés  par  ces  associations,  no- 
tamment des  concours  d'animaux  de  boucherie. 

Une  impulsion  considérable  a  été  donnée  au 
progrès  ngricule  ;  celui-ci  estturtout  développé  par 
l'établissement  des  voies  de  communication  per- 
fectionnées qui  ont  agrandi  le  commerce  et  I  in- 
dustrie. Le»  fers  au  bois  de  l'Ariège  sont  renom- 
més. On  y  trouve  beaucoup  de  marbres,  d  *h<^~ 
dantes  carrières  de  pierres  de  taille  i  Cudas,  des 
carrières  d'ardoise  a  Celles,  SIguer  et  Unac,  des 
carrières  de  pierres  à  aiguiser  les  faux.trèsdures, 
i  Ali-u,  des  plôtrières  à  (>rampagna,  Arignae  et 
Bédeillac,  une  mouture  de  talc  à  Lusenac.  Sans 
compter  leseaux  minérales,  qui  attirent 
d'étrangers,  il  eonvienlde  citer,  comme  iDdustri» 
importantes  au  point  de  vue  agricale*  des  briqne- 


Digitized  by  Google 


IRIËGE 


-  569  — 


ARION 


teries,  des  distilleries,  des  scieries,  des  moulins 
nombreux  ;  la  vannerie  la  tonnellerie,  la  sellerie, 
la  carrosserie,  la  distillerie,  la  fabricaLion  des  in> 
■tniments  aratoires,  ;  sont  |>ros|ières.  Le  nombre 
des  paires  des  moulins  est  de  plus  de  1300.  La  force 
brute  des  cours  d'ean  serait  de  28000  chevaux- 
Tapeur;  on  en  utilise  environ  8000.  Les  cours 
d'eau  d'j  servent  guère  d'ailleurs,  à  l'exception  du 
Salât,  sur  une  dizaine  de  kilomùtres,  ni  au  dot- 
lage  ni  ii  la  navifcntion. 


nue,  quelquefois  pileuse,  qui  entoure  plus  ou  moins 
complètement  crtaines  graines  sans  adhérer  à 
leur  tégument,  et  dont  l'apparition  est  postérieure 
i  la  fécôndatioa.  Les  botanistes  distinguent  des 
arilles  vrais,  des  arilles  faux,  des  arilles  funicu- 
laires, fies  arilles  ombilicaux,  etc.,  à  cause  de  la 
diversité  des  formes  que  présente  cette  production 
tégumentaire.  Quelques  arilles  sont  utilisés,  soit 
parla  médecine,  suit  par  l'industrie.  L'arille  de  la 
muscade,  désigné  dans  1c  commerce  sous  les  noms 


f  is-  430.  —  Mouton  de  raco  arldgcoiM. 


Les  chemins  de  fer  en  exploitation  jusqu'ici  dans 
le  département  présentent  une  longueur  totale  de 
70  kilomètres 

Le  déparlement  compte  d'ailleurs  :  1*  1  routes 
nationales,  d'une  longueur  totale  de  270  kilomètres  ; 
t*  15  roules  départementales,  ayant  un  développe- 
ment de  326  kilomètres;  3°  24  chemins  de  grande 
communication,  d'une  longiiour  totale  de  ili  ki- 
lomètres, mais  dont  ^73  seulement  snnt  ;'i  l'état  de 
parfait  entretien;  i'  4S  chemins  d'inli-j'iU  cdiii- 
mun,  d'une  longueur  de  684  kilo- 
mètres, dont  422  en  élut  de  viabilité  : 
â*  870  chemins  vicinaux  ordinaires, 
d'un  développement  total  de  1K-i-'> 
kilomètres,  dont  malheureusement 
près  de  1400  sont  encore  en  lacune. 
Oès  maintenant,  environ  2U00  kilo- 
mètres de  bons  chemins  permettront 
i  l'agriculteur  de  t'Ariège  d'écouler 
ses  produits. 

AKiAgboiS  (houton)  (sootfchnie). 
—  La  race  ovine  ariégeoisc  habite 
particulièrement  les  montagnes  dn 
déparlement.  £lle  est  haute  sur 
jambes  (Rg.  tô\ma.\s  d'ailleurs  bien 
développée.  Sa  Léle  est  busquée;  sa 
laine  longue  et  grossière.  Sa  cou- 
leur est  souvent  rouge,  ou  noire,  ou 
bien  blanche  avec  des  taches  noires, 
surtout  près  de  la  tète.  Pendant  l'été, 
les  troupeaux  ariégeois  vont  pacager  sur  les  parties 
élevées  des  montagnes;  ils  redescendent  vers  la 
fin  de  septembre.  La  variété  ou  sous-race  qu'on 
rencontre  dans  le  canton  d'Ax  est  très  recherchée  ; 
elle  donne  une  viande  estimée. 

ABILLE  (bntaniqve). —  On  donne  le  nom  d'arillc 
A  une  enveloppe  accessoire,  le  plus  souvent  cliar- 


de  macis  ou  de  fleur  de  muscade,  sert  &  préparer 
des  huiles  dites  eêience,  beurre,  baume  de  mus- 
cade. L'arille  de  la  grenade  est  un  aliment  sucré 
et  parfumé,  regardé  comme  très  agréable.  L'arille 
charnu  du  Peirardia  sapida  est  mangé  dans 
l'Inde.  L'arille  pileux  du  cotonnier  joue  dans  les 
industries  textiles  le  râle  considérable  que  tout  le 
monde  connaît.  On  fait  des  matelas  et  des  oreillers 
avec  les  poils  arilbircs  du  fromager  (Bombax  glO' 
hosum). 


rif.  t31 .  —  Arion  dM  jardins. 

AKION  (toologie).  —  Genre  de  la  tribu  des 
Limaces,  orrlre  des  Pulmonés,  classe  des  Gastéro- 
podes (voy.  Animal  (He'pte),  p.  446).  Les  Arions 
se  distinguent  pur  la  situation  de  l'orifice  respira- 
toire qui  est  en  avant  du  bouclier,  et  par  quelques 
grains  calcaires  dans  ce  .dernier  organe.  On  on 
connaît  deux  espèces  :  l' la  grande  limace  rousse 
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^Afionrufvs),  très  comjnuae  dans  tous  les  pota- 
gers et  dont  il  y  a  une  variété  noire  ;  2*  la  limace 
ou  arion  des  jardins  (ArUm  hûrtenM)  (flg.  431}i  de 
plus  petite  tail,le,  dont  le  corps  est  roussatre,  avec 
une  tète  noire,  et  )e  dessous  du  pied  jauDfltre. 
Cette  espèce  est  un  ennemi  dangereux  des  salades 
«t  surtout  des  chicorées;  il  faut  donc  lui  faire  la 
guerre.  C'est  cette  limace  qui  est  employée  quel- 
quefois comme  |iectoralc  et  qui  est  donnée  aux 
poitrinaires,  coupée  et  roulée  dans  d>  sucre. 

On  a  proposé,  pour  détruire  lesarions,  l'emploi 
<les  cendres  ou  de  la  chaux  en  poudre;  l'animal 
annule  l'effet  de  la  substance  caustique  par  la 
sécrétion  d'une  mucosité  très  aboodantè.  Dans  les 
jardins  elos,  on  peut  entretenir  un  ou  deux  héris- 
sons, dont  le  s^our  est  sans  inconvénients,  et  qui. 
sê  nourrissent  surtoat  de  limaces,  outre  qu'ils  dé- 
vorent des  mulots  et  divers  insectes.  Le  plus 
simple  souvent  est  de  ramasser  les  uîons  avec  soin 
«t  de  les  tuer,  en  les  jetant  dans  l'eui  bouillante. 
On  peut  encore  les  couper  à  la  bêche  ou  avec  nn  fer 
tranchant,  ou  bien  tea  écraser,  avec  la  précaution 
d'opérer  d'une  manière  complète,  parce  que  ces 
animaux  sont  très  vivaccs. 

ABIS^HA  (botanique).  —  Genre  de  plantes  her- 
bacées de  la  famille  dos  Aroïdéei,  acaulcs,  i  rbi- 
zomes  tuberculeux,  à  feuilles  très  divisées  et 
«omme  composées  de  folioles  divergente».  Les 
espèces  d'arizèmcs  sont  nombreuses  dans  l'Inde, 
au  Japon,  en  Chine,  aux  lies  de  la  Sonde,  en  Abjs- 
sinie,  en  Arabie  et  dans  l'Amérique  boréale;  à 
«auge  de  l'étrangeté  do  leur  organisation,  quel- 

3ues  espèces  ont  été  introduites  dans  les  serres 
'Europe.  Les  fleurs  sont  renfermées  dans  une 
«pathe  convolutée  à  sa  base  et  i  limbe  û  peu  près 
plan;  la  partie  inférieure  de  l'axe  de  l'influrescence 
€it  couverte  de  fleurs  onlseimées;  plus  haut,  on 
trouve  des  organes  sexuels  mdimentaires;  le  som- 
met est  nu.  Les  fruits  sont  des  baies.  On  signale 
particulièrement  VAraœma  atroruberut,  originaire 
des  Etats-Unis  d'Amérique,  oit  elle  croit  dans  les 
lieux  ombragés  et  où  elle  est  appelée  vulgaire- 
ment Indian  tumip.  Dragon-root  et  Wake-H<Ain; 
cette  espèce  présente  un  rhisome  arrondi,  ren- 
fermé, ayant  à  la  partie  supérieure  des  tuniques 
comme  un  oignon,  et,  à  la  partie  inférieure,  une 
base  charnue  avec  des  racines  longues  et  blan- 
châtres insérées  circulairemont.  Ce  tubercule  con- 
tient, à  l'état  frais,  un  principe  volatil  ftere,  irri- 
tant, caustiquo,  qui  dispsrall  par  l'action  de  la 
dessiccation  et  de  la  chaleur;  alors  on  peut  en  ex- 
traire une  fécule  très  pure,  très  blanche,  analogue 
au  plus  bel  an-ow-rool.  Cet  arisœma  a  une  hampe 
dressée,  cylindrique,  verte  ou  tachée  de  pourpre, 
4]ui  supporte  une  lai^e  spathe  ovale,  enroulée  en 
tube  vers  le  bas,  étalée  vers  le  haut,  i  surface  in- 
terne d'un  vert  pourpre  on  chinée  devertp&le  sur 
un  fond  de  couleur  sombre. 

AR18ABDM  (bofaniqtu).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Aroïdées,  renfermant  une  quiniaine 
d'espèces,  à  rhizome  tubércux,  à  feuilles  bostées 
ou  cordées,  à  inflorescence  terminale  rouge&tre, 
parmi  lesquelles  l'Arisamm  vutgare.  qu'on  ren- 
contre danslarégion  méditerranéenne  ;  on  y  mange 

Sinelquefois  sa  racine,  à  cause  de  sa  richesse  en 
éeule;  il  fàut  l'avoir  fait  bouillir  préalablement; 
cala  est  indispensable  pour  enlever  un  suc  Acre  et 
très  irrilantqui  enflammerait  la  bouche  et  l'estomac. 

ABISTÉ  {ùotanique).  —  Se  dit  d'un  organe  sur- 
monté d'une  sorte  d'arête  (voy.  ce  mot,  p.  560). 

ABISTÊB  (horticulture).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Iridées,  provenant  du  Cap,- et  fai- 
sant un  gnnd  effet  comme  ornement  des  serres. 
On  doit  signaler:  1*  VAristœa  major  ou  capitata, 
appelée  aussi  Gladiolus  capilatus,  aristée  i  fleura 
en  têtes;  c'est  une  supeibe  plante  dont  la  tige,  de 
i  mètre  à  l'.SO,  est  purpurine,  bractéolée,  se  ter- 
mine en  juillet  par  un  long  épi  de  jolies  fleurs 


bleues,  et  porte  des  feuilles  ensiformes,  distiques, 
longues  de  0",70  i  1  mètre.  On  les  mulliplie.de 
graines  ou  par  éclats,  sur  coache,  sont  cbAuit  ou 
BOUS  cloche;  il  lui  faut  une  terre  légère,  une  ex- 
position chaude,  dans  une  serre  tempérée  ou  une 
orangerie;  — 2*  VAruUea  cyanea,  appelée  aussi 
/xia  afrieana  et  Moraea  afriama,  ariatée  i  fleurs 
bleues;  elle  se  multiplie  de  graines  et  de  drageons, 
comme  la  précédente;  elle  donne,  en  avril  etco 
mai,  des  fleurs  bleues  trèsnombreusea,  planes,rap- 
proohées  en  tôtcs  terminales. 

ARISTIftB  (botanique).  —  Genre  de  Graminées, 
de  la  tribu  des  Slipacées,  formant  des  plantes  i 
feuilles  involutées,  a  épillots  pédiccllés  en  grappe 
ou  en  panicule.  Il  y  en  a  un  grand  nombre  d'es- 
pèces dans  les  régions  tcmpéi^es  et  tropicales. 

ARISTOLOCHE  {horticulture).—  Genre  de  plantes 
qui  a  donné  son  nom  à  la  famille  des  Aristolochia- 
cées  et  &  la  tribu  des  Aristolochiées.  Il  renferme 
un  grand  nombre  d'espèces,  herbes  on  arbris- 
seaux, dont  beaucoup  jouissent  de  propriétés  mé- 
dicinales qui  les  font  employer  par  les  habitants 
des  pays  oii  ils  croissent  comme  emménagogues 
et  dépuratives,  et  contre  la  morsure  des  serpents. 
Les  fleurs,  irrégulières  et  hermaphrodites,  présen- 
tent pour  caroctère  prin- 
cipal  d'avoir  six  étamines, 
groupées  delix  à  deux,  avec 
un  périgone  souvent  énor- 
me, toujours  tubulcux  et 
plus  ou  moins  long,  droit 
ou  courbé  en  -  siphon,  & 
limbe  évasé  ou  étalé  d'une 
mani^  biearre,  avec  des 
bariolnres  d'un  brun  rou- 
geUre  sur  du  vert,  du 
jaune,  du  blanc  nMé,enHn, 
très  souTent,  avec  exha- 
laison d'une  odeur  cada- 
vérique. Le  fniit  (iig.  43?) 
consiste  en  une  capsule 
seplicide  dont  les  graines 
sont  nombreuses  et  con- 
tiennent un  petit  embryon 
dicotylédonéflituéila  base 
d'un  gros  albumen.  Les 
feuilles  sont  alternes  et 
dépourvuesdestipules;  les 
U|^s  et  les  rameaux  sont 
souvent  Tolubtles.  Les  aris- 
toloches habitent  les  ré- 
gions tempérées  des  deux 
liémisplières  et  la  plupart 
des  régions  chaudes.  Les 
principales  espèces  recherchées  par  les  horticul- 
teurs sont  des  plantes  grimpantes  de  pleine  terre 
ou  de  serre.  Il  faut  citer  les  suivantes  : 

1*  L'aristoloche  siphon  [Afittotoehia  tipho]  con- 
stitue un  arbrisseau  très  rustique,  de  C  à  10  mé- 
trés, grimpant,  très  propre  à  garnir  les  tonnelles 
et  les  murailles  ;  ses  feuilles  sont  grandes,  en  forma 
de  cœur,  larges;  ses  fleurs,  en  forme  do  pfff 
(Hg.  433),  lavées  de  jaune  et  de  rouge  noir,  parais- 
sent en  mai  et  en  juin.  On  la  cmtive  en  terre 
franche  légère.  On  la  multiplie  de  graines  et  de 
marcottes  avec  du  bois  de  deux  ans  incisé  sur  ui 
nœud.  Le  bois  de  l'aristoloche  est  aromatique. 

S*  L'aristoloche  tomenteuse  (Aristolodïiatoaun- 
tosa)  se  dislingue  de  la  précédente  par  ses  feuille* 
un  peu  velues  et  réclame  les  mêmes  soins. 

3*  L'Aristoloche  d'Australie  (/lrù(()/ocAtapKteM)i 
d'après  M.  Noudin,  est  une  très  grande  et  tris 
belle  plante  de  la  Nouvelle-Hollande  méridionale, 
A  feuilles  persistantes,  cordiformes,  d'une^  belle 
teinte  verte  ;  elle  est  spécialement  appropriée  M 
climat  du  Midi,  où  elle  résiste  mieux  que  les  deW 
premières  i  la  sécheresse.  Elle  se  multj{dia  pu 
couchages  ou  marcottes  enracinées. 


Fi;  Uj.  —  FHil<Is 
l'aritlolocba. 
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4^  L'ariBlotoelie  &  tite  d'oisoau  {AriÊtoloeliiii  g»- 
leoia  oa  omithocf-phala)  est  du  Urusit  ;  elle  réussit 
au  midi,  où  elle  fleurit  on  aoftt  et  septembre;  ses 
swmentt  sont  grâles,  ses  feuilles  rénirortncs, 
slavques  et  lisses;  elle  porto  de  très  grandes 
fleurs,  d'une  forme  bîtarre»  rétkuliee  de  lignes 
pourpre  noir  sur  fond  violacé  pAlc. 

5*  L'aristoloche  clématite  {Arhitotochia  <Uema- 
tili»),  appelée  aussi  vulgairemcul  arislclùche  dci 
vignes,  guillebaufle,  poisoii  dé  terre,  pommerasse, 
râtalie,  raleiaire,rata)inc,  sarrasiiie,  est  comninne 
daulei  vigaci,  les  buissons,  les  haies,  les  tm-res 
calcaires  incultes;  elle  donuc  tous  les  ans  nais- 
sance k  des  rameaux  aériens  dressés  et  simples, 
angnleuxi  d'une  longueur  d'environ  50  ecntiniotres^ 
portant  des  feuilles  alternes  et  des  Heurs  à  l'ats- 
fleBedesfeuillMet  réunies  en  bouquets.  Sa  souche, 
de  la  grosseur  d'une  plume  d'oie,  rampe  sous  le 
sol  et  est  chargée  de  fines  racines  de  couleur  jau- 
Dfttre.  On  se  sert  de  la  souche  pour  (aire  des  in- 
fusions, des  poudres,  des  teintures  alcooliques  em- 
ployées contre  la  goutte  et  les  rhumatismes,  et 
aussi  pour  favoriser  la  parturiUon.  On  ne  doit 
remplover  qu'avec  une  grande  précaution  et  à 
Csitile  inse. 


Pif-  433.  —  Ariitolocbe  tipbon. 

6*  L'aristoloche  serpentaire  ou  officinale  {Ari$tO' 
loehia  terpetitaria)  est  la  véritable  vipérine  ou  eou- 
leuTrine  de  Virginie,  dont  la  racine,  dite  racine  à 
serpent,  est  usitée,  soit  dans  In  médecine  humaine, 
soit  dans  la  médecine  vétérin^iire,  comme  exci- 
tante et  sudoriflque;  elle  est  employée  contre  la 
morsure  des  serpents. 

7*  L'aristoloche  à  grandes  lèvres  {Arisfolochia 
Ulbiota,  ct/mbifera,  nnijens)  croit  au  Brésil  et  est 
caltivée  eu  serre  chaude  en  Europe  comme  plante 
ornementale:  sa  lige,  vnlubilc,  sarmciitcitsc,  est 
couverte  d'une  couche  subéreuse;  ses  feuilles  ré- 
niformes  sont  obtuses;  elle  donne,  en  Juillet  et 
oct(rf)re,  de  très  grandes  (leurs,  bilahiées,  ù  lèvre 
supérieure  en  forme  de  casque,  d'un  jaune  pûle 
veiné  de  carmin  foncé.  Sa  racine  a  une  odeur  pé- 
nétrante et  désagréable,  analogue  ù  celle  de  In 
rue,  une  saveur  forte,  amùro  cl  aromatique;  elle 
sert  au  Brésil  contre  les  ulcères  et,  en  général, 
aux  mêmes  usages  que  la  serpentaire. 

(t°  La  grande  aristoloche  {Arinlolocltia  ijrandi- 
flora,  gigautea,  arboresceiis)  est  Irè»  répandue  aux 
Antilles,  à  Guatemala,  à  l'orto-Itico  ;  on  l'appelle 
tue-eoclion;  elle  empoisonne  le  bétail.  Sa  racine 


est  emménnp;oguc,  excitante.  Ses  fleurs  sent  très- 
grandes,  mais  dégagent  une  odeur  repoussante  de 
charogne;  cites  ont  un  nimbe  cordiforme  de  O'.IG 
de  largeur,  taché  de  violet  foncé,  et  un  lobe  ter- 
miné par  une  lanière  de  0",33.  On  la  multiplie  de 
boutures  en  serre  chaude. 

9*  L'aristoloche  mi)rt  aux  serpents  {ArittolochUl 
anguiciila)  a  des  (leurs  petites,  une  racine  très  vé- 
néneuse, cinplovéc  contre  la  morsure  des  serpents, 
et  formant  sans  doute  Vapinel  des  Mexicains.  •  Au 

a oint  (le  vue  ornemental,  il  faut  lui  préférer,  dit 
1.  Naudin,  l'Arittotochia  pieta,  de  Caracas,  h 
cause  de  la  belle  coloration  bleue,  réticulée  do 
blanc  jaun&tre,  des  bractées  lloréales,  dont  le 
limbe  ovale,  plan,  étalé,  et  de  même  grandeur 
que  les  feuilles  {1  àS  centimètres  de  long  sur  4  à 
o  de  Urge),  porte  en  outre,  vers  le  centre,  une 
lar^  macule  jaune  orangé,  qui  contraste  agréa- 
blement avec  le  bleu  quiTentourci  Dans  les  serres 
chaudes,  on  a  aussi  introduit,  de  la  câte  occiden- 
tale d'Afrique,  VArutolochia  gotiiiœana,  grande 
liane  frutescente,  dont  les  fleurs  gigantesques  font 
un  grand  effet;  elles  consistent  en  un  long  cor- 
net de  près  do  0*,40,  coudé  brusquement  vers  le 
milieu  de  sa  longueur  et  s'évasant  graduellement 
en  une  coupe  presque  régulière  à  trois  lobes  acu- 
minés;  extérieurement,  cette  curieuse  bractée  est 
jaunAtre  et  a  de  grosses  ner\'ures  d'un  pourpre 
noir  ;  intérieureuieul,  elle  est  d'un  jaune  sombre, 
avec  des  marbrures  de  rouge  brun.  Malheureuse- 
ment, les  neurs  répandent  une  odeur  nauséa- 
bonde. 

ARISTOLOGHIACÊES  (iota»û/uc).  —  Famille  do 
plantes  dicotylédones,  monopérianthécs  et  henna- 
plirodiles.  Ce  sont  des  tierbos  vivaces,  i  rhizome 

rampant  et  quelquefois  tubércux,  ou  bien  des 
plantes  sufTrutosncntes  ou  frutescentes  et  fréquem- 
ment voinbiics.  La  tige,  simple,  ramifiée  ou  ren- 
flée au  niveau  des  nœuds,  a,  dans  les  espèces 
ligneuses,  une  écorce  subéreuse,  un  bois  dépourvu 
de  zones  et  qui  est  divisé  en  segments  cunéi- 
formes par  de  larges  rayons  médullaires.  Les 
feuilles  sont  alternes  et  simples;  les  fleurs,  géné- 
ralement axitlaires,  sont  solitaires  ou  disposées,, 
soit  en  grappes,  soit  on  épis  de  cymes.  On  a  fait, 
trois  sous-oridres  dans  cette  famille  :  les  Aristolo-, 
chiécs,  les  Anrées  et  les  Bragantiées,  dont  quel- 
ques  espèces  sont  employées  dans  les  jardins  ou 
dans  les  serres  comme  plantes  d'ornement. 

ABiSTOLOCaiÉBS  (bolonifue).  —  Plantes  for-., 
mant  un  sous-ordre  des  Aristolnchiaeées,  qui  ren- 
ferme les  genres  Holoatylis  et  Ariitotoehia.  Le 
nom  d'Aristolochiécs  a  été  souvent  donné  à  la  fa- 
mille des  Ari.stolocliiacécs. 

ARI8T0L0C1IINB  et  ACIDE  ABISTOLOCUIQUE 
(cAimte  agricole).  —  Les  aristoloches  contienaent 
certainement  dos  principes  actifs  auxquels  sont 
dus  les  effets  que  ces  plantes  produisent.  On  a 
extrait  do  \'Ari*tùioehia  elematilUt,  en  la  disUllaut 
avec  de  l'eau,  une  essence  particulière,  en  même 
temps  qu'un  acidevolatilau'on  a  appelé  acide  aris- 
tolochique;  en  épuisant  ta  racine  par  de  l'eau  et 
traitant  l'extrait  par  la  méthode  ordinaire  em- 

f lovée  pour  l'extraction  des  alcaloïdes,  on  a  obtenu  ' 
ar^stolochine  ou  clématidine,  dont  la  composi- 
tion n'est  pas  encore  bien  connue. 

AltlSTOTE  {biograpliie  agricoie).  —  Les  agricul- 
teurs doivent  tenir  on  vénération  cet  homme  de 
génie,  à  cause  de  ses  travaux  immortels  sur  les 
plantes  et  sur  les  animaux.  Né  en  Macédoine,  à 
Sta^ire,  l'un  avant  Jésus-Christ,  il  est  mort  à 
Chalcis,  en  £ubée,  à  l'Age  do  soixante-deux  ans, 
victime  des  persécutions  de  ses  contemporains  et 
dans  l'exil,  mais  en  laissant  des  œuvres  que  l'on 
consulte  et  médite  toujours  avec  profit. 

ARISTOTËLIB  iholanique  et  horticttllure).  — 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Tiliacécs,  dont 
les  fleurs  régulières  ont  un  réceptacle  ouvert  sur , 
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1m  bords  duquel  s'insère  un  caliee  de  cinq  sépales 
valraires  daus  le  boutoQ.  Le  fruit  est  une  baie  i 
trois  ou  quatre  loges,  contenant  na  nombre  va- 
riable de  graines  qui,  sous  leurs  téguments,  reo- 
fermeat  un  albumen  chnrnu  et  épais.  Ce  sont  des 
arbustes  du  Cbili,  de  la  Nonvelle-Zélande  et  de  la 
Tasmanie,  parmi  lesqaels  VAriitotdia  MaeqtU  a  été 


Flff.  i3t.  —  Port  de  l'aristoUUe. 

introduit  eo  Europe.  Ses  feuilles  sont  opposées  ou 
subopposées  {flg.  43i);  ses  fruits  sont  acidulés  et 
rafraîchissants  ;  son  ecorce  est  astringente  et  noir- 
cit le  fer;  ses  feuilles  contiennent  aussi  beaucoup 
de  tannin.  Toute  la  planie  sert  i  teindro  en  noir  ; 
elle  est  fébrifuge  et  passe  pour  être  excellente 
dans  les  cas  rie  lièvre  de  mauvaise  nature. 

AKITHHÉTIQUB  {etueignement  agricole).  — 
L'arithmétique  est  la  science  des  nombres,  et  est 
eonsUlnée  par  rensembla  des  règles  au  mojren 
deiqaelles  on  acquiert  l'art  de  compter  exacte- 
ment. Quelques  auteurs  ont  donné  a  des  traités 
d'arithmétique  le  nom  d'arithmétique  agricole.  Il 
n'j  a  pas  d'arithmétique  agricole,  mais  on  peut 
choisir,  pour  exemples  des  calculs  ou  des  comptes 
i  elTectucr,  les  applications  à  l'agriculture.  Il  est 
désirable  qu'il  en  soit  surtout  ainsi  dans  les  écoles 
primaires  des  campagnes;  il  faut  souhaiter  égale- 
ment que,  dans  l'enseignement  général  secon- 
daire, au  lieu  do  ne  considérer  que  les  problèmes 
arithmétiques  dont  le  commerce,  les  arts,  l'indus- 
trie, réclament  la  solution,  on  introduise  les  pro- 
blèmes agricoles  relatifs  aux  rendements  des 
récoltes,  a  l'élevage  et  à  l'entretien  ou  à  l'en- 
graissement du  bétail,  aux  constrnctions  rurales, 
au  règlement  des  complet  entre  les  directeurs 
des  explaitations  et  lenrs  employés  ou  ouvriers, 
aux  revenus  que  peuvent  donner  lu  diverses  na- 
tures de  propriétés  rurales.  Cette  direction  impri- 
mée i  l'enseignement  de  l'arithmétique  rendrait 
de  très  grands  services  à  la  cause  du  progrès  de 
l'agrirulUire. 

ARKOSB  (géologie).  —  Roches  formées  aux  dé- 
pens des  rocnes  primitives  désagrégées,  dont  les 
diverses  parties  ont  été  conséeutivemont  aggluti- 


nées on  consolidées  par  un  ciment  siliceux.  Ui 
arkotes  ont  ainsi  une  composition  fa^s  complexe  et 
variable.  Les  nnei  sont  fnables,  les  autres  grani- 
toldes  et  résistantes,  vu  point  de  pouvoir  être  es- 
ploittîes  pour  faire  des  meules  de  moulin  ou  pour 
construire  des  cheminées  de  bauts-foumeanx.  Os 
en  trouve  principalement  en  Auvergne  i  Avallon 
(dans  l'Yonne),  a  Pontivy  (dans  le  Horbilian},  dans 
les  départements  de  l'Allier,  de  la  Nièvre,  de  la 
Cdte-d'Or,  de  Saône-et- Loire,  de  la  Dordwne. 

ABLBQUIN  (toologie).  —  Nom  donné  i  plusieurs 
animaux  dont  le  corps  présente  des  couleurs  dis- 
parates. —  Ainsi  on  oiseau  {Troehituê  mullicoUrr) 
est  lo  colibri  Arle^n.  —  Trois  insectes  également 
ont  la  mAme  désignation  :  VArleguin  doré  est  le 
nom  donné  i  la  chrvsomèle  céréale  (Chrynmela 
cerealit),  insecte  coleoptère  t^tramère;  —  l'/lrle- 
^'n  velu  est  la  cétoine  velue  (Cetonia  lUrta),  in- 
secte coléoptère  pentamèro;  —  VArlmuin  ds 
Caymtu  est  t'acrucine  longimano  (Ceramhsx  Ion- 
gitnanut),  insecte  coléoptère  de  la  tribu  des  La- 
miaires.  —  Parmi  les  Crustacés,  l'arlequin  est  la 
porcelaine  dite  Cypraa  kistrio,  et  la  fausse  arie- 

3uine,  la  porcelaine  dite  Cgpma  arabica,  de  l'ordre 
es  Décapodes  (voy.  Aniual  {Régne),  p.  Ul  i 

ABLËSIBH  (Mouton)  (iooiecfmie).  —  Les  mou- 
tons arlésiens  forment  la  plus  grande  partie  des 
grands  troupeaux  qui  sont  élevés  dans  la  plaine 
caillouteuse  de  la  Grau  et  dans  la  Camai^e,  en 
Pri>vence.  Cette  variété  a  été  constituée  par  tel 
anciennes  races  du  pays,  améliorées  par  la  race 
mérinos.  Les  moutons  arlésiens  sont  rustiques.  Les 
troupeaux  sont  envoyés,  pendant  l'été,  sur  lei 
montagnes  des  Alpes,  et  reviennent  passer  l'hiveret 
le  printemps  dans  la  plaine. 

AKHAVILtB  (tooiog^).  —  Cruslacé  isopode 
(Omiou  armadiUa),  abondant  en  Italie  et  qui  con- 
stitue les  cloportes  du  commerce.  Il  a  le  corps 
poli,  brillant,  convexe,  présentant  i  la  portioa 
postérieure  des  appendices  i  peine  distincts;  il  le 
roule  en  boule  quand  on  le  touche. 

AKMAfiKAG  {géographie  agricole).  —  Partie  de 
l'ancienne  Gascogne  comprise  aujourd'hui  dans  les 
départements  du  Gers,  des  Landes  et  de  Lot-et- 
Garonne,  et  dont  le  nom  est  conservé  dans  le 
commerce  agricole,  parce  qu'on  l'applique  i  no 
de  ses  principaux  produits,  une  eau-de-vie  très 
estimée,  prenant  rang  après  les  premiers  cognacs. 
Le  commerce  a  établi  les  trois  divisions  territo- 
riales suivantes,  qui  sont  placées  dans  l'ordre 
donné  aux  crus  :  le  boa  Armagnac,  limité  i  l'est 

Far  la  chaîne  des  coteaux  qui  sépare  le  bassin  de 
Adourde  celui  de  la  Garonne;  Il  comprend  les 
eaux-de-vie  des  communes  de  Gazaubon,  Honn, 
Castex  et  Eitang,  dans  le  Gers  ;  et  de  Labastide- 
d'Armagnac,  Créon,  Lapange  et  Portebosq:  S*  Is 
Téaaréae,  comprenant  le  canton  d'Eauxe  et  la  psr 
tie  ouest  du  canton  de  Montréal,  dans  le  départe- 
ment du  Gers,  ainsi  que  la  parlîe  du  département 
de  Lot-et-Garonne  qui  s'étend  de  Sos  aux  cooOds 
du  Gers;  3*  le  haut  Armagnac,  commençant  i  la 

fiartie  est  du  canton  do  Montréal,  et  comprenaot 
es  cantons  do  Condom,  Valence,  Vic-Fescniac, 
Jégiin  et  partie  de  celui  de  Montesquieu.  —  I<s> 
vignes  de  l'Armagnac  ont  été  ravagées  par  le  phyl- 
loxéra. La  production  des  caux-de-vie,  qui  s  éle- 
vait, en  année  moyenne,  à  130000  hectolitres,  1 
50  ou  52  degrés  centésimaux,  est  tombée,  par  suite 
du  fléau,  k  un  ehifl're  iniiniiBant.  C'est  une  ri- 
chesse considérable  anéantie  à  recréer  en  entier. 
ABMAILLAftB  (péche).—  Voy.  Amairade. 
AKHAND  {art  vétérinaire).  —  Remède  propre  i 
rendre  i  un  cheval  malade  l'appétit  et  les  forces. 
Sorte  de  bouillie  composée  de  pain,  de  verjus,  de 
miel  rosat,  de  vinaigre,  de  sel,  de  eannelle  en 
pondre,  do  clou  de  girofle,  de  mHSGado,  de  casso- 
nade. 
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ABHUIIITB  {botamque).  —  Nom  Tulgairement 
donné  au  cachrjs,  plante  de  la  famille  dei  Ombcl- 
lifères. 

AIHATUBBS  (orMtt^ure  rurale).  —  Pour  con- 
solider lei  maçonneries  ou  las  charpentes^  od 
doit  -souTent  avoir  recours  i  des  pièces  de  bois  ou 
de  Car  qui  reçoivent  le  nom  d'armatures.  Les  prin- 
cipales armatures,  pour  les  murailles,  sont  des 
pièces  de  Ter  auxquelles  on  donne  la  Terme  d'S  ou 
celle  d'X.,  et  qu'on  place  à  l'extrémité  des  poutres 
■fin  d'empêcher  l'ecartement  des  murs.  On  em- 
ploie des  armatures  en  bois  pour  augmenter  la 

fiuissance  de  résistance  des  poutres  ou  poutrelles  i 
oogue  portée;  ce  sont  des  pièces  de  bois  que 
Ton  assemble  sur  les  parties  qu'on  estime  devoir 
être  trop  faibles  pour  supporter  les  pressions  aux- 
quelles elles  seront  soumises.  Dans  un  grand 
nombre  de  b&timents  ruraux,  on  emploie  des  ai^ 
maturcs  pour  les  charpentes  des  tmtures  et  des 
greniers  chargés  de  récoltes. 

ABHB.  —  On  nomme  ainsi  tout  instrument  de 
défense  on  d'attaque  dont  l'homme»  les  animaux 
ou  les  plantes  peuvent  être  munis.  —  Les  agricul- 
teurs, pour  porter  des  armes  blanches  ou  des  ar-  ^ 
mes  i  feu,  doivent  se  conformer  aux  règlements  : 
d'administration  publique  qui  défendent  de  porter  ' 
snr  soi  les  armes  prohibées  (poignards,  stylets,  cou- 
teaux-poignards, eannea  i  epées,  pistolets  de  po- 
che, etc.),  A  moins  d'une  autorisation  spéciale  du 
maire  de  sa  commune,  pour  cause  de  défense  per- 
sonnelle, on  bien  aux  règlements  relatifs  aux 
armes  de  chasse. 

ABMft.  —  Se  dit  de  tout  animal  on  végétal 
pourvu  d'aiguillons  ou  d'épines.  —  On  se  sert  de 
préférence  de  végétaux  armés,  tels  que  le  robi- 
nier, les  ronces,  l'aubépine,  pour  former  des  clô- 
tures suscepUbles  d'être  un  obstacle  contre  les 
animaux  errants  ou  les  maraudeurs. 

ABHBNUCA  (arbwicaUwt).  —  Voy.  Abbicotieh, 
p.  38. 

AMÉNIE  {péographie  agricole).  —  Depuis  le 
quatorzième  siècle,  l'Arménie  n'a  plus  d'existence 
politique;  elle  a  été  partagée  entre  trois  puis- 
sances :  la  Turquie,  qui  en  a  la  plus  grande  part; 
la  Russie,  i  laquelle  est  échue  la  province  il'Eri- 
van,  et  la  Perse,  qui  a  eu  rAilerbaîdsan  occiden- 
tal ou  ancienne  Âtropatène.  Elle  conserve  un  ca- 
ractère agricole  qui  mérite  qu'on  la  signale.  C'est 
one  région  élevée,  qui  forme  la  partie  occidentale 
du  plateau  de  l'Iran,  et  qui  présente  plusieurs 
chaînes-  de  montagnes,  parmi  lesquelles  le  mont 
Ararat,  le  mont  Ciaour,  les  monts  Médiques  ou 
Zagros,  les  monte  Alleghen,  etc.,  avec  des  sommets 
de  3000  i  4200  mètres.  De  magniflques  fieuves,  le 
Tehorock,  le  Cjrus  ou  Konr,  l'Arûei  l'Euphrati;, 
donnent  i  l'Arménie  une  grande  humidité,  en 
même  temps  qu'il  règne  dans  les  vallées  une  très 
haute  température.  Les  villes  de  Trébisonde,  Gr- 
leroum,  rivan,  Urumiah,  sont  justemontcélèbres. 
La  Dore  de  l'Arménie  fournit  uno  espèce  remar- 
quable de  rhubarbe  ou- glycyrrhiia,  dont  les  ra- 
cines sont  très  grosses,  et  des  pavots  utilisés  pour 
l'alimentation.  Sa  faune  se  distingue  par  un 
grand  nombre  d'oiseaux,  beaucoup  de  cigugaes  et 
de  cailles,  ainsi  que  par  dWers  quadrupèdes,  la 
marmotte,  le  castor,  le  blaireau,  le  renard,  les 
onrs,  le  loup  et  le  loup-cervier,  le  chamois,  et  par 
le  mouton  crEraerouin,  dont  la  queue  charnue  est 
énorme  et  pèse  parfois  plusieurs  kilogrammes. 

AKHENTAïaB,  ARMBNTBUX  (économie  dtt  bé- 
tatt).  —  Qui  sa  rapporte  au  gros  bétail,  ou  bien 
renferme  des  troupeaux  nomoreux;  on  dit  une 
contrée  armenteuse. 

AMMBR  DN  ABBIB.—  C'est,  en  terme  forestier 
ou  en  arboriculture,  entourer  un  arbre  d'épines 
par  le  pied.  aQn  d'empêcher  les  animaux  de  s'y 
frotter  et  d'en  endommager  l'écorce;  c'est  le  pro- 
téger par  one  armure. 


ABMBB  (8')  iéguitiition).  —  On  dit,  en  terme 
d'équitatîon,  qu'un  cheval  s'arme,  quand  il  cherche 
A  se  soustraire  au  mors,  A  la  bride  ou  à  toute  autre 
action  exercée  par  le  cavalier.  On  empêche  nn 
cheval  de  s'armer  par  la  douceur,  par  la  patience 
et  par  robservatton  de  la  cause  qui  le  porte  A  se 
mettre  en  défense.  Le  cheval  qui  s'arme  cherche 
en  général  i  se  soustraire  A  l'action  du  mors  qui 
le  gène,  en  allongeant  son  encolure,  en  abaissant 
ou  en  relevant  la  tête,  «n  portant  le  nez  au  vent. 

AHMERIA  [horticulture).  —  L'armeria  commune, 
statice^  gason  d'Espagne  on  d'Olympe  (Armeria 
mlgam,  Statice  ormeria)  est  une  plante  vivace, 
rustique,  indigène,  de  la  famille  des  Plombagi- 
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nées,  très  propre  A  faire  des  bordure*  en  terrain 
léger  et  frais.  Elle  présente  des  tiges  couvertes  de 
nombreuses  feuilles  linéaires,  formant  nn  gason 
agréable  sur  lequel  s'élèvent,  de  mai  A  juillet,  de 
nombreuses  fleurs  capitulées,  rouges,  roses  ou 
blanches,  portées  sur  de  longs  pédicules  grêles 
(flg.  i35).  Ou  U  multiplie  facilement  par  éclats. 
Elle  a  l'inconvénient  d'être  un  appAt  pour  tes  vers 
blancs.  Comme  VArmeria  vulgaris  s  élève  A  plus 
de  0",33,  on  lui  préfère  communément,  pour  les 
bordures,  une  variété  (Armeria  maritima  on  5ia- 
tiùe  pnmcen*),  dont  les  feuilles  sont  courtes  et 
dont  les  tiges  ne  dépassent  pas  0*|t5  de  hauteur. 
—  L'armeria  de  MauriUnie  ou  faux  armeria  {Sta- 
tice pgeudo-ttrmeria)  est  aussi  recommandé  pour 
les  bordures»  pour  les  massifs  et  les  rocailles  ;  au- 
dessus  de  ses  feuiles  lancéolées,  étalées,  s'élèvent 
des  tiges  hautes  de  C^éO  A  0",50,  terminées  par 
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des  fleurs  du  plus  boau  rose,  formant  des  tètes 
sept  à  huit  fois  plus  grosses  que  celles  du  gazon 
d'Olympe,  On  la  multiplie  par  division  des  pieds, 
au  printemps,  ou  par  semis  sur  couche  eo  mars- 
ami;  on  repi^e  en  mai. 

AKMOISB  (horlicuUun).  —  Voy.  Amihtbe,  p.  42. 

AIMOL  (horticulture).  —  Nom  vulgaire  del'ar- 
roche  des  jardins. 

AKMURB  (arboricullure).  —  On  appelle  armura 
tout  appareil  destiné  à  protéger  les  ;irbres  contre 
l'altaque  des  animaux,  la  malveillance  des  hommes, 
la  violence  des  vents,  le  choc  des  instruments  ara- 


Fî;.  l-lfl-  —  AtUro  revOlu  d'une  aniiura  on  épinn. 


toires.  On  emploie  dans  ce  but  des  épines  qu'on 
maintient  par  des  liens  (flg. -l-1fi),  et  souvent  par 
des  picux  ou  "icds-drolls  (ilg.  ISl),  des  cordes  de 
paille,  qu'on  enroule  en  spirale  autour  de  la  tige 
iflg.  tâH)  jusqu'à  une  hauteur  au-dessus  du  gdI  telle 
que  l'écorce  ne  puisse  plus  être  endummagce,  soit 
par  les  animaux,  sait  par  les  instruments  de  la- 
bour. Contre  la  violence  des  vents,  il  Taut  protéger 
les  jeunes  arbres,  surtout  par  des  tuteurs  conve- 
nablement enfouis  par  le  bas,  ou  bien  auxquels  on 
donne  du  pied  comme  cela  est  représenté  dans  la 
ligure  i:}:)  ;  on  ajoute  souvent  une  sorte  de  corset 
formé  de  tringles  en  bois  ou  en  fer,  tel  que  celui 
représenté  par  ta  Hgure  4-10  et  qui  est  usité  pour 
les  arbres  des  promenades  de  Paris;  on  voit  au 
pied  le  système  de  grilles  en  for  qui  permet  l'ar- 
l'osage  et  certains  travaux  de  piochage  et  de  drai- 
nage, en  enipOcIiant  en  môme  temps  le  sol  d'être 
foulé  et  tassé  par  les  promeneurs. 


ARNAVAOII.  —  Nom  donné  dans  le  midi  de  b 
France  uu  paliurc  épineux. 

ARNÉBIE  (botanique  et  horticulture).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  desBorraginées,  qcii  ont  la 
gorge  de  la  corolle  nue;  lesTmits,  glabres  et  lisses, 
sont  composés  de  quatre  achaines  ovales,  tronqués 
A  leur  base,  imperl'orés.  Ce  sont  des  herbes  qu'on 
rencontre  surtout  dans  l'Asie  Mineure.  Qnelqves 
espèces  (Amebia  perennis  et  Amebia  tingent)  ont 
des  racines  rouges,  qui  renferment  une  matifere 
tinctoriale  qu'on  substitue  quelquefois  à  l'orcanette. 
L'arnébie  ochioïde  {Amebia  echioides),  originaire 


Fif.  437 ,  —  Arltro  »Tvai  |wr  des  pieux. 


d'Arménie  et  du  Caucase,  jouit  d'une  grando  fa- 
veur dan»  les  parterres  do  la  Russie,  de  l'Angle- 
terre et  de  l'Allemagne;  elle  se  plaît  dans  les  terres 
franches,  mais  drainées,  et  dans  les  lieux  à  demi 
ombragés;  elle  présente  des  fleurs  assci  grande! 
d'un  beau  jaune  vif,  avec  cinq  macules  cnmome* 
à  l'origine  des  lobes  de  la  corolle,  sur  un  feuillage 
d'un  vert  foncé;  la  plante  est  de  petite  taille  et 
produit  beaucoup  d'effet;  on  la  multiplie  facile- 
ment de  gi  aines  et  d'éclats  de  pied. 

ARNEZ  (mécanique  agricole).  —  Nom  donné  a 
l'araire  dans  le&  environs  de  Toulouse. 

ARNI  [ioologie).  ~  Bovidé  d'Asie  à  cornes  eo 
croissant.  . 

ARNICA  ou  ARNIQUE  (botmime).  —  Genre  je 
plantes  appartenant  à  la  famille  des  Composée», 
tribu  des  Sénécionidées.  Ce  sont  des  herbes  ^ 
vaces,  à  tiges  dressées,  ordinairement  simpl«  w 
peu  ramiQéeB  supérieurement,  A  feuilles  soutcm 
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runassées  h  la  base  des  tiges  et  opposées,  entières 
ou  dentées.  Les  fleurs  et  capitules  sont  rcmellcs  à 
lu  circonférence  et  ligules,  hermaphrodiles  et  lu- 
bulenx  au  centre.  On  en  connaît  une  dizaine  d'es- 
pèces, appartenant  aux  région»  monlagneuse»  ou 
froides  et  tempérées  de  1  hémisphère  boréal,  en 
Europe,  en  Asie,  el  eu  Amérique.  La  plus  impor- 
tanle  est  l'aroique  des  montagnes  {Arnica  nioit- 
Utna,doronwum,  oppotitifoliam,  cineraria,  cemua), 
appelée  aussi  bétoine  dos  montagues  et  des  Vosges, 
dorooic  d'Allemagne,  panacée  dus  cliutes,  plantain 
«c»  Alpes  et  des  Vosges,  pulmonaire  de  iiiuntagnc, 


Fi;.  138.  —  Arbra  cnlourd  d'une  ariiiure  en  paille  (rcsf<5i). 


tabac  des  Savoyards,  dos  Vosges,  des  montagnes, 
«quinquina  des  pauvres,  etc.  i  Elle  croll,  dit 
M.  Bâillon,  dans  les  régions  niontucuses  de  l'Eu- 
rope. £n  France,  on  la  rencontre  dans  les  prai- 
ries des  hautes  montagnes,  où  elle  recherche  les 
terrains  siliceux  et  granitiques,  ou  même  dans  les 

tilaincs  des  parties  plus  scplcnlrionalcs,  telles  que 
B  Loiret,  la  Sologne,  etc.  C'est  avec  ses  capitules, 
dont  les  (leurs  odorantes  sont  d'un  beau  jaune, 
qu'on  prépare  les  médicaments  à  base  d'arnica,  et 
Dotamnient  la  teinture  (voy.  ALCOOLiQiiE,  p.  25^), 
qui  est  un  vulnéraire  des  plus  populaires.  Leur 
infusion  est  tonique  et  stimulante;  à  haute  dose, 
elle  produirait,  a-t-on  dit,  mais  peut-être  à  tort, 
lies  etlets  analogues  à  ceux  de  la  noix  vomique, 
ce  qui  la  rendrait  utile  dans  les  fièvres  à  forme 
adyitamique.  ■ 

ÂKNICINE  {cAimie  agricole).  —  Alcaloïde  qui  pa- 
raît Être  la  substaaco  active  des  teintures  d'ar- 
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nica,  et  qu'on  extrait  dos  fleurs  de  VAr»ica  mon- 
lana  par  les  procédés  habiluellement  employé» 
pour  obtenir  Ips  alcaloïdes  d'origine  végétale. 

ARNOGLOSSB  {ichihuologie).  —  Poisson  du  genre 
Pleuronectc,  asses  commun  dans  la  Méditerranée, 
a  Nice  et  à  Cette  notamment,  mais  de  petite  taille 
et  rejeté  souvent  par  les  pécheur»  avec  le  fretin  ou 
poisson  de  rebut. 

ABNOGLOSSB  (ftoloBigue).  —  Nom  grec  du  olan- 
tain. 

ABNOiflON  (viticulture).  —  Nom  donné  dans 
Indre-et-Loire  au  pineau  bl»nc  Chardonay. 


Fi;.  43V.  —  Arbro  amti:  par  des  tutoun  iaclinés. 


ABOBA  (métrologie).  —  Mesure  de  capacité  pour 
les  liquides  en  usage  en  Espagne  cl  en  Portugal, 
el  dont  la  contenance  varie  de  10  à  16  litres  selon 
la  localité. 

ABOlDÉES  {botanique  AorlicHlfure).  — Famille 
de  plantes  monocotyiôrtdnes,  pour  la  plupart  her- 
bacées et  vivaces  par  leurs  rhizomes  ou  leurs  ra- 
cines tuberculeuses,  qui,  dans  quelques  espèces, 
prennent  un  grand  développement  el  se  rem- 
plissent de  fécule.  Les  feuille»  sont  le  plus  sou- 
vent élargies,  ovales  ou  triangulaires,  et  remar- 
quables par  leurs  nervures  et  par  leurs  dimensions. 
Le»  inflorescences  consistent  en  épi»  plus  ou  moinS' 
allongés,  présentant  les  fleurs  femelles  à  la  partie 
inférieure  et  les  fleurs  mâles  à  la  partie  supé- 
rieure. De  la  base  de  l'épi,  qui  a  regu  le  nom  de 
spadice,  s'élève  une  grande  bractée  sessile  ou  spa- 
tlie,  ordinairement  colorée,  qui  enveloppe  l'inflo- 
rescence et  s'ouvre  en  forme  de  cornet  au  momeal 
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de  la  floraison.  Le  Tniit  est  uoe  baie  contenant 
une  on  plusieurs  graines  dont  le  périsperme  est 
farineux.  Ces  plantes  appartieiiDenl  principale- 
ment i  la  zone  torride,  mais  quelques  espèces 
sont  propres  à  l'Europe-  Quelques-unes  sont  cul- 
tivées sur  une  grande  échelle  pour  l'extraction  de 
la  fécule  de  leurs  rhizomes  ou  tuhcrciiles.  Un 
grand  nombre  sont  des  plantes  d'ornement,  re- 
cherchées pour  les  jarrlinE;teIles  sont  les  suivan'es: 
Acore  (voy.  p.  65),  Àmorphophallut  (voy.  p.  SSj), 
Anthwrium  froy.  p.  48ftJ,  Arum,  Caiadium,  Calla, 
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Coloeatiat  Diflerbachia,  Orontium,  Pialia,  Pothut, 
Ridittrdia,  Scmdapiu*.  Tomelia. 

AftOMADEMDiON  {bolMniçve).  ~  L'Aromaden~ 
iroH  el^atu  est  un  arbre  du  genre  des  Magnolias, 
qui  jouit  à  Jara  d'une  çrande  réputation,  comme 
founiissaot,  par  ses  feuilles  prises  en  déeoctiuD, 
on  médicament  stomachique,  tonique  et  stimu- 
lant. 

AlOHATB  (chimie  agricole).  —  Toute  substance 

Ïoi  dégage  une  odeur  agréable  est  un  aromate, 
n  général,  les  aromate»  aont  extraits  des  diverses 
parties  des  végétaux,  des  semences,  des  racines, 
de  récorce>  du  bois,  des  feuilles,  des  fleurs,  des 
fhiits. 

Les  aromates  soni  emplo.vés,  soit  dans  la  par- 
fumerie, soit  dans  l'art  culinaire,  soit  enlln  en 
médecine.  Les  pays  chauds  donnent  les  plantes  qui 
firarnissent  les  aromates  les  plus  énergiques.  — 
Les  aromates  retirés  du  règne  animal  sont:  Tara- 
bre  gris  (Toy.  p.  397),  la  caatoréum,  la  civette,  le 


musc.  —  Les  principaux  aromates  vécétanx  sont: 
les  baumes,  la  muscade,  la  cannelle,  le  storax, 
l'encens,  le  genièvre,  la  girofle,  le  poivre,  l'aDli 
(voy.  4Ti),  le  genièvre,  le  gingembre,  l'iris  de  Flo- 
rence, la  sauge,  le  romarin,  la  lavande,  la  mé- 
lisse ou  citronnelle,  la  marjolaine,  la  menUie,  le 
serpolet,  le  thym,  la  badiane,  la  vanille,  le  san- 
tal ,  l'aloès,  le  galenga,  le  bois  de  Rhodes,  la 
cascarille.  —  11  conviendra  d'ailleurs  de  consulter 
les  paragraphes  consacrés  aux  plantes  alimentaires 
(voy.p.23l  A  âStyemployéespnDcipalementcoinnie 
assaisonnement  eu  pour  condiment  dans  la 
cuisine. 

ASOHATIOUE.  —  Cette  qualification  s'appltqna 
à  ce  qui  est  de  la  nature  des  aromates,  presrate 
une  odeur  forte  et  agréable. 

—  En  dUmîe,  on  donne  le  nom  de  toa^tm 
aromaliques  k  l'ensemble  des  corps  extrêmement 
nombreux  qui  peuvent  Aire  produits,  soit  directe- 
ment, soit  indirectement,  au  moyen  de  la  benzine, 
et  qui  peuvent  régénérer  cet  hydrocarbure  en 
vertu  de  réactions  simples  et  régulières,  (^s  com- 
posés constituent  la  série  aromatique,  A  laquelle  il 
suffit  de  dire  ici  qu'appartiennent  des  corps  inqrar 
tants  pour  certains  usages  agricoles,  tels  que  le 
phénol,  le  thymol,  l'acide  salicylique,  l'acide  ben- 
loïque,  etc. 

I  —  En  ajrrtcullure,  an  rAle  considérable  est  joué 
par  les  ;>Ianfes  aromatiquet;  ce  sont  elles  qui  don- 
nent aux  fourrages  l'odeur  appétissante  qui  les 
fait  rechercher  par  le  bétail  et  les  qualités  toniques 
qui  font  que  les  rations  alimentaires  sont  utile- 
ment consommées  en  vue  de  la  production  ponr 
Ia()uelle  elles  sont  administrées  :  travul,  viande, 
lait.  Lorsque  les  foins  ne  sont  pas  sufAsamment 
aromatiques,  les  bêtes  les  mangent  souvent  avec 
dégoût  et  n'en  profilent  pas;  aussi  cherche4-ooi 
exciter  PappéUt  des  animaux  domestiques  par  l'em- 
ploi de  quelques  farineux  aromatisés  par  des  plantes 
odorantes.  Presque  toutes  ces  plantes  appvtieo- 
nent  aux  familles  des  Labiées,  des  Ombellifère*, 
dos  Composées  et  des  Crucifères.  On  vend  m 
grand  nombre  de  mélanges  aromatiques,  princi- 
palement en  Angleterre,  pour  améliorer  la  nour- 
riture du  bétail.  Les  agriculteurs  peuvent  facik- 
ment  les  préparer  eux-mêmes. 

—  En  médecine,  et  par  suite  en  pharmacie,  lei 
:  aromatiques  se  divisent  en  plusieurs  sections,  d'a- 
près M.  Fonssagrives.  ainsi  qu'il  suit:  1*  les  aro- 
matiques êléoi>tmique»t  dont  le  principe  est  use 
huile  essentielle,  et  qui  sont  journellement  em- 
ployés comme  antispasmodiques,  nervfns  et  ver- 
mifuges ;  telies  sont  les  essences  de  thym,  de  la- 
vande, de  cajeput.  de  néroli.  de  mamibe,  d'anis, 
de  fenouil,  de  citron;  —  2°  les  aromatiques  oon- 
phrét,  dont  le  camphre,  extrait  du  Launu  cami^un, 
est  le  type,  et  qui  comprennent  les  Labiées  etlei 
Chéoopodèes  à  camphre  :  —  3*  les  aromati(fne( 
amers,  qui  comprennent  l'absinthe,  la  camomille, 
l'aurone  femelle,  la  tanaisie;  — i*  les  aromatiques 
muxquèt,  comprenant  la  civette,  l'ambre,  lamu»- 
catelline,  la  mauve  musquée,  le  Slimulut  tnoteha- 
luit,  les  (H'aines  d'ambrette  (fîiAtscHS  abdmoseltiu), 
l'ambroisie  ou  thé  du  Mexitjue  (CAenopotfin»  sm- 
brotioideg)  ;  —  5*  les  aromatiques  rénneux  cta- 
tiamïouei,  parmi  lesquels  se  rangent  le  benjoin,  la 
myrrne,  l'encens  ou  oliban,  le  styrax,  le  banin^ 
du  Pérou  et  le  baume  de  Tohi;  —  B*  1"  ■"T"'^ 
tiques  pyroqénin  comprenant  tous  ceux  quiseai 
produits  par  la  distillation  sèche,  tels  que  lesgeo- 
drons,  la  créosote,  l'eupione.  la  naphtaline)  l> 
benzine,  le  coaltar,  les  hiiilet  empyreumatiqaes. 
telles  i^ue  l'huile  animale  de  Dippel,  l'huile  em^- 
roumatique  do  succin.  le  pétrole,  la  benzine  —0" 
attribue  en  général  aux  substances  aromafîquet  U 
propriété  de  cnnstituer  des  désinfectants,  des  aoti- 
putrides,  des  antiseptiques,  et  il  est,  en  f  "'«^J^ 
que  ces  substances  éloignent  les  parasites  et  dc' 
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IraiBflDt  les  germes  dos  êtres  inflnimont  petits  qui 
amènent  la  putréfacLiun,  la  décompositioD  des  or- 
ganismes que  la  vie  a  abandonnés. 

Parmi  les  médicaments  aromatiques,  il  faut  si- 
gnaler :  1*  les  espèces  dromatiaue»,  que  l'on  com- 
pose en  prenant  parties  égales  de  reuilles  do  sauge, 
de  t)i;ro,  de  serpolet,  d'nysopfir  d'origan,  d'absm- 
tbe  et  de  menUie.  On  emploie  ce  mélange  aous 
forme  dlnfiision  dans  l'ean.  — S*  Les  bains  aroma- 
tiqueit.  On  prend  1000  grammes  des  espèces  ara- 
maliqaes,  et  on  tes  fait  infuser  dans  12  litres  d'eau 
bouillante.  On  passe,  on  exprime  et  on  ajoute  i 
l'eaa  du  bain.  —  3*  Les  lotiom  aromatiques  s'cfTec- 
tnent  ui  moyen  d'une  solution  alcoolique  de  quel- 

Îues  gouttes  d'essences  de  menthe,  de  lavande  et 
e  romarin  dans  de  l'alcool  à  32  degrés  ;  on  ajoute 
SOgrammes  de  cette  solution  alcoolique  dans  5  litres 
d'une  infusion  de  thym.  —  4*  Pour  faire  le  vin  aro- 
matique,on  metdans  uniitre  de  vin  rouge  125  gram- 
mes du  mélange  des  espèces  aromatiques,  et  on 
laisse  macérer  durant  huit  jours,  on  passe  et  on 
exprime,  puis  on  filtre;  dans  la  liqueur,  on  ojoute 
60  grammes  d'ilBoolat  Tulnéraire  (voj.  ce  mot, 
p.  f85). 

AKOHB.  —  On  donne  ce  noiA  à  tout  princif» 
odorant  agréable  qui  se  dégage  des  matîires  d'ori- 
gine organique,  par  exemple,  des  fleurs,  du  café,  du 
tbé.  Les  arômes  peuvent  êtres  flxés  par  les  graisses, 
parles  builes,  par  l'alcool,  par  l'eau  ;  c'est  la  vola- 
tilité directe  des  principes  odorants  qui  explique  la 
sensation  qu'ils  font  éprouver  i  l'odorat  sans  qu'il 
j  ait  visibilité  préalable;  mais  il  est  parfois  né- 
cessaire qu'un  véhicule  les  transporte  sur  le  nerf 
olfactif;  tel  est,  par  exemple,  le  rAle  que  joue 
l'ammoniaque  pour  le  tabac.  Il  arrive  aussi  que  les 
arômes  ne  so  développent  que  par  le  dédoublement 
de  principes  inodores  en  composés  odorants.  Les 
arômes  sont,  le  plus  souvent,  très  complexes,  par- 
fois fugitifs,  et  c'e-st  un  des  problèmes  les  plus  dif- 
ficiles que  l'agriculteur  ait  &  résoudre,  aue  de  pla- 
cer ses  cultures  dans  des  conditions  telles  que  les 
«romes  des  récoltes  aient  le  dévelopement  qui  fait 
que  ces  récoltes  soient  davantage  rechercheïes. 

AKOnDB  (orcAilecfure  ruroie).  —  Vieux  nom  de 
l'hirondelle,  qui  n'est  guère  usité  que  dans  la  lo- 
cution assemblage  i  queue  d'aronde»  poor  dési- 

Sner  une  pièce  de  boiattùUëe  par  un  bouten  forme 
e  queue  d'hirondelle,  de  manière  à  Atre  assem- 
blée avec  une  autre  pièce  de  bois  présentant  une 
entaille  de  forme  correspondante.  Les  deux  pièces 
de  bois  sont  ainsi  solidement  unies  l'une  à  l'autre. 

ARONAB  (Kologie).  —  Genre  de  Mollusques 
de  la  classe  des  Acépbales  (voy.  Animal  (Régne), 
p,  447),  qu'on  nomme  aussi  des  avicules,  et  dont  la 
coquille  a  une  certaine  ressemblance  avec  la  queue 
des  hirondelles.  L'espèce  laplus  célèbre  est  l'aronde 
anx  perles  {MutUus  margaritifmu)  qui,  dans  son 
intérieur,  renferme  les  perles  d'Onent,  et  dont  la 
coquille  est  ansai  revBtue  en  dedans  de  ta  nacre 
employée  pour  faire  tontes  sortes  de  bijoux. 

ÂBONn,  ABOII»BLLE.  ABONBBAD,  ABOHftE- 
LBT  {*ooiôgie}.  —  Noms  donnés  i  l'hirondelle 
dans  quelques  previnces  du  Nord. 

UONBELLB  »B  HBB  {içhthwdogie).  —  Poisson 
Tolant,  habitant  la  Méditerranée,  nommé  aussi  le 
i>actyloptère  volant^  ayant  cette  merveilleuse  orga- 
niaanon  de  pouvoir,  i  sa  volonté,  nager  au  sein 
des  eaux  ou  prendre  son  essor  dans  les  airs,  à 
cause  des  longues  ailes  dont  il  est  muni  en  mAme 
temps  que  de  nageoires. 

AKOniA  (arboriculture).  —  Voy.  Aheulhcbub , 
p.  338. 

AB0IVI8SB.  —  Nom  du  chAne  kermès  aux  envi- 
rons de  Montpellier. 

,  ABPBNT  {mitrologi*).  —  Nom  de  la  mesure 
agraire  autrefois  employée  dans  une  grande  partie 
de  la  France  potu*  évaluer  les  surfkces  des  champs. 
Gotto  mesure  n'était  pas  la  mAme  dans  des  con- 

■ICT.  D'ASIUCULTDnB. 


trécs  même  très  voisines,  de  telle  sorte  qu'il  en 
résultait  de  grandes  dimcultés  et  des  confusions 
fâcheuses  dans  les  transactions  auxquelles  la  vente 
ou  le  partage  des  terres  pouvaient  donner  lieu. 

L'arncnt  de  Paris  élait  un  carré  de  lO  perches 
de  cdte,  la  perche  linéaire  parisienne  ayant  18  pteds 
ou  3  toises  de  longueur.  Il  en  résultait  que  i'ar- 

Eent  de  Paris  contenait  100  perches  carrées,  ou 
ien  3S400  pieds  carrés,  ou  bien  900  toises  carrées. 
L'arpent  dit  des  eaux  et  forêts,  ou  d'ordonnance, 
était  un  carré  de  10  perches  de  cdté,  chaque  per- 
che ayant  une  longueur  de  22  pieds.  II  en  résul- 
taîtque  l'arpent  d'ordonnance  contenait  100  perches 
carrées  des  eaux  et  forêts,  ou  bien  484W  pieds 
carrés. 

Dans  d'autres  lieux,  on  avait  l'arpent  commun, 
composé  de  100  perches  carrées,  la  perche  linéaire 
étant  de  ?0  pieds  ;  l'arpent  commun  mesurait  donc 
40000  pieds.  Tel  était,  par  exemple,  l'arpent  de 
Hontargis,  celui  de  la  Brie  on  de  la  Beauce.  — 
L'arpent  d'Auvergne  mesurait  67600  pieds  carrés. 

Voici  une  table  de  correspondance  des  arpents 
les  plus  connus  avec  le  système  métrique,  c'est-à- 
dire  avec  l'are  : 

•ns 


Arpont  de  Fnnee  ou  des  eoax  «t  forAte...  51.07 

Arpunl  de  Parts   34,10 

Arpent  commuii   42,31 

Ar|>onl  d'Auvcrttiic   It.Si 

At'pcni  do  Ruïipny  (Aism]   4,81 

Arpeat  de  Chat«lleraiilt  (Vienne)   60,95 


Sous  le  même  nom,  on  désignait  donc  une  unité 
agraire  qui  pouvait  varier  de  f  i  17. 

ARPENTAGE.  —  C'est  l'art  de  mesurer  la  conte- 
nance d'un  champ,  ou,  d'après  l'ancien  langage, 
de  déterminer  combien  ce  champ  renferme  d'ar* 
pcnts.  Pendant  longtemps,  on  s'est  borné  à  fairo 
sur  le  terrain  les  opérations  strictement  néces- 
saires pour  résoudre  le  problème,  sans  s'occuper 
de  conserver  aucune  trace  de  ces  opérations,  sans 
tenir  compte  des  inégralités  do  terrain,  et  en  sup- 
posant que  tout  est  réduit  à  un  plan  horizontal.  On 
a  senti  plus  tard  le  besoin  d'avoir  la  figure  exacte 
des  champs  mesorés.  ce  qui  a  conduit  à  faire  le 
lever  des  plani  et  k  en  diitingner  les  diverses  par- 
ties par  des  teintes  conventionnelles.  Enfin,  lim* 
portance  do  connaître  l'inclinaison  des  perses 
terres,  leur  exposition  et  toutes  les  sinotniRs  des 
terrains,  a  été  appréciée,  et  l'on  a  exécuté  des 
nivellements  plus  ou  moins  minutieux. 

A  l'arpentage  élémentaire  proprement  dit  ont 
été  ainsi  joints  le  lever  et  le  lavis  des  plans,  aind 
que  le  nivellement,  pour  constituer  les  traités  com- 
plets d'arpentage,  où  l'on  décrit  en  conséquence 
tous  les  procédés,  tous  les  instruments  propres  à 
résoudre  un  grand  nombre  de  questions  plus  on 
moins  eomplexes  et  délicates,  dont  quelqaesHUiei- 
touchent  même  à  la  géodéde,  e'est-à-dire  à  la 
mesure  de  la  terre.  C'est  dans  cette  catégorie  de 
procédés  et  d'instruments  perfectionnés  que  doit 
être  rangé  l'agromètre  déent  dans  ce  dictionnaire 
(voy.  p.  136};  il  faut  d'ailleurs,  pour  résoudre 
quelques-uns  des  pn^tlèmes  de  l'arpentage  ainsi 
compris,  avoir  recours  &  la  trigonométrie  ou  t 
d'autres  branches  des  roathématiiiues. 

Dans  l'arpentage  proprement  dit.  il  n'est  besoin 
que  de  quelques  pnncipes  de  la  géométrie  la  plus 
élémentaire  et  d'instruments  d'une  extrême  sim- 
plicité. Tout  cultivateur  doit  pouvoir  faire  l'arpen- 
tage de  ses  champs,  pour  régler  convenablement 
l'ordre  de  ses  cultures  et  se  rendre  bien  compte  de 
l'étendue  de  chaque  pièce  de  terre  consacrée  aux 
diverses  récoltes. 

Tout  champ,  quelque  compliquée  qu'en  soit  la 
forme,  peut  toujours  Atre  divisé,  pour  les  opéra- 
tioni  d'arpentage,  en  triangles,  en  rectangles  ou 
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«n  trapùzcs,  et  tl  siidU  de  savoir  mesurée  des  lan- 
gueurs de  lignes  droites  et  de  mener  des  perpcn- 
tliculaircs,  pour  arriver  à  connaître  l'étendue  des 
champs  ayant  les  forme»  les  pins  irr^liires,  ce 
.  (jui  est  rnrc. 

Pour  la  surface  d'un  triangle  (fig.  Hl),  il  faut 
uaiquomcQt  savoir  qu'on  l'obljcut  en  prenant  la 


n(.  441.  — Udsoto  d'me  sorrua  iSeoatpo»St  «n  CrlcnglM. 

moitié  du  produit  de  la  base  par  la  hauteur.  Ainsi 
le  pulygone  ABGDE  peut  itrc  décomposé  en  trois 
triangles,  ABC,  AGD,  AED.  La  surface  du  triangle 
ABC  sera  obtenue  en  multipliant  la  base  AC  par  la 
hauteur  B&,  et  en  divisant  le  produit  par  i.  En 
additionnant  ensemble  les  surfacesdes triangles,  on 
a  la  surface  totale.  Si  quelque  obstacle  s'oppose  à 
ce  que  l'on  puisse  mesurer  la  hauteur,  an  oJ>tient 
la  surface  au  moyen  de  la  mesure  des  longueurs 
tlOi  trois  cdtés  et  en  employant  la  formule 


S-  V?(P-«)(P-»)(f-«), 

dans  laquelle  S  est  la  surface  cbercbée,  bip  la 
demi-sommo  des  trois  cAtés  dn  triangle  ayant  pour 
longueurs  respectives  a,  b  et  c. 


flg.  Mi.  —  Arpeatagg  d'an  champ  on  Irianclas  et  trapèsai. 

Au  lieu  de  faire  la  décomposition  d'un  champ 
en  triangles,  on  peut  opt'rer  en  traçant  sur  le  ter- 
rain une  ligne  qui  le  divise  en  deux  parties,  et  en 
iit>aissant  sur  cette  direction  des  perpendiculaires 
do  tous  les  sommets  des  angles.  Soit  le  champ 
ABCDEFGHI  (flg.  Uï),  an  trace  la  ligne  AE,  et  on 
abaisseles  perpenticulaires li, B6, H/t, Cc,Gg,Dd,  Vf. 
On  a  alors  décomposé  le  champ  en  triangleiet  en 
trapèses;  les  mesures  des  bases  et  des  hauteurs  suf- 
fisent pour  avoir  les  surfaces;  il  faut  seulement  se 
rappeler  ici  que  la  surface  d'un  trapèse  est  donnée 
par  te  pruduit  de  sa  hauteur  par  la  moitié  de  la 
somme  de  ses  deux  bases  parallèles. 

Dans  le  cas  où  te  pourtour  polygonal  du  champ 
serait  formé  de  lignes  courbes  au  lieu  de  liguas 


droites,  on  poQrrait  toujours  décomposer  les  ligaei 
courbes  en  parties  assez  petites  pour  les  assimiler 
sans  erreur  sensible  à  des  droites  devenant  les  côtés 
de  trapèzes  sufQsammcnl  multipliés.  C'est  ainsi 
que  dans  le  champ  ABCD  (Qg.  443;,  la  ligne  courbe 
BG  est  divisée  en  petits  segments  par  six  perpen- 
diculaires abaissées  sur  la  ligne  CD.  La  somme  de 


a  6 


Flg.  413.  —  Arp«DUg«  d'an  champ  limité  par  4n 
Ugnés  courfcss. 

toutes  les  surfaces  partielles  donnera  U  snrlkeo 
totale  clierchée. 

Le  cas  lo  plus  dil!B(»le  sera  celui  où  l'on  ne 
pourra  pas  pénétrer  dans  l'intérieur  de  la  surftce 


6  £  t 

Flf.  A4i.  — Arpentais  d'un  diamp  InaccemUSk 

i  arpenter,  laquelle  sera,  par  exemple,  oniTerte 
d'arbres  ou  d'eau,  comme  le  polygone  AUCDKFGRK 
(llg-  <iU).  Alors  on  résoudra  te  problème  de  son 
arpentage,  en  la  circonscrivant  par  un  rectangle 


Flg.  445.  —  Ghatae  d'arpentew. 

MNOP;  le  produit  des  longueurs  des  deux  cdtés 
de  ce  rectangle  donnera  une  surface  totale  dont 
on  retranchera  la  somme  des  surfaces  des  triai- 
gles,  des  rectangles  du  des  trapèies  du  pourtoar 
tonnés  en  abaisiaat  les  perpindiculiiresBeiG^Es 
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K^,  F/;  H6,  J;,de  chacun  4cs  sommets  sur  lescAtéa 
du  rectangle. 

Dans  toutes  les  circonslanccs  qui  vionnent  d'être 
décrites,  et  qui  sont  les  seules  que  l'on  rencontre 
en  agriculture,  il  suffit  d'employer  la  chaîne  mé- 
trique, des  Rches  en  fer,  des  jalons  et  Téquerre 
d'arpeoteur. 

La  chmne  iarptnUur  la  plus  ordinaire  a  10  mé- 
tras de  longueur,  et  elle  est  formée  {0g.  415)  de 


Viç.  440.  —  Fiche  pour  l'irpontig*. 

50  chaînons  de  gros  Hl  de  fer  de  3  millimètres  1/2 
Ue  diamètre,  s  accrochant  par  leurs  extrémités  à 
de  petits  anneaux  du  mémo  fit  de  fer,  remplacés 
de  mètre  co  mètre  par  des  anneaux  en  cuivre.  Les 
anneaux  ont  leurs  centres  disUnla  de  0-,20.  de 
toHe  sorte  qu'il  y  a  5  chaînons  par  mètre.  Le 
milieu  de  la  chaîne  décamélrique  est  indiqué,  sott 
par  un  anneau  en  cuivre  plus  gros,  soit  par  une 
iwute  Qche.  Deux  poignées,  dont  la  longueur  est 
peu»  sur  les  derniers  chaînons,  terminent  la  chaîne 
et  servent  i  la  transporter  et  à  la  manœuvrer. 
Comme  1  instrument  ne  peut  être  tendu  horizonta- 
lement,  à  cause  de  son  poids, 
^^fl  on  lui  dfinne  une  longueur  de 

5  à  lu  millimètres  en  plus  des 
10  mètres.  On  doit  la  veriltcr  de 
^1  temps  en  temps,  suit  au  moyen 

d  un  ruban  decamctrique  qui 
.  sert  d'étalon,  soit  au  moyen 
d'une  longueur  de  10  mètres, 
tracée  une  fois  pour  toutes  sur 
une  muraille.  On  ramène  la 
chaîne  à  la  longueur  voulue  en 
rendant  les  anneaux  plus  ou 
moins  allongés,  et  en  avant  soin 
de  bien  redresser  les  chaînons 
qui  peuvent  être  courbés  dans  le 
service.  Dans  le  cadastre,  on  ac- 
corde une  tolirnnce  de  1  cent!-  I 


AHPE.NTACE 


bon  de  les  munir  d'un  petit  ruban  rouge  pour  le» 
■•endrc  plus  visibles  dans  les  champs  cullivcs  ËUev 
ont  une  longueur  do  0-,ao.  Pour  mesurer  une  dis- 
tance sur  un  terrain  incliné,  il  faut  tenir  la  chaîne 
lorizontalement,  saus  s'inquiéter  de  l'inclinaison; 
lorsqu'on  mesure  une  longueur  dans  une  des- 
cente rapide,  le  porte-chalno  doit  tendre  le  déca- 
mètre horizontalement  et  laisser  échapper  de  la 
main  qui  lient  l'unneau  une  llche  uni  s'enronce 
verticalement  dans  le  sol. 

Le  uiesurage  s'effectue  par  deux  hommes  :  le 
chalneur,  qui  a  la  resçonsabilité  do  l'opération,  et 
le  porte-fiches.  Celui-ci  doit  toujours  déplacer 
son  corps  en  debcvs  de  l'alignement,  afin  que  le 
chalneur  puisse  plus  facilomont  apercevoir  les  ja- 
lons et  diriger  la  mise  en  place  des  Hciies  ;  le  porte- 
flches,  nui  doit  planter  les  fiches,  a  la  main  gauche 
sur  la  ligne  à  mesurer.  On  doU  observer  que  la 
poignée  d'avant,  étant  placée  extérieurement  à  la 
(iche,  tandis  que  celle  d'arriî-rc  est  placée  inté- 
rieurement, il  en  résulte  qu'on  fait  une  erreur 
égale  au  diamètre  de  la  fiche,  plus  au  double  de 
1  épaisseur  du  HI  de  la  poignée;  cette  erreur  en 
moins  est  compensée  par  la  longiieur  supplémen- 
taire de  5  à  10  millimètres  de  la  chaîne.  Lorsque 
10  fiches  ont  été  posées,  on  a  mesuré  une  portée  ; 
io  porte-fiches  doit  alors  les  reprendre  des  mains 
du  chalneur,  qui  a  soin  de  tenir  compte  du  nombre 
des  portées,  des  chaînées  et  des  portions  Ai  chat- 
nées  que  l'on  a  trouvées. 

Les  Jetions  (flg.  447)  sont  des  morceaux  de  b3is 
ferrés  à  l'extrémité  qui  doivent  être  enfoncés  en 
terre,  et  fendus  à  l'autre  extrémité  pour  recevoir 
un  morceau  de  papier.  C'est  avec  les  jalons  que 
I  on  prend  les  alignements.  Il  faut,  lorsque  les  ob- 
jets dont  on  veut  mesurer  la  distance  sont  assez 
éloignés,  placer  entre  eux  un  nombre  suffisant 
de  jalons  pour  diriger  les  chalncurs.  II  faut  d'ail- 
leurs avoir  soin  do  se  créer  un  repère  au  delà  du 
dernier  jalon,  tel  qu'un  arbro  ou  une  maison,  afin 
qu'on  ne  s'écarte  jamais  de  la  ligne  droite  (Qg:  448^- 
Pour  tracer  la  ligne  droite  qui  séparo  le  point  A 
de  l'arbre  que  représente  la  figure,  on  vise  cet 
arbre,  et  on  place  succcssiTemcnt  des  jalons  B, 
C,  etc.,  en  prenant  soin  que  ces  jalons  so  cacbont 


aarfiMltge. 


Rg.  4IB.  —  HssBra  d'au  ngae  draila. 


mitres  sur  les  10  mètres  de  la  chaîne. 

Les  fichei  fflg.  446)  accompagnent  la  chaîne  par 
paquets  de  dix;  elles  sont  formées  de  tiges  en 
gros  fil  de  fer,  terminées  en  pointe  A  l'extrémité 
qui  doit  pénétrer  dans  la  terre,  et  courbées  en  an- 
neau ou  boucle  pour  servir  de  poignée  i  l'autre 
«urémité.  Elles  servent  A  marquer  les  points  d'ar- 
nree  de  la  chaîne,  lorsque  celle-ci  doit  être  por- 
*M  pUuieiin  lois  mr  la  ligne  à  menrer.  M  «st 


les  uns  les  autres,  lorsque  dii  point  A  on  ragarde 
l'arbre  ;  si  l'un  des  jalons  parait  à  droit  ou  A  gauche, 
il  n'est  pas  dans  l'alignement,  et  on  l'y  fait  ren- 
trer. Pour  bien  faire  un  alignement,  il  Eauttvtgoun 
être  accompagné  d'un  aida. 

Outre  le  mesurage  des  distances,  on  trace  des 
perpendiculaires  sur  le  terrain,  puisque  les  lon- 
gueurs de  celles-ci  entrent  dans  le  calcul  des  pro- 
wita  qui  founUsMU  lu  surbcef.  C'est  «e  que 


Digitized  by 


ARPENTER 


—  580  — 


ARRACHAGE 


Ht.  M».  —  âquorra 
d'arp«ntear. 


Ton  fut  su  moyen  de  Véquerre  d'arpenteur.  Celle-ci 
se  compose  (ùg.i^id)  d'un  prisme  droit  en  cuivre, 
le  plus  souvent  à  base  octogonale,  ou  à  huit  faces 
ou  pans.  Les  faces  du  prisme,  parallèles  deux  à 
deux,  sont  percées  de  fentes  que  l'on  nomme  des 
pinnuies,  et  par  lesquelles  on  fait  passer  le  plan 
de  visée.  Les  faces  portent,  de  deux  en  deux,  une 
ouverture  plus  large  appelée  fenêtre  ou  croisée,  et 
qui  est  divisée  en  deux  parties  égales  par  un  111 
mi  Qq.  Lorsque  la  fenêtre  est  i  la  partie  supé- 
rieure d'une  pinnule,  elle  est  placée  à  la  partie 
inférieure  de  la  pinnule  de  la  face  suivante.  Il  est 
évident,  d'après  cela,  que  les  deux  lignes  de  visée 
des  quatre  pinnuies  dont  les  fenêtres  sont  placées 
de  la  mfime  manière  sont  bien  perpendiculaires 
l'une  i  l'autre.  On  conçoit  dès  lors  facilement 
l'ttwge  de  cet  instrument.  A  l'extrémité  inférieure 
de  rSquerrei  se  trouve  une  douille  destinée  i  un 
pied  en  bois  de  1",50de  hau- 
teur, qui  a  la  forme  prisma- 
tique et  qui  est  terminé  par 
une  pointe  en  fer  destinée  à 
le  ûxer  dans  la  terre.  Ce  bft- 
ton  est  divisé  dans  sa  hau- 
teur en  décimètres  et  centi- 
mètres, pour  qu'on  puisse 
vériller  la  chaîne  en  cas 
d'accident,  ou  pour  permettre 
de  mesurer  des  fractions  de 
mèlre.  Il  est  muni  d'un  petit 
Ul  à  plomb,  pour  m'oa  ait  la 
certitude  de  lui  donner  une 
position  verticale.  Afln  de 
mettre  deux  pinnuies  oppo- 
sées dans  un  ui^nement  déjà 
tracé  par  des  jalons,  on  fait 
tourner  le  bAton,  mais  non 
pas  l'équerre,  dans  la  douille 
de  laquelle  le  bAton  antre  A 
frottement  dur.  On  a  alors, 
poor  les  deux  pinnuies  de  mémo  nature,  la  ligne 
de  visée  perpendiculaire  A  la  première,  et  sur 
laquelle  on  place  des  jalons  jusqu'au  sommet  d'où 
la  perpendiculaire  doit  partir;  on  a  dû  promener 
l'équerre  sur  la  basa  jusqu'au  point  convenable 
pour  apercevoir  le  sommetdont  if  s'agit  La  douille 
se  dévisse,  se  retourne  et  se  place  dans  l'intérieur 
da  l'équerre  qu'oa  met  dans  un  étui  quand  on  a 
Uni  da  l'en  serrir.  Par  cet  instrument,  on  peut 
toujours  vériOer  d  les  lignes  jalonnées  sont  bien 
parpandieulaires. 

On  voit  qu'en  résumé  l'outillage  pour  effectuer 
un  arpentage  est  très  simple  :  une  equerre  coûte 
de  i  francs  A  6  (ï*.  50;  un  pied  d'équerre,  S  Irancs; 
une  chaîne,  avec  son  jeu  de  flches,  S  fr.  50  A 
4  tr,  SO;  chaque  jalon,  !  f nui  et.  On  ne  saurait  trop 
eonieillêr  aux  agriciûteurs  d'avoir  cet  outilla 
daw  iMir  matériel  d'exploitation,  pour  régler  leurs 
eneesoBcenieats  et  leurs  plantations. 

ABPEirrBR.  —  Arpenter  un  terrain,  c'est  en 
«Msarcr  la  surfiMe.  Pour  résoudre  ce  problème  il 
faut  beaucoup  marcher  en  diverses  directions  ; 
aussi  l'on  dit  que  quelqu'un  arpente  un  domaine, 
quand  il  le  parcourt  en  tous  sens  A  grands  pas.  On 
peut  mesurer  une  longueur  d'une  façon  apiH^xi- 
natiTe  en  ikiaant  de  grands  pat  auxquels  on 
cherche  i  donner  la  valeur  du  mètre. 

ABPBNTEDB.  —  Un  arpenteur  est  celui  qui 
exerce  la  profession  dé  mesurer  les  terrains;  il 
faut,  en  effet,  une  certaine  habitude  pour  opérer 
avec  exactitude  et  trouver  des  résultats  qui,  dans 
deux  arpentages  successift  de  la  même  surface, 
ne  difiirent  que  de  Quantités  négligeables.  On  dit 
généralement  géomètre-arpenteur,  parce  que,  A 
Fexécution  des  travaux  d'arpentage,  les  gens  du 
métier  joignent  ceux  du  lever  des  plans  et  du  ni- 
vellement, qui  sont  compliqués  et  demandent  des 
eonnaïasuees  pins  étendues  en  géométrie  et  une 


pratique  plus  grande  du  maniement  des  instni- 

monts  de  précision. 

AIPBNTBUSB-(enfomoIo^te}.  —  Nom  donné  à  an 
sous-genre  des  Phalènes  qui  appartient  aux  insectes 
Lépidoptères  nocturncj  {voy.AHiMAL  {Regnej.it.  Ul)- 
Les  arpenteuses,  quand  elles  marchent,  se  fixent 
d'abord  par  les  pattes  antérieures,  et  elles  élèvent 
ensuite  leur  corps  en  forme  de  boucle  pour  rap- 
procher l'cxlrémilé  postérieure  de  celle  qui  est 
Dxée  ;  elles  répètent  ce  mouvement  comme  si  elles 
mesuraient  le  terrain.  Elles  ont  le  corps  grêle,  la 
trompe  molle  et  peu  allongée,  les  palpes  infé- 
rieures petites  ot  presque  cylindriques,  le  thorax 
uni,  les  ailes  amples  et  étendues  ou  en  toit  aplati. 
Les  chenilles  nont,  le  plus  souvent,  que  dix 
pattes. 

ARPULI  (botanime).  —  Nom  du  CoMna  tophera. 

AROOfi  (hippiairi^).  —  On  dit  qu'un  cheval 
est  arqué  lorsque  ces  membres  antérieurs  pré- 
sentent une  courbure  résultant  de  ce  aue  les  ge- 
noux sont  portt^s  en  avant  aecideiUeltement.  Ce 
défaut  détermine  chez  le  cheval  une  grande  dis- 
position à  s'abattre  et  A  se  couronner,  par  suite 
(lu  défaut  d'aplomb  qui  en  est  la  conséqnenee 
{voj.  Aplomb,  p.  501)>  Il  est  dû  A  l'usure  on  A  un 
excès  de  fatigue. 

AROD»  {arboneuUun).  —  Voy.  AncoiE,  p.5i'. 

ARMACBAOB  fiqrnniUiiFr).  —  Opération  eonds- 
tant  i  enlever  du  sol  les  plantes  dont  les  racines 
doivent  être  récoltées  ou 
doivent  être  emportées 
parce  qu'elles  seraient  nui- 
sibles ou  gênantes  si  elles 
restaient  dans  la  terre. 
L'arrachage  est  principa- 
lement une  opération  tia- 
biluelle  de  grande  culture 
pour  les  betteraves,  les 
pommes  de  terre,  les  na- 
vets et  les  turneps,  Ici 
carottes,  les  topinambouri. 


Fig.  ao  Pourcbe  à  noe  Fi|t.  451.  —  Foorelia  1  dan 

draille,  ponrfirrachaga        oreilles  pourarracber  hs 
des  beltenves.  beUaravas. 


le  chanvre,  le  lin.  On  fait  aussi  l'arrachage  des 
souches  des  arbres  qu'on  a  coupés  ;  l'arrachage 
dei  plantes  nuiiibles,  telles  que  .le  chiendent; 
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l'arrachAge  des  vignes,  lorsqu'on  veut  les  suppri- 
mer ou  les  remplacer. 

Pendant  longtemps.  l'arracbaga  s'est  pratiqué  au 
DlojeD  des  bras  de  l'homine,  aidé»  de  simples  ou- 
tils tels  que  la  béclie,  la 
fourche,  la  pioche,  le 
pic,  et,  dans  bien  des 
cas,  on  continue  à  opé- 
rer ainsi.  Cependant,  des 
machines  ^ciales  com- 
mencent i  être  usitées, 
principalement  dans  la 
Sraode  culture. 


II  fait  ensuite  levier  avec  le  manche,  puis  il 
soulève  d'une  main  la  rarJne  entre  les  deux 
branches  de  la  fourche,  tandis  que,  de  l'autre 
main,  i)  saisit  les  feuilles  au  ras  du  collet,  tire 
fortement,  et,  après  une  secousse  pour  faire  tom- 
ber le  plus  de  terre  possible,  il  abandonne  la 
racine  pour  aller  à  la  suivante,  et  ainsi  de  suite. 
L'objection  contre  l'emploi  de  la  fourche  consiste 
en  ce  qu'il  arrive  parfois  que  les  ouvriers,  pour 
s'aider  et  opérer  plus  rite  et  simpliller  Tarracnage 
en  soulevant  moins  de  terre,  piquent  ta  betterave 
avec  les  pointe!.  Mais  l'usago  de  la  bécbe,  que 
prescrivent  certains  sucriers  dans  leurs  traités 


Fig.  4&2.  —  Bêelw  ponr 
hofâebife  des  baUanvas. 


rif.  451.'—  Arraehdr  da  ^ellenvw  de  L>MiTr»-FlainnL 


ÂmuAage  det  hettenva.  —  C'est  surtout  noar 
rarractaage  des  betteraves  i  sucre  qu'il  est  néces- 
saire de  prendre  des  précautions,  afin  de  ne  pas 
blesser  u  racioe*  ce  qui  en  amène  l'altération 
plus  rapide  et  entraîne 
une  diminution  de  sa  ri- 
chesse on  sucre  cristalli- 
sable ,  principalement 

auand  elle  est  mise  dans 
es  silos.  Pour  cette  rai- 
son, aussi  bien  que  pour 
tlcber  d'aller  plus  vile 
et  de  rendre  1  opération 
moins  coûteuse,  on  a 


avec  les  cultivateurs,  n'est  pus  non  plus  sans 
inconvénient,  car  l'ouvrier  coupe  souvent  avec 
sa  bêche,  lorsqu'il  l'enfonce  trop  obliquement, 
une  partie  de  la  racine,  et  la  perte  éprouvée  est 
alors  plus  grande  que  celle  qui  resuite  de  lapiq&re 
par  les  deux  dents  de  la  fourche.  Dans  les  terres 
très  fortes,  ou  durant  les  années  sèches,  on  se  sert 
de  l'outil  spécial  représenté  par  la  figure  433,  et 
qui  est  beaucoup  plus  lourd  que  la  bêche,  puisqu'il 

Çèse  environ  2  kilogrammes  au  lieu  de  1150  à 
260  grammes  ;  il  porte  deux  oreilles,  de  telle 
sorte  qu'on  puisse  fucilemenl  l'enfoncer  du  pied 
sans  risquer  d'ailleurs  de  le  casser,  ainsi  qu'il 
arrive  pour  la  bâche  ordinaire. 


flfrillès  pour  l'amduge 
des  beU«Mves. 


ng.  4H.  —  Amohoir  de  battanves  da  DdabiQn-TkUlev^ 


propose  des  prix  ponr  des  Instraments  perfec- 
tionnés qui  feraient  mieux  que  l'arrachage  A  la 
main.  Celui-ci  se  pratique  A  l'aide  de  la  fourche 
(Bg.  450  et  451)  ou  de  la  bêche  (0g.  452).  La  fourche 

Ïorte  une  ou  deux  oreilles  en  fer  qui  permettent 
l'ouvrier  d'appojer  avec  le  pied  pour  enfoncer 
les  deux  brancnes  de  l'instrument  des  deux  cAtés 
de  la  betterave  pendant  qu'il  appuie  sur  le  manche. 


Dès  1873,  nous  avons  assisté  sur  la  ferme  da 
H.  Robert,  à  Seelowitx,  en  Moravie,  i  un  con- 
cours de  machines  à  arracher  tes  betteraves  ;  doua 
machines  étaient  présentées  pour  se  disputer  des 
prix  dont  la  valeur  s'élevait  jusqu'à  S500  b-ancs,  ce 
qui  montre  l'importance  attachée  i  l'invention  par 
les  grands  fabricants  de  sucre  et  par  les  agrienl- 
tanrs  qui  coltivent  la  betterave  sur  plusieurs  cen- 
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tàtoes  (Thoctarcs  dans  les  pays  où  la  main-d'œuvre 
est  rare  et  chère.  On  a  d'abord  commencé  par  ^ 
servir  de  la  charrue  sous-sol  de  Dombasle,  montée 
KO*  avant-traÏD  à  cet  effet,  afin  de  lui  donner  plus 
de  rtabilitë;  ce  moyen  s'applique  A  l'arrachage  de 
tOQtet  lei  raciQM  foiungèrei,  carottes,  navets. 


Vig.  4S6.  —  Coopo-eollato  de  rarrKboir  de  boUeravot  de  Ddabais. 


nitabagai,  topinambours,  parce  qu'on  peut  faire 
pénétrer  riiistrumcnt  jnsqu'i  35  cenlimèlres  do 
profondeur  et  passer  au-dessous  Oc  toutes  ces 
plantes  sans  raccourcir  le  pivot  d'une  maniurc  dom- 
mageable. On  a  ensuite  construit  une  charrue 
spéciale  pour  le  mfime  objet,  et  en  partie  imitée 


rave,  plus  une  petite  palette  dite  pulsaleur,  à  la 
place  où  est  habituellement  le  coutre  de  la  char- 
rue ;  elle  est  destinée  A  faire  tournoyer  la  betterave 
arrachée  par  le  soc,  et  que  l'on  maintient,  A  cet 
effet,  dans  un  plan  faisant  un  angle  convenalile 
avec  la  tige  plantée  sur  l'âge. 

M.  Dclahaye,  constructeur  à  Uancoort 
^Oise),  a  repris  farrachoir  de  Lefebvre- 
Flunant  pour  le  perfectionner  (fig.  4K>}. 
en  le  munissant  d'un  coupe-eollets  flx4 
entre  les  deux  roues  de  1  avant-trqin  par 
une  Uge  à  demeure,  et  pouvant  se  relever 
ou  s'abaisser  i  l'arrière  par  une  tige  mo- 
bile que  l'on  arrête  par  un  crochet  à  une 
hauteur  convenable.  Pour  faire  mieux 
comprendre  cet  instrument  additionnel, 
on  l'a  dessiné  sur  une  plus  grande  échelle 
{flg.  456);  il  se  compose  d^une  série  de 
tringles  mobiles 
dans  la  verticale 
et  qui  s'appuient 
surlesfeuilles,  et, 
en  outre  d'une 
lame  d'acier  ho- 
risontale  trèscou- 

Fante.  Pendant 
opération ,  les 
tringles  s'él&vcnt 
ou  s  abaissent  par 
leur  élasticité,  se- 
lon la  hauteur  et 
la  résistance  qu'of- 
frent les  feuilles, 
les  pétrissent,  les 
égalisent  et  los 
amènent  au  ni- 
veau des  collets 
que  la  lame  postérieure  tranche  alors  horîiontale- 
ment  a  la  hauteur  désirée.  Il  faut,  pour  que  cel 
instrument  opère  bien,  que  les  betteraves  tiennent 
assez  fortement  dans  le  sol,  qu'elles  no  sortent  pa» 
beaucoup  de  terre,  et  qu'elles  ne  soient  pas  placées 
A  des  dutancoB  trop  rapprochées  dans  los  lignes. 


Fig.  158.  —  PonrcUct  de 
t'orfacboird'OUvierJMq- 


i57.  —  Arrachoir  de  belloraves  d'Otirior-Lecq. 


de  la  charrue  sous-sol  de  Dombasle;  c'est  un  con- 
slractear  de  la  Somme,  H.  Lefebvre-Flamant,  qui 
■  eu  ridée  de  ce  nouvel  appareil  (11g.  454)  q^ui  se 
compose  d'un  âge  reposant  sur  un  avant-train  du 
système  Brabant,  portant  un  fer  ou  soc  terminé 
par  une  pointe  qui  pénitre  en  terre  sous  la  bette- 


Au  lieu  d'un  soc  sons-soleur,  on  a  muni  les  ar- 
rachoirs  A  cheval  de  véritables  fourcbes;  c'est  ce 
qu'a  hit  d'abord  M.  Eveloy,  constructeur  à  Amai' 
court,  près  de  Compiègne  (Oise),  dont  le  système 
a  été  perfectionné  par  M.  Oliviei^Lccq,  de  Tem- 
pleuve  (ftordj.  L'instrument  représenté  par  Is 
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fig.  457  ae  compose  d'un  long  b&U  en  fer,  repo- 
sant &  sa  pattie  antérieure  lar  un  aTant-train,  et 
te  bifurquant  à  la  partie  postérieure  pour  se  ralîer 
i  deux  mancheroas.  Sur  chaque  côté ,  à  l'ar^ 
riire.  est  fixée  une  tige  en  fer  verticale,  recourbée 
infmennment  et  te  terminant  en  pointe  aciérée 


H.  Olivier  fait  précéder,  lorsqu'on  'le  désire* 
l'arrachoir  par  ua  coupe-collets  que  représente  la 
flgura  459,  et  qui  consiste  en  un  banc  d'noe 
longueur  de  3  mètres  environ,porté  sur  deux  rouet 
en  fer,  et  sur  lequel  peuvent  s'asseoir  qnab^  ou 
six  eafonti  de  ii  k  15  ans.  An  milieu  du  bHc  «tt 


ng.  459.  —  Coope-eolIoU  de  M.  01ivI«r*Laeq. 


destinée  i  pénétrer  dans  le  sol  en  dessous  de  la 
betterave;  chaque  pointe  porte  une  oreille  ou  épe- 
ron qui  se  relève  et  se  rapproche  de  l'autre,  ainsi 
que  le  montre  la  Dgure  458,  pour  bciliter  la  rup- 
ture du  pivot  et  te  toulèveroent  de  la  betterave. 
Tout  ï  lut  A  l'arniro  de  l'âge,  sont  placés  deux 


placé  l'avant-train, pour  attacher  le  cheval  qui  doit 
conduire  l'instrument  au  milieu  des  betteraves 
non  arracbées.  En  avant  dn  marchepied  du  bano 
est  placée  parallèlement  une  tige,  qui  porte  des 
leviers  eoudés,  se  terminant  en  haut  par  une  poignée, 
en  bas  par  une  rasette  on  eontean.  Ces  leviers  sont 


Plg.  400.  —  Amchotr  de  beltoravcs  d'Otivier-Lecq,  «  double  fourciM. 


pslins  qui  s'appuient  sur  le  sol  et  servent  à  ré- 
gler l'enfoncement  des  fourches  concurremment 
avec  l'avant-train,  que  l'on  soulève  plus  ou  moins 
avec  un  levier.Apres  le  passage  de  1  arrachoîr,  les 
bettmves  restent  en  place  quoique  déplantées,  et, 
généralement,  elles  ne  sont  pas  flroissées,  parce 
^^^w^  pointes  des  fonrehes  sont  suffisamment 


Plus  ou  moins  éloignés  les  nos  des  autres,  Scion 
écartementdes  lignes  debcttcraves;  à  cH  cfTct, 
ils  sont  mobiles  le  long  de  la  tige  qui  les  porte 
et  sur  laquelle  on  les  fixe  à  volonté  par  une 
douille,  de  manière  qu'ils  puissent  tourner  sous 
l'action  de  la  main  des  enfants  chargés  de  les 
manœuvrer  par  la  poignée  qu'ils  tiennent  à  la 
main.  La  pomte  dont  est  armée  chaque  rasettâ 
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écarte  les  feailles  des  betterares,  de  manière  que 
chaque  enrantpuisse  bien  régler  la  coupe  de»  col- 
lets. L'arrachoir  des  racines  passe  ensuite,  et  les 
betteraves  soulevées  de  terre  peuvent  £tre  enlevées 
facilement  par  les  ouvriers  chargés  de  les  mettre 
en  (ai  ou  de  tes  jeter  dans  les  tombereaiut  qui  doi- 
Tmt  les  transporter  jusqu'aux  suereries 


grande  solidité  ;  ils  sont  généralement  destinés  k 
soulever  &  la  fois  deux  rangs  de  racines.  Un  pre- 
mier type  est  celui  de  la  maison  Siedersieben,  de 
la  province  d'Anhatt.  11  se  compose  flig.461)  d'un 
chùlot  en  fonte  BG  muoi  de  deux  paires  de  roues; 
l'avant-train  peut  ètra  dirigé,  an  moyen  du  aouvw- 
nail  G  Qxé  eu  F,  par  nn  homme  placé  derrière  lia- 


rif.  461.  ^  Ameboir  da  bMUr«f«e.  i^Blèma  SiedanMwa. 


Lorsque  la  terre  n'est  pas  trop  forte,  on  peut 
essayer  d'arracher  deux  betteraves  à  la  fois  parla 
même  machine  :  c'est  l'opération  que  M.  Olivier- 
Lecq  propose  de  faire  au  mojen  de  l'arrachoir 
spécial  que  représente  la  ligure  460,  danilaquetle 
on  voit  que  deux  tiges  métalliques  très  fortes  poi^ 
tent  deax  fourches  qui  ne  diffèrent  pas  de  celles 


strument.  A  l'arrière-traiD  sont  deux  étriers  dans 
lesquels  sont  llxés  solidement  les  socs  AA'  au 
moyen  de  cales  et  de  via.Latraction  se  fait  direc- 
tement sur  r^tpareil  arracheur  au  moyen  de  la  lige 
de  fer  E.  Pour  tourner  au  bout  des  lignes,  on  relève 
cet  appareil  au  moyen  d'un  petit  treuil  muni  d'une 
manivelle  D.  Ou  doit  régler  l'instrument  de  telle 


ng.  461.  —  Arracboir  da  beUenTei,  ifitèaio  Carller. 


précédemment  décrites,  mais  qui  peuvent  être 
écartées  l'une  de  l'autre  selon  la  distance  des  li- 
gnes sur  lesquelles  les  racines  ont  été  semées.  Les 
roues  sont  mobiles  sur  1  essieu,  de  manière  qu'on 
peut  toujours  los  écarter  convenablement  afin 
qu'elles  roulent  entre  les  lignes. 

Les  arrachoirs  de  betteraves  sont  très  usités  en 
Allemagne;  ils  se  fbnt  surtout  remarquer  par  leur 


sorte  que  les  rouet  roulent  entre  deux  Ugne^ 
celles  de  l'arrière-train  marchant  danr  les  traew 
des  roues  de  l'avant-train.  Pour  qu'on  puisse  fui- 
lement  obtenir  ce  résultat,  chuque  roue  estmuDM 
d'un  essieu  indépendant  de  la  roue  opposée  et 
glissant  dans  un  manchon  placé  au  bas  du  biti; 
des  encoches  y  sont  réservées  i  diverses  distances; 
il  snfQtde  placer  nue  clavette  traversant 
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ebon  et  une  des  encoches  pour  que  la  roue  no 
change  plus  de  position.  Ponr  fàire  varier  Técarte- 
ment  des  socs  selon  la  dislance  adoptée  dans  le 
ternis,  il  suffit  de  placer  les  socs  dans  l'une  o« 
l'autre  des  trois  mortaises  dont  chaque  étrier  est 
muni.  Quant  &  la  profondeur  à  laquelle  doit  plon- 
ger l'arrachoir  selon  la  longueur  des  betteraves, 
on  ta  détermine  en  fixant  les  socs  plus  ou  moins 
bas  et  de  telle  sorte  qae  la  pointe  des  soes  coupe 
l'extrémité  des  pivots  des  racines. 


L'arrachoir  de  Siedersleben  a  été  introduit  en 
France  vers  1871  par  M.  Emile  Cartier,  rabricant  de 
sacre  i  Naasandres  (Eure),  et  il  a  été  ensuite  con- 
struit de  façon  i  être  allégé;  l'arrachoir  de  M. Car- 
tier f flg.  ifffi  pèse  225  lùlogrammes,  au  lieu  de  255, 
poids  de  l'arrachoir  allemand.  11  travaille  de  la 
même  manière  et  laisse  les  racines  en  place  après 
que  leur  pivot  a  été  coupé  et  qu'elles  ont  été  seu- 
lement soulevées;  les  ouvriers  ramasseurs  n'ont 
luenD  efibrt  A  faire  pour  las  enlever  en  les  |>re- 
unt  par  le  colleL 


L'arrachoir  de  Zimmerman,  constructeur  à  Halle- 
sur-Saale,  est,  en  Allemagne,  le  rival  du  précé* 
dent.  Il  n'en  diff&re  que  par  des  détails  pour  le 
règlement  des  distances  et  de  la  prorondeur  des 
socs,  et  par  la  racîlité  de  soulever  l'appareil  afin 
de  tourner  au  bout  des  lignes.  Les  arracnoirs  alle- 


mands travaillent  non  pas  seulement  pour  rendre 
l'enlèvement  des  betteraves  plus  rapide,  sinon 
plus  économique,  mais  encore  pour  donner  un  vé- 
ritable labour  de  sous-solage  au  champ,  sans  que 
sa  surface  soit  retournée,  alin  que  les  voitures  qui 
doivent  emporter  la  récolle  puissent  circuler  sans 
rencontrer  dohstacle.   -7>.^. 
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La  qDantitA  de  travail  que  font  par  jour  les  ar- 
rachoirs  de  betteraves  est  variable  selon  la  nature 
ilu  soi.  Le  prix  en  varie  entre  300  et  350  rrancs, 
Belon  le  poids  et  selon  qa'Us  arrachent  on  soul 
rang  ou  deux  rangs  i  la  fois.  On  estime  galls  peu- 
vent faire  de  i  hectare  50  ares  à  S  hectares,  avec 
des  attelages  de  2  ou  de  4  bètes,  selon  les  diffi- 
cultés du  travail.  Le  résultat  n'est  pas  une  grande 
économie  dans  le  coût  de  l'opération;  mais,  quand 


tringles,  tandis  que  la  terre  croictt£o  tombe  i  tra- 
vers ;  le  second  versoir,  dont  les  tringles  sont  plus 
rapprochées,  recommence  et  perrectionnc  le  tra- 
vail du  premier.  Les  tubercules  sont  ùnsi  parfai- 
temeot  ramenés,  assez  bien  nettoyés,  &  la  surface 
du  champ,     «st  par  surcroît  bien  ameubli. 

L'arrachoir  anglais  a  été  imité  par  les  constme- 
teurs  français*  tout  d'abord  par  la  fabriqua  de 
M.  Bodin,  i  Rennes  {fig.  464).  qui  n*à  fait  que  mo- 


riK.  463.  ~  Arrache^  do  ponuM  do  terra  da  PelUer  (hrls). 


la  main-d'œuvre  fait  déiaut,  quand  il  est  néces- 
saire d'aller  vite,  il  y  avait  intérêt  véritable  pour 
les  sucreries  et  pour  les  cultivateurs  de  bet- 
teraves, &  proiiter  des  arrachoirs  mécaniques, 
mémo  dans  l'état  où  ils  se  trouvaient  en  18tf3. 

Arraduiçe  da  pommet  de  tort.  —  Pour  arra- 
cher les  pommes  de  terre,  on  se  contente  le  plus 
souvent  de  piocher  le  terrain  pour  le  rendre  plus 
meuble,  de  soulever  ensuite  la  touffe  en  rassem- 


difler  légèrement  les  trin|los  des  versoirs;  pois 
par  H.  Peltier  (flg.  465),  qui  a  supprimé  le  venoir 
d'arrière  et  l'avant-train  ;  puispar  M.  Buac {fig. 466)t 
dont  l'arrachoir  est  beaucoup  plus  léger  que  les 

Crécédents  et  possède  néanmoins  une  grande  sta- 
ilité. 

Cet  arrachoirs  de  pommes  de  terre  ne  coûtent 

Îue  de  130  A  155  francs;  Us  peuvent  ôtre  aiteléi 
'une  bâte  ou  de  deux  bêtes  selon  le  terrain;  ils 


Frr  468.  —  Amcbolr  de  ponmoi  de  terre  de  Bijae  (OIm). 


btant  les  tiges  ou  fanes  dans  la  main,  et  de  secouer 

f>our  détacher  les  tubercules  et  les  mettre  à  la  sur- 
ace  du  champ  où  on  les  ramasse  pour  les  ensa- 
cher. On  peut  employer  In  bilche  ou  la  fourche 
pour  atteindre  le  m&mn  résultat;  mais,  en  grande 
culture,  il  est  avantageux  d'avoir  recours  à  des 
arrachoirs  mécaniques.  Le  plus  anciennement  ré- 
pandu est  celui  de  Howard  fflg.  463);  ce  n'est  pas 
autre  chose  qu'une  cliarruc  foutlleuee  ordinaire,  k 
soc  allongé,  avec  deux  versoirs  à  claire-voie  qui 
vont  chercher  les  tubercules  dans  le  sous-sol  et 
les  funt  monter  jusqu'à  la  partie  supérieure  dos. 


permeltent  de  récolter  environ  1  hectare  Sti  ares 
par  joiirnée  de  10  heur«'S. 

On  construit  en  Angleterre  des  arraclioirE  de 
pommes  de  terre  plus  parfaits  et  faisant  plus  de 
travail;  on  reproche  aux  précédents  de  ne  pas 
terrer  tous  les  tubercules  et  de  donner  ainsi  un 
déficit  dans  la  récolte.  Le  type  de  la  nouvelle  ma- 
chine est  représenté  par  la  figure  467.  qui  reprér 
sente  l'arrachoir  de  pommes  ue  terre  de  MM.  Co- 
leman  et  Norton.  Une  pelle  horizontale  coupe  lo 
sol,  tindis  qu'une  série,  de  fourchettes  saisissent 
les  tubercules  ot  les  jettent  liora  de  terre-  Le  tout 
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«st  mis  en  mouvement  par  un  système  d'en(p%- 
nage  que  font  mouToir  les  roues  molrices  et  qui 
est  renrarmé  dans  une  caisse  pour  être  k  l'abri  des 
chances  de  détérioration.  Une  roue  tranchante  sert 
A  diriger  les  roues  motrices  et  A  empêcher  le  glia- 


pbylloxera.  On  te  sert,  à  cet  effet,  dé  leviers  dont 
le  petit  hras  porte  une  pince  ou  une  corde  atta- 
chée à  la  souche  A  enlever,  ou  bien  d'une'  ehiiTe 
ou  d'un  tour  ou  cabestan.  On  doit  avoir  préalable- 
ment fouillé  autour  de  la  souche,  pour  couper 


fig.  467.  —  ArrMhmr  àe  pooimcs  de  terra,  systfane  Colecwn  et  Hortoa. 


semeot  Intéral  que  tendrait  k  produire  la  rotation 
des  fourchettes.  Les  roues  peuvent  être  écarlées  d 
des  dislanccs  variables  suivant  les  récoltes.  Un 
grand  peigne  latéral  sert  il  arrêter  les  tuber- 
cules jetés  hors  du  sol,  tout  en  laissant  passer  la 
terre  au  travers.  Une  vis 
fixée  à  l'avant-train  per- 
met de  régler  l'en  fonco- 
menl  de  l'appareil,  d»nt 
le  prix  est  de  400  à  ISô 
francs,  et  qui,  avec  deux 
chevaux,  récolte  un  hec- 
tare et  demi  par  jour. 

Arrachage  det  racines 
de  chicorée,  dea  tumept, 
etc.  —  Pour  ftiire  des 
arrachoira  propres  i  le- 
ver de  lerre  ces  diverses 
récoltes,  on  se  contente 
souvent  d'armerles  char- 
rues fouilleuses  d'un  soc 
prolongé  en  forme  d'a- 
réte  de  poisson,  ou  bien 
d'attacher  au  talon  d'une 
charrue  à  toutes  fins  une 
tige  verticale  avec  nne 
petite  pelle  latérale  qui 
fouilla  la  lerre.  C'est  ce 
que  l'on  fait  en  Belgique 
af  surtout  en  Angleterre, 
où  l'on  arrache  les  tur- 
neps  au  mojen  de  ma- 
chines armées  de  cou- 
teaux pour  couper  les 
feuilles,  de  socs  en  forme 
de  pelle  pour  les  soulever 
et  trancher  en  outre  le 
pivot.  Les  arriuïhoirs  do 
ce  genre  les  plus  estimés 
sont  ceux  de  Huntcr,  i 

Maybole,  en  Ecosse  ;  ils  font  deux  rangées  à  la 

fois. 

Arrachage  des  vigtm  et  des  touches  d'arbres.  — 
L'arrachage  des  vignes  est  une  opération  que  l'on 
effectue  pour  pourvoir  à  leur  remplacement  quand 
elles  sont  devenues  trop  vieilles  pour  une  bonne 

§ réduction;  on  j  â  en  recours,  hélas  !  trop  souvent, 
epuis  1867,  pour  enlever  les  souches  tuées  par  le 


quelques  racines  qui  rendraient  le  travail  trop  dif- 
flcile.  La  machine  représentée  par  la  figure  468. 
et  qui  a  été  imaginée  par  un  viticulteur  de  la  Côt*!- 
d'Or,  H.  Lamblin,  donne  une  idée  des  appareils 
qui  peuvent  être  employés  dans  ce  but.  Cet  arra- 


flg,  408.  —  llschiiw  de  H.  Larablin,  poor  «rrMbcr  la  vigaa. 


choir  se  compose  d'un  bAti  placé  sur  deux  roues 
et  doux  pieds,  et  qui  forme  une  sorte  de  pyramide 
destinée  à  supporter  un  levier  dont  les  deux  bras 
ont  une  longueur  inégale.  Au  bras  le  plus  court 
est  attacbtïo  une  chaîne  qui  se  termine  par  une 
cisaille  destinée  à  saisir  le  cep;  k  l'extrémité  du 
bras  le  plus  long  est  flxéc  une  corde  sur  laquelle 
les  ouvriers  tirent  verticalement  pour  abaisser  es 


Digitized  by  Google 


ARRACHAGE 


—  588  - 


ARRACHES 


bras  de  levier^  ce  qui  fait  monter  l'autre  bras,  qui 
emporte  par  la  cisaille  la  souche  à  arracher.  Celte 
macliine  ne  revient  qu'à  ISO  franca  et  fournit  un 
excellent  travail,  moitié  moins  coûteux  que  l'arra- 
chage par  la  pioche.  Quant  aux  souches  des  arbres 
qu'on  a  abattus,  il  est  facile  de  les  réduire  en  mor- 
ceaux qu'on  peut  enlever  sans  peine  en  employant 
la  dynamite.  L'opération  de  l'enlèvement  des 
grosses  souches  était  oagutre  tellement  coûteuse, 

Ju'elle  n'était  pas  toujours  pratiquée  pour  les  pro- 
uits  retirés  du  sol;  on  les  y  laissait  pourrir.  Main- 
tenant, par  la  dynamite,  on  peut  les  faire  sauter 
•n  éclats  sans  que  l'opération  soit  ni  coAteuse,  ni 
dangereuse,  ni  longue. 

Arrachage  a%  étendent  et  d«  mauvaises  herbu. 
—  Pour  détruire,  dans  les  terres  arables,  les  mau- 
vaises faerbAs  vivaces,  notamment  le  chiendent, 
l'agrostidc  stolonifcre,  etc.,  on  a  construit  des 
appareils  spéciaux  connus  sous  le  nom  d'extirpa- 
teurs.  Le  plus  répandu  parmi  ces  appareils,  celui 


Fl(.  159.  —  BsUrpsteur  Colensii  pem  amoher  las  mainaisas  btriMi. 


<(ui  a  servi  de  modèle  dans  tous  les  pays,  est  l'ex- 
tirpatenr  écossais  de  Coleman  ffig.  469).  11  con- 
siste «D  un  b&ti  en  fer  supporte  par  trois  roues, 
une  en  avant  et  deux  en  arrière.  Un  levier  cen- 
tral, qui  peut  être  arrité  en  diverses  positions,  an 
moyen  d'une  goupille,  à  différents  degrés  d'un  arc 
de  cercle  dans  lequel  il  se  meut,  permet  de  régler 
l'entrure  de  pieds  articulés,  de  manière  i  les  lever 
ou  à  les  abaisser,  en  s'appuyant  sur  le  b&ti.  Le 
levier  central  agit  sur  un  axe  unique  auquel  sont 
fixées  des  biellesquise  raccordent  i  l'extrémitésu- 
périeure  des  tiges  portant  les  dentsou  pieds.  Ceux-ci 
tout  formés  par  des  lames  aplaties  et  aiguisées 
pour  couper  les  racines  dans  toute  l'épaisseur  du 
lol  où  elles  pénètrent.  Les  plus  petitt  modèJes  ont 
cinq  pieds;  les  plus  grands  modèles  ont  sept  pieds. 
On  peut  j  ajouter  deux  leviers  latéraux  qui  agis- 
sent sur  Taxe  des  ruuos,  de  manière  i  régler  rîn- 
elinaison  de  l'appareil  dans  les  terrains  accidentés. 
Les  extirpateurs  à  cinq  dents  exigent  deux  i  trois 
chevaux,  suivant  la  nature  des  terres,  et  ils  coft- 
tent  SIS  i  325  francs;  ceux  A  sept  dents  doivent 
être  traînés  par  quatre  chevaos,  et  ils  coûtent  de 


370  &  500  francs.  —  L'arrachage  des  mauvaiies 
herbes  est  un  des  buts  qu'on  se  propose  dans  les 
labours  de  décbaumage,  exécutés  après  la  moisson 

des  céréales. 

ARRACHEHEnT  iéconomie  rurale).  —  Le  Die- 
iUmnaire  de  l'Académie  françaue  n'admet  pu  le 
mot  arrachage,  quoique  ce  mot  ail  préralo  diuis  le 
langage  agricole  ;  il  faudrait  donc  dire  Tirrache- 
ment  des  arbres  au  lieu  de  l'arrachage.  —  Le  mot 
arrachement  est  employé  en  chirurgie  vétérinaire 
pnur  spécifier  un  procédé  spécial  d'opérer  la  cas- 
tration; ce  procédé  consiste  à  découmr  les  trâtï- 
cules  et  ù  les  arracher  ;  c'est  ainsi  qu'on  castre  les 
jeunes  coqs,  les  jeunes  agneaux,  tes  jeunes  veaux  ; 
cet  arrachement,  bien  pratiqué,  ne  cause  ni  bémor* 
rhagie,  ni  accident  d'aucune  sorte. 

ARRACHER  (économie  rurale).  —  En  agricultare, 
le  mot  arracher  est  appliqué  ou  bien  i  l'opération 
d'enlever  une  récolte,  on  bien  i  celle  de  la  des- 
truction d'une  végétation.  Ainsi,  on  arrache  les 
urbrcs  morts,  la  vi- 
gne, les  mauvaises 
herbes,  pour  en  dé- 
barrasser une  terre; 
s'il  s'agit  d'enlever 
un  arbre  ou  en  géné- 
ral un  végétal  quel- 
conque pour  le  re- 
planter ailleurs,  on 
se  sert  du  mot  lever 
de»  terres  pour  les 
plantes,  de  celui  de 
déplanter  pour  les 
arbres.  —  Pour  les 
mauvaises  herbes,  it 
faut  les  arracher  au 
plus  tard  quand  elles 
sont  en  fleur,  et  ne 
pas  attendre  qu'elles 
aient  porté  graine, 
car  les  champs  se- 
raient de  nouveas 
salis  ;  de  même  que 
si,  dans  la  pratique 
de  l'arrachage,  ou 
laisse  des  racines  de 

5 tantes  vivaces,  on 
oit  considérer  (pi'on 
n'a  fait  qu'un  oet- 
toyage  incomplet  de 
la  terre. 

ARRAGBIS  (sylri- 
eulture).  —  On  ap- 
pelle arrocAit  de  bois 
une  terre  qui  était 
en  culture  forestière  et  dont  on  a  fait  le  défriche- 
ment complet,  avec  enlèvement  de  toutes  les  sou- 
ches. —  On  dit  faire  l'aiTacAis  des  arbreSi  des 
perches,  des  plants,  pour  exprimer  l'opération  d'ar- 
rachage. L'ordonnance  des  eaux  et  forêts  de  16^, 
conflrmée  par  divers  arrêts  subséquents,  interdit 
sous  des  peines  sévères  l'arracAit  frauduleux  des 
plants  d'arbres,  et  punit  l'arraciiis  d'arbres  fait 
par  un  adjudicataire  qui  n'est  pas  autorisé  par  le 
cahier  des  charges  à  le  pratiquer.  Il  y  a  souvent 
avantage  pour  le  propriétaire  à  faire  faire  l'arrachis 
do  la  culée  des  arbres,  et  à  y  obliger  l'adjudicataire 
d'une  coupe,  surtout  dans  les  liantes  futaies;  en 
effet,  les  vieilles  souches  produisent  rarement  de 
bont  jets,  et  l'enlèvement  du  pivot,  en  divisant  les 
racines,  les  rend  plus  propres  à  la  reproduction. 

ARRACHI9  (PLANT  EN)  (horticulture).  —  On  donne 
le  nom  de  plant  en  arrachis  à  celui  qui  a  été  levé 
sans  terre  et  dont  les  racines  sont  il  nu.  On  ob- 
tient du  plant  en  arrachis  soit  dans  les  pépinières, 
soit  en  pleine  campagne  ou  dans  les  bois.  Le  pre- 
mier est  le  plus  estimé. 
Pour  lever  le  plant  en  arrachis  dans  les  pépi- 
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nièret,  on  prend  d'une  main  une  poignée  de  jeunes 
plants  que  l'on  lerre  plus  ou  moins  selon  leur  dé- 
licatesse, et,  de  l'autre  majn,  on  soulève  STec  une 
boulette,  une  bécbe  ou  une  fourche  la  portion  de 
terra  inr  la<|ueUe  Us  h  trouvent.  Lorsque  la  terre 
eit  bien  divisée,  on  enlève  le  jeune  plant,  en  le 
secouant  l^èrement  et  en  évitant  de  le  sonmettre 
à  aucun  eRort  qui  pourrait  endommager  les  ra- 
cines. Si  la  terre  n'est  pas  bien  meuble,  le  plant 
obtenu  n'a  pas  de  chevelu,  et  il  est  dès  lors  de  qua* 
Uté  inférieure,  parce  qu'il  reprend  plus  difficilement. 

Les  jeunes  niants  en  arrachis  qui  sont  en  pleine 
végétation,  tels  que  ceux  des  Beurs,  des  salades, 
des  légumes,  dont  on  fait  des  planches  ou  dont  on 
garnit  des  plates-baodes,  ne  doivent  être  lerés  du 
semis  qu'au  fur  et  à  mesure  qu'on  peut  les  re- 

eanter,  afin  que  l'exposilion  i  l'air  ne  puisse  pas 
»p  les  dessécher;  on  les  arrose  copieusement, 
anssitAt  qu'ils  sont  en  place,  et  on  continue  ï  le 
têite  jusqu'à  ce  oue  ta  reprise  soit  complète,  en 
les  abritant  d'ailleurs  par  des  feuillages  ou  des 
paillasBons  contra  tes  coups  de  soleil  Quant  aux 
plants  en  arrachis  qu'on  doit  expédier,  il  faut  les 
emballer  avec  quelques  précautions.  On  se  sert  de 
paniers  à  claire-voie  garnisavec  del'lîerbe  fraîche 
ou  de  la  mousse  humectée  ;  dans  le  cas  d'arbres 
verts  résineux,  il  est  bon  de  tremper  les  racines,  dès 
qu'on  les  lève  de  terre,  dans  un  baquet  où  l'on  a 
délayé  ensemble  de  la  terre  franche  et  de  la  bouse 
de  vache  i  la  consistance  d'un  mortier  clair  ;  on 
fait  ensuite  des  bottes  qu'on  enveloppe  de  mousse 
et  qu'on  renferme  dans  des  caisses  percées  de 
planeur*  trous,  pour  que  l'air  puisse  j  pénétrer  et 
pour  éviter  les  moisissures. 

AWUCHOIR  (mécaniipe  agricole).  —  Nom  donné 
ft  tout  instrument  destiné  à  opérer  ou  i  faciliter 
l'arrachement  des  souches  d'arbres,  de  la  vigne 
on  des  récolles  diverses  (voy.  Arbachaci,  p.  580). 
ABUCK.  —  Voy.  ARACK. 
AKBACB  (droit  rural),  —  Ancien  droitde  terrage 
on  de  ebampart,  déclaré  raehetable  en  1790. 

ABKAttONB  (horticuUtire).  —  Nom  vulgaire  de  la 
jnlienne  cultivée  ou  des  jardins  {He^peri*  matrona- 
a»;,  delà  fàmille  des  crucifères. 

ABUTCaO.  —  Mom  de  lafolle^Toine  dans  une 
partie  de  la  Guyenne. 

URATAN  (botanique).  —  Mjrrte  du  Pérou.  A 
fleurs  purpurines. 

ARBBMON  {ornithologie).  —  Genre  d'oiseaux  de 
l'ordre  des  passereaux  dentirostres,  voisin  des 
moineaux  ordinaires,  commun  dans  l'Amérique 
méripionale.  C'est  l'oiseau  silencieux  de  Buffon. 

AMBHTBHBIIT  (économie  fitnile).  —  Action  de 
donner  ou  de  prendra  A  rente;  ce  mot  est  employé 
A  la  place  de  fermage. 

ABUBAOBS  (économie  niroJe).  —  Ce  sont  des 
rentes  on  des  termes  de  fermage  en  retard. 

ABBÉBAILLB8  (économie  rurale).  —  Semences 
de  mars  ;  mot  employé  j>ar  Olivier  de  Serres. 

ABBBSTBBON  (botanique).  —  Nom  vulgaire  d'un 
ehampignon  comestible  luailnum  «inualum),  que 
Ton  rencontra  surtout  dans  les  Pyrénées  et  qui  est 
assex  recherché. 

ABBAT(Aorfia(Ut(rej.  — On  appelle  ainsi  un  petit 
adoa,  le  plut  souvent  en  terre,  quelquefois  en 
maçonnerie,  qui  coupe  transversalement  une  allée 
de  jardin  qui  est  en  pente  assez  rapide  ;  cet  ados 
a  pour  but  d'arrêter  les  eaux  qui  ravmeraient  l'allée 
et  de  les  rejeter  en  dehors,  le  mieux  dans  une  rigole 
latérale.  On  multiplie  d'autant  plus  les  arrêts,  que 
la  pente  de  l'allée  est  plus  forte.  Au  lieu  de  pra- 
tiquer des  arrêts  sur  les  allées,  il  est  mieux  de 
les  bomber  en  ménageant  deux  rigoles  latérales. 

ABBÉT  (sylviculturei.  — ■  On  appelle  arrêt  l'en- 
semble des  pieux  traversés  de  pièces  de  bois  qu'on 
place  dans  les  petites  rivières  pour  arrêter  le  bois 
qu'on  y  jette  à  bûcbes  perdues. 
ABUT  (ib4qri«M{iwJi — C'est  le  passage  dn  moii- 


vement  i  l'inaction  pour  un  cheval  qui  était  en 
action.  On  appelle  demi-rtrrc(  le  mouvement  de  la 
main  que  fait  le  cavalier pourprévenir  sa  monture, 
sans  l'arrêter,  au'il  va  la  faire  passer  d'une  allure 
décidée  i  une  allure  moiiu  vive,  ou  bien  lui  imposer 
un  changement  de  direction.  Il  faut  éviter  d'arrêter 
brusquement  les  chevaux,  parce  qu'on  les  ruine 
en  agissant  ainsi;  il  faut  toujours  procéder  avec 
(les  ménagements  qui,  d'ailleurs,  assurent  plus  l'o- 
béissance que  ne  saurait  le  bire  la  violence. 

ABBÉT  (chien  d').  —  En  terme  de  chasse,  c'est  le 
chien  ijui  arrête  le  gibier.  Un  chien  est  en  arrêt, 
lorsf^u'il  reste  immobile  parce  qu'il  voit  le  gibier, 
ou  bien  paree  ifu'ïl  le  sent  près  de  lui. 

ABBBT  DE  LA  BÊVB  (horticuUuré),  —  Opération 
qui  consiste  à  apposer  un  obstacle  à  l'ascension  de 
la  sève  ou  bien  i  amener  le  ralentissement  de 
cette  ascension.  On  la  pratique  soit  pour  obtenir 
des  fruits  plus  précoces  et  pins  savoureux,  soit 
pour  mieux  répartir  la  sève  dans  les  différentes 

Sarties  du  végétal  en  la  faisant  reQuer.  Les  moyens 
employer  sont:  le  pincement,  l'ablation  on  l'ar- 
cure.  Ce  dernier  moyen  a  été  décrit  (voy.  p.  545). 
L'ablation  et  le  pincement  s'effectuent  prlncl* 

fialement  sur  les  pêchers,  les  abricotiera,  les  vignes, 
es  melons,  les  pois.  Quand  on  enlève  une  branche, 
on  force  en  effet  la  sève  à  se  porter  en  plus  grande 
abondance  dans  les  voisines.  En  coupant  très  court 
les  branches  d'un  arbre,  on  fait  grossir  le  tronc. 
Le  pincement  des  vignes  est  utile  dans  le  Nord, 
pour  hftter  la  maturité  des  raisins.  Si  on  l'opère  sur 
les  pois,  immédiatement  après  la  floraison,  on  ob- 
tient des  légumes  plus  précoces. 

ABBÉTB-BflBCF  {agriculture).  —  Nom  vulgaire 
donné  i  l'Ononùi  t^nota  appelée  aussi  bugrane, 
mauvaise  plante  de  la  famille  des  Légumineuses, 
commune  dans  les  terras  calcaires  mal  sarclées, 
et  dont  les  racines  très  longues  et  très  résistantes 
arrêtent  les  attelages  lorsqu^on  laboure  les  champs 
qui  en  sont  infestés.  On  en  fait  l'arrachage  par  les 
mêmes  procédés  que  pour  le  chiendent.  Quelquefois 
on  utilise  cette  plante  pour  retenir  les  tems  sur 
les  talus  des  fossés  ou  des  tranchées  de  chemins  de 
fer.  Les  montons,  le*  chèvres  et  surtout  les  Aoei 
en  mangent  les  feuilles. 

ABBBÉNATbBE  (botanique  tiiagriculture).-^  Nom 
scientifique  donné  au  fromental  ou  avoine  élevée 
(Aliéna  elafior  ou  Arrhenc^herum  uvenoceum), 
plante  delà  famille  des  Graminées. 

ARBBÉNOBB  (entomologU).  —  Genre  de  coléop- 
tères tétramères,  voisin  des  charançons. 

AKBIfcBB-FAIX  (soofecftnie).  —  Nom  donné  aux 
enveloppes  du  fœtus,  expulsées  de  l'utérus  pendant 
ou  après  la  parturition. 

AUibBE-nEDB  [a^rieuiture).  —  On  appelle 
ainsi  toute  floraison  qui  se  produit  après  l'époque 
ordinaire.  On  voit  souvent,  après  une  sécheresse 
prolongée  du  printemps  ou  de  l'été,  apparaître  sur 
quelques  arbres  des  fleurs,  qui  peuvent  foira  espérer 
une  seconde  récolte  dans  la  même  année,  mais  qui 
aboutissent  bien  rarement  à  une  fractlfication. 
Lorsqu'on  opère  dits  pincements  sur  la  vigne,  ou 
bien  quand  les  chenilles  ont  dévoré  les  premières 
feuilles  des  arbres,  il  se  montre  des  fleurs  tardives. 
En  empêchant  par  un  moyen  quelconque  laDoraison 
de  se  produire  en  son  temps,  on  peut  l'obtenir 
plus  tard,  en  donnant  i  la  plante  la  chaleur  etl'hu- 
midité  qui  lui  sont  nécessaires. 

ABBlÉKB-roill  {agriimUm).  —  Syaonymo  de 
regain. 

ABBIÈBE-CBAISSE  (économie  rurale).  — Ce  nom 
est  donné  aux  engrais  qui  restent  en  terre  après 
l'enlèvement  d'une  récolte  pour  laquelle  on  a  fait 
une  forte  fumure.  C'est  une  fertilité  qu'on  a 
donnée  i  la  terre  et  qui  n'a  pas  été  épuisée.  Dans 
quelques  pays  règne  Vnsage  de  faire  payer,  à  dire 
d'experts,  l'arrière-graisse  par  le  fermier  entrant 
au  fermier  sortant  ;  de  cette  maniira  on  évite 
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l'incooTénieiit  trop  fréquent  de  voir  lei  terrei  épuN 
técs  pendant  les  dernières  années  de  leur  jouis- 
sance, parlefreraiicrsquiquiltent  une  exploitation. 
Ou  a  aussi  résolu  le  mémo  problème  en  assurant 
aux  rcrmiers  une  participation  i  la  plu>*value  des 
terres  acquise  pendant  la  durée  de  leur  bail,  par 
suite  d'un  accroissemeutde  fertilité  des  terres  con- 
statii  par  expertises. 

ARRIËBE-PANAGB  (sylviculture).  —  Délai  pen- 
dant lequel  on  tolère  que  dos  bestiaux,  notamment 
des  porcs,  restent  dans  les  bois  après  que  l'époque 
du  panage  ou  de  la  dépaissance  pour  laquelle  lo 
droit  a  été  payé  se  trouve  passée. 

ABSOU  [ruètrologie).  —  Mesure  de  poids  usitée 
dans  les  colonies  espagnoles  et  portogaiseï  et  dont 
la  valeur  est  de  11  kilogrammes. 

AMKOGHB  (botanique  et  korUeuUure).  —  Nom 
donné  à  diverses  plantas  qui  crotstent  souvent  au 
'bord  des  eaux.  L'arrocbe  des  jardins  est  VAtri^ex 
Aor^eniis;  rarrochefraise,  le  Blitum  capitatum  ou 
blette  i  Oeurs  en  tète  ;  l'arroche  halime  ou  en  ar- 
brisseau. leChenopoitiumhalimut;Vuncbt  fmnto, 
le  CA«nopodmm  VKliwrki.  Quelques-unes  sont  em- 
■  ployées  comme  plantes  potagères,  d'autres  sont 
ornementales.  Elfes  appartiennent  A  la  Tamille  des 
Chénopodées. — L'arroche  des  jardins,  ou  bonoe- 
dame  ou  encore  follette,  passe  pour  être  originaire 
deTartarie  ;  mais  elle  est  depuis  longtemps  cultivée 
dans  les  jardins  potagers  du  nord  de  l'Europe. 
C'est  une  forte  plante  annuelle  à  tige  dressée,  ra- 
meuse, haute  de  l'fSOà  2  mètres,  portant  des  feuilles 
sagiltéQs  de  la  grandeur  de  la  main  ;  on  en  dis- 
tingue plusieurs  .variétés  qui  ne  diflèrent  guère 
que  par  II  «ouleur  du  feuilles:  telles  sont  l'arroche 
verte,  d'un  Tert  intense;  l'arroche  blanche,  d'un 
vert  tirant  flur  le  jaune  ;  l'arroche  rouge,  d'une 
couleur  pourprée.  On  en  fait  usage  cumme  lé- 
gumes pour  remplacer  los  épinards.  On  peut  en 
^iro  des  semis  successifs  de  mars  à  septembre, 
et  elle  a  l'avantage  de  fournir  A  la  consommation 
des  feuilles  pendant  les  chaleurs  de  l'été.  L'ar- 
roche très  rouge  (Atriplex  liorteiuit  ruberrimum) 
est  employée  quelquefois  avec  avantage,  méiatigée 
aux  arbustes  nouvallement  plantés  ou  pour  donner 
de  la  variété  et  un  aspect  plus  loufTu  A  des  bosquets 
clairsemés.  £o  la  semant  sur  place,  du  15  juiu  au 
1"  juillet,  dans  des  terres  légères,  bien  exposées, 
on  peut  en  obtenir  de  jolis  eïtets,  i  cause  de  son 
beau  feuillage  et  de  sauteur;  lesfieun  sont  sans 
««roUe;  lo  fruit  est  ovoïde. 

ARBOBB.  —  Nom  donn«  A  l'Arrocho  des  jardins. 

ARMWAOE  {agricutiure  et  hortiaiUwre).  —  Un 
arrosage,  c'est  une  quantité  d'eau  pure  ou  d'un  li- 
quide soit  fertilisant,  soit  inaocticiae,  que  l'on  ré- 
pand sur  un  champ  ou  sur  une  partie  d'un  jar- 
din. On  donne  un,  deux»  tnHS.  quatre  arrosages 
pour  fournir  «ux  plantes  la  quantité  d'eau  néces- 
saire A  leur  végétation*  ou  pour  compléter  celle 
qu'elles  reçoivent  d*une  manière  insuffisante  par 
les  pluies  et  les  autres  météores,  ou  bien  eoeere 
pour  accroître  l'eRet  de  celle  qui  arrive  souter^ 
rainement.  Le  nombre  des  arroaages  et  leur 
abondance  dépendent  des  cultures  auxquelles  on 
les  applique,  du  climat  sous  lequel  on  opire  et  du 
terrain  dans  lequel  on  se  trouve. 

Lorsque  les  arrosagesdoivent  être  très  abondants, 
on  les  donne  au  moyen  de  rigoles  qui  amènent  les 
eaux  d'un  canal  alimenté  lui-m&me  par  un  cours 
d'eau,  souvent  par  une  rivière  ou  même  par  un 
Aeuve  :  c'est  ce  qu'on  appelle  établir  des  irrigations, 
qui  peuvent  se  produire  par  submersion  ou  par 
imbibition  et  ïnOltration  latérale,  qui  peuvent  aussi 
être  presque  courantes,  tout  en  devant  éviter  d'avoir 
la  force  de  raviner.  Les  arrosages  par  irrigation 
se  font  ordinairement  une  fois  ou  deux  fois  par 
semaine  ponr  les  prairies  dans  le  Midi,  et  ne 
durent  chaque  fois  que  de  trois  A  six  heures  ;  ils 
répandent  alon,  pendant  ce  temps,  par  mètre  cacré 
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de  COA  ISO  litres  d'eau;  cela  équivaut  A  un  dfitit 
de  30  A  60  litres  d'eau  par  seconde  pendant  sii 
heure»  pour  un  hectare  de  superficie.  Dans  d.*autres 
contrées,  les  arrosais  durent  sur  les  prés  pendant 
plusieurs  jours,  plusieurs  semaines  mnne;  la  quan- 
tité d'eau  répandue  est  aussi  plus  considéraMe. 
C'est  l'expérience  séculaire,  la  pratique  conliooc 
des  choses  de  l'agriculture  qui  ont  condoit  i  adop- 
ter telle  ou  telle  règle  selon  les  lieux  et  les  cal* 
tures.  Voici  quelques  exemples  empruntés  ta  di- 
parlement  des  Bouches-du-Rhdne. 

Pour  les  blés  et  les  avoines,  on  donne  deux  va 
trois  arrosages,  en  avril  ou  durant  la  première 
quinzaine  de  mai,  selon  que  la  sécheresse  a  été 

filus  ou  moins  grande  ;  chaque  arrosage  est  de  w 
itres  par  seconde  et  par  hectare  pendant  six  heures, 
ce  qui  correspond  A  un  volume  de  30  X  ^ 
X  6  =  648  000  litres  ou  bien  A  une  trandie  d'eu 
de  0-,0648. 

Pour  les  luzernes,  on  donne  un  arrosage  de  30 
litres  pendant  six  heures,  tous  les  douze  jours,  sait 
en  tout  80X00X60X6X15=  9 7SOUD0  litres, 
c'est-A-dire  15  tranches  de  0",0648  do  liaateur 
chacune,  ou  une  hauteur  totale  de  0~,972,  en  tout. 

Sur  i<!S  prairies  naturelles,  selon  les  canaux, 
depuis  le  1"  avril  jusqu'au  30  septembre  les  arro- 
sages sont  au  nombre  de  U,  23,  z9,43  ou  se  com- 
posent en  totalité,  pour  la  saison,-  de  12,  23,  £1, 
43  tranches  égales  du  131.  68,  M,  37  milliaiviru 
de  hauteur  d  eau.  On  met  de  trois  à  six  limres 
pour  faire  arriver  chaque  tranche.  On  opère  de  la 
mime  manière  pour  les  pommes  do  terre,  pour  1» 
barieots.  pour  tous  les  légumes  des  jardins  nural- 
cbers;  mais  ces  cultures  n'ont  qu'un  nombre  de 
tranches  déterminé  par  la  durée  de  la  vègélatloa  : 
plus  de  semaines  se  prolonge  cello-ci.  plus  il  eA 
donné  d'arrosages. 

Les  cultures  arbusUves  reçoivent  aussi  des  arro- 
sages, souvent  la  vigne  deux  on  trois  foifc  les  ob- 
viors  deux  fuis  par  an,  en  juin  et  en  BoAt;ponrcsi 
derniers,  on  emploie  -chaque  fois  par  hectare  un 
débit  de  60  litres  par  seconde  pendant  deux  beuret 
un  quart,  soit,  par  arrosage,  un  volume  d'ean  de 
60X  60X  60X4.45  =  486000  litres,  ce  quicorrti- 
pood  A  une  tranche  d'ean  d'une  hauteur  de  0',0i8o 
pour  chaque  arrosage,  ou,  an  d'auUes  teram 
environ  1000  mètres  enbes  d'ean  par  hectare 
liviers  arrosé. 

Pour  effectuer  ces  grands  arrosages,  il  y  a  det 
hommes  spéciaux  qu'on  appelle  des  irrigaleurs  et 

aui  sont  habitués  A  régler  les  écoulements  pour 
onner  les  quantités  d'eau  nAeessaires  i  cb«<|oe 
opération.  L'eau  étant  souvent  très  rare  dans  le 
Midi,  son  usage  estsévèrementréglemenlé;chacnii 
ne  peut  s'en  servir  rigoureusement  qu'A  se»  twr, 
lorsqu'elle  estamen^  par  des  canaux.  Si  l'on  est 
obligé  de  la  puiser  ou  de  l'élever  par  dos  pompe* 
ou  des  norias,  elle  rovient  encore  a  un  pnx  ass^ 
élevé  pour  qu'on  la  ménage  et  qu'on  n'en  dépen» 
que  proportionnellement  aux  produits  que  fo» 
emploi  peut  donner. 

Quand  la  végétation  est  en  repos,  on  ne  fait  pu 
en-  général  d'arrosages;  cependant  il  y  a  des  ptp 
oiï  Ton  met  l'eau  sur  les  prés,  mAme  en  bi*«i'-^ 
plantes  cultivées  en  serres  et  en  pots  sont  arrotev 
toute  l'année,  mais  plus  dans  la  saison  cbaude  que 
dans  la  saison  froide.  Dans  tous  les  eu,  on  ae  aoii 
pas  se  servir  d'eau  très  ^ide  pour  arroser^  tem- 
pérature la  plus  convenable  est  celle  de  zO  » 

Dans  la  culture  maraJcbèro,  lorsqu'on  a  l'eau  en 
abondance,  on  arrose  on  par  inlillratton 
submersion.  Dans  ces  deux  cas,  on  faitarrirerlcM 
dans  des  rigolos  plus  rapnnwhées  dans  i^f^^ 
cas,  les  plantes  éUntsnr  les  billons,  plus  éim^«* 
dans  le  second  cas,  les  plantes  étant  sur  de  pMi»* 
planches,  oA  l'on  répand  l'eau  en  la  puuant  ^ 
une  rigole  latérale  avec  une  écope.  On  arrête  i  «" 
dans  les  rigoles  au  mayen  d^  petites  vsbbs*  «° 
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bois  qu'on  soulèie  quand  la  terre  a  siiflisammcnt 
bu  ou  bien  quand  on  en  a  répandu  sufflsainnicnU 
Lo  premier  procédé  est  aussi  suivi  pour  les  arro- 
sages a\ec  les  eaux  d'égout,  alors  qu'on  ne  veut 
pas  que  ces  eaux  mouillent  les  feuillages. 

Lorsqu'on  n'a  pas  l'eau  en  abondance,  on  la  ré- 
pand par  des  instruments  spéciaux  ou  arrosoirs 
manœuvrés  ù  bras,  qui  permettent  de  ne  donner 
aux  plantes  que  des  quantités  mesurées.  Pour  que 
les  arrosages  soient  moins  dispendieux,  il  faut 
s'arranger  pour  que  les  ouvriers  aient  le  moins  de 
chemin  possible  a  parcourir  pour  aller  puiser  l'eau 
aTec  l'arrosoir  et  la  porter  jusqu'aux  plante;  qui 
doivent  recevoir  l'arrosage.  C'est  dans  ce  but  qu'on 
multiplie  les  bassins  dans  les  jardins  maraîchers. 
Il  est  bon  de  faire  en  sorte  que  l'eau  puisse  j 
arriver  par  la  chute  naturelle,  par  une  rigole  ou  au 
moyen  d'un  tuyau.  On  s'arrange  dans  ce  but  pour 

Sue  le  puits,  la  rivière  ou  généralement  l'origine 
e  l'eau,  par  exemple  le  grand  bassin  dans  lequel 
on  l'emmagasine,  soit  placé  au  point  le  plus  élevé 
du  jardin.  Au  moyen  de  robinets  oudc  vannes  con- 
venables, on  fait  communiquer  les  petits  bassins 
les  uns  avec  les  autres.  Dans  les  jardinsmaralchers 
de  Paris»  on  se  sert  avec  avanbme  da  tonneaux 

5 ne  l'on  enterre  «n  maintenant  le  bord  extérieur 
0",30  au-dessus  du  sol  ;  ou  choisit  do  pnïfërence 
des  pipes  k  Iiuile  cerclées  en  fer,  parce  iju'clles 
ont  plus  de  durée.  On  les  place  aux  extrémités  des 
planches,  et  toujours  de  telle  façon  que  les  jar- 
diniers n'aient  jamais  plus  de  30  mètres  à  parcourir 
poor  aller  puiser  l'eau.  Des  pompes  au  besoin  font 
arriver  l'eau  dan^  les  tonneaux  ;  elle  circule  dans 
des  conduits  le  plus  souvent  en  grès,  dont  les  joints 
sont  soigneusement  faits  avec  du  mastic  de  fon- 
tainier  ;  les  conduits  sont  placés  de  cdté  le  long  des 
sentiers  et  communiquent  avec  les  tonneaux  au 
moyen  de  robinets. 

Dans  des  positions  privilégiées,  l'eau  arrive 
dans  les  conduits  sous  une  certaine  pression.  Alors 
oa  la  répand  au  moyen  de  tuyaux  que  l'on  visse 
sur  des  prises  ménagées  de  distance  en  distance 
sur  les  conduits  de  mslnbution,  et  l'on  se  sert  de 
deux  robinets:  Tun  près  de  lu  conduite  permet  à 
l'eau  d'arriver  dans  le  tuyau  ;  il  reste  ouvert  tout 
le  temps  de  l'usage  du  tuyau  ;  l'autre  robinet  est 

Près  de  la  lance  de  distribution  et  sous  la  main  de 
ouvrier  chargé  d'arroser.  11  faut  éviter  les  ravi- 
nements que  produirait  un  jet  trop  fort.  L'arro- 
sée doit  toujours  être  donné  avee  art,  très  souvent 
sous  forme  de  pluie  fine,  parfois  do  manière  à 
constituer  des  bassinages  ou  bien  à  faire  des  rosées 
artiAcioUes;  cela  est  particulièrement  nécessaire 
pour  les  semis  afin  de  racîltlcr  la  levée  des  jeunes 
plantes,  et  pour  tes  arbres  en  espalier  afln  d'activer 
et  de  soutenir  lour  végétation  dans  les  grandes 
chaleurs;  mais  on  évite  d'employer  les  bassinages 
lorsque  le  soleil  frappe  trop  fortement  les  plantes. 

AUOSBHBNT  (âionomïe  rurale).  —  Action  de 
répandre  de  l'eau  ou  d'arroser,  sans  spécifier  par 
quel  moyen  l'eau  sera  répandue  et  sans  s'occuper 
ni  de  la  quantité  d'eau  &  répandre  ni  du  nombre 
de  fois  qu'on  répétera  l'opération,  ni  de  sa  durée. 
—  On  dit  l'arrosement  d'une  contrée,  par  exemple 
de  l'Egypte.  —  On  emploie  souvent  i  fa  place  les 
uns  des  autres,  tes  mots  arrotemenf,  arroiage,  irri- 

(latùm,  comme  s'ils  étaient  synonymes.  Dans  une 
angue  bien  faite,  il  n'y  a  pas  de  synonymies  ;  chaque 
mot  a  sa  signification  propre,  mais  il  arrive  que  des 
nuances  seulement  séparent  les  diverses  signifi- 
cations. L'irrigation  implique  l'existence  de  canaux 
destinés  à  amener  le  liquide  pour  arroser  une 
surface;  l'arrosage  doit  être  employé  pour  un  temps 
donné  i  imbiber  un  corps  ;  Yarroiement  est  l'action 
de  mouiller  une  surlace  en  y  déversant  de  l'eau. 

AUOBEM  (économie  rurale).  —  C'est  ré- 
pandre de  l'eau  on  tout  autre  liquide  sur  un 
otiyet  quelconque.  —  On  dit  au  figuré  d'une 


rivièro  qu'elle  arroBO  une  ville  parce  qu'elle  la  tra- 
verse. 

ABROSOIK  (OlUiUage  horticole  et  agricUe).  — 
On  appelle  arrosoir  un  instrument  destiné  i 
transporter  l'eau  cl  à  la  répandre  sur  les  plantes 
pour  leur  donner  des  arrosiiges.  11  consiste 
(fig.  170}  en  un  vase  soutenu  par  une  anie  et 
muni  d'un  col  que  surmonte  une  pomme,  c'est-à- 
dire  une  plaque  souvent  un  peu  bombée  et  percée 
d'un  grand  nombre  de  petits  trous.  Le  col  part  du 
bas  du  récipient,  afln  qu'en  penchant  celui-ci  on 
puisse  avoir  un  jet  assez  puissant,  dont  la  force  est 


ng.  470.  —  Arrosoir  à  pomma. 


mesurée  par  l'excès  de  hauteur  du  niveau  de  l'eau 
dans  le  vase  sur  l'orifice  du  col  ou  la  pomme.  Une 
sorte  de  couvercle  ferme  l'iiistnimcnt  du  câté  du 
col,  pour  que  le  déversement  du  liquide  ne  'se 
fasse  que  par  la  pomme.  L'arrosoir  peut  être  en 
poterie,  en  fer-blanc,  en  liuc,  en  tOlo  galvanisée» 


471.  —  Arrosoir  do  naralcbor. 

en  cuivre  ;  ces  deux  dernières  matières  sont  pré- 
férées à  cause  de  leur  solidité  ;  la  tdle  est  plus 
légère,  mais  moins  résistante  que  le  cuivre.  La 
contenance  ordinaire  des  arrosoirs  est  de  10  litres. 
La  forme  et  la  hauteur  varient.  Pour  que  l'instru- 
ment soit  commode  à  manier,  il  ne  faut  pas  que  la 
hauteur  dépasse  0^,35  à  0-,40.  Le  débit  doit  être 
prompt  et  rt^guUcr,  co  qu'on  obtient  par  l'incli- 
naison de  la  pomme  et  la  symétrie  dont  elle  est 
percée. 

L'arrosoir  des  maraîchers  (fig.  471)  a  0',4â da  hau- 
teur, du  fond  à  la  partie  supérieure  ;  sa  largeur 
est  de  U",27  à  la  partie  la  plus  ample,  c'est-à-dire 
depuis  rattache  mférieuro  de  l'anse  jusqu'à  la 
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prise  du  «ol  dan»  la  panse.  A  sa  base  inférîeare,  1  percés,  aDo  que  la  gerbe  ait  plus  de  force  et  alla 
le  vaae  a  un-dUunètre  de  0-,2%,  et,  à  sa  base  su-  1  d'éviter  de  baser,  le  diamètre  des  troui  est  do 

0",002;  le  col  qui  porte  la  pomme 


Pif.        —  ArroMir  afoc  l'orifice  brii*-jet  de  R«»eooiB. 


a  un  diamètre  de  O'.OSS.  Od  Ut 
quelquefois  la  pomme  plus  petite 
et  le  col  plus  long;  on  diminue  le 
nombre  des  rangées  de  troui  et  on 
réduit  aussi  leur  diamètre.  Enfin, 
on  peut  donner  aux  arrosoirs  la 
forme  cylindrique,  on  à  base  ûreo- 
laire  ou  k  base  ovale. 

A  la  pomme  circulaire,  on  pent 
substituer  divers  ajutages,  qui  ont 
pour  but  de  disposer  Tes  trous  de 
toi  ou  (el  cAté  pour  faire  divers  ar- 
rosages spéciaux.  On  la  remplace 
aussi  par  des  goulots,  pour  arroser 
des  pots  ou  des  pieds  du  plantes 
sans  toucher  au  feuiliage,  Eadii, 
on  peut  aussi  se  servir  d'ajutage* 
qu'on  place  sur  le  col  de  l'arrosoir, 
et  qui  n'ont  qu'un  petit  oriflce  en 
avant  duquel  so  trouve  une  petite 
languette  en  cuivre  472),  qui 
brise  la  jet  d'eau  et  le  répand  en 
une  lame  pluviale;  e*Mt  le  briie- 
jet  de  Raveneau  (voy.  Ajdtagi, 


Dérieure  un  diamètre  de  0-,16,  ce  qui  est  aussi  le  I  p.  151).  On  a  "«f  gerbe  qui  embrasse  un  espu» 
5?a3d^^a  poL^efdont  1^  llècSe  de  courbure  I  circulaire  -«cja^po^me  ^^-'J- 


Ptg.<47S.  -"'EflU  d'uTossga  née  uie  pouuM  d'arnwrfr. 


est  de  Û",03.  La  pomme  a  7  rangées  de  trons,  la 
plus  grande  rangée  en  comptant  80,  les  autres 


Fi;.  474-  —  Arrougci  avec  brlie-jet  sur  dct  arioMira  ou  des  Krlogues-airosirin. 


avec  les  ajutages-Raveneau.  Ponr 
éviter  que  la  terre  ne  se  tasse  pen- 
dant l'arrosage,  oit  doit  donner  à  l'ai^ 
rosoir  un  mouvement  de  va-et-vient 
plus  ou  moins  rapide.  Le  goulot 

fiermet  de  verser  plus  d'eau  à  la 
ois  sur  le  mémo  point.  Le  brise- 
let  donne  le  moyen  d'avoir  une 
nappe  d'une  largeur  plus  ou  moîni 

Srande,  selon  la  position  que  l'on 
onne  à  l'arrosoir  ;  on  peut  la  rendre 
asses  étroite  pour  n'arroser  que  le 

Fied  d'une  plante  dans  un  pot,  li 
on  ne  baisse  que  très  peu  le  bec 
de  l'arrosoir;  la  nappe  s'élarf^t  i 
mesure  que  l'on  incline  celui-ci; 
/tUc  peut  avoir  ainsi  une  largeur 
de  2  mètres  et  atteindre  i  une  dit' 
tance  p\us  grande  encore  en  avant, 
ce  qui  dispense  de  marcher  dam 
lea  platei-bandea  el  dans  les  corbeilles  ponr  j 
fkire  arriver  l'eau.  En  plaçant  les  ajutages-Rave- 
veau  au  bout  d'arrosoirs-H- 
rtngues  (ilg.  i75),  on  peut  sl- 
tcindre  trea  faeilement  dans 
tous  les  aena  les  feuilles  det 
nrbres,  et  par  conséquent  dé- 
truire les  pucerons  qui  s'y  lo- 
gent, en  arrosant  avec  des  dé- 
coctions ou   dissolutions  de 
tabac,  d'abalntbe  on  d'anirai 
insecticides.  Selon  la  podlion 
qu'on  donne  à  la  seringue,  on 
iirrose  alternativement  le  des- 
sus et  le  dessous  des  fenilles 
suivant  qu'on  lance  la  napfM 
en  montant  ou  en  descendàin. 

Le*  arrosoira  peuvent,  itre 
modifiés  de  mille  manières 
diflércntes,  selon  leur  desti- 
nation. Pour  atteindre  les  ar- 
bres de  haut-vent,  on  peut  m 
servir  de  l'arrosoir-pompe  "je 
H.  Bronsvick;  on  voit  (ùg.Aio) 
en  A  la  tige  du  piston  que  l'on 
manœuvre  A  la  main,  le  coip* 


rangées  en  proportion  ;  mais,  dans  la  partie  basse  |  de  pompe  B  étant  placé  sur  l'arrosoir,  el  le  conduit 
dBA  deux  premières  rangées,  les  tnus  ne  sont  pas  1  D  se  rendant  directement  vers  le  col  de  l'arrcwiri 
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que  l'on  arme  de  l'ajutage  convenable  pour  avoir 
un  jet  en  papillon,  en  biseau,  en  éventail,  selon 
le  bnt  A  atteindre.  Avec  cet  instrument,  on  peut 
purger  facilement  les  ar- 
bres des  elicnilles  pro- 
cessionnaires ou  autres, 
an  les  aueignaat  par  de 
l'eau  de  savon. 

Afin  de  ne  pas  tasser  la 
terre  au  pied  des  plantes, 
le  jardinier  qui  opère  avec 
le  gonlot  est  obligé  de 
se  baisser  en  se  courbant, 
ce  qui  lui  impose  sou- 
vent une  fatigue  extrême. 
Pour  obvier  à  ce  grave 
inconvénient,  H.  Lcyris- 
son  a  proposé  un  système 
très  simple.  A  (flg.  477> 
est  l'anse  de  l'arrosoir, 
B  l'ouverture  par  laquelle 
il  se  remplit,  C  le  co! 
ou  tuyau,  D  le  petit  bue 
ou  goulot  usuel  pour 
rëchappéroent  de  -l'enu 
truand  l'instrument  fonc- 
tionne à  l'ordinaire,  E 
une  poignée  pour  faire 
basculer  rinstrunient,  f 
un  petit  turau  très  court, 
dans  lequel  H.  Leyrisson 
introduit  un  tuyau  un 
pea  lune  PG,  recourbé  à 
«on  extrémité  G;  GB  est 
un  boyau  de  cuir  ou  de 
loile  dont  l'extrémité  H  a 
une  petite  armature  dans 
laquelle  ou  peut  placer 
au  besoin  un  bouchon  de 
liège  pour  arrêter  mo- 
mentanément l'écoule- 
ment de  l'eau,  lorsqu'on 
ne  veut  pas  arroser,  par 
exemple  entre  ie  moment 
où  l'on  a  puisé  l'eau  et 
celnl  où  il  s'agit  de  la  four- 
nir A  une  plante.  Dans  le 
tuyau  GU,  on  introduit  un 
tampon  formé  de  tiges  d'herbes  dont  on  a  enlevé 
les  feuilles,  afin  d'en  faire  une  fermeture  partielle 
qui  empdcne  le  jet  de  se  produire  avec  preiston. 


répandre  l'eau,  et  en  tenant  l'arrosoir  sntpendu 
par  l'anse  A.  Lorsque  l'arrosoir  est  vidé  aux  trois 
quarts  A  peu  près,  la  pression  devient  trop  faible 


■I 


flg.  4T6>  —  SerinfUfl-aiRW(^  de  11.  Hmaesa  pour  la  deslmclion  du  paceriHis. 


Flg-  VKl  —  Arroiolr-pompe  à  main  de  BroosvSck. 


pour  que  le  liquide  passe  facilement,  mais  on  ré- 
tablit cette  pression  en  inclinant  l'instrument.  On 
peut  d'ailleurs,  en  enlevant  les  tuyaux  Fet  GH.eten 


Wif-  ATT-  —  Arrosoir  Leyrisna.  Fig.  478-  —  Arrosoir  insaflaUer. 


Dès  lors  l'arrosage  s'effectue  d'une  manière  expé-  1  plaçant  un  bouchon  en  F,  reconstituer  un  arrosoir 
ditive.  en  enlevant  le  bouebon  qui  ferme  l'ouver-  ordmaire,  et  également  supprimer  le  bec  recourbé 
tnre  H,  en  pla^t  cet  oriOee  au  point  où  Ton  veut  I  D  et  introduire  dani  le  col  G  on  tampon  plus  ou 

BUT.  S'ASHICULTUna.  I.  —  W 
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moins  serré  en  brins  de  paille,  aûn  de  donner  à 
l'écoulement  de  l'eau  la  lenteur  qui  peut  être  utile 
en  certaines  circonstances. 
Selon  les  besoins,  on  peut  rendre  les  arrosoirs 


Primée;  on  Is  rétablit  quand  le  vase  est  plein.  Si 
on  veut  alors  lancer  l'eau  en  poussière  très  Qae, 
les  deux  robinets  sont  mis  en  travers  et  on  enlève 
l'ajutage  qui  ferme  le  tube  supérieur;  il  n'7  a  plus 


Fit.  iT9.  —  ArroKiir-poinpfl  brouelta  de  Noël. 


[ineumatiqnes,  c'est-à-dire  susceptibles  d'arréler 
eur  jet  sous  l'action  de  l'air,  en  les  munissant  d'un 
petit  piston  qui  sert  d'obturateur  et  qu'on  sonlève 
ou  abaisse  par  le  mouvement  du  doigt.  On  peut 


qu'à  Taire  des  pressions  sncceuives  sur  la  boule 
en  caoutchouc.  Pour  obtenir  un  seul  jet  continu, 
on  met  en  long  la  clef  dn  robinet  superienr.  Pour 
avoir  un  jet  en  forme  de  celui  de  la  pomme  d'ar- 


Pi;.  MO.  —  TomlMTeau-uTOsoir  anfbii. 


auni,  par  l'action  de  l'air,  distribuer  l'eaà  soit  en 
poussière  très  line,  soit  en  jet  sous  forme  de  pluie. 
Pour  cela,  on  prend  (fig.  478)  un  arrosoir  ordinaire, 
que  l'on  manit  d'un  double  tuyau  et  qne  l'on  sur- 
monte d'une  boule  en  caoutchouc.  Pour  remplir 
l'arrosoir,  on  dévisse  la  garniture  do  la  partie  sup- 


rosoir,  on  tourne  la  clef  dn  robinet  inférieur  et  on 
donne  des  pressions  successÏTes  i  la  boule  de 
caoutchouc. 

Cet  instrument,  dont  on  peut  varier  la  formed'uD 
grand  nombre  de  manières,  est  propre  surtout  i 
rarrasage  des  serres  et  des  salons  oi^  l'on  veut  en- 
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tretenir  des  plantes  toujours  en  bon  état  de  yègé- 
Ution. 

On  va  des  petits  aux  grands  instruments  d'ar- 
rosage selon  les  besoins;  ainsi,  dans  les  grands  jar- 
dins ,  on  peut  employer  avec  avantage  les  pompes- 
arrosoirs  sur  brouette  que  construit  Noël  (ng.  479). 
et  qui  ont  l'avantage  ,  d'envoyer  à 
toute  hauteur,  et  presque  à  toute 
distance,  le  jet  d'arrosage  en 
puisant  l'eau  dans  un  bassin  par 
un  tujau  d'aspiration.  Au  moyen 
d'un  levier,  l'ouvrier  donne  d'une 
main  un  coup  de  piston,  tandis 
qu'il  dirige  sa  lance  de  l'autre 
main;  il  aspire  l'eau  et  la  reroule 
pour  arroser  sans  la  moindre  dif- 
Ucultè,  et  transporte  sa  brouette 
successivement  auprès  de  cha|iue 
bassin.  Avec  des  tuyaux  d'aspira- 
tion asses  longs,  il  peut  très  vite 
arroser  toutes  les  parties  d'un 
jardin. 

Dans  les  grandes  exploitations 
rurales,  on  se  sert  des  pompes 
Noël  ou  de   pompes  analogues 

Fiour  l'arrosage  des  Tumiers.  l'our 
a  grande  culture,  l'arrosage 
des  prés,  des  luscrnes  et  des  ré- 
coltes qui  ont  besoin  d'engrais 
liquides,  se  Tait  avec  des  tonneaux 
montés  sar  des  chariots,  munis  A  ta  partie 
postérieure  d'un  appareil  d'épandago,  et  por- 
tant d'ailleurs  la  pompe  à  main  qui  sert  à  les 
remplir  au  moyen  d'un  tuvau  d'aspiration  en- 
roulé sur  le  tombereau,  tel  est  le  tombereau 
A  «Dgrait  liquide  de  Baker  (lig.  480),  très  usitû 


Rennes;  la  caisse  est  en  fonte,  et,  à  la  condition 
de  lui  donner  de  temps  en  temps  quelques  cou- 


langées  au  purin  ;  le  distributeur  placé  i  l'arrière 


Fîg.  481.  —  Tombereau  diilribaleur  de  pnrin. 


se  compose  d'une  sorte  de  bac  percé  de  trous  qu'on 
peut  ouvrir  en  plus  ou  moins  grand  nombre  pour 
régler  l'arrosage.  Son  prix  est  de  800  francs. 

Pour  l'arrosaire  des  pelouses,  ou  pour  répandre 
le  purin,  M.  Bcaumc,  conslructcur  :i  Unuiogne, 
près  do  Paris,  Tait  de  véritables  tonneaux  munis 


Hg.  4M.  —  Toaiwan  à  «rraïag*  et  k  purin  do  Bemmo. 


«n  Angleterre,  et  dont  la  forme  peut  être  va- 
riée d'une  foule  de  façons.  C'est  ainsi  que  l'on 
répand  le  purin  dans  un  grand  nombre  de  fermes, 
na  autre  tombereau,  avec  distributeur  pour  le  pu- 
xin,  est  celui  de  la  maison  Grosskill  {lig.  181);  il 
«il  eonstrait  an  France  par  la  fabrîiiue  Bodui ,  de 


d'une  pompe  de  remplissage  (Hg.  482);  leur  con- 
tenance est  de  800  &  ISOO  litres  ;  Us  coûtent  de  600 
&  650  francs. 

Aux  environs  des  villes,  les  africulteurt  trou- 
vent très  avantasaux  d'acheter  les  vidanges  diei 
les  habitants,  d'enTojer  tes  ebareher  et  de  lea  r4- 


Digitized  by  Google 


ARRONFLE 


—  596 


ARSURli 


pandre  directement  sur  le  su)  pour  les  eorouir 
immédiatement  par  un  labour.  A  cet  effet,  on  em- 
ploie un  tonneau,  tel  que  celui  construit  par 
H.  Lefebyre,  de  Trye-Cnàteau  (Uise).  La  pompe 
est  construite  de  telle  sorte  qu'elle  fait  le  vide 
dans  les  tonneaux,  au  lieu  d'aspirer  le  liquide  des 
rosses,  ce  qui  rùnand  les  mauvaises  odeurs  des 
matières  ;  quand  1  air  est  enlevé  du  tonneau,  l'ou- 
Yerture  d'un  robinet  suflit  pour  que  le  luyau 
d'aspiration  amène  les  vidantes  dans  le  tonneau. 
L'adjonction  d'une  pompe  à  incendie  au  tonneau 
augmente  l'utilité  de  l'instrument  pour  les  fermes. 
Or  met  à  l'arrière  un  distributeur  de  l'engrais 
quand  on  veut  le  répandre;  on  modifie  ce  distri- 
buteur selon  l'état  plus  ou  moins  liquide  de  U  vi- 
dange. Le  mâme  tonneau  peut  servir  à  arroser 
avec  de  l'eau  et  du  purin. 

On  peut  enlln,  dans  les  Termes,  Taira  usage  du 
chariot  qui  sert  au  transport  ordinaire  des  den- 
rées. Pour  cela,  on  enlève  les  joues  du  chariot 
pour  y  placer  de  grands  tonneaux  A  purïn  de  la 


convalescents,  gr&ce  à  sa  saveur  et  i  son  odeur  par- 
ticulières. Celui  qui  vient  de  la  Jamaïque  ett  le 
plus  estimé.  Malheureusement  cet  aliment  est  sou- 
vent Talsilié,  et,  d'ailleurs,  dans  le  commerce,  on 
en  distingue  plusieurs  sortes,  qui  sont  extraites  de 
plantes  différentes.  Ainsi,  le  Curcuma- anguitifolie 
donne  l'arrow-root  de  Travancore  ;  le  Canna  eocà- 
nea  Tournit  l'arruw-root  de  Tolomane  ou  de  (nii 
let  mois;  le  Tacca  pinnatifida  sert  à  faire  l'amw 
de  Teïti,  qu'on  appelle  tavoulou  à  Madagascar.  Ou 
Tabriquo  en  outre  des  contrefaçons  d'arrow^ool 
avec  le  Jatropha  manioc,  l'^J'iim  Trutculatum  et 
la  pomme  de  terre. 

ABEOZIE  (botanifiue).  —  Genre  de  GraminéM- 
oryzées.  Une  espèce  du  Brésil  est  appelée  rit 
sauvage. 

AftS  (art  V  elerinatre).  —  Sillon  peu  marqué  qui 
loge  la  veine  dite  do  l'ars,  et  qui  forme  la  linule 
entre  le  poitrail  et  le  membre  antérieur  du  cheval. 
Le  peau  présente  en  cet  endroit  plusieurs  plii  qui 
faciiilent  les  mouvements  d'exteoiion  du  membre. 


f  i|f.  i83.  —  Clwriol  do  U.  Holasenet  porluot  un  tonneau  pour  l'urotage  stm  Is  purin. 


contenance  de  18  hectolitres  que  l'on  conduit  dans 
les  champs.  C'est  la  disposition  ailoplée  par  M.  Hois- 
aenet  pour  l'arrosage  dans  les  moeres  françaises; 
II.  Moissenet  dispose  à  l'arrière  (lig.  483),  au- 
dessous  d'un  gros  robinet,  un  plan  incliné  fait  en 
planches  garnies  de  chevilles  sur  lesquelles  le  pu- 
rin s'éparpille  pour  former  une  vaste  gerbe  à  son 
arrivée  sur  le  sol. 

ABRONFLE,  ARHOUSSE.  —  Nom  de  la  lentille 
cultivée  dans  quelques  parties  de  la  France. 

AIB0N8B.  — Nom  donné  à  l'arroche  des  jardins. 

ABBOW-BOOT  (économie doiw-ëtiijlie).  —Ce  nom 
en  aiiglais  signille  flèche-racine  et  sert  &  désigner 
une  fécule  auc  l'on  e.ttrait  principalement  du  rhi- 
zome du  «aranta  arundinacea,  que  les  Indiens 
reganlaient  comme  uo  spécifique  contre  les  flèches 
empoisonnées.  L'arrow-root  se  prépare  en  râpant 
la  racine,  laissant  tomber  la  pulpe  dans  l'eau  en 
la  soumettant  à  des  lavages  successifs,  et,  enlln,  i 
la  dessiccation.  U  se  présente  sous  la  forme  d'une 

{tondre  grisâtre,  craquant  sous  le  doigt  comme  la 
écule.  à  grains  asseï  (Ins  avec  bile  apparent 
(voy.  Amidon,  p.  )  ;  il  est  doux  au  toucher, 
il  absorbe  beaucoup  d'eau  et  est  très  propre  A  la 
préparation  dei  bouillies  pour  les  enTanti  et  les 


[1  arrive  que  des  excoriations  s'y  produisent  par 
«uite  de  la  Tatigue  el  de  la  poussière;  on  dit  alors 
que  le  cheval  est  fraye  aux  ars.  On  doit  laver  les 
frayures  avec  des  loliuns  tièdes  d'eau  de  guimaiiTC 
et  du  vin  contenant  une  décoction  tannante  d'éciHve 
de  chêne. 

ABSENIG  [chimie  agricole).  —  Corps  simple,  li- 

f;nalé  par  les  savants  les  plus  anciens,  mais  dont 
es  propriétés  principales  n'ont  été  bien  connues 
que  vers  le  milieu  du  dix-huitième  siècle,  i  1^ 
suite  dés  travaux  .des  chimistes  Brandt  et  Hac- 
quer.  Le  mot  grec  arsenica  signifie  vainqueur  de 
l'homme,  ce  qui  rappelle  les  propriétés  délétères 
de  ta  plupart  des  composés  arsenicaux.  Le  vulgaire 
appelle  le  plus  souvent  arsenic  l'acide  arsémeui, 
qui  est  une  combinaison  du  coi'ps  simple  avec 
I  oxfgëne.  Jl  importe  d'éviter  cette  confusion. 
ABSIN.  —  Voy.  Arbke,  p.  53S. 
ABSlNOA  (entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères  pentamères  carabiquei,  A  ailes  tron- 
quées, du  cap  de  bunne-Espéranée. 

ABSOLtiH  {métrologie).  —  Mesura  indienne  de 
capacité  pour  les  grains  valent  0,3  du  litre. 

ABSDBE  {économie  nrale).  —  Maladie  du 
champs  de  pastel  produite  par  U  séctaeresie. 
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An.  —  Méthode  de  faire  tme  opération  suivant 
eerUtnei  réglées.  —  L'art  vétérinaire,  est  l'art  de 
soiener  les  animaux  domesli'iiics  pour  les  guérir 
de  lenrs  miiladtes.  —  Les  arts  agricoles  sont  les 
méthodes  ou  les  procédés  à  suivre  pour  efTcctucr 
lei  diverses  opérations  de  l'agriculture. 

ASTAHTMB  (botanique).  —  tiroupc  île  plantes  du 
grare  Piper»  comprenant,  entre  autres  espèces,  le 
matico  (Piper  angutt^o~ 
Hum  ou  ÂrtmtM  e/on- 
gata).  C'estun  arbrisseau 
des  Andes  et  du  Pérou, 
k  branches  grâles,  à 
nœuds  saillants  et  à  jeu- 
nes rameaux  chargés 
d'un  Dn  duvet  de  cou- 
leur variable.  Les  fleurs 
sont  réunies  en  épis  ou 
en  chatons;  les  fruits, 
glabres  et  peu  Tolumi- 
neux,  sont  baccifonnes. 
Les  feuilles,  portées  par 
lin  court  pétiole,  sont 
oblongues  -  lancéolées 
(flg.  48i),  acuminées  au 
sommet,  parsemées  de 
points  pcilucides,  avec 
un  duvet  fln  et  velouté. 
Ce  sont  les  feuilles  qui 
sont  employées  en  méde- 
cine. Ëlies  ont  donné  à 
l'analTse  une  essence 
vert  clair,  cristallisable, 
d'nne  odeur  analogue  ù 
celle  du  cubèbe,  et  un 
principe  amer  qu'on  a 
appelé  maticinc.  Ré- 
duites en  poudre,  elles 
s'emploient  pour  arrêter 
les  hémorrhagies,  ce  qui 
les  a  fait  appeler  herbes 
du  soldat.  Le  matico  a 
encore  la  réputation 
d'être  très  efficace  contre 
les  écoulement!  blennor- 
rhéiques,  eo  agiitnot 
comme  le  eopahu  et  le 
cubèbe. 

ABTEHA  SAUNA  (XOO- 
logie  agricole).  —  Genre 
de  crustacés  découvert 
par  H.  Certes  en  mars 
1878.  A  cette  époque,  il 
fltrecueillir  des  eaux  sa- 
lées dans  des  chotts  de 
la  province  de  Constan- 
tine,  en  Algérie,  pour 
les  évaporer  et  conserver 
les  sédiments  secs.  Le 
9  avril  1881,  il  plaçait 
cet  résidas  dans  de  l'eau  de  pluie  filtrée  et  y  voyait 
bientôt  M  développer  non  seulement  de  nom- 
breux infiisoires,  maïs  des  larves  qui  grandirent 
et  présentèrent  tous  les  caractères  de  VA.  laltna. 
Ce  emstacé  n'existe  que  dans  les  eaux  des  marais 
Miants. 

AKTÉHISB  (culture  maraieJiére).  —  VArtemitia 
droeunailuB  est  l'estragon  (voj.  Absintiik,  p.  42). 

AKTËHISIÉBB  (Monique).  —  Groupe  de  plantes 
de  la  tribu  des  Sénécïonides,  dans  la  famille  des 
Composées,  ajuit  les  fleurs  en  capitules  discoïdes, 
celles  de  la  circonférence  ordinairement  femelles, 
celles  du  centre  hermaphrodites,  A  corolle  cylin- 
drique et  à  styje  bîflde. 

ABTÉHISlOÏDES  {botanique).  — Section  du  genre 
Piqneria,  présentant  des  capitules  à  trais  ou  quatre 
fleurs,  enveloppées  d'un  involucre  à  bractées  acu- 
miDMS  on  obhîsei.  sur  des  tiges  frutescentes,  or- 


riff.  «I.  —  Peoilh  de 
l'Arlulbe. 


dinairement  glabres,  avec  des  fèailles  glabres  et 

pétiolées. 

ARTIËKE  (anatomie).  —  Les  artères  sont  des 
vaisseaux  qui  conduisent  le  sang,  soit  du  ventricule 
droit  du  cœur  aux  poumons,  soit  du  ventricule 
gauche  aux  autres  parties  du  corps.  Le  système 
artériel  peut  être  assimilé  à  deux  arbres  dont  les 
troncs  se  détachent  de  la  base  du  cœur,  et  qui  ont 
des  branches  nombreuses,  émettant  à  leur  tour  un 
grand  nombre  de  branches  plus  petites.  Un  de  ces 
troncs  naît  dn  ventricule  droit  pt  se  ramifie  dans 
l'intérieur  des  poumons:  c'est  l'arfere  pulmonaire^ 
qui,  avec  ses  divisions,  forme  les  artères  de  la 

tietite  circulation,  chargées  de  porter  aux  poumons 
e  sang  noir  qui  doit  jr  'ubir  Vinfluence  de  l'air. 
L'autre  tronc  a  son  origine  au  ventricule  gauche 
et  se  termine  dans  toutes  les  parties  du  corps  ■  c'est 
l'aorte  (voy.  ce  mot,  p.  493);  avec  ses  divisions,  il 
forme  les  artères  de  la  grande  circulation  qui  dis- 
tribuent le  sanj^  rouge  dans  tous  les  organes.  Les  deux 
systèmes,  complètement  distincts  chez  l'adulte, 
communiquent  larg  -ment  entre  eux  durant  la  vie 
utérine  par  le  canal  artériel,  qui  continue  le  tronc 
de  l'artère  et  aboutît  à  l'aorte.  —  Les  artères  de 
l'un  et  de  l'autre  système  sont  des  tubes  cylindri- 
ques ramtflés,A  parois  épaisses,  d'un  calibre  de  plus 
en  plus  petit  A  mesure  qu'on  s'éloigne  du  cœur.  Ces 
parnis  sont  élastiques;  elles  se  dilatent  lorsque  le 
sang  y  est  poussé  par  le  cœur  ;  en  revenant  ensuit* 
sur  elles-mêmes,  lorsque  le  cœur  cesse  d'imprimer 
son  impulsion,  elles  obligent  le  sang  à  circuler 
dans  tous  les  tissus,  A  les  arroser  en  quelque  sorte; 
il  en  résulte  un  battement  qui  constitue  le  pouls. 
Elles  sont  formées  de  trois  membranes  ou  tuni- 
ques: une  externe,  celluleuse;  une  moyenne,  Jf- 
breute,  et  une  interne,  téro-muqueu$e;  c'est  le 
tissu  fibreux  de  la  membrane  moyenne  qai  donna 
à  l'artère  son  élasticité. 

Par  analogie,  la  rue  ou  la  route  principale  d'une 
ville  ou  d'une  contrée  sont  des  artères;  on  dit 
l'artère  d'un  système  d'irrigation  pour  désigner  le 
canal  principal. 

ABTAkmLISATIOII.  —  Transformation  du  sang 
veineux  ou  noir  en  sang  artériel  ou  rouge,  dans 
son  passage  à  travers  les  poumons. 

AETËKIBL  (anittomte).  —  Qui  appartient  aux 
artères.  Le  sang  rnugo  est  nommé  sang  artériel 
parce  qu'il  est  charrié  par  les  artères.  —  Le  système 
artériel  est  l'eiucmblcdes  artères  considérées  de- 
puis leur  origine,  au  eœur,  jusqu'à  leur  terminai- 
son dans  les  divers  organes.  —  Le  canal  artériel 
est  le  tronc  vasculaire,  qui  n'existe  que  dans  le 
fœtus,  et  par  lequel  l'artère  pulmonaire,  après 
avoir  fourni  deux  branches  aux  poumons,  se  ter- 
mine dans  l'aorte  près  de  sa  crosse  ;  après  la  nai^ 
sance,  il  s'oblitère  et  se  convertit  en  un  cordoB 
fibreux. 

ABTÉBIOLB  (anatomie).  —  Très  petite  artère. 

ARTËRIOTOIIIB  (chirurgie  vétérùiaire).  —  Sai- 
gnée faite  aux  artères,  qui  se  pratique  quelquefois 
sur  les  animaux.  Ghei  le  cheval  et  le  porc,  on 
la  fait  aux  artères  de  la  queue  ;  chez  le  cheval,  oa 
la  pratique  aussi  sur  les  artères  temporales  supe^ 
flcielles,  et,  chez  le  bœuf,  sur  les  artères  auricu- 
laires. Cette  opération  parait  produire  de  bons  efl'ets 
contre  les  affections  de  l'encéphale.  On  doit  choi- 
sir, pour  la  pratiquer,  de  très  petites  artères,  afin 
d'éviter  un  jet  de  sang  trop  fort  et  trop  difficile  à 
arrêter.  C'est  d'ailleurs  une  question  de  savoir  s'il 
y  a  avant^e  à  tirer  du  sang  artériel  au  lieu  de 
sang  veineux. 

AKTBBITB.  —Maladie  inflammatoire  des  artères, 
en  général  bornée  i  la  membrane  externe  ou  tu- 
nique celluleuse. 

ARTËSIBN  (hooton)  (sootecAnte}.  —  N'cst  autre 
que  le  mouton  flamand. 

ARTËSIBN  (ruiTS)  (génie  rurali.  —  On  appelle 
puits  a'rtésien  tout  puits  foré  par  des  sondes  etd'oik 
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re«a  jaillit  naturellement  de  nappea  souterraines. 
Les  premiers  puits  d'eaux  jailHssanles  ont  été  ob- 
tenus dans  l'Artois,  d'où  le  nom  qu'ils  ont  reçu. 

AftTHAniTB  {botanique).  —  Nom  vulgaire  du 
Cyetamm  europœiim,  appelé  anm  pain  ao  pour- 
ceaux ou  marron  de  co- 
chons, parce  que  ces  ani- 
maux en  sont  très  friands. 

ABTBOMIE  {botani- 

ÎH«).  —  Geore  de  licheni 
e  la  tribu  des  Graphî- 
dées. 

ABTBIIALGIB  (metfe- 
àne  vétérmaiTe).  — 
Douleurs  dans  les  arti- 
culations, névralgie  arti- 
culaire. 

ABTBUHIUH  (bota- 
nique).—  Genre  de  cham- 
pignons trichosporés , 
a^ant  de  petits  fllamcnts 
BiDiplea  et  noirs  avec  de 
grands  spores,  etformant 
de  petites  taches  noires 
et  saillantes  sur  les 
feuilles  mortes  des  carcx. 

ARTHKITE  {médecine 
vétérinaire).  —  Uatadio 
inflammatoire  des  tissus 
fibreux  et  séreux  des  ar- 
ticulations. Les  arthrites 
■ont  contractée!  par  les 
animaux  de  travail,  par* 
ticulièremcnt^ar  les  che- 
vaux, à  la  suite  d'excès 
de  fatigue;  elles  causent 
des  boiteries  lentes  A 
guérir  ;  elles  peuvent 
aussi  résulter  d'une  lésion 
extérieure.  Ce  sont  des 

affections  bornées  à  l'articulotion  sur  laquelle 
la  cause  extérieure  a  agi.  £llcs  sont  flxes,  conti- 
nues, régulières.  On  les  combat  par  des  astringents 
et  des  émoUients;  par  des  cautérisations  cutanées 
au  fer  rouge,  si  le  mal  tend  à  devenir  chronique. 

—  On  a  confondu  &  tort  l'arthrite  avec  le  rhuma- 
tisme articulaire  et  la  goutte,  deux  maladies  qui 
frappent  aussi  les  articulations,  mais  qui  sont  géné- 
rales, qui  se  déplacent  et  ont  des  causes  internes. 

—  Dans  l'arthnle  simple,  les  douleurs  peuvent 
être  accompagnées  de  lièvre  ;  on  a  alors  recours  à 
des  calmants  pris  ù  l'intérieur. 

AITHRITIQUE.  —  Se  dit  des  maladies  qui  atta- 
quent les  jointures  ou  ariiculations  et  des  médica- 
ments employés  pour  les  combattre. 

ABTHROBÔTEYS  [botaaiqoe).  ~  Genre  de  cham- 
pignons trichosporés,  formant  de  petites  touffes 
d'une  transparence  cristalline,  qu'un  trouve  sur 
des  murailles  humides,  et  de  la  vase  d'égouta  an 
moment  où  elle  se  dessèche. 

ABTBKOKIE  (onafomie^  —  Nom  donné  à.  toute 
articulation  dont  le  jeu  est  étendu  en  tous  sens, 
où  les  08  sont  peu  emboîtés,  et  dont  le  mouvement 
s'opère  surtout  par  glissement.  L'articulation  du 
bras  avec  l'épaule,  l'articulation  temporo-maxil- 
laire,  les  articulations  des  os  du  carpe  (poignet), 
sont  des  arthrodïes. 

ABTBROPOBAIBES  (toologie).  —  Animaux  ayant 
des  organes  de  locomotion  articulés  et  formant  le 

Eremier  sous-embranchement  du  deuxième  em- 
ranchement  du  règne  animal  fvoy.co  mot, p. 66i). 
AMJmmOPOVB  (botanique). -^VUales  herbacées 
de  la  famille  dos  tiliacées,  originaires  d'Australie, 
dont  on  cultiva  quelques  espèces  dans  les  jardins 
d'Europe. 

ARTEROPOfiON  (botanique),  —  Genre  de  Gra- 
minées, tribu  des  Andropogonces,  qu'on  rencontre 
au  RrésiL 


ABTIGIAUT  (eaUvre  potagère).  —  On  donne  le 
nom  d'artichaut  &  plusieurs  plantes;  mais  l'arti- 
chaut commun,  dont  il  est  fait  une  grande  con- 
sommation et  un  commerce  considérable,  est  te 
Cynara  leolgmut,  conna  et  ealtiré  depoii  long- 


485.  —  Port  do  l'artidiaat  coamoB. 


temps.  Il  est  regardé  comme  une  forme  obtenue  par 
la  culture  dn  cardon  aanvige;  c'est  l'oploîen  que 
soutient  H.  Alph.  de  Candolle.  Il  appartient  1  U 

famille  des  Composées,  tribu  des  Cynarées.  C'est 
une  grande  plante  vivace  (flg.  485),  herbacée,  à 
grosse  tige  molle,  d'un  gris  verdAtro,  rayée  dans 
le  sens  de  la  longueur,  avec  de  très  longues feoïUes 
à  grandes  dentelures  de  chaque  cèté  de  la  nervure 


Fis.  *80.  —  TAla  d'irlichaul. 

principale  ;  les  feuilles  sont  d'un  gris  un  pen  ver- 
dàirc.  Chaque  tige  so  termine  par  nne  grosse  tète 
grise,  formée  de  feuilles  pointues,  serrées,  qui 
ressemble  à  un  énorme  bourgeon  et  qui  n'est  an- 
tre que  la  capitule  floral.  G  cst  cette  tète  ou  in- 
lloresccnce  de  l'artichaut  que  l'on  sert  sur  les 
tables  avant  la  floraison;  on  le  voit  dans  son  étst 
marchand  dans  la  figure  4^,  et  en  coupe  longifaidi- 
iuil6  (flg-  467);  on  y  distingue  :  le  ^mfou  porte* 
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feuille,  vulgairement  appelé  cal  d'arilchaut,  qui 
e«t  le  réceptacle  charnu  portant  les  flcun;  les 

{aiiUeê  ou  bractées,  ou  écailles,  à  bise  charnue  de 
"inToluere;  le /ont,  oa  la  masse  des  fleurs  non 
épanouies.  On  mange  le  réceptacle  et  la  partie 
cnamue  des  écailles. 

Les  fleurs,  serrées  les  unes  contre  les  antres, 
CraBdissentf  tandis  que  la  Utatte  éeailleuse  des 
oraetées  t'ouvre,  et  l'on  voit  alors  sortir  de  l'invo- 


Fiff.  487.  —  Coupe  de  ta  lâlo  d'artlchaiil. 

lucre  une  gerbe  fournie  et  étalée  (Rg.  48g),  qui  pré- 
sente une  sorte  de  tiufle  de  fleurons  nombreux 
d'un  violet  bleuitre  et  d'un  joli  aspect.  Chacun 
de*  flenrona,  examiné  à  part,  est  une  (leur  par- 
raHe,qne  montrent,  danssonportet  en  coupe  longi- 
tudinale, les  figures  489  et  490.  La  corolle  est  formée 
d'un  long  tuyau  bianch&tre  terminé  par  une  étoile 
A  cinq  pointes  de  couleur  violette;  tout  autour  est 
«ne  eoUerette  de  petits  poils  raides,  et,  au  dedans, 


Ftf.  488.  —  ArlicliAul  en  fleur. 


■D  groupe  serré  d'étamines  ;  enfla,  au  centre,  on 
long  filament  blanchâtre,  fourchu  A  son  extrémité, 
et  tenant  par  le  bas  A  une  sorte  de  graine  ovale, 
placée  sous  la  touffe  de  poils,  constitue  lo  pistil 
Lorsque  les  fleurs  se  flétrissent,  le  long  fllament 
dn  putil  tombe,  et  il  ne  reste  que  la  petite  graine 

Ïnimftrît  et  devient  le  fruit  couronné  de  la  touffe 
e  poils  étalée  (flg.  48IJ-  Puis,  la  téte  d'artichaut 
t'onvre  tout  A  fait,  les  graines  se  détachent  et  le 
tent  qai  fhippe  les  touffes  de  poils  let  emporte  au 


9  —  AIÏTICIIALT 

loin  et  les  sème  ;  la  figure  i  .2  représente  la  graine 
séparée  des  poils,  et  Ta  figure  493  en  donne  une 
coupe.  On  doit  faire  la  récolte  de  la  graine  un  peu 
avant  sa  complète  maturité,  pour  en  emoéener 
l'essaimage  naturel 


1^.  480-  —  naaron        Fif.  4W.  —  Coopa 
d'Krtiehiial.  du  fleuron. 


On  multiplie  l'artichaut  de  deux  manières  :  ou 
p,tr  le  semis  do  la  graine,  ou  par  œilletons.  Les 
soins  de  culture  diffèrent  d'ailleurs  selon  les  cli- 
mats. 

Le  semis  s'effectue  en  février  ou  en  mars,  sur 

couche  tiède  ou  sous  châssis,  soit  en  pots,  soit  en 

tilein  terreau;  on  met  en  place  les  jeunes  plants 
orsquc  les  intempéries  ne  sont  plus  A  redouter,  en 
espaçant  A  des  distances  do  0*,75  A  1  mètre.  On 
peut  aussi  semer  en  place,  vers  la  Un  d'avril  ou  au 
commencement  «le  mai,  aux  mêmes  distances  eten 
planches,  en  mettant  deux  ou  trois  grnînes  par  foo- 
scttc,  pour  ne  laisser  plus  tard  qu'un  pUn|;ce  semis 
doit  être  ensuite  terrcaulé.  11  est  entendu  que  les 
semis  doivent  être  plus  hâtifs  dans  lo  Midi  que  sous 
le  climat  de  Paris.  Les  semis  ont  l'inconvénient 
d'être  toujours  aléatoires;  ils  ne  reproduisent  pas 
exactement  les  caractères  des  races,  ou,  du  moins. 


FiK.4UI.  — Fruit  Pif.  492.  —  Graine  Fie.  4«3.  —  Coups 
de  rNrttcbiut,        de  l'artichsat.        de  !■  ([raine. 

ils  ne  donnent  très  souvent  qu'un  petit  nombre  de 
siyets  identiques  au  type  d'mt  ils  sortent,  mais  ils 
peuvent  fournir  des  races  nouvellos  utiles  A  con* 
server  et  A  propager. 

La  multiplication  par  les  Œilletons  donne  tou- 
jours les  mêmes  produits.  A  Paris,  l'œille  tonnage 
se  fait  au  printemps,  ailleurs  on  le  pratique  en 
automne;  dans  chaque  lieu,  on  choisit  l'époque 

3 ni  parait  la  plus  favorable  A  l'obtention  de  pro- 
oits  plus  beaux  et  plai  précoces.  Partout  od  prend 
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iMflBilletoDB  nir  d'anciens  pieds  encore  vigoureux  au 
moment  de  la  reprise  de  la  végétation.  On  dé- 
chausse A  cet  effet  les  pieds  avec  la  Mcbe,  sans 
les  arracher,  de  manière  à  mettre  A  nu  le  cotlet  et 
les  premiires  racines;  on  éclate  A  la  main  les  le- 
jetons  Daissanls  en  gardant  autant  que  possible 
un  talon  ou  portion  du  collet  de  la  souche.  On 
trouve  généralement  10  A  12  pousses  nouvelles; 
on  en  laisse  !  ou  3  pour  continuer  l'ancien  pied; 
les  antres  constituent  lesoeilletons  de  reproduction. 

A  Paris,  et  dans  toute  la  région  septentrionale, 
on  opère  de  la  manière  suivante.  On  a  dA  labou- 
rer avec  soin  et  bien  fUmer  le  terrain  destiné  A 
dBTenir  une  ortiehatUière.  On  nettoie  bien  avec  la 
serpette  les  «illetons,  on  écrase  le  talon  s'il  ;  a 
des  lambeaux,  en  raccourcissant  les  feuilles  A  la 
longueur  de  (r,16;  il  est  bon  que  la  plaie  du  ta- 
lon ait  le  temps  de  se  sécher  un  peu  avant  qu'on 
le  remette  en  terre,  mais  il  ne  faut  pas  que  les 
DBuiÛes  se  Tanent  trop.  On  plante  A  une  proron- 
deur de  0",08  avec  un  plantoir,  en  échiquier,  en 
faiMnt  les  trous  A  une  distance  de  0",75  dans  les 
terres  un  peu  maigres,  à  1  mètre  dans  les  terres 
où  l'on  espéré  une  vigoureuse  végétation.  On  met 
deux  œilletons  A  0*,1x  l'un  de  l'autre,  aAn  de  /or- 
mer  une  touffe.  On  ménage  un  petit  bassin  autour 
du  plant,  et  on  arrose  immédiatement  pour  le  bien 
fixer  en  terre.  On  met  en  jauge  dans  la  serre  A 
légumes  les  œilletons  qu'on  ne  peut  pas  planter 
tont  de  suite  ;  le  plant  peut  se  conserver  amsi  en 
boa  état  pendant  plusieurs  jours.  Si  le  temps  est 
lec,  on  continue  d  arroser  toutes  les  quarante-buit 
heures,  jus^u'A  ce  que  l'on  constate  que  les  plantes 
poussent  bien.  On  ameublît  ensuite  la  terre  an 
moyen  d'un  binage.  Avec  des  binages  et  des  arro- 
sages luIBsaDts,  on  obtient  de  presque  tonte  la 

Slantation  nouvelle  une  première  récolle  à  l'au- 
>mne. 

On  ne-  doit  pas  non  plus  ménager  les  arrosages, 
les  sarclages  et  les  binages  aux  anciennes  planta- 
tions. Si  l'on  retarde  les  plantations  nouvelles  jus- 
qu'en juillet  on  en  ao&t,  on  n'obtient  du  fruit  qu'an 
printemps  suivant.  Plus  U)t  on  a  planté,  plus  est 
abondante  la  récolte  d'automne.  Comme  une  plan- 
tation d'artichauts  n'est  guère  ea  plein  rapport 
que  durant  quatre  ans,  il  faut  A  chaque  troisième 
année  s'occuper  d'en  préparer  une  de  remplace- 
■lent. 

Aussitôt  après  la  récolte,  on  coupe  au  ras  de  a 
terre  les  tiges  qui  ont  donné  des  Tmits;  on  coupe 
aussi  les  extrémités  des  feuilles  les  plus  longues, 

tour  laisser  l'action  du  soleil  réchauffer  la  terre  au- 
mr  des  plantes.  On  laboure  ensuite  entre  les  ranes 
d'artichauts,  et  on  butte  autour  des  pieds,  afin  de 
les  préserver-  de  l'atteinte  de  la  gelée.  Dans  le  cas 
«Aies  gelées  peuvent  être  fortes,  on  couvre  chaque 
touffe  avec  des  feuilles  ou  de  la  litière  pour  les 
protéger  contre  les  froids.  Dans  le  courant  de  mars, 
quelques  jours  après  que  les  fortes  gelées  ne  sont 

filus  A  craindre,  on  enlève  les  paillis,  on  défait 
es  buttes  et  on  donne  un  labour.  En  avril,  on  pro- 
cède A  l'œilletonnage,  ainsi  qu'il  a  été  dit,  en  lais- 
sant 1  chaque  pied  2  ou  3  des  œilletons  les  plus 
vigoureux.  Malgré  tous  les  soins  qu'on  a  pu  prendre, 
il  arrive  que  les  plantations  sont  détruites  durant 
les  hivers  très  ngoureux.  Aussi,  «  les  jardiniers 
prudents,  fait  observer  M.  Naudin,  rentrent-ils 
dans  la  serre  aux  légumes  ou  dans  un  cellier,  avant 
lesfïvids,  nn  certain  nombre  de  pieds  d'artichauts, 
qu'ils  j  plantent,  près  A  près,  dans  one  terre  légè- 
rement numide.  Avec  quelques  soins  et  des  aé- 
rages  donnés  A  propos,  les  artichauts  y  passent 
aisément  l'hiver.  On  les  replante  au  printemps,  et 
il  n'est  pas  rare  de  les  voir  fructider  un  mois  ou 
six  semaines  plus  tAt  que  ceux  qui  sont  restés  en 

Xlaee  dans  le  jardin.  ■  Dans  tons  les  cas,  le  semis 
onne  le  mojen  de  refaire  les  plantations  détruites 
per  les  hivers  rigoureux. 


Comme  les  racines  des  artichauts  ne  s'élendeit 
pas  très  loin,  on  peot  planter  tes  œillelons  A  la 
troisième  année  d'existence  de  l'artiehaatière  entre 
ceux  que  l'on  doit  détruire  l'année  suivante.  An 
moment  d'arvacber  les  vieux  artichauts,  le  terrain 
se  trouve  ainsi  garni  de  jeunes  plants  en  plein 
rapport  11  est  bien  cependant  de  transporter  de 
temj)8  en  temps  l'articbautière  sur  un  autre  point 
du  jardin. 

On  peut  facilement  avancer  l'époque  de  la  pro- 
duction des  artichauts.  On  en  fait  de  deux  manières 
la  culture  forcée. 

1*  Dans  le  courant  de  novembre,  on  relève  les 
utiehauts  en  mottes  qne  l'on  plante  dans  as 
eoflïe.  On  entoure  le  coOre  d'un  réchaud  de  Arnier 
pendant  les  gelées.  On  couvre  les  panneaux  des 
coffres  pendant  la  nuit ,  et  on  donne  de  l'sir 
pendant  le  jour  dès  <nie  le  temps  le  permet  Les 
artichauts  ainsi  Mtes  produisent  »  avrit 

f*  On  furee  sur  plaee  m  la  manière  suivante,  in- 
diquée par  M.  Courtois-Gérard  :  ■  Dans  la  première 
quinzaine  de  février,  on  enlève  la  terre  des  sen- 
tiers qui  entourent  la  planche  A  environ  0",5Û  de 

firofondeur,  et  on  la  remplace  par  nn  réchaud  de 
umier  oeuf;  après  quoi  on  met  des  cerceaux  de 
loin  en  loin  en  travers  de  la  planche,  de  manière 
A  servir  de  support  aux  paillassons  qu'on  emploie 

tiour  couvrir  les  artichauts  pendant  la  nuit  et  par 
e  mauvais  temps  ;  puis  on  couvre  le  sol  avec  du 
fVimier  chaud,  afin  d'activer  la  végétation.  On  re- 
manie les  réchauds  tous  les  dix  on  quinse  joars. 
en  joutant  chaque  fob  plus  ou  moins  de  fnmfer 
neuf,  selon  l'état  de  la  température.  > 

La  facilité  des  transporta  donne  maintenant 
moins  d'intérêt  qu'avant  rétablissement  des  che- 
mins de  fer  A  la  culture  forcée  des  artichauts,  car 
on  peut  avoir  presque  partoal  les  tètes  d'wtichnt 
récollés  dcii«  U  Midi,  La  culture  des  artichauts  le 
fait  de  deux  manières  dans  la  région  des  oliviers, 
selon  qu'on  est  dans  nn  terrain  non  arrosable,  M 
bien  dans  un  terrain  situé  dans  la  soae  d'un  crâal 
d'irrigation. 

En  Provence,  dans  les  terres  arrosables,  l'œille- 
tonnage s'effeetueA  l'automne,  après  lespronières 
pluies,  qui  ont  permis  A  la  plante  desséchée  du- 
rant ]  été  de  commencer  A  végéter.  Les  œilletoDi 
sont  d'abord  plantés  en  pépinière  dans  un  terrain 
déConcé  A  0",40  on  0",50  de  profondeur,  A  0-,10  de 
distance  en  Ions  sens.  Six  semaines  on  deux  moi* 
après,  les  jeunes  plants  sont  mis  en  place.  On 
donne  deux  ou  trois  binages  jusqu'en  mai,  et  si  le 
printemps  n'a  pas  été  trop  sec,  on  a  une  récolte  ei 
mai  ou  en  juin.  Pendant  l'été,  les  pjaots  se  dessè- 
chent mais  ils  repoussent  après  les  pluies  d'sa- 
tomne.  On  donne  alors  un  fort  binage,  on  eolèie 
les  œilletons  qui  sont  de  trop  et  on  fume.  An  prin- 
temps suivant  de  mars  en  mai,  la  plantation  dimne 
d'abondants  produits;  cette  production  se  continue 
ainsi  durant  3,  A  ou  même  5  ans.  Alors  l'artichai- 
tière  est  épuisée,  et  il  faut  la  rétablir  ailleurs. 

En  terram  arrosé,  dans  la  région  la  plus  cbsnd* 
des  oliviers,  en  baue  Provence  et  dans  le  Rons- 
sillon,  on  récolle  des  artichauts  dès  le  mois  de  no- 
vembre et  eq  décembre,  janvier  et  février.  On 
opère  de  la  manière  suivante  :  Au  mois  de  msï,  on 
arraehe  tous  les  pieds  qui  ont  fructifié,  et  on  éclate 
les  œilletons,  très  nombreux  dans  la  race  rnltivée 
dans  le  pays;  on  les  plante  en  pépinière  dansoo 
sol  bien  préparé,  et  on  arrose  une  ou  deux  fus 
pour  bien  assurer  la  reprise;  lorsque  eelle-ci 
bien  faite,  on  livre  la  plantation  A  elle-mtaie  jus- 
qu'en juillet  sans  loi  donner  d'eau,  en  laissant  les 
feuilles  jaunir  et  se  dessécher.  Vers  le  milieu  de 
juillet,  on  enlève  les  plants  pour  les  mettre  ea 

filace  dans  une  bonne  terre,  bien  défoncée  et  bien 
umée  ;  on  les  arrose  abondammenl  après  la  plan- 
tation, et  on  renouvelle  l'arrosage  tous  les  1^ 
jours,  A  moins  qu'il  ae  mrvieime  des  pluies.  On 
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met  ao  pied  des  toufTcs  des  engrais  acUrs,  tais  que 
de  la  colombine,  du  ^uano,  du  sang  dessîiché;  on 
arrose  aussi  le  terrain  avec  des  enf^'ais  liquides, 
si  l'on  en  a  à  sa  dis|>os)tion,  de  manière  à  activer 
fortement  la  végi^tation;  on  donne  également  plu- 
sieurs sarclages  et  binages.  Lorsque  ces  opérations 
ont  été  bien  faites,  on  récolte  des  articbauls  dès'  le 
mots  de  novembre.  Lorsqu'on  redoute  des  Troids, 
on  butte  les  plantes  avec  de  la  terre  du  cAté  d'où 
le  firoid  peut  venir,  en  exposant  l'autre  cdté  de 
telle  sorte  qu'il  soit  bien  frappé  par  le  soleil.  On 
rabat  d'ailleurs  les  Tcuilles  en  forme  de  cliapeau 
«UHlessus  des  jeunes  fruits,  alln  qu'ils  ne  soient 

Îias  atteints  par  la  moindre  gelée  blanche,  et,  dans 
es  localités  sujettes  aux  gelées,  on  ne  doit  faire 
la  culture  hivernale  des  artichauts  que  sur  des  ados 
et  des  eOtières,  au  pied  d'un  mur  exposé  au 
midi. 

L'artichaut  est  cultivé  dans  toutes  les  parties  de 


Flg.  194.  —  Arlichial  çrot  rtri  dt  Laoa. 

la  France,  et,  comme  les  climats  sont  très  divers,  | 
on  a  adopté  des  races  appropriées  aux  localités,  j 
Les  plus  importantes  de  ces  races  sont  :  l'artichaut  | 
grot  vert  de  Laon  (flg.'  49^),  dont  les  capitules  sont  ! 
tris  gros  et  présentent  des  écailles  larges,  peu  I 
serrées  les  unes  contre  les  autres,  divergentes  et 
tris  charnues  a  la  base  ;  c'est  la  race  qui  est  la 
plus  cultivée  aux  environs  de  Paris,  et  notamment 
à  Aubervillers;  t  l'urtichaut  cornus  dt  Bretagne, 
l'artichaut   camard   et  gros  camus  d^Angert, 

firésentant  un  capitule  de  grosseur  moyenne,  de 
orme  globuleuse,  aplati  au  sommet,  avec  les 
écailles  serrées,  élargies  en  cAne  obtus,  de  consis- 
tance moyenne,  as&es  charnues  a  la  base;  3*  l'ar- 
tichaut de  Niort,  dont  les  capitules  sont  plus  gros 
et  présentent  des  écailles  plus  charnues  aue  les 

Srécédenls  :  sa  culture,  faite  sur  une  grande  échelle 
ans  les  départements  de  l'Ouest,  et  principale- 
meot  ceux  des  Deux-Stvras  et  de  la  Vendée,  donne 
des  produits  qtù  alimentent  un  commerce  d'expor- 
tation assez  considérable;  A'  l'artichaut  vert  de 
Provence,  presque  aussi  gros  que  l'artichaut  vert 
de  Laon,  mais  a  écailles  moins  charnues,  un  peu 
épineuses  i  leur  pointe,  et  formant  dans  leur  ea- 
flemble  une  sorte  de  cftne;  cette  race  est  très  esti- 
mée pour  être  mangée  &  la  poivrade;  5*  l'artichaut 
violet,  particulièrement  propre  au  Midi  pour  les 
terrains  arrosés,  dont  les  capitules  sont  relative- 
nent  petits,  de  forme  ovoïde  ;  la  coulenr  violette 


des  écailles  tend  à  disparaître  à  mesure  que  le 
fruit  grossit;  elles  se  terminent  par  une  écbao- 
crure  profonde  et  elles  sont  armées  d'une  épine 
très  courte;  cette  variété  est  estimée  particulière- 
ment pour  être  mangée  à  la  poivrade.  —  On  peut 
citer  encore,  comme  variétés  à  cultiver  :  l'artichaut 
de  Saint-Land,  soit  eblong,  soit  rond;  l'artiehaut 
camard  mucroné  de  Bretagne,  l'artichaut  gris  de' 
l'crpignan,  etc.  Grâce  aux  chemins  de  fer.  Tes  ar- 
ticbaiits  sont  devenus  l'objet  d'un  commerce  asseï 
considérable,  soit  dans  1  intérieur  delà  France, 
soit  pour  l'cxportatinn.  A  Paris  même,  on  reçoit 
des  artichauts  des  provenances  les  plus  diverses  : 
eu  janvier  ceux  d'Alger;  peu  après,  ceux  de  la 
Provence,  puis  de  Bordeaux  et  de  Montanban; 
plus  tard  viennent  ceux  d'Angers,  do  la  Bretagne 
et  des  environs  de  Niort  ;  enfln  les  cultures  de 
Senlis,  de  Compiègne,  de  Noyon  et  des  autres 
contrées  septentrionales  envoient  les  leurs  en 
juillet, août, septembre, etàl'automne,  de  telle 
sorte  qu'on  peut  dire  que  les  artichauts  j  sont 
devenus  un  l^unic  de  tous  les  temps,  avec 
cette  seule  différence  qu'à  certaines  époques 
ils  sont  plus  abondants  et  plus  ou  moins 
propres  à  telle  ou  telle  consommation.  Le  ren- 
dement d'une  artichaudière  dans  la  culture 
en  grand  des  environs  d'Angers  est  de  3000 
ilonsaines  par  hectare  dont  le  prix  payé  an 
cultivateur  est  de  1  franc  la  douzaine. 

Partout  les  mulots  font  un  mal  considérable 
aux  plantations  d'artichauts;  il  ftautles  détruire 
par  des  pièges,  et  s'ils  sont  en  trop  grand 
nombre,  par  le  poison. 

Les  pommes  d'ariichaut  peuvent  être  con* 
servées  pendant  l'hiver;  pour  cela,  on  coupe 
les  tiges  dans  toute  leur  longueur  et  on  les 
plante  dans  la  serre  à  légumes;  les  létes  se 
maintiennent  fraîches  très  longtemps.  On 
peut  même  planter  dans  la  serre  des  pieds 
entiers,  en  su^iprimant  seulement  une  paitie 
des  feuilles;  les  fruits  continuent  A  grossir 
et  demeurent  excellents. 

Dans  plusieurs  pays<  on  ne  consomme  pas 
seulement  1ns  capitules;  on  mange,  de  la 
même  manière  que  les  cardona,  les  pousses 
des  rieux  plants ,  dans  ce  but,  on  les  empaille 
à  la  Un  de  l'été  pour  les  blanchir.  En  Italie» 
on  courbe  la  plante  i  angle  droit,  en  ras-' 
semblant  les  pétioles,  et  l^n  butte  de  ma- 
nière à  faire  blanchir;  il  en  résulte  une  bosse, 
d'ob  le  nom  de  gobbo  donné  par  les  Italiens  A  la 
partie  ainsi  obtenue  ;  le  gobbo  se  sert  cm  et  est 
mangé  avec  du  sel. 

On  donne  souvent,  mais  Â  tort,  le  nom  d'arti- 
chaut à  des  plantes  très  dilfércntes  de  l'artichaut 
commun  dont  la  culture  vient  d'être  décrite  ;  ainsi: 
VartiiAaut  du  Canada  est  le  topinambour  (fie- 
lianlhu»  luberoiun);  on  l'appelle  aussi  artichaut  de 
terre. 

L'artichaut  <f£Dpajrne  est  le  Cucurbita  elf^ta, 
ou  Mélopepo  lypeiformi»;  on  l'appelle  aussi  arti" 
chaut  de  Jirusatein,  fatimn  et  bonnet  aélecteur 
ou  de  prêtre.  C'est  aussi  le  Cucurbita  radiate;  enAn, 
on  donne  encore  le  même  nom  A  l'arbouse  (voy.  ce 
mot,  p.  77t)J. 

L'artichaut  des  Me*  est  la  patate  {Batataê 
edulis). 

Vartichaut  de  Barbarie  est  le  potiron  turban, 
appelé  aussi  giraumo%  (Cueurbita  monema). 

L'artiefiaut  xauvage  est  le  Carlina  vulgaris,  VOno- 
pordum  acanthium,  et  la  jourbarbe  des  toits  {^em* 
pervivum  moju$  ou  teclomm);  dans  ce  dernier  cas, 
on  dît  aussi  artiOunU.det  toits. 

AKTICBAOTIÈRB  (culture  potagère  et  économie 
domfttique).  —  Se  dit  d'un  terrain  planté  en  arti- 
chauts et  du  vase  servant  à  faire  cuire  ce  légume. 

ARTICLE  {botanique).  —  On  appelle  articles  les 
parties  superposées  d'un  végétal  dont  la  réunion 
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constHue  un  organe,  mair  qui  peuTODl  m  séparer 
à  un  moment  donné  :  ainri.let  parties  dn  fhiH  qui 
contiennent  chacune  une  semence  et  qui  se  sé- 
parent les  unes  des  autres  à  la  maturité,  ainsi  qu'il 
arrive  pour  les  Fruits  des  Hely$arum  et  des  Co- 
ronîUa»  parmi  les  Léfiu  raine  uses,  et  pour  ceux  du 
Raphaim  raphanintrum  parmi  les  Crucifères.  — 
En  myologie,  on  dési^^ne  par  le  mot  article  une 
çetiule  issue  d'une  autre  cellule  dont  elle  est  sé- 
parée par  une  cloison. 

ABTICLBS  [vxÀOQxe).  —  Ce  sont  les  parties  du 
corps  qui  sont  mobiles  les  unes  sur  les  autres  dans 
les  insectes,  les  myriapodes,  les  arachnides  et  les 
crustacés  (voy.  Aniiijil  (règne). 

AKTICDLAIIIB.  —  Qui  a  rapport  aux  articula- 
tions; on  dit,  dans  les  animaux,  capsules  articu- 
laires, ligaments  articulaires,  artères  et  veines 
articulaires,  plaies  articulaires,  rhumatisme  articu- 
laire, apophyses  articnlaires  des  vertèbres.  —  En 
botanique,  les  feuilles  articulaires  sont  celles  <|ui 
naissent  des  nœuds  ou  des  articulations  de  la  tige 
eu  de  ses  ramifications. 

ASTICDLATION  (pAystoIo^te).  —  Jointure  de 
deux  ou  de  plusieurs  parties  d'un  animal  ou  d'un 
végétal.  —  Ches  l'homme  et  les  animaux  domes- 
tiques, ce  sont  les  parties  ossenses  qui  présentent 
des  articulations;  celles-ci  sont  mobiles  (diar- 
tliroses),  immobiles  (synarthroses),  mixtes  (am- 
phiarthrescs).  Dans  chacune  de  ces  espèces,  on 
rencontre  plusieurs  genres.  Parmi  les  premières, 
on  distingue  des  emboîtements  de  tètes  sphériques 
00  ellipsoïdales  dans  des  cavités  analogues,  des 
sortes  ae  poulies,  de  charnières,  de  pivots;  dans 
les  secondes,  on  trouve  des  sutures  avec  engre- 
nages ou  juxtapositions;  dans  les  troisièmes,  des 
inrnces  lurperposées,  mais  liées  par  des  cartilages, 
des  muscles,  des  membranes  on  des  tissas  Obreux. 

—  Chez  les  végétaux,  ce  sont  les  points  où  s'ef- 
fectue In  séparation  entre  deux  organes  ou  deux 
parties  d'un  même  organe.  L'articulation  est  mar- 
quée parfois  par  un  étrai^lement  qui  la  rend  très 
visible,  parfois  par  un  renflement  plus  ou  moins 
prononce.  On  dit  vulgairement  que  les  points  de 
séparation  constituent  des  nœuds,  lorsqu'il  v  a 
épaississement.  Certaines  articulations  sont,  cnez 
les  végétaux,  le  siège  de  mouvements  plus  ou 
moins  étendus,  notamment  chei  la  sensitive,  l'tfe- 
(^somm  jrîmnt  et  plusieurs  autres  Légumineuses. 

—  Chez  les  animaux  domestiques,  les  articulations 
peuvent  £tre  atteintes  de  nombreuses  plaies  ou 
afTecUons,  ankylose,  arthrite,  etc.,  pour  lesquelles 
il  faut  toujours  consulter  le  vétérinaire. 

AmCOLfi.  —  Qui  est  pourra  d'articulations  : 
os  articulés,  tiges  articulées. 

ARTICULES  (ANIMAUX)  {iooloçie).  —  Les  ani- 
maux articulés  ou  anthropodairos  forment  le  pre- 
mier sous-embranchement  des  entomozoaires  ou 
annelés  qui  constituent  le  deuxième  embranche- 
ment du  règne  animal. 

ABTIFIGIBL.  —  Ce  <(ui  est  obtenu  par  art.  — 
En  agriculture,  les  prairies  artificielles  sont  celles 
qui  no  sont  pas  formées  de  plantes  fourragères 
poussant  naturellement,  et  qu  on  obtient  par  des 
semis  souvent  renouvelés  :  tels  sont  les  trèfles, 
les  luzernes,  les  sainfoins.  —  L'allaitement  arliti- 
eiel  consiste  k  Enire  boire  le  lait  aux  jeunes  ani- 
maux, BU  lieu  de  leur  laisser  teler  leur  mère. 

AETIGNB  [tnédeciM  vétérinùre}.  —  Nom  donné 
dans  une  partie  de  l'ancienne  Gascogne  1  une 
forle  de  coUque  stereoreuse  1  laquelle  les  bœufs 
sont  «ijets  et  que  l'on  traite  par  des  lavements 
émollienis. 

ABTOCABPB  Ibotowgue). —  Gonro  de  plantes  de 
ta  famille  des  Ulmacées,  dont  on  connaît  une 
vingtaine  d'espèces  dans  les  régions  tropicales  de 
l'Asie  et  de  l'Océanie;  le  nom  signifle  littérale- 
ment fruU-poiH.  Ce  sont  des  arbres  A  suc  laiteux, 
A  bois  peu  consistant,  i  feuilles  alternes,  A  Henri 


monoïques,  disposées  en  glomérules  sur  des  ré- 
ceptacles distincts;  celui 'des  mAles  en  forma 
d'epi  cylindrique,  g^rni  sur  sa  snr/acc  extérieare 
de  fleurs  sessiles  ;  celui  des  femelliis,  tobuleax, 
très  concave,  creusé  comme  une  sorte  de  pnitt 
sur  le  réceptacle  commun  de  l'inOorescence. 

Parmi  les  espèces  d'artocarpes  les  plus  impor- 
tantes, il  faut  signaler  VArtoearpu»  intnsa  on  cum- 
mnnû,'  qui  est  Varbre  i  pain  proprement  dit,  et 
qui  est  aussi  nommé  riffu,  Iriéapt  rima,  Socaa 
granotut,  Hademùchia  incisa,  grand  arbre  pouvant 
atteindre  15  i  20  mètres  de  hauteur,  commun  dans 
les  Iles  de  la  mer  du  Sud  (Taïti,  l'archipel  des 
Amis,  lies  de  la  Société,  etc.).  Son  tronc  devient 

f;ros  comme  le  corps  d'un  homme  ;  il  possède  :  un 
atex  visqueux  et  latescont,  employé  a  faire  de  la 
glu,  une  écorce  textile,  un  bois  employé,  quoique 
pen  résistant,  à  la  construction  des  cases  et  des 
pirogues  ;  mais  il  est  surtout  cultivé  pour  ses  fhiiti 
globuleux  et  gros  comme  la  Ule  d'un  homme, 
qu'on  coupe  en  tranchesi  un  peu  avat.t  la  matorHé 
pour  tes  manger,  après  les  avoir  fait  bouillir  oa 
griller,  ou  chauffer  sous  la  cendre  ;  c'est  une  nour- 
riture saine  et  substantielle.  Les  fleurs  fraîches 
servent  A  faire  uno  conserve  pulpeuse  A  saveur  ai- 
grelette. Avec  les  fleurs  miles  desséchée;,  on  pré* 
pare  de  l'amadou.  L'artocarpe  du  Brésil  et  l'arto- 
carpe  hétérophyllc  donnent  aussi  des  fruits  et  des 
amandes  comestibles. 

ABUII  (botanique  et  kcrticuUura).  —  Genre  type 
des  plantes  de  la  famille  des  Aroïdees  (voy.  ce  mot, 

E.  575),  que  l'on  appelle  souvent  les  gowtU.  — 
lusicurs  espèces  sont  intéressantes  pour  l'hor- 
ticulture ou  la  médecine. 

1*  L'arum  tacheté  ou  A  feuilles  maculées  (Anm 
maatlahim  ou  mdgare,  on  pHrenoioim)  e«t  uns 
herbe  vivace  très  commune  en  rnnce,oA  elle  a  reçu 
un  (^rand  nombre  de  dénominations  vulgaires  dont 
voici  rénumération  d'après  le  répertoire  de  Du- 
chesne  :  ■  Aren,  baratte,  batfts,  cheval  bayard,  che- 
valet, cholette,  cbou-poîvre,  claiyot,  côntre-fea, 
cornet,  épiteste,  fûsean,  giraude  de  moine.  gireD, 
gouet,  grand  giron,  herbe  à  pain,  langue  de  MBof, 
manteau  de  la  sainte  Vierge,  manteau  de  sainte 
Marie,  marquette,  membre  d'évèque,  mourride, 
pain  de  crapaud,  pain  de  lièvre,  pain  de  pourceau, 
picotin,  pied  de  bœuf,  pied  de  veau,  pileste,  pilon, 
pirotte,  racine  amidonnière,  religieuse,  serpen- 
taire,  serpentine,  thoureux,  vaquette,  Tit  de  chien, 
vit  de  prêtre.  >  La  tige  souterraine,  tubéreuse, 
courte,  épaisse,  de  couleur  blancbAlre,  contient  un 
suc  très  àcre  mélangé  A  l>eanconp  de  fécule.  Les 
feuilles  sont  toutes  radicales  et  lOMniement  en- 
gainantes; elles  se  développent  i  la  On  de  l'hiver 
et  présentent  un  limbe  ovale,  aigu,  sagitté  1  Is 
base,  d'un  vert  luisant  parfois  tacheté  de  noir,  à 
lohes  courts,  obtus  et  un  peu  divariqués.  Du  centre 
des  feuilles  des  plus  grosses  souches  ae  dégage, 
au  printemps,  l'inflorescence,  qui  se  compose  d'nne 
spathe  jaune  verdàtrc,  souvent  avec  un  liséré  de 
violet,  renflée  A  ta  base  et  s'étalant  en  cornet  au- 
dessus  du  renflement;  elle  entoure  un  spadiee 
dressé  portant  au-deuus  des  étamînes  ptusieurt 
cercles  de  filaments,  et  elle  se  termine  par  tme 
sorte  de  massue  cylindrique  d'an  violet  livide. 
Aux  fleurs  femelles  succèdent  des  baies  disposées 
en  épis  oblon^s  et  compacts,  et  qui  deviennent 
d'un  rouge  vermillon  A  la  maturité;  celle-ci  a  liea 
en  juillet,  et  alors  les  feuilles  jaunissent  et  se  des- 
sèchent. On  multiplie  cette  plante  très  facilement 
par  la  séparation  des  souches  à  la  fln  de  l'été  et 
en  automne.  Elle  croît  dans  tous  les  sols  frais  et 
ombragés.  Elle  peut  servir  A  décorer  beaucoup  de 
parties  de  parcs  on  de  jardins  où  peu  do  plantes 
réussissent,  notamment  sous  bois  et  sous  les  mas- 
sifs d'arbustes.  Les  feuilles  et  les  racines  fraîche» 
ont  une  action  ruhéHante  et  même  vésicante  ;  oa 
peut  en  employer  le  snc  pour  nodifler  avanlagM- 
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•entent  la  surface  des  Ticux  ulcères.  Ses  inrasions 
sont  pur^alives,  vénéneuses  à  doses  concentrées. 
Le  princiiie  basique  de  la  racine  disparaît  par  la 
dessiccation  ;  aussi  on  peut  faire,  avec  la  racine 
desséchée,  de  l'amidon,  des  booilies,  du  potage, 
des  galettes;  on  la  donne  souvent  aux  cochons. 
Elle  sert,  dans  quelques  pays,  pour  blanchir  >• 
linge. 

f  VArum  ûalieum,  ou  gouet  d'Italie,  est  une 
espèce  qui  ressemble  beaucoup  à  la  prt-cédente  ; 
les  feuilles  sont  eu  cœur,  liastéoi,  veiiieus  et  macu- 
lées de  blanc;  elles  apparaissent  dûs  l'automne  et 
persistent  en  hiver.  L'inflorescence  parait  en  avril 
et  mat.  Le  spadice  est  de  couleur  blanc  jaunâtre  ou 
jaune  de  beurre,  d'ufi  son  nom  vulgaire  du  MU  de 
beurre  donné  à  ta  plante;  il  porte  des  lllaments 
•u-dessns  et  au-dessous  des  etamincs.  Los  baies 
arrlTent  i  la  maturité  en  juillet.  Cet  arum  con- 
vient aux  lieux  rocailleux  et  couverts.  On  le  mul- 
tiplie par  semis  des  graines  ou  par  la  séparation 
des  souches. 

3*  L'Arum  erinitum,  appelé  aussi  Arum  muêci- 
vonum,  DraeiMeutuM  erinitu»,  est  le  gouet  chevelu 
vulgaire;  il  est  aussi  désigné  queliiuefois  sous  le 
nom  d'altrape-moucbcs.  Il  est  originaire  de  la 
Corse.  La  souche  est  assez  grosse,  aplutio,  noi- 
râtre, ies  feuilles  pédiuïres,  très  grandes,  sont 
pourvues  de  graioes  allongées,  dont  la  réunion 
forme  une  fausse  tige  haute  de  0*,3U  à  U",35, 
marbrée  et  tachée  de  noir  pourpre,  du  milieu  des- 
quelles émergent  do  grands  spadiccs  dont  les  spa- 
thes,  en  formo  de  cornet,  sont  longues  de  (r.SS 
i  ventrues  à  la  base,  d'un  rouge  veineux  ou 

de  san|[  caillé  livide,  se  resserrent  ensuite,  puis 
t'élargissent  plus  haut  en  un  large  limbe  incliné 
ou  horitontal,  tapissé  intérieurement  de  soies  vio- 
lettes dirigées  de  haut  en  bas.  (Chaque  spatlio  exhale 
une  odeur  cadavérique  qui  attire  certains  insectes, 
■otammeul  le  dernicsto  gris  et  la  mouche  de  la 
viande.  On  multiplie  cet  arum  par  la  séparation 
des  souches  à  l'automne  cl  au  printemps  ;  on  peut 
faire  des  semis  en  pots  ou  ternues  d'avril  en  juil- 
let en  tenant  ces  pots  à  l'abri  pendant  1  hiver.  11 
faut  un  sol  léger,  un  peu  humide,  profond.  On  doit 
protéger  les  touffes  par  une  couverture  de  feuilles 
oa  de  litière,  et,  en  cas  de  Irop  fortes  gelées,  con- 
server des  tubercules  sur  des  tablettes  dans  les 
erangerios  ou  lieux  bien  abrités.  On  plante  aux 
expositions  ombragées.  On  obtient  de  beaux  cITctB, 
i  cause  du  fenillt^e  vert  foncé  assez  élégant  et 
des  biiarrcrîes  de  la  forme  des  fleurs. 

4*  L'arum  drttcUHCulus  {Draeimeulit»  vulgari») 
est  le  gouct  serpentai  c,  qui  habite  l'Europe  mé- 
ridionale comme  le  précédent.  La  floraison  a  lieu 
en  juin-juillet.  La  culture  et  la  multiplication  de 
cet  arum  sont  les  mêmes  que  pour  le  précédent. 
L'effet  produit  est  très  beau  ;  mais,  i  cause  do  son 
odeur  désagréable,  il  convient  d'éloigner  cette 
plante  des  habitations. 

On  donne  souvent  à  tort  le  nom  d'arum  à  des 
Coloca$itt,  des  Caladium,  des  Xanlho^omei,  des 
Ty^OHium,  des  Ricltardia,  des  Itie/ferbachia, 
Unîtes  plantes  formant  des  genres  spéciaux  dans  la 
fhmîlle  des  Aroïdécs. 

AIUNDIRACÉES  (bolanique).  —  Tribu  de  Grami- 
nées, généralement  de  haute  taille,  dans  laquelle 
les  fleurs  sont  ordinairement  couvertes  ou  entou- 
rées h  la  base  de  poils  longs  et  mous.  Elle  com- 
prend les  genres  Àmnutphuta  {yoy.  p.  383)i  Am- 
pelodeumosjvoy.  p.  SUS),  Amphidonax  (voy.jp.387), 
AruTidiitarifl,  Aruwlo,C*tiinuigroiti$,  Deyeixui,  Pen- 
tapogon,  Phragmite$. 

AMDHMIIAIH  {botanique  et  AorficvKure).  — 
Genre  de  Graminées  de  la  tribu  des  Arundinacécs, 
très  voisin  du  genre  des  Arvndo.  On  en  connaît 
une  quinsaine  d'espèces  qui  habitent  les  pays 
chauds  des  deux  mondes.  La  seule  (]ui  ait  été  intro- 
duite dans  nos  cnltarei  est  l'arundinoire  à  feuillei 
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en  twj.(Anindinariafttlcata},  oui  fleurit  asaes  sou- 
vent, surtout  dans  l'ouest  de  la  France.  Cette  plante 
(Ag.  i95/,  appelée  aussi  bambou  duNépttul  (BamJme 
fmcattt,  Thamnocahmug  Falconeri),  peut  atteindre 
5  à  6  mètres  de  hauteur,  et  est  une  des  plus  re- 
mar^ables  que  l'on  possède  peur  l'omeinentatioa 
des  jardins  paysagers,  en  produisant  le  plus  bel 
effet  sur  les  pelouses,  les  vallennements,  les  talus 
et  les  rochers.  Mais  elle  n'est  que  denii-rustique 
sous  le  climat  de  Paris,  où  elle  ne  peut  passer 
rhiver  qu'en  orangerie;  dans  les  départements  de 
l'ouest,  elle  se  ciiTtivc  avec  quelques  succès;  elle 
brave  tous  les  frimas  au  sud  du  43*  degré  de  la- 
titude. Elle  ne  se  distingue  des  bambous  que  par 
le  nombre  des  étamines,  qui  sont  au  nombre  de 
3  et  très  courtes,  tandis  que  les  fleurs  des  bam- 
bous  ont  6  longues  étamines  et  un  seul  style  très 
allongé.  Elle  est  vivace.  Ses  tiges  sont  ligneuses, 
buissonnantes,  flexneuses,  lisses,  noueuses,  d'un 
vert  jaunAtre  ou  d'un  jaune  paille;  elles  portent 
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sur  un  des  cdtés  de  chaque  nodosité  un  faisceau  de 
petits  rameaux  également  noueux  et  flcxueux.  Les 
feuilles  sont  alternes,  distiques,  engainantes,  ru- 
banées,  d'un  beau  vert  tendre,  lancéolées  et  ai- 
guës, et  ont  une  longueur  de  ()",15  sans  excéder 
0",15  de  largeur.  Chaque  année,  de  nouvelles 
ti^s  pins  grandes  s'^outent  à  celles  des  années 
précédentes  en  superposant  leur  joli  fenlllage. 
Cette  plante  exige  une  terre  substantielle,  meuble, 
mais  peu  sablonneuse,  saine,  avec  une  exposition 
chaude,  mais  bien  aérée.  On  les  reproduit  au  moyen 
des  rejets  émis  chaque  année  sur  la  souche,  et 

3ue  l'on  peut  séparer  au  printemps.  Le  mieux  est 
e  foire  la  séparation  &  l'iiutomno  et  do  planter  en 
pots  avec  de  lu  terre  de  bruyère  que  l'on  hiverne 
sur  une  couche  ou  dans  une  serre,  en  enterrant 
1rs  pots  dans  de  la  bonne  tannée  nouvelle.  Les 
tiges  sont  creuses,  résistantes  et  d'un  beau  poli. 
Dans  le  midi  de  la  France,  cette  plante  passe  très 
bien  l'hiver  en  terre:  il  en  est  de  même  au  bord 
de  la  mer.  Mais,  sous  le  climat  de  Paris,  il  faut 
la  garantir  contre  les  grands  froids  en  accumulant 
des  feuilles  sèches  ou  de  la  litière  autour  des 
touffes.  On  doit  signaler  aussi  i'Arundinaria  ma- 
erotperma,  qui  est  arborescente  dans  l'Amérique 
septentrionale,  où  ses  chaumes  atteignent  10  h 
12  mètres  de  hauteur,  sont  garnies  de  feuilles 
distiques  et  présentent  de  ti^s  belles  fleurs  en 
vaste  panicule  ramiftée. 

AMNDINB  {botanique).  —  Plantes  herbacées  de 
la  famille  des  Orchidacées,  originaires  de  l'Inde. 

AHUNDINELLA  (botanique).  —  Plantes  de  la  fa- 
mille des  Graminées,  tribu  des  Panicées,  dont  on 
connaît  une  centaine  d'espèces,  qui  appartiennent 
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à  tontei  les  régions  chaudes  du  glabe,  et  particu- 
lièrement au  Brésil  et  à  l'Inde  orientale.  Les 
épilleli,  solitaires  ou  géminés,  sont  réunis  en  une 
panicule  composée.  Le  fruit  est  un  caryopse  ovale, 
arrondi  et  glabre. 

ABUNDO  {botanique  et  horticulture).  —  Genre  de 
Graminées  comprenant  environ  dix-sept  espèces 
aquatiques,  élevées  et  quelquefois  frutescentes, 
des  régions  chaudes  et  tempérées  du  globe.  Ce 
sont  de  jurandes  plantes  vivaccs,  ayant  de  forte» 
tiges  feuillues,  fistuleuses,  entrecoupées  de  nœuds, 
peu  ou  point  ramifiées,  qui  se  terminent  par  des 
panicules  soyeuses.  Deux  espèces  seulement  inté- 
ressent l'horticulture  :  1*  VArundû  donas,  ou  r»> 
KouigrenouUie»,  appelé  aussi  canne  de  Provence, 
roseau  des  jardins,  présente  des  tiges  de  3  à 
6  mètru  de  nanteur,  ligneuses,  creuses  et  articu- 
lées; ses  feuilles,  nibanees,  aiguës,  sont  d'un  vert 
glauque;  en  août  apparaissent  ses  élégantes  fleurs 
en  panicules  pourpres,  qui,  malheureusement, 
fructifient  raremeot  de  manière  à  donner  des 
graines  mAres.  Les  plantes  sont  plus  vigoureuses 
onand  le  climat  est  plus  chand.  Dans  tous  les  cas, 
il  lui  fbut  une  terre  argileuse,  profonde  et  humide, 
surtout  le  bord  des  eaux.  On  fait  la  multiplication 
par  la  séparation  des  jets  latéraux.  On  ne  doit 
couper  les  tiges  qu'au  prinlcm|)S,  à  l'époque  oii 
commeneenl  ii  se  montrer  les  nouvelles  tiges.  Dans 
le  Midi,  la  culture  de  VArvndo  donax  est  souvent 
«vaDlageuse;  on  la  pratique  à  cause  des  longues 
cannes  ligneuses,  solides  et  légères,  qu'elle  fournit 
pour  faire  des  clAtures-abris  contre  le  vent,  pour 
donner  des  lignes  i  pécher,  etc.  Une  variété  très 
jolie  de  ce  roseau  de  Provence  est  le  roseau  pana- 
ché (Amndo  donax  wiegata),  que  l'on  rencontre 
fréquemment  dans  les  jardins.  Elle  a  l'inconvé- 
nient de  rester  faible  et  d'être  difllcilo  â  conserver. 
—  2*  Le  roseau  de  Mauritanie  ou  do  l'Algérie 
(Anaulo  Mauritmica)  a  les  tiges  plus  grêles  et 
moins  hautes,  {".SO  i  8  mètres  seulement;  ses 
feuilles  sont  planes,  lancéolées,  glauques;  ses 
fleurs  paraissent  en  abondance  en  septembre- 
octobre  et  présentent  une  panicule  étroite,  d'un 
blanc  rosé,  puis  roussâtre,  de  0",30  de  longueur. 
Les  usages  et  les  soins  de  culture  sont  les  mômes 
que  ceux  de  l'Arundo  donax. 

MMVKB  Imétrotoçie).  —  Nom  employé  dans  quel- 
ques provinces  pour  désigner  la  surface  qu'une 
charme  peut  labourer  en  un  jour.  —  C'était  aussi. 
tbts  les  Egyptiens  et  les  Grecs,  une  mesure 
agraire  équivalant  à  environ  i  ares  36  centiares. 

AKTBNSIB.  —  On  nomme  plantœ  arvenua  les 
plantes  qui  vivent  dans  les  champs  cultivés  en  cé- 
réales (bluets,  coquelicots,  etc.). 

AKTICOLA.  —  Nom  donné  au  campagnol. 

AKTIGOLB.  —  Laboureur  qui  vit  dans  les  champs 
cultivés  en  céréales. 

Amen  LTV  KB.  —  On  donne  quelquefois  ce  nom 
à  la  science  des  travaux  relatifs  à  la  culture  du 
blé.  —  Unarvicole  est  celui  qui  vît  dans  des  champs 
eultiréa  (le  mot  latin  arvicola  signille  laboureur). 

ARZBL  (hipptatriEms).  —  Cheval  ayant  les  deux 
pieds  de  derrière  blancs  et  le  chanfrein  blanc. 

ASA«R£A  (io(anifue).  —  On  a  proposé  de  don- 
ner le  nom  du  botaniste  Asagray  à  plusicui's 
plantes,  mais  on  ne  l'a  conservé  qu'à  un  genre 
de  Légumineuses -Papiltonacées  appartenant  au 
groupe  des  Psoralécs,  de  la  série  des  Galégées, 
dont  on  ne  connaît  qu'une  espèce,  l'Asagrœa  spi- 
nosa,  arbrisseau  de  la  Californie  dont  les  rameaux 
sont  souvent  épineux,  les  feuilles  éparses,  simples, 
sessiles,  un  peu  charnues. 

A8AKBT  (ootonifite).— Genre  de  plantes  de  la  fa- 
millede8An8to]ocbiBGéeB.Gesont  des  herbes  vivaces 
i  tiges  soulerraines,à  rameaux  rampants.à  feuilles 
simples,  opposées,  couvrant  la  terre  de  touffes  qui 
abntentdes  fleurs  nédonculéesapparaissanlauprm- 
tempt  à  restrémité  des  jeunes  runeaux  de  l'an- 


uée.  Le  fruit  est  une  capsule  déhiscente,  qui  ren- 
ferme de  nombreuses  graines  pourvues  d'un  arilU 
le  long  de  leurs  replis.  Ces  plantes  habitent  toutes 
les  régions  septentrionales.  On  en  compte  une 
di/ainc  d'espèces,  parmi  lesquelles  on  distingue 
surtout  les  asarets  d'Europe  et  ào  Canada.  L'Asa- 
tvm  europaum  (fig.  496)  se  rencontre  fréquem- 
ment en  Lorraine,  dans  les  Vosges,  dans  la  CMo- 
d'Or,  dans  la  Loire,  dans  le  Puy-de-DÂme,  dans 
les  Pyrénées,  dans  les  endroits  ombri^és.  Les 
deux  feuilles  supérieures  sont  portées  par  un  long 
pétiole  cylindrique,  pubescent,  canalicolé,  d'un 
vert  sombre  en  dessus,  pâles  et  glabres  en  des- 
sous- La  llenr,  solitaire,  se  d^age  de  l'intérienr 
des  deux  grandes  feuilles,  en  forme  d'enlonnoir; 
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elle  est  d'un  vert  veineux,  tacheté  de  pourpie  bru- 
nâtre. On  en  récolte  les  feuilles  durant  l'été  poer 
les  usages  médicinaux;  les  souches  s'arrachent  an 
printemps  et  eu  automne  pour  les  mêmes  usages; 
elles  ont  une  odeur  forte,  camphrée  et  une  sa- 
veur poivrée.  Les  fèuilics  et  1ns  racines  sont  pur* 
gatives  et  vomitives  ;  on  les  a  beaucoup  employées 
a  la  place  de  l'éniélique  ou  de  l'ipécacuanna  ;  on 
s'en  sert  encore  contre  les  vers  et  contre  les  fiè- 
vres, et,  dans  la  médecine  vétérinaire,  contre  le 
forcin.  On  fait,  avee  la  racine  sèche,  une  poudre 
stcrnutatuire,  soit  seule,  soit  mêlée  i  la  poudre 
do  muguet,  de  bétoine,  de  mai^olaine,  d'eu- 
phorbe, etc.  ;  elle  fait  la  base  de  la  poudre  de 
Saint-Ange.  D'après  le  répertoire  de  Duchesne, 
on  l'appelle  vulgairement:  cabaret,  Girard-RouS- 
sin,  nard commun,  nard  sanvage,  nœud  sauvage  de 
Girard-Rou^rin,  oreille  d*h  >mme,  oreillette,  pana- 
cée des  lièvres  quartes,  rondelette,  rondelle.  Le 
nom  de  cobaret  lui  vient  de  l'habitude  qu'avaient 
autrefois  les  ivrognes  d'en  mâcher  les  feuilles 
pour  provoquer  un  vomissement  on  avalant  le  suc 

Sour  se  débarrasser  l'estomac  et  continuer  ensuite 
boire.  Il  y  a  des  exemples  d'empoisonnement 
par  l'asarcl.  Quant  &  l'^sarum  canadaise,  qu'on 
rencontre  dans  nos  jardins  botaniques,  et  que  les 
Américains  appellent  gingembre  aaueage,  il  a  let 
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Oeun  pliu  grandes  et  couvertes  d'un  duvet  tu- 
mrateoZt  des  souches  plus  aromatiques;  la  plante 
paraît  avoir  des  propriétés  organoleptiques  moins 
énergiques  que  celle  d'Europe. 

AURIKE  {botanique).  —  Nom  donné  à  IMn- 
lùrAtnKm  asarina,  cÉpèce  de  muflier  (voy.  Antib- 
taatts,  p.  49])>  Dans  le  commerce,  les  racines  de 
l'atarioe  sont  quelquefois  mélangées  A  celles  de 
l'^Mnitn  SMFoptnim  ;  mais  elles  ont  ans  odeur  diF- 
firente  et  leur  corps  ligneux  est  garni  de  longues 
radicelles,  ce  qui  permet  de  les  distinguer. 

ASAftINB,  ASASONB,  ASAK1T8  (chinue  agrteoU). 

—  Substance  solide  contenue  dans  l'Aiarum  eurO' 
pœum.  On  l'obtieut  en  distillant  les  racines  aiches 
de  l'Ksaret  avec  de  l'eau;  elle  se  condense  en 

Siartie  sur  le  col  de  la  cornue,  en  partie  sous 
orme  de  gouttelettes  huileuses  à  la  surraco  de 
l'eau,  et  qui  finissent  par  se  concréter.  Elle  fond 
i  40*.  distille  à  980*  ;  elle  présente  l'odeur  dn  cam- 
phre. Elle  a  pour  formule  C*oHMO^  est  insoluble 
dans  l'eau,  soluble  dans  l'alcool,  l'éther  et  les  es- 
aences.  Elle  se  colore  en  rouge  par  l'acide  sulfur 
rique  et  se  lionvenit  en  acide  oxalique  par  l'acide 
nitrique. 

àSAKmÉSS  (Monique).  —  Mot  employé  par  di- 
vers botanistes  pour  désigner  les  Aristolochiacées. 

—  On  dit  aussi  quelquefois  ^sarouiees. 
ASBB8TE  {minéralogie).  —  Substance  minérale 

plus  ou  moins  flexible,  d'un  aspect  soyeux,  qui  ne 
a'altère  pas  au  feu  (voy.  Amiarte). 

ABCACNE  {zoologie).  —  Espèce  de  singe  du 
genre  des  Guenons,  brun  olivAtre  en  dessus,  gris 
en  dessous  ;  ayant  le  visage  bleu,  le  ncs  blanc,  une 
moustache  noirei  une  toaffe  Manche  devant  cha- 
que oreille. 

A8CALAB0TBS  (%ooU)gis).  —  Genre  de  grandi 
reptiles  sauriens,  de  la  tanulle  dei  Geckos  (voy.  Ani- 
HAL  {rigné). 

ASCALAPBE  {entomologie).  —  Insectes  névrop- 
tères  assez  jolis,  dn  genre  Fourmilier,  ayant  l'as- 
pect des  libellules;  le  type  est  l'asealaphe  d'Italie, 
qu'on  trouve  en  France  aux  environs  de  Fontaine- 
bleau. 

A8CAI.0NIE  {culture  wmaUihèn).  —  Êchalotte 
(Allium  atealontcum)  (voy.  Ail». 

ASCABIDES  {ioologie).  —  Genre  de  vers  intes- 
tinaux de  la  classe  des  Helminthes  (voy.  Akim&l 
(règne),  qui  ont  une  grande  ressemblance  avec 
les  vers  tle  terre.  Les  plus  connus  sont  le 
lombric  des  intestins  qu'on  trouve  sans  différence 
sensible  dans  l'homme,  le  cheval,  l'ine,  le  bœuf,  le 
cochon,  etc.  ;  il  est  blanchâtre  :  il  peut  causer  des 
maladies  graves,  surtout  cbei  les  enfants  ;  2*  l'o- 
xyure vermieulaire  qui  se  fixe  particulièrement  à  la 
marge  de  l'anus  et  où  il  cause  des  démangeaisons 
insupportables.  On  détruit  ou  on  expulseles  asca- 
rides par  des  purgatifs,  tels  que  l'huile  de  ricin, 
par  des  lavements  d'innisio  os  d'absinthe,  de  semen- 
conlra,  d'un  grand  nombre  de  plantes  vermiAiges, 
par  des  médicaments  mercuriaux  ou  arsenicaux 
employés  seulement  sous  la  direction  du  médecin, 
par  des  lotions  locales  avec  les  vermiftiges  orgar 
niques  ou  minéraux. 

A8GAR1NA  (botomme).  —  Genre  de  plantes  fru- 
tescentes eu  sous-anwrescentes,  de  la  famille  des 
Chloranthaeées,  originaires  de  la  Polynésie,  ayant 
une  saveur  aromatique  et  ftcre. 

ASGBNDAIITS  {phytiologie).  —  En  botaniode,  le 
terme  d'ascendant  est  appliqué  A  tout  ce  qui  s'é- 
l&ve  t  les  liquides  absorbés  par  les  racines  et  qui 
montent  dans  la  tige  d'une  plante,  constituent  la 
$ète  lueendante;  —  une  lige  ascendante  est  celle 
qui,  d'abord  borisontale,  se  redresse  ensuite;  — 
on  ovuie  atcendant  est  celui  qui,  attaché  sur  le  cdté 
de  l'ovaire,  se  dirige  vers  le  sommet  de  cet  or- 

£ane;  —  les  Âamtwj  ascendanleâ  sont  celles  dont 
t  filet,  d'abord  eonrbe,  se  dresse;  —  une  méta- 
morphoia  «cnulnile  eat  celle  qoi  fait  passer  an 


organe  à  un  état  supposé  plus  élevé,  par  exemple, 
une  feuille  A  l'état  de  pétale.  —  En  économie  uo 
BÉTAIL,  un  ascendant  est.  un  reproducteur  qui  a 
laissé  l'empreinte  de  ses  caractères  dans  les  géné- 
rations qu'il  a  produites;  les  bons  éleveurs  atta- 
chent la  plus  grande  importance  A  la  généalogie 
de  leurs  animaux,  principaliimenl  dans  les  espèces 
chevaline  et  bovine;  dans  les  achats  des  taureaux 
et  des  chevaux-étalons,  on  s'informe  toujours  de 
leurs  ascendants,  parce  qu'il  est  établi  que  les 
qualités  se  transmettent  et  se  conservent  d  autant 
mieux  que  les  races  sont  plus  anciennes  et  ont 
gardé  des  caractères  plus  constants. 

ASCENSlOJil  (Iles  de  l')  {géographie  açriei^).  — 
Ile  de  7000  hectares  de  superficie,  découverte  le 
20  mai  1501  (jour  de  l'Ascension)  par  les  Portu- 
gais, située  entre  le  cap  des  palmes,  le  Brésil  et 
rile  Sainte-Hélène,  par  7*  56'  de  latitude  méridio- 
nale et  16*  45'  de  longitude  i  l'ooest  du  méridien 
de  Paris.  Elle  est  constituée  par  un  rocher  volca- 
nique et  présente  une  double  cime  d'une  altitude 
de  865  mètres,  la  montagne  Verte.  On  y  trouve  une 
graminée,  Arittida  Alcenùoni»,  et  une  fougère, 
Conchite$  Atcentiotiii,  plantes  spéciales  dénonn 
mées  par  Linné.  Sous  son  climat,  chaud  mais 
sain  et  constant,  toutes  les  plantes  tropicales  peu- 
vent être  cultivées.  On  y  reacontre  en  grande  abon- 
dance la  grande  tortue  verte,  pesant  de  âOO  A  400 
kilogrammes;  on  en  prend'  environ  3000  par  aa. 
Les  oiseaux  y  sont  exU-émemeut  nombreux. 

ASGBBNBOKNIA  [botanique).  —  Arbuste  du 
Mexique,  A  rameaux  hérissés,  de  la  famille  des 
Composées,  tribu  des  Eupatoriées,  sous-tribu  des 
Agérates  (voy.  ce  mut). 

AMSBIBTOMII  (botanique).  — Genn  de  mousses 
du  Chili. 

ASCBDBSONEA  {botanique}.  —  Genre  de  cham- 
pignons pyrénomycètes,  A  stroma  charnu,  appar- 
tenant aux  pays  chauds. 

ASCIDIE  {botanique).  —  On  donne  le  nom  d'as- 
cidies A  des  organes  en  forme  de  cornets  ou  de 
gobelets,  d'urnes,  d'ampoules,  que  portent  cer- 
taines feuilles  de  ^e;wnIA«,  de  ^oiracenia,  de  Ce- 
phaioius,  d'Vtricuiairea. 

ASCIDIE  (noologie).  —  Animaux  mollusques  de 
la  classe  des  Tuniciers  (voy.  A:iiiiai.  (régne). 
Les  ascidies  peuvent  ^e  simples,  c'est-A-dirc  iso- 
lées et  supportées  par  une  longue  ti^e,  ou  bien 
composées,  c'est-A-dire  réunies  a  plusieurs  sur  un 
corps  solide.  Parmi  les  composées,  sa  trouve  le 
genre  Cynthie,  qui  renferme  la  Cyttthia  mieroteo- 
niiw,  servant  d'aliment  sur  les  bords  de  la  Médi- 
terranée. 11  Tant  citer  aussi  le  Pyroioma  attanti- 
cus,  ascidie  des  mers  équatoriales,  qui  se  voit  de 
très  loin,  A  cause  de  la  lumière  qu  il  émet. 

ASCIBS  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  dip- 
tères athéricères,  tribu  des  Syrphides.  Ils  ont  l'ab- 
domen rétréci  à  sa  base  et  en  Torme  de  massue  ; 
l'espèce  la  plus  commune,  et  qu'on  trouve  presque 
partout,  est  VAicia  podacreca  ou  Syrpkut  poda- 
grieut. 

ASCITB  (m^cine  vtiérinaire).  —  Maladie  con- 
sistant dans  un  épancbement  de  liquide  ■érenz 
dans  la  cavité  du  péritoine.  On  dit  quelquefois 
hydropisie  aseite.  Son  caractère  est  une  tuméfac- 
tion du  bas-ventre,  égaie  et  régulière,  mais  sus- 
ceptiiile  de  fluctuation  sous  la  pression.ou  le  chan- 
gement de  position  qui  fait  varier  l'emplacement 
occupé  par  le  liquide.  Cette  maladie,  assex  rare 
cbes  le  cheval  et  le  bœuf,  est  fréquente  ches  le 
mouton,  le  lapin,  le  chien  et  le  chat.  Elle  est  par- 
fois un  simple  symptdme  de  la  maladie  de  quelque 
viscère  important,  et  alors  elle  disparaît  avec 
celle-ci.  D'autres  fois,  elle  eat  essentielle,  c'est-A- 
dire  qu'elle  ne  se  rattache  i  la  lésion  d'aucun  or- 
gane; on  l'attribue  alors  A  des  refroidissements 
subits.  On  la  traite  en  faisant  résorber  l'épaache- 
ment  par -l'emploi  des  pwyatift  et  des  <Uu4Uqnes; 
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que^uefois  od  a  recours  i  des  ponctions  ({ut  ne 
peuvent  être  opérées  que  par  des  Tétérinairet 
exercé». 

ASGLËPIABACfiEft  (botomiue).  —  Famille  de 
plantes  qu'on  a  formée  avec  une  section  des  Apo- 
cynées.  ■  Ce  sont,  dit  M.  Baillon,dos  herbes  vivaces 
ou  quelquefois  frutescentes,  des  arbustes  souvent 

frimpants  ou  des  arbres.  Leurractneest  quelquefois 
ulbeusc  et  comestible.  Leurs  feuilles  sont  oppo- 
sées, rarement  verticilléos  ou  altcroes,  simples, 
très  entières,  souvent  munies  de  glandes  sur  le 

S étiole  ou  à  l'origine  du  limbe  et  accompagnées 
e  stipules  A  peine  développées  ou  réduites  a  une 
ligne  de  poils.  Les  Seurs  axillaires,  ou,  plus  ordi- 
nairement, extra-axillaires,  sont  solitaires  ou  en 
corymbes,  grappes  ou  ombelles.  Ces  fleurs,  de 
couleur  fortvanabie  (ronge,  iaune  orangé,  blanc 
ou  rarement  bleu),  et  quelquefois  fort  belles,  exha- 
lent un  parfum  parfois  suave,  maïs  qui,  dans  cer- 
taines espèces,  est  d'une  odeur  fétide.  Leurs  fruits, 
composés  de  deux  (rarement  un  seul,  fur  avorte- 
ment)  follicules,  deviennent  ouelquefois  charnus 
et  comestibles.  Leur  écorce  et  leurs  aigrettes  four- 
nissent quelquefois  des  substances  toxtiles.  Mais 
leurs  propriétés  les  plus  énergiques  résident  dans 
leur  latex,  ordinairement  riche  eu  caoutchouc  et 
qui  rend  ces  plantes  toxiques,  stimulantes,  éva- 
cuantes, et  souvent  dangereuses,  comme  le  sont 
beaucoup  d'Apocynacées  {voy.  cd  mot,  p.  506}.  ■ 
On  a  partagé  cette  famille  en  cinq  tribus  :  Ascié- 
piadéa,  Gmolobéet,  Pèriplocée$,  Scamoniei,  Stn- 
péliéet,  d'après  la  forme  de  l'androcée.  La  première 
et  la  dernière  tribu  fournissent  seules  des  plantes 
utilisées  «u  horticulture. 

asglëHadb  (botanique,  hartieuUure  et  fecft- 
fiolojrie).  —  Genre  de  plantes  vivaces  qui  font  le 
type  des  Asclépiadacées.  On  en  connaît  d'assex 
nombreuses  espèces,  toutes  originaires  d'Amé- 
rique, et  dont  quelques-unes  ont  été  introduites 
en  Europe.  Leur  nom  signifie  qu'ailes  ont  éti  dé- 
diées au  dieu  de  la  médecine  (Eseulape),  A  cause 
de  leurs  propriétés  médicinales.  Il  hutMgnaler  sur- 
tout les  espèces  suivantes  : 

1*  L'asclépiade  incarnat  ou  A  couleur  de  chair 
[A$clepiat  incamata  ou  amana)  présente  une  sou- 
che  non  traçante,  d'où  s'élèvent  des  tiges  dres- 
sées, peu  rameuses,  un  peu  lavées  de  rou^e, 
hautes  de1*i  1",30.  Les  feuilles  sont  opposées, 
lancéolées,  glabres,  amincies  et  aiguës  au  sommet. 
Les  Qeurs  apparaissent  d'août  i  septembre  et  sont 
en  ombelles  de  couleur  rou^  pourpre  rosée  ;  elles 
répandent  une  odeur  de  vanille.  Le  fruit  est  ovoïde, 
parcheminé,  glabre.  Il  faut  i  cette  plante  une 
terre  légère,  fraîche,  avec  une  exposition  au  soleil. 
On  la  multiplie  d'éclats  ou  de  graines  semées  de 
mai  A  juillet  en  pépinière,  pour  repiquer  le  plant 
également  en  pépinière,  et  mettre  en  place  en 
automne  ou  au  printemps  i  une  distance  de  0",40 
entre  les  pieds. 

2*  L'asclépiade  de  Cornuti  {AtcUpioê  Cornuti  ou 
Myriaca),  appelé  aussi  herbe  à  la  ouale,  herbe  A 
coton,  présente  une  souche  souterraine  très  tra- 

rnte,  d'où  s'élèvent,  à  une  hauteur  de  i'iO  à 
mètres,  des  tiges  pubescentes  grisâtres,  munies 
de  feuilles  opposées,  ovales-obtuses,  cotonneuses 
en  dessous.  La  floraison  a  lieu  en  juillet-août.  Les 
fleurs,  très  nombreuses,  sont  blanches,  lavées  de 
rouse&tre,  assez  élégantes  et  d'une  odeur  miellée 
agr«able;  elles  sont  disposées  en  ombelles  au 
sommet  de  pédoncules  extra-axillaires  plus  courts 
que  les  feuilles,  avec  calice  à  5  lobes,  corolle  i 
«  dirisions  un  peu  épaisses,  5  étamines  formant 
une  petite  couronne  de  5  pièces  eapuebonnées, 
émettant  du  fond  de  leur  cavité  une  corne  courbée 
sur  le  stigmate;  le  fruit,  folliculaire  mais  molle- 
ment épineux,  renferme  un  grand  nombre  de 
graines  lenticulaires  terminées  par  une  aigrette 
chefelue,  soyeuse,  nacrée,  formant  une  sorte  de 


ouale.  Cette  plante  est  très  rustique  et  eenvient  i 
l'urne  monta tion  des  massifs  d'arbustes  clairse- 
més, particulièrement  en  terrains  rocailleux,  dans 
les  grands  jardins.  On  lui  don  ne  les  mêmes  soins  de 
culture  quà  la  précMente.  Ses  tiges  paraisseiu 
textiles,  mais  elles  ne  sont  pas  emplo^ét^  dans 
l'industrie,  non  plus  que  le  coton  des  graines,  à 
cause  de  la  difficulté  d'en  fure  le  filage.  En  pei^ 
forant  les  diverses  parties  de  la  plante,  on  obtient 
un  suc  laiteux  oui,  en  se  durcissant,  produit  une 
sorte  de  caoutcnuuc.  On  rencontre  dans  les  jar- 
dins l'Atetepias  priwxps  et  r^srdrpioi  ipenosa  ou 
Uûuglasii,  qui  sont  très  voisins  du  Comuti,  un  peu 
plus  élevés  et  moins  traçants. 

3"  L'asclépiade  tubéreux  (^sd^nos  ln&eroM) 
présente  des  racines  flbreuses.  partant  d'une  sou- 
che tubéreuse  d'où  s'élèvent  des  tiges  pubeseentei 
d'une  hauteur  de  0^,60,  rameuses  nu  sommet,  i 
ramiBcalions  plus  ou  moins  dressées  ou  étalwt. 
Les  feuilles,  opposées  ou  temées,  sont  ovales  et 
attéouéesaiix  deux  extrémités.  Cette  plante  portede 
très  belles  fleurs,  d'un  brun  jaune  orangé  ou  rougs 
safirané,  disposées  en  ombules  qui  forment  tanUt 
une  panicule,  tantôt  un  corymbe.  Le  fruit  est 
oblong,  pubescent,  ponctué  aux  deux  bouts.  Ce 
qui  convient  le  mieux  pour  bien  réussir  cette  jolie 

Elanle,  c'est  une  terre  de  bruyère  un  peu  tour- 
euse  et  une  exposition  demi-ombragée.  On  s'en 
sert  en  Amérique  contre  les  alTectiona  chroniqnes 
des  voies  respiratoires. 

4*  L'asclépiade  de  Curaçao  {Axdepias  cunutarica) 
étant  originaire  des  Antilles,  demande  en  hiver  la 
serre  chaude  sous  le  climat  de  Paris.  Les  uègres 
des  Antilles  eu  emploient  la  racine  sous  le  nom  de 
faux-ipécacuanha,  comme  purgatif  et  vomitif. 

5*  Uasclépiade  blanc  (AiâepiaM  albaf  est  le 
dompte-venin  {AtcUpiat  vÙKeloxieutn)  des  an- 
ciens, Vipécacuanha  des  Allemands;  toute  la 
plante  teint  la  laine  non  alunée  eD  otire  pàle,  U 
aoie  en  jaune  fUble. 

ABCLSrUDfiBS  {bolamau«).  —  Plante  formant 
une  tribu  parmi  les  Asclépiadacées;  leur  type  se 
trouve  dans  les  Asclépiadea.  Beaucoup  de  bota* 
nistcs  embrassent  sous  l«ir  nom  lea  nuiras  tribni 
des  Asclépiadacées. 

AflCLBMA»IIIB  (Mme  ëgric^).  —  Principe 
amer  et  vomitif  contenu  dans  VÂacI^tat  vni»> 
toxiam. 

ASCLÉPION  (chimie  agricole).  —  Matière  amor- 
phe qu'on  extrait  en  traitant  par  l'éther  le  préci- 

Eité  que  donne  par  l'action  de  la  chaleur  le  soc 
ùteux  de  VAscla>iaM  syriaea. 
ASGOBOLDS  (Aotenifue).  —  Genre  de  champi- 
gnons discomycètes,  ayant  les  spores  d'un  brun 
violacé  foncé,  et  que  l'on  mange  quelquefois  en 
France. 

ASCOLBPIS  (botanique).  —  Herbes  &  racines  B- 
breuses,  parfois  bulbeuses,  A  chaumes  dres<és, 
que  l'on  trouve  en  Abyssinie,  à  Java  et  au  Bsn- 
gale,  et  qui  appartiennent  auxCypéracées. 

A8C0PH0RB  (botanique).  —  Genre  de  ebamj»' 
gnons  microscopiques,  voisin  des  moisissures  dans 
la  tribu  des  Hypomycètes.  LMsco^ora  amicw" 
forme  de  petits  groupes  sur  les  mstières  végé- 
tales et  animales,  telles  que  le  pain  et  la  vieil» 
colle. 

AMYBOH  (^fonifue).  — Sous-arbrisseaux  delà 
bmille  des  Bypéricées,  ayant  de  petites  feniHei 
entières  et  des  fleurs  jaunes  ordinairement  grou- 
pées par  trois  au  sommetdes  rameaux;  iisse trou- 
vent dans  l'Amérique  boréale  et  aux  Antilles. 

MBLLA8  (Mooloçie).  —  Nom  donné  au  genre 
Merlan  parmi  les  poiasons.  —  On  appelle  aussi  de 
ce  nom  un  petit  crustacé  d'eau  douce  qui  se  trouve 
fréquemment  dans  les  mares  des  environs  de  l'a- 
ris.  C'est  le  type  du  genre  des  Asellolos.  Il  ort 
long  de  0-,01î  à  0-,0f5;  il  est  de  couleur  brune, 
taebetée  de  gria  et  de  jaunâtre  eu  dessus»  cendres 
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en  dessous.  U  sort  au  printemps  de  la  rase  où  it  a 
passé  l'hiver. 

ASBLL0TB8  {toologié).  —  Animaux  formant  une 
section  du  genre  des  Cloportes  parmi  les  crustacés 
isopodea  (voj.  Aninal  {règne).  \\s  ont  quatre 
antennes  très  apparentes,  sétacées,  terminées 
par  une  tige  A  plusieurs  articulations,  deux  man- 
dibnlest  quatre  mâchoires,  une  queue  d'un  seul 
aegment  avec  deux  appendiees  an  bout.  Cette  tec- 
tlon  comprend  les  lous^nrea  ^lelfau,  Onmada, 
Jara. 

ASÈIIB  {entomologie).  —  Coléoptère  longicorne 
Tivant  sur  les  pins,  d'une  couleur  noire  et  de  15  à 
18  millimètres  de  longueur. 

A§lftB  {etUottu^iej.  —  Insecte  coléoptère  h6- 
téromiïre  appartenant  au  genre  Blaps,  que  l'on 
rencontre  dans  les  lieux  sablonneux,  ayant  le  corps 
ovale,  peu  allongé,  le  corselet  transversal  presque 
carré,  avec  les  bords  latéraux  arqués.  L'asïde  grise 
<v4ti(/a  grisea),  d'un  gris  terreux,  longue  de  0*,0]2, 
se  rencontre  aux  environs  de  Paris. 

ASIB  (géographie  agricole).  —  Le  plus  vaste  des 
trois  continents  de  l'ancien  monde,  l'Asie  a  une 
surface  d'environ  1200000000  d'hectares,  c'est-à- 
dire  de  quatre  à  cinq  fois  la  superAeie  de  l'Eu- 
rope; elle  est,  par  rapport  à  la  superficie  du  con- 
tinent africain,  à  peu  près  comme  4  est  à  3;  elle 
est  seulement  un  peu  moins  du  tiers  des  cïnij  par- 
ties du  monde,  et  un  peu  plus  des  huit  centièmes 
de  la  surface  totale  du  glooe.  La  partie  contioeo- 
tde  de  l'Asie  est  sépai^e  de  l'&urope  par  les  monts 
Ourats,  le  cours  du  fleuve  Oural,  une  portion  occi- 
dentale de  la  mer  Caspienne  et  la  crête  du  Cau- 
case. Ses  autres  limites  sont  :  au  nord,  l'océan 
Glacial;  A  l'est,  le  grand  Océao;  au  sud,  la  mer 
des  Indes;  A  l'ouest,  la  raer  Rouge,  le  détroit  de 
Sues,  la  mer  Méditerranée,  la  mer  de  Marmara  et 
la  cdte  méridionale  de  la  mer  Noire.  En  outre,  au 
territoire  asiatique  appartiennent  un  grand  nom- 
twe  d'Ilea,  dont  quelques-unes,  celles  de  l'archipel 
Indien,  sont  regardées  par  divers  gé^rapnes 
comme  faisant  partie  de  rOeéanie.  Cet  immense 
continent  est  compris  entre  78*  et  1*  15*  de  latitude 
boréale,  et  entre  29*6'  et  188*13'  de  longitude 
orientale.  Son  point  central,  eu  tenant  compte  des 
grandes  péninsules  qu'il  présente  en  divers  sens, 
est  situé  par  44*  30*  de  latitude  et  85*  de  longitude 
est,  non  loin  du  lac  Ayar,  entre  les  cbalnes  de 
Thian-Cban  et  l'Altaï.  Il  n'y  a  pas  moins  de 
10630  kilomètres  du  détroit  de  Behring  à  l'isthme 
de  Sues,  de  9600  iLilomètres  de  Sues  a  Nanking, 
de  6820  kilomètres  du  cap  Taimoura  au  cao  Co- 
morin.  La  périphérie  totale  est  d'envii^n  63500  ki- 
lomètres, dont  27  670  appartiennent  aux  frontières 
terrestres  et  35  830  au  littoral  maritime,  savoir:  en 
Asie  Mineure,  3260  ;  en  Arabie,  6670;  en  Indoustan, 
6350;  en  Indo-Chine,  8150;  en  Malacca, 3480;  en 
Corée.  2000  ;  en  Kamtchatka,  3250  ;  enTcbou-Kotsk, 
9670.  Ce  vaste  territoire  renferme  55  0;0  environ  de 
la  population  du  globe,  soit  t-00  à  810  millions  d'ha- 
bitants. La  densité  moyenne  de  la  population  ;  est 
de  15  habitants  par  100  hectares,  c'est-à-dire  près 
de  7  fois  celle  de  l'Amérique  du  Nord.  Elle  est 
très  inégalement  répartie  dans  les  diverses  ré- 
gions; les  nues  sont  très  peuplées,  les  autres  à 

S eu  près  désertes.  On  y  trouve  tous  les  climats, 
epuis  ceux  de  la  zone  glacée  jusqu'à  ceux  de  la 
zone  torride,  tous  les  terrains  géologiques,  les 
plus  hautes  altitudes,  de  vastes  plames  ou  plateaux 
et  de  grands  espaces  situés  au-desBons  du  niveau 
moyen  des  mers.  D'après  de  Humboldt,  une  surface 
de  plus  de  560000  hectares,  située  aux  environs 
de  la  mer  Caspienne,  se  trouve  à  un  niveau  infé- 
rieur à  celui  de  l'Océan.  La  mer  Caspienne  elle- 
méme  présente  «ne  dépression  do  iS  A  25  mè- 
tres. Le  niveau  du  lac  de  Tibériade  est  à  plus  de 
100  mètres,  et  celui  de  la  mer  Morte  à  plus  de 
MO  nitres  aindeisoui  du  nivean  mojen  de  rOcéan. 


La  masse  compacte  de  terre  ferme  que  présente 
l'Asie  donne  un  trait  caractéristique  A  la  distribu- 
tion de  la  chaleur  dans  ce  vieux  continent.  «  Dans 
l'intérieur  de  l'Asie,  dit  de  Humboldt  dans  son  Co9- 
mos,  Tobolsk,  Barnaul  sur  l'Obi  et  Irkoutsk  ont  les 
mêmes  étés  que  Berlin,  Munster  et  Cherbourg  : 
mais  à  ces  étés  succèdent  des  hivers  dont  l'ef- 
frayante température  moyenne  est  d«  —  18*,5  à 
—  20*.  Pendant  les  mois  d'été,  on  voit  lo  thermo- 
mètre se  maintenir  des  semaines  entières  à  30*  et 
31*.  Ces  climats  continentaux  ont  été,  à  bon 
droit,  nommés  excessifs  par  Buffon.  Jamais,  dans 
aucune  partie  du  monde,  pas  même  dans  le  midi 
de  la  France,  en  Espagne  ou  aux  Iles  Canaries,  je 
n'ai  trouvé  d'aussi  oons  fhiits  et  surtout  d'aussi 
belles  grappes  de  raisin  que  sur  les  bords  de  la 
mer  Caspienne  par  46*  21' de  latitude.  La  tempé- 
rature moyenne  de  l'année  y  est  d'environ  0*  ;  celle 
de  l'été  monte  à  Sl',2,  comme  A  Bordeaux;  mais, 
en  hiver,  le  thermomètre  y  descend  A  —  ^  et 
à  —  30".  II  en  est  de  même  A  Kislar,  sur  l'em- 
bouchure du  Térek,  quoique  cette  dernière  ville 
soit  encore  plus  méridionale  qu'Astrakan,  par  les 
latitudes  d'Avignon  et  de  Rimini.  Les  grandes 
chaînes  de  montagnes  de  I'Aeio  y  exercent  aussi 
une  influence  marquée  sur  les  conditions  delà  vie. 
Elles  partagent  la  surface  terrestre  en  vallées  pro- 
fondes et  étroites,  parfois  circulaires,  encaissées 
comme  entre  des  remparts,  qui  individualisent,  en 
quelque  sorte,  les  climats  comme  en  Asie  Mineure. 
On  se  trouve  alors,  ainsi  qu'on  le  constate  sur- 
tout dans  les  steppes  de  l'Asie  septentrionale,  dans 
des  conditions  toutes  spéciales,  par  rapport  à  la 
chaleur,  à  l'humidité,  à  la  transparence  de  l'air, 
A  la  fréfiuence  des  vents  et  des  orages.  Cette 
configuration,  i^oute  de  Humboldt,  a  exercé  de 
tout  temps  une  puissante  Influence  sur  les  produc- 
tions du  sol,  le  choix  des  cultures,  des  mœurs,  les 
formes  gouvernementales  et  même  sur  les  inimi- 
tiés des  races  voisines.  >  Nulle  part  on  oe  trouve 
des  oppositions  aussi  grandioses  que  celles  of- 
fertes par  les  vastes  plateaux  asiatiques,  A  cAté 
des  plus  hautes  chaînes  de  montagnes  du  globe, 
par  des  vallées  viviflécs  par  des  fleuves  fécon- 
dants, à  côté  de  plaines  où  la  sécheresse  main- 
tient une  stérilité  éternelle.  Les  cdtes  orientales 
y  sont,  à  latitudes  égales,  comme  dans  le  nouveau 
monde,  beaucoup  plus  froides  que  la  région  occi- 
dentale. Les  climats  extrêmes  qu'on  y  rencontre 
sont  mis  en  évidence  par  le  tableau  suivant,  qui 
donne  les  températures  maxima  et  mînima  extrê- 
mes dans  quelques  localités  asiatiques  et  fait  voir 
quels  excès  de  troii  et  do  chaud  y  doivent  sup- 

fiorter  les  plantes  et  les  animaux,  surtout  sous  les 
atitudes  élevées;  tandis  que,  au  contraire,  à  me- 
sure qu'on  s'approche  de  1  équateur,  les  différences 
entre  les  minima  et  les  maxima  extrêmes  dimi- 
nuent : 

i«.i;i.c.    f.iu.^.i«irii..j.  Minima  Maximx  DUlif- 

MwiUk   68*  S'N  IST^STS  -5»>0  +30*0  8»« 

Nljn^-Tagutlfk  57  50  57  48  —fil  5  +35  0  M  S 

IrkuHisk   M  17  KM  56  — U  0  +«5  71  S 

Pékin   39  5(  114  8  —15  6  +43  I  58  7 

Ba(did   3330  4i2  — 50  +48  9  53  9 

Nanea«atii....  Si  45  187  39  —30  +33  3  35  S 

Aiubala   30  S5  74  S5  —  0  3  +34  4  34  7 

Bénirèi   35  19  80  35  +  72  +UB  374 

Canuin   33  8  110  50  —  3  3  ■r3S  6  37  8 

Macao   S3  11  111  14  —  3  3  +34  6  37  9 

liidnii   13  4  77  54  +17  8  +40  0  39  3 

Singapon....  1  17  1(H  30  +31  7  +31  7  10  0 

On  apeiy>it  encore  dans  ce  tableau  que  dans 
quelques  lieux,  et  sons  des  latitudes  moyennes,  les 
maxima  sont  plus  considérables  que  près  de  la 
tone  torride;  nnfluence  caloriflque  delà  configu- 
ration de  l'Asie  est,  par  exemple,  bien  manifeste 
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i  Macao  et  à  Canton,  lorsque  les  vents  d'onest  et 
du  nnrd-ouest  bAignent  le  vaste  contineai  couvert 
de  neige.  A  Canton,  par  i-.xemplfl,  le  thermomètre 
n'a  pas  atteint  le  point  de  la  congélation,  que,  par 
l'effet  du  rayonnement  d'un  ciel  sans  nuages,  on 
y  trouve  de  la  glace  sur  les  terrasses  des  maisons, 
dans  des  lieux  qui  sont  entourés  de  palmiers  et  de 
bananiers.  C'est  que  l'intérieur  d'un  vaste  conti- 
nent s'échauffe  à  l'excès  en  été  par  l'action  du 
soleil;  en  hiver,  au  contraire,  il  se  couvre  long- 
temps d*uû  vaste  manteau  de  neige.  Ces  deux  phé- 
nomènes ne  se  reproduisent  pas  sur  les  cAtes  ma- 
ritimes ou  dans  les  Iles.  Dans  la  zone  équatoriale, 
l'étendue  des  eaux  est  proportionnellement  plus 
grande  que  celle  des  terres,  et  c'est  par  cette  rai- 
son qu'Humholdl  a  parraitement  expliqué  com- 
ment il  se  fait  que  sous  les  tropiques  asiatiç[ues  les 
températures  extrêmes  de  l'été  soient  moins  éle- 
vées que  dans  intérieur  du  conUnent. 

Leseooditioos  climalériquesde  l'Asie  expliquent 
comment  on  peuty  trouver  une  flore  si  riche  en  vé- 
gétaux susceptibles  do  donner  des  produits  alimen- 
taires et  médicinaux.  M.  Liétard  a  très  bien  résumé 
cette  richesse  de  productions  dans  an  tableau  que 
nous  reproduisons  par  extraits.— Le  blé  est  cultivé 
A  peu  près  dans  toutes  les  régions  tempérées  et 
tropicales,  jusqu'à  l'Altaï  et  PAmour;  l'avoine, 
l'orge,  le  seigle,  sont  fournis  par  les  mêmes  pajrs 
et  les  régions  inférieures  de  la  Sibérie  ;  le  sarrasin 
a  la  même  aire  ;  le  dourah,  le  sorgho,  ont  la  même 
aire  que  le  blé  à  peu  près;  le  ris  est  cultivé  sur- 
tout dans  les  régions  du  sud  et  de  l'est  jusqu'en 
Perse  ;  le  mal»,  dans  l'Analolie  et  l'Asie  orien- 
tale ;  le  sagou  est  obtenu  dans  l'Inde  et  le  Japon  ; 
la  cannelle  dans  la  'Chine,  l'Indo-Chine,  le  Japon 
et  Cevlan  ;  le  café  est  cultivé  non  seulement  dans 
l'Arabie,  mais  encore  dans  U  presqu'île  de  Malaeca 
et  sur  les  cdtcs  de  ]'lIindoustan;l(i  tlié  est  récollé 
dans  le  Japon,  la  Chine  et  certaines  parties  de 
rinde  ;  les  fruits  les  plus  variés  se  trouvent  jiresque 
partout.  Les  |dus  belles  cultures  de  la  vigne  se 
rencontrent  dans  l'Asie  occidentale  méditerra- 
néenne. Parmi  les  produits  médicinaux,  on  trouve 
surtout  de  nombreuses  substances  résineuses  et 
gorameuses:  le  baume,  à  la  Mecque;  le  cachou, 
dans  l'inde;  la  manne,  en  Syrie  ;  la  gomme  adra- 
gaote,  dans  l'Anatolie:  la  gomme-gutte,  dans  la 
Chine,  l'Indo-Chine,  Ceylao,  et  l'Hindouslan.  On  ré- 
colte l'opium  dans  presque  toute  l'Asie  tempérée 
et  ruindoustan;  le  quinquina,  dans  l'Hindouston  et 
à  Ceyian  ;  la  rhubarbe  dans  la  haute  Asie. 

La  faune  n'est  pas  moins  variée  que  la  flore, 
mais  elle  est  mal  connue  pour  certaines  parties 
du  continent,  par  exemple  pour  la  Chine. —  Dans 
le  monde  sibérien,  on  rencontre  surtout  des  car- 
nassiers, des  rongeurs  et  des  ruminants.  L'ours 
blanc,  le  renard  polaire,  sont  les  plus  septentrio- 
naux; puis  l'oura  brun,  qui  arrive  jusqu'à  la  li- 
mite des, forêts;  viennent  ensuite  le  renne  «t 
l'élui,  qui  pénètrent  dans  la  région  forestière. 
Parmi  les  oiseaux,  on  rencontre  surtout  ceux  qui 
se  nourrissent  de  bourgeons  de  conifères.  —  Dans 
les  environs  du  lac  Baïkal,  on  rencontre  l'ours 
arctique,  une  petite  espèce  deloup,  le  renne,  l'élan, 
le  cerf,  le  sanglier,  le  musc,  le  castor,  la  loutre,  un 

frand  nombre  de  rongeurs,  le  rat  des  steppes, 
hermiue,  le  lièvre,  la  vipère.  —  L'antilope  saïga 
et  Targali  parcourent  la  Daourie  et  les  vastes 
plaines  de  la  Sibérie  du  sud-ouest.  —  Le  tigre  et 
de  nombreux  singes  apparaissent  dans  plusieurs 
provinces  de  la  Lnine  et  au  Japon.  —  La  poule  des 
sables  {Syrrhapia  parailoxu»)  et  te  Tetrao  caxtca- 
ticu<  caractérisent  le  bassin  arabo-caspieo  ;  oa  j 
trouve  aussi  de  nombreux  rongeurs,  peu  de  car- 
aasssiers.  L'antilope,  le  chameau,  le  cheval,  Thé- 
miene  sont  communs  dans  la  Dzoungharie  et  la 
HoDgoUe.  —  En  Perse,  le  guépard  et  le  cbacal 
MDt  communs  ;  le  lion  ne  se  rencontre  pins  que 


dans  les  environs  du  bassin  inférieur  du  Chat-d* 
Arab.  —  L'Asie  Mineure  est  surtout  caractérisée 
par  la  présence  du  1  jrnx  roux,  du  Chat  sauvage  etda 
chat-pard.  Dans  l'Himalaya,  jusqu'à  3500  mètrei 
d'altitude,  les  ours,  les  léopards,  les  tigres  se  ré- 
fugient dans  les  cavernes  des  forêts  ;  no  grand 
nombre  de  langes  et  une  multitude  d'oiseaux  aux 
brillantes  couleurs  habitent  les  arbres;  au  delà  de 
A500  mètres,  les  oiseaux  et  les  mammifères  de- 
viennent rares;  on  ne  voit  plus  guère  que  les  an- 
tilopes et  les  animaux  à  musc.  —  Les  bandes 
d'yaks,  les  troupes  de  chevaux  sauvages,  de  ga- 
telles,  et  de  grands  montons,  parcourent  les  val- 
lées de  la  haute  Asie.  —  Dans  l'Hindoustan  et 
l'Inde  d'au  delà  du  Gange,  les  animaux  de  tons 
genres  sont  nombreux;  le  paon  et  les  perroquets 
sont  communs,  ainsi  que  beaucoup  de  renifles, 
ophidiens  ou  sauriens;  les  gavials  sont  an  Gange 
ce  que  les  crocodiles  sont  au  Nil.  —  En  Araue, 
les  animaux  domestiques  sont  plus  Tariés  que  ||ar> 
tout  ailleurs:  le  dromadaire,  le  chamean  ordinaire, 
les  célèbres  chevaux  de  Nedjed,  de  grands  ânes, 
de  magnifiques  chèvres,  des  moutons,  des  gaielles, 
servent  à  l'homme  ;  l'antruebe  est  chassée  à  (ra- 
vers  le  désert  —  C'est  dans  les  montagnes  de  la 
chaîne  du  Kara-Koroum  que  la  vie  animale  se  ma- 
nifeste aux  phis  hautes  altitudes,  jusqu'au  delà  de 
6i00  mètres  d'après  les  frères  Schlagintweît.  — 
C'est  en  Asie  ,que  parait  être  le  lieu  le  plus  élevé, 
habité  par  les  hommes;  c'est  Kursok,  a  4541  mè- 
tres d'altitude;  on  y  trouve  aussi  Gya,  à412tf  mè> 
très,  et  Mouktinath.  i  4012  mètres.  —  L'agriculture 
n'estavancée  qu'en  Chine,  au  Japonet  dans  quelques 
rares  parties  de  l'Asie  Mineure.  Les  irrigations  pas- 
sent pour  être  remarquablement  développées  et 
exécutées  en  Ôiide.  L'Arabie,  ta  Perse  et  les  Indes 
présentent  aussi  des  Irrigations  bien  entendues. 
Ce  qui  manque  surtout  en  Asie,  ce  sont  les  voies 
de  communication  perfectionnées.  -Le  Japon  a 
110  kilomètres  de  chemins  de  fbr. 

I/Ade  Mineure  priseate  en  petit  presque  toute 
la  Oore  de  l'Asie  entière,  dont  elle  est  presque  une 
réduction  ;  elle  fournit  à  l'alimentaiion  le  blé, 
l'orge,  surtout  le  maïs,  l'huile  d'olives,  le  sésame, 
des  dattei;,  des  figues,  des  raisins,  et,  A  la  théra- 
peutique, l'opium,  le  safran,  la  seammonée,  le 
tabac,  etc.  Les  moutons  et  les  chèvres  y  ont  une 
importance  exceptionnelle;  ils  fournissent  non 
seulement  le  tait  et  le  fromage,  miii*  aussi  U 
presque  totalité  de  la  viande  de  boucherie. 

ASILE  (salles  d')  (ieon»mie  publioue).  —  Une 
sallo  d'asile,  d'après  le  décret  du  21  mars  i8&5, 
qu'elle  sdt  publique  ou  libre,  est  un  '  établisse- 
ment d'éducation  oi  les  enthnts  des  deux  sexes, 
<!e  deux  i  sept  ans,  reçoivent  les  soins  que  ré- 
clame leur  développement  nwral  et  phjviqs*- 
L'élevage  et  l'éducation  de  l'espèciè  humaine  ne 
devraient  pas  moins  préi>eeuper  l'agrienltenr  que 
l'élevage  et  l'éducation  des  animaux  domestiqaei. 
Il  n'en  est  pas  malheureusement  ainsi.  Ilfautréa- 
gir  contre  l'abandon  dans  lequel  sont  laissés,  dam 
la  plupart  des  campagnes,  les  jeunes  enfants  après 
qu*ils  ont  cessé  de  recevoir  les  soins  que  la  mère 

firodigue  naturellement  pendant  l'allaitemenl  ;  une 
ois  le  sevrage  accompli,  lorsque  le  jeune  être 
marche  tout  seul,  surtout  lorsque  les  soins  d'une 
nouvelle  maternité  détournent  la  mère  de  U  sor^ 
veillance  des  premiers  nés,  les  petits  enfants  de 
deux  i  sept  ans  sont  trop  souvent  abandonnés  a 
risolement.àroisivetétanx  mauvais  exemplesj  pen- 
dant une  grande  partie  du  jour,  dans  des  conditions 
parfois  contraires  absolument  à  une  bonne  hy- 
giène, par  les  parents  obligés  d'aller  prendre  {urt 
au  loin  aux  travaux  des  champs.  L'installation  des 
salles  d'asiles  pourvoit  à  de  si  graves  inconvé- 
nients, et  elle  donne  une  grande  sécurité 
milles  en  même  temps  qu'à  la  société.  Des  décrets 
des  règlement*,  des  circulaires  émanés  deliaw* 
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rité,  du  nanueU  spéciaux,  donnrnt  Ions  Im  dâ- 
taili  nécestaires  i  la  bonne  direction  qui  doit  leur 
Mre  [mprimée.  On  réunit  du  matin  au  soir,  peO'** 
dant  un  nombre  d'heures  qui  varie  arec  la  inison, 
dtt  SO  A  ISO  «nrants,  dans  un  local  qui  doit  avoir 
été  construit  et  disposé  selon  les  règles  d'une 
bonne  bfgiène.  Ce  local  est  simplement  composé 
d*ane  salle,  d'une  cour  et  d'un  préau;  dans  la 
cour,  quelques  arbres;  dans  la  salle,  quelques 
bancs  en  gradins,  on  lit  de  repos,  un  boulier  comp- 
teur, un  poAle,  deux  chaises  pour  la  directrice  et 
•on  aide,  queli^aes  images  ou  tableaux  sur  les 
murailles.  La  directrice  doit  surveiller,  dès  leur 
arrivée,  la  propreté  des  enfants,  leurs  vêtements 
et  la  nourriture  qu'ils  apportent  dans  de  petits 
paniers:  eUe  doit  faire  doucement  aux  parents, 
«'il  y  M  lieu,  des  observations  à  ce  sujet,  pour  ar- 
river A  des  réformei,  ou  mieux  elle  doit  les  faire 
A  un  comité  de  patronage  dont  on  ne  SAurait  qu'ap- 
prouver la  formation  au  moins  dans  chaque  can- 
ton rural,  comité  dans  lequel  se  montrerait  dans 
ae  féconde  intensité  l'esprit  de  dévouement  et  de 
cbaritt  des  femmes  et  des  jeunes  filles  des  fa- 
milles dans  l'aisance.  Quant  aux  exercices  suscep- 
tibles d'occuper  les  loisirs  des  enfants,  auxquels 
on  laisserait  to^jours  le  temps  de  se  livrer  a  un 
sommeil  nécessaire,  ils  sont  d'une  grande  simpli- 
cité, mais  disposés  d'après  des  indications  hygié- 
niques an  moral  et  au  physique  que  l'expérience  a 
vérifiées:  gestes,  mouvements  rythmés  des  pieds 
et  des  mains,  évolutions,  promenades  dans  la 
salle  dans  la  préau,  dans  la  cour,  chants  bien 
choisis,  historiettes  morales,  leçons  de  calcul  pra- 
tique A  l'aide  du  boulier-compteur,  explication  de 
choses  usuelles,  travaux  manuels,  le  tout  entre- 
coupé par  deux  ou  trois  petits  repas.  Un  médecin 
doit  visiter  l'asile  une  fois  par  semaine  au  moins, 
et  tenir  un  registre  dans  lequel  des  pages  d'obser- 
vmtions  lont  consacrées  spécialement  A  chaque 
enfant.  Halbeureusement,  de  telles  institutions 
sont  encore  trop  rares  dans  les  villages;  mais 
noua  en  avons  vu  fonctionner,  en  Angleterre  no- 
tamment, et  produire  les  meiUeurs  résultats.  Cest 
là  que  commence  une  alTeetlon  indissoluble  entre 
les  classes  rurales. 

AHliB  et  ASILIQIIB  (entomologie).  —  Genre 
d'insectes  diptères  de  la  famille  des  Tanystomes, 
ayant  pour  caractères  de  présenter  une  trompe 
saillante  dirigée  en  avant,  la  gaine  du  suçoir 
presque  cornée,  les  palpes  petits.  Ces  insectes  vo- 
unt  en  bourdonnant,  sont  carnassiers  et  très  vo- 
races;  ils  sont  rangés,  i  cause  de  la  guerre  quits 
font  aux  mouches,  aux  tipules,  etc.,  parmi  les  in- 
Mctes  utiles  (voy.  p.  471).  Leurs  larves  vivent  dans 
la  terre.  On  les  divise  en  deux  sections  :  les  asî- 
liqnes  (At^)  et  les  HyboUttit.  Les  A$Uiqtu$  ont 
la  ttte  tronsvorse,  les  yeux  latéraux  et  écartés 
entre  eux,  la  trompe  aussi  longue  que  la  téte,  la 
partie  ntuée  au-dessus  de  la  bouche  (épistome) 
toujours  barbue;  iisse  rencontrent  dans  les  jardins, 
les  prés,  les  champs,  oîi  ils  volent  avec  rapidité 
sur  la  fin  de  l'été;  ils  font  entendre  un  bourdon- 
nement asseï  fort.  Cette  section  se  divise  en  sous- 
genres,  dont  les  principaux  sont  les  asiles  propre- 
mont  dits,  les  dasypogons,  les  diœtries,  les  go- 
nypes,  les  lophries.  —  Les  asiles  proprement  dits 
ont  les  antennes  de  la  longueur  de  la  tète;  le 
premier  article  de  la  tdte  est  plus  long  que  le  se- 
cond ;  le  dernier,  pointu  au  bout,  est  terminé  par 
un  stylet  très  disUnct  en  forme  de  soie,  l'abdomen 
forme  un  câne  allongé,  très  pointu  chez  les  fe- 
melles. La  larve  vit  dans  la  terre  sablonneuse,  où 
«Ue  se  Iranirwme  en  nymphe,  lit  chassent  et  su- 
cent les  insectes  dans  les  allées  des  bois  et  sur 
les  roules  bien  exposées  an  soleil.  Les  plus  fré- 
qnents  sont  l'asile  cendré  {A$Utts  foretpaluM),  long 
de  0',0I5,  d'un  gris  cendré,  aux  ailes  obscures, 
très  commun  dans  les  bois  et  les  jardins  en  au- 

Bier,  B'ASBicnLTOai. 


tomno  :  et  l'astle-fïelon  (Atilui  crabmiformit)  que 
l'on  voit  dans  la  figure  497.  II  est  long  de  (3r,(KS. 
Il  a  la  téte  jaune.  Tes  antennes  noir&tres^  le  tho- 
rax d'un  jaune  brunètre,  les  trois  premiers  seg- 
ments de  l'abdomen  d'un  noir  velouté,  le  premier 
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et  le  troisième  avec  un  point  blanc  de  chaque  cdié  ; 
les  autres  segments  sont  jaunes.  Les  ailes  sont 
jaunUres  et  twïbetées  de  noir  sur  le  c6té  interne. 
Il  est  commun  dans  toute  l'Europe  et  vit  aux  dé- 
pens des  chenilles  et  anlres  insectes  quHI  suce 
avec  énei^e. 

ASIMINIBK  (botanique  et  horticulture).  —  Ar- 
nrisseau  de  la  nmillo  dei  Anonacées  (voy.  p.  483), 


FI;.  4&8.  —  rnit  ds  l'uimiaMV. 

originaire  de  l'Amérique.  L'asiminier  trilobé  (Ait-  . 
mina  ou  Ajwna,  ou  encore  Uvaria  {riioba}  atteint 
une  hauteur  de  1",&0  A  6  mitres,  et  présente  des 
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fouines  obovales,  laneiolées,  pointues  ;  H  donne, 
en  mai  et  juin,  des  fleurs  d'un  pourpre  très  brun  i 
il  ne  ftructifle  pas  sous  le  climat  de  Paria.  En  Pen- 
sylvanie,  il  fournit  un  i  trois  fruits  (flg.  49S)  par 
groupe  de  fleurs,  lesquels  sont  divergents,  oblongs. 
verts,  fondants,  mats  un  peu  bdes;  cesCmits  ser- 
vent à  préparer  une  boisson  fermentée.  On  fait  avec 
les  graines  une  poudre  emçlojrée  contre  la  vermine 
des  enfants.  On  cultive  l'asimmier  dans  les  jardins, 
où  il  donne  des  fleurs  avant  les  feuilles.  L'asîmi- 
nier  trilobé  est  muttiplié  de  graines  ou  de  bou- 
tures de  meines.  On  Vélève  en  terre  de  bruyère, 
un  peu  ombrée,  pour  être  planté  ensuite  en  terre 
franche  un  pen  frdcbe.  On  cultive  de  la  m£me 
manière  l'Atimins  grandiftora  et  l'A.  parvifiora, 
qui  diffèrent  du  premier  par  des  Denn  plus  grandes 
ou  plus  petites. 

ASINB  (EwtCK)  (tootedmie).  —  La  description 
de  r&ne  et  de  son  rAle  dans  l'économie  rurale  a 
été  donnée  précédemment  (voy.  IMI,  p.  415).  On 
peut  appeler  l'àne  un  équide  asinien.  Il  en  existe 
deux  types  :  l'àne  africain  ounilotique  {Equtu  ost- 
KtM  efncaHm*),  l'Ane  européen  ou  bispaoo-atlan- 
tique  (£fuw  «auitu  étinHMWf).  On  doit  à  M.  San- 
•OD  d'en  avoir  fondé  la  aistiactioD  sur  la  forme  de 
btéte. 

E^tèce  (Mine  tTAfrigae.  —  C'est  en  Egvpte  que 
l'on  constate  la  plus  ancienne  utilisation  des  &nes. 
1  La  race  asine  orientale,  dit  H.  Piètrement,  a  été 
domestiquée  dans  la  vallée  du  haut  Nil  par  les 
indigènes  de  cette  région,  c'est-i-dire  par  les  Nu- 
biens, ancêtres  des  anciens  Egyptiens....  L'ftne  a 
toutefois  pénétré  de  bonne  heure  dans  l'Inde,  sans 
doute  avec  les  Kooshites,  et  la  loi  de  Manon  ne 
laisse  aucun  doute  sur  l'antiquité  de  son  utilisa- 
tion ches  les  Indous.  II  s'est  donc  très  ancienne- 
ment répandu  dans  une  aire  géo^aphique  qui 
■étendait  au  moins  depuis  le  Gange  jusqu'à  l'océan 
Atlantique.  ■  Aujonrd'nni,  son  ami  géographique 
embrasse  la  pins  grande  partie  de  w  surface  du 
^obe  habitable  par  les  hommes.  Sa  diSùsioa  a  été 
aidée  puissamment  par  ses  qualités;  il  n'y  a  guère 
de  limites  à  son  élevage  que  la  froideur  des  climats  ; 
c'est  en  eff'et  essentiellement  un  animal  des  paya 
ebaùds,  mais  sa  rusticité  lui  permet  de  résister  à 
d'assn:  hautes  laUtudes  septentrionales. 

11  est  dotielHtcépluUt  e  ett-JKlïre  que  la  face 
•vale  présente  une  longueur  sensiblement  plus 
grande  que  sa  largeur  maanjum.  11  a  les  fi-ontaux 
étroits  et  les  arcades  orbitaires  relevées  horizon- 
talement vers  leur  bord  antérieur  ;  l'orbite  est  pe- 
tit «t  le  lacrymal  sans  dépression;  l'arcade  incisive 
est  petite,  mais  pourvue  de  dents  longues  et  à  cor- 
net très  profond  ;  le  profll  est  un  peu  arqué,  depuis 
le  sommet  du  crâne  jusqu'au  niveau  des  orbites, 
droit  dans  le  reste  de  son  étendue.  Les  oreilles 
longues  et  larges  sont,  au  repos,  un  peu  diver- 
gentes, mais  elles  se  dreuent  du  qu'une  cirera- 
stance  quelconque  attire  l'attention  ne  l'animal.  La 
robe  est  d'un  gris  souris  ;  elle  est  toujours  pourvue, 
le  long  de  l'épine  dorsale,  d'une  raie  de  poils  plue 
ftincéa,  de  nuance  rousse,  traversée  en  croix,  au 
niveau  des  épaules  et  du  garrot,  d'une  raie  sem- 
Uable.  La  cnniftre  est  courte.  Les  crins  en  sont  de 
la  même  couleur  que  ceux  de  la  croix  de  la  robe, 
ainsi  que  ceux  de  l'extrémité  de  la  queue  et  ceux 
qui  occupent  la  face  postérieure  des  boulets.  Sa 
taille  est  petite,  trts  souvent  an-dessous  d'un  mè- 
tre; elle  s'élève  au  plus  i  1",30.  Il  est  remar- 
quable par  sa  patience,  sa  force,  sa  longévité,  et 
surtout  par  la  facilité  avec  laquelle  il  peut  suppor- 
ter la  soif  et  la  tùm;  il  accepte  pour  ainsi  dire 
toute,  nourriture,  des  branches  dures  aussi  bien 
que  l'berbe  tendre.  Il  va  lentement,  mais  sans 
jamais  broncher,  même  sur  les  ternuns  lea  plus 
difllcileset  les  plus  escarpés.— On  doit  distinguer 
U  t«<e  oompiune  et  la  race  égyptienne. 

Lt  race  asine  africaine  commune  est  disséminée 
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dans  toutes  les  parties  de  l'Asie,  de  rEorope,  de 
TAfrique  ;  elle  est  surtout  nombreuse  en  A^^hie 
et  dans  l'Italie  méridionale.  Sa  taille  dépasse  ra- 
rement 1  mètre,  t  Ces  ânes,  que  l'on  nomme  gri< 
sons  et  bourricauts,  dit  M.  Sanson,  ont  les  na- 
seaux étroite,  les  lèvres  minces,  la  bouche  petite, 
les  joues  fortes;  l'oreille  longue,  mais  mince  et 
dressée  ;  l'œil  petit,  au  regard  calme  ;  la  pfaytio- 
nomie  douce  et  modeste.  L'encolure  est  mince,  le 
dos  court  et  tranchant  ;  la  poitrine  étroite  ;  l'épaule 
courte  et  peu  inclinée;  ravant-bras  et  la  cuisse 
sont  minces  ;  les  canons  grêles  et  peu  fournil  de 
crins;  le  pied  est  petit,  cylindrique,  à  talons 
hauts.  La  robe  est  peu  variée;  le  plus  générale- 
ment, elle  est  d'un  gris  plus  on  moins  foncé,  avec 
une  raie  noire  ou  rousse  s'éteadant  de  l'enedore 
i  la  queue,  et  coupée  an  niveau  des  épades  et 
du  garrot  par  nne  autre  transversale  oe  même 
nuance.  Des  marques  semblables  fbrmeat  des 
sortes  de  zébrures  le  long  des  membres.  Cela 
semble  être  le  pelage  ordinaire  de  la  race,  con- 
servé par  le  plus  grand  nombre  de  aes  deseea- 
danU.  Tonteiois  on  rencontre  des  individus  de 
robe  alesane  on  bai  brun,  ayant  le  pourtour  des 
lèvres  et  celui  des  yeux  de  nuance  plus  claire^  et 
la  face  inférieure  du  ventre  d'un  blanc  sale,  qui  se 
prolonge  à  la  face  interne  des  cuisses.  ■  Nul  ani- 
mal n  est  plus  remarquable  pour  la  sobriété,  la 
docilité,  la  patience,  et  cependant,  le  plus  sou- 
vent, il  est  aoreuvé  de  mauvais  trallenents  qn'on 
ne  saurait  trop  flétrir. 

Les  plus  beaux  ânes  de  la  race  éguptiame  se 
trouvent  dans  la  haute  ^pte,  où  Hs  sont  les 
les  seuls  animaux  emplojrés  pour  lei  travaux  agri- 
coles et  tous  les  transporta.  Ils  att^gnent  la  taille 
la  plus  haute  du  ^rpe,  soit  l',30  environ.  Lenr 
robe  est  généralement  de  nuance  claire,  parfois 
d'un  blanc  presque  pur,  surtout  cbei  ceux  qui 
sont  un  peu  avancés  en  âge.  Cette  race  ne  s*4taid 
pas  au  delA  de  son  pays  f  origine. 

Espèce  aine  «nropeaine  ht^ano-atlaniiqu».  — 
Cette  espèce  est  brackgcépfule,  c*est-é-dire  que 
la  face  n'a  qu'une  hauteur  très  peu  plus  grande 
que  sa  plus  grande  largeur.  Elle  habite  actuelle- 
ment le  Poitou,  la  Gascogne,  la  Catalogne,  les  Ues 
Baléares,  l'Italie.  Son  centre  de  première  apptri- 
tion  est  certainement  le  bassin  méditerranéen  sep- 
tentrional. Elle  est  en  outre  répandue  un  pea 
partout,  se  mélangeant  avec  la  race  commune 
africaine,  et  servant  aux  mimea  usages,  à  l'état 
d'individus  isolés,  employés  soit  pour  U  {Mvdne* 
tion  dit  \Èii  d'àaesse,  sdt  surtout  pour  les  trans- 
ports, mais  secondairement,  après  le  bœuf  et  Is 
cheval.  Sa  grande  fonction,  dans  ses  pays  d'habi* 
tat,  est  de  servir  avec  le  cheval,  soit  par  sei 
femelles,  soit  surtout  par  ses  mâles,  alors  appelés 
baudets,  à  la  production  de  métis  provenant  da 
croisement  des  espèces  chevaline  et  asine.  Les 
Arootaux,  dit  M.  Sanson.  sont  larges  et  plats,  avec 
des  arcades  orbitaires  très  larges,  à  bora  antérieur 
relevé,  ployées  vers  leur  partie  moyenne  suivant 
un  angle  obtus  en  forme  de  V  ouvert,  et  hérissées, 
sur  ce  même  bord,  d'aspérités  osseuses  tris  icca- 
sées.  L'orbite,  relativement  petit,  liait  nne  forte 
saillie  par  ton  arcade,  qui  se  prolonge  beaucoup 
sur  le  plan  de  sa  face.  Les  lacrymaux  sont  sans 
dépression.  L'œil,  qui  est  petit,  paraît  cave  et 
donne  à  l'animal  une  physionomie  fombre,  sour- 
noise, qui  s'accentue  par  suite  des  mauvais  traite- 
ments qu'on  lui  fait  subir.  L'arcade  Incisive  est 
grande,  pourvue  de  dents  longues,  A  cornet  très 
profbnd.  Le  profll  droit  se  termine  par  une  sorte  de 
pan  coupé  à  angle  presque  droit  au-dessus  des  na- 
seaux. La  face  est  triangoAaire,  à  base  lai^e.  Les 
oreilles  sont  longues,  larges,  épaisses,  toujours  pen- 
dantes surlecdté,  couverteaàf'intérienr  et  sur  leurs 
bords  de  longs  poils.  La  robe  est  totqours  d'un 
bran'  plus  ou  moins  foiii><i  «vee  des  poil»  Bns  d'un 
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«m  argcBtë  autour  des  lèvres  et  des  paupières, 
aiDSÎ  qu'à  la  face  inlerno  et  supérieure  des  cuisses, 
dans  la  région  des  aines.  Sur  tout  le  reste  du 
corps,  les  poils  sont  toi^ours  grossiers,  assct  lougs, 
pultoia  firiséa.  La  crinièFe  eat  rudîmeDUire.  Les 
«rins  de  la  quene  sont  peu  oombreux,  mais  ceux 
des  extrémités  des  membres  les  entourent  et  sont 
assez  longs  pour  recouvrir  entièrement  le  sabot, 
qui  est  petit,  cylindrique  et  i  talons  très  hauts.  La 
taîUe  eat  d'an  moins  l-,30,  et  beaucoup  plus 
grande  en  mojeane  que  clies  l'ftne  africain.  On 
distingue  la  race  commune,  la  race  do  la  Gai- 
co^e,  de  la  Gatalc^ne  et  de  l'Italie,  la  raee  dn 
Poitou. 

L'âne  de  la  raee  européenne  commune  présente 
les  caractères  qui  viennent  d'être  décrits,  mais 
•ans  ditUnetion  dans  les  Individus  et  avec  une 
conformation  gdnjralement  incorrecte,  qui  te  dé- 
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tement  ombragé,  ce  qui  lui  donne  une  phvsio- 
nomie  sombre.  11  est  de  taille  plus  ou  motni 
grande.  Sa  hauteur  varie  entre  1",40  et  1»,48.  Il 
eat  généralement  épais,  irapu,  i  croupe  arrondie 
quoique  toujours  courte,  et  à  membres  volumi- 
neux, terminés  par  des  sabots  petits,  i  talons 
hauts  et  serrés.  Sa  robe  est  toujours  de  nuance 
foncée,  depuis  le  bai  brun  jusqu'au  noir  mal  teint 
et  au  noir  foncé,  avec  le  bout  du  nés  et  le  dessous 
du  ventre  d'un  çris  argenté.  La  plupart  des  bau- 
det» sont,  en  Poitou,  velus  comme  des  ours.  C'est 
u  une  des  beautés  les  plus  estimées  par  les  con- 
naisseurs. ■  Les  bons  baudets  du  Poitou,  appelés 
aussi  bourriqueU,  valent  couramment  plusieurs 
milliers  de  francs. 

^/ewaje.— L'élevage  de  l'àne  se  fait,  soîtpour  avoir 
dos  animaux  employés  à  la  production  du  lait  ou  du 
travail,  soit  surtout  pour  obtenir  des  finesses  ou 


ng.  480.  —  Baudat-étoIoB  i»  la  rua  dn  Poiloa. 


tériwe  par  suite  d'un  élevage  abandonné  au  hasard, 
■ans  choix  des  ascendants,  et  comme  conséquence 
d'une  alimentation  insufflsante,  malgré  les  ser- 
vices incessants  qu'on  en  exige. 

La  race  de  la  Gaicoçne,  de  la  Catalogne  et  de 
TllalU  présente  des  sigets  d'une  plus  grande  va- 
leur we  la  précédente,  d'une  conformation  plus 
régulière,  bien  proportionnés,  mais  leur  corps  est 
on  peu  étroit  et  les  membres  sont  un  peu  grfiles. 
Sa  tulle  est  en  générale  voisine  de  l',40.  La  robe 
n'est  pas  bien  garnie  de  poils.  Son  élevage  ost 
assex  soigné  pour  la  production  des  mulots  ;  les 
agriculteurs  qui  s'v  livrent  importent  choc  eux  très 
souvent  la  race  poitevine  ;  l'inverse  ne  se  présente 
jamais» 

La  rac9  iuPmtou  (Rg.  -199)  est  partout  la  plus 
estimée,  et  on  l'importe  dans  toutes  les  contrées 
on  l'on  veut  améliorer  ou  introduire  l'industrie 
mnlassière.  »  L'àne  du  Poitou,  dit  H.  Sanson, 
a  les  naseaux  petits,  les  lèvres  épaisses,  fortes; 
la  tète  longue  et  large,  par  conséquent  très 
Ibrte,  A  extramiU  maasie;  les  oreilles  longues, 
<paisaes,  larges,  Tolumfneascs;  l'œil  petit  et  Tor- 


des baudets  destinés  i  l'industrie  muîassïère.  Les 
mulets  résultent  de  l'accouplement  des  iLncs  avec 
les  juments  ;-  les  bardots,  de  celui  des  chevaux 
avec  les  ftnesses-  L'élevage  des  bardots  ne  se  fait 
guère  sur  une  grande  écnelle  qu'en  Sicile  ;  celui 
des  mulets  est  une  source  de  grande  prospérité 

Jour  les  pays  où  les  agriculteurs  s'y  livrent  avec 
es  soins  intelligents.  Quant  A  la  production  de 
r&ne  pour  l'àne  lui-même  comme  bête  de  somme, , 
elle  est  le  plus  souvent  abandonnée,  pour  ainsi  ' 
dire,  i  la  nature;  quand,  au  surpIui,on  n'en  con- 
trarie pas  la  marche  par  de  mauvaises  pratiques, 
L'ànesse  porte  douze  mois;  on  voit  donc  facile- 
ment A  quelle  épeqae  on  doit  attendre  son  fruit. 
Le  mieux  ser^t  de  le  fbire  naître  au  printemps, 
pour  donner  i  la  mère  une  'bonne  alimentation 
nerbagère.  Dès  la  naissance  de  l'ànon,  on  devrait 
le  laisser  téter  sa  mère;  ce  serait  empêcher  la 
plupart  des  accidents  que  la  méthode  contraire 
provoque.  Il  est  d'une  grande  importance  que  les 
petits  n'aient  pas  froid;  aussi  II  est  bon  de  les 
couvrir  de  lainages.  Une  fois  le  premier  mots 
passé,  le  tempérament  rustique  de  ranimai  brave 
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tous  les  accidents.  On  commet  souvent  la  grave 
erreur  de  faire  jeûner  la  mère  dans  les  derniers 
mois  do  la  geslu^on  ;  c'est  la  principale  cause  des 
Bvortemcnts  ou  de  la  mauvaise  Tenue  des  Anons. 
Tous  les  excès  sont  un  mal. 

ASLA  {métrologie}.  —  Ancienne  mesure  de  su- 
pf  rHcie  en  usage  en  Egypte  et  en  Asie,  notam- 
ment chez  les  juifs  et  valant  137-,8063. 

ASMONICH  Ibotanique).  —  Ecorce  amireottrcs 
a>tringente  récoltée  an  Pérou  sur  le  Cinehona 
j  TOtea. 

'  A80PE  {entomoloaie).  —  VAtopu$  lundu*  est  un 
uisecte  hémiptère  ou  genre  Pentatome;  il  est  sou- 
vent abondant  dans  les  vergers,  surtout  sur  les 
cerisiers,  dont  il  suce  les  Traits  mûrs  et  qu'il  inrecte 
de  ton  odeur  ddsi^réable.  Il  est  jaune  en  dessous, 
jaunfttre  en  dessos  et  pointUlé  de  noir  avec  reflets 
iileuâtres. 

A80PIB  (eiitomo/«0w).  —  L'aiopie  de  la  fiirine 
se  trouve  dans  toute  l'Earope»  dans  l'intérieur  dos 
maisons  de  juin  en  août,  principalement  dans  les 
sous-sols,  llxée  contre  les  murs  et  les  plafonds. 
C'est  une  pvrale  niicrolépidoptire  qui  vit  non  pas 
dans  la  fonne,  comme  on  l'a  ern  longtemps,  mais 
dans  lea  plantas  sèches  telles  que  celles  que  Ton 
conserve  pour  en  faire  des  tisanes. 

A8PALATHE  (botanique).  — Lo  nom  d'aspalathe 
{Aspiilathut)  a  été  donné  i  un  genre  de  Légumi- 
neuses-papilionacées,  qui  habitent  le  Cap  de  Bonne- 
Espérance.  Ce  sont  des  arbrisseaux,  souvent  éri- 
coïdes,  quelquefois  épineux  ou  clianuts,  i  fouilles 
simples  ou  trifoliées,  sao»  stipules,  ayant  dos  fleurs 
blanches,  jaunes,  rouges  ou  bleues  selon  los  es- 
pèce». —  On  a  aussi  appliqué  ce  nom  au  cytise,  i 
des  genêts  épineux,  à  des  bois  d'ébénislorie  ou 
•dorants,  i  1  ébèoe,  au  bois  de  Rfaodos,  au  Cara- 
gma  frulescetu  ou  acacia  do  ^bérie. 

ABPALAX  (uMtogie).  —  Nom  parfois  donné  au 
rat-taupe  {Spalax). 

ASPAUfiiNB  iehimie  agricole).  —  Principe  im- 
médiat eristallixablo  qui  a  été  découvert  par  Vau- 
quelln  et  Robiquet  dans  les  jeunes  pousses  «l'as- 
perges, et  que  1  on  a  trodvé  depuis  dans  les  racines 
de  réglisse,  de  guimauve,  de  grande  consoude, 
dans  les  feuilles  de  belladone,  dans  tes  jeunes 
pousses  de  houblon,  dans  les  tiges  étiolées  des 
vesces,  des  pois,  dos  haricots,  des  fèves  et  des  len- 
tilles semés  dans  une  cave,  dans  les  tiges  étiolées 
de  plusieurs  légumineuses,  dans  le  trèfle,  par 
exemple,  dans  les  bourgeons  de  platane.  C'est 
donc  une  substance  très  répandue  dans  les  végé- 
taux. Gristallisée,  elle  a  pourformuleC'HSAxM^-^ 
H<0.  Les  cristaux  sont  durs  et  cassants,  inaltéra- 
bles A  l'air;  chaulTés  i  100  degrés,  ils  perdent 
l'eau  de  cristallisation  qu'ils  contiennent.  Ils  sont 
peu  solubibs  dans  l'eau  froide,  plus  solubles  dans 
l'eau  chaude,  insolubles  dans  1  alcool  absolu,  l'é- 
ther,  les  huiles  grasses  et  tes  essences.  Las  acides 
et  les  alcalis,  au  contraire,  le*  dissolvent  facile- 
ment. La  solution  de  l'asparagine  dans  l'eau  a  une 
saveur  légèrement  acide.  Celte  substance  peut 
être  considérée  comme  une  diamide  malique. 

ASPAKAfilNËES  (botanique).  —  Famille  secon- 
daire de  plantes  de  la  grande  famille  dos  Lilia- 
cées.  Les  Asparaginées  sont  quelquefois  arbores- 
centes; elles  ontdes  racines  tubéreuses  ou  flbreuses; 
elles  ont  le  périgone  plus  ou  moins  profondément 
divisé,  les  fruits  bacciformes.  Les  genres  princi- 
paux sont  :  Atparagu»,  Conv^laria,  Gordylme,  Dia~ 
ffella,  Dncœna,  nlugonatum,  Ruaau. 

ASPARAfiOPHfl  (Solaniaue).  —  Nom  donné  A  un 
genre  d'algues  de  la  famille  des  Dasyées,  présen- 
tant des  rameaux  dressés  sur  lesquels  s'insèrent, 
A  la  façon  des  barbes  d'une  plume,  des  ramuscules 
pénicillés.  Ces  algues  se  rencontrent  sur  les  rivages 
méditerranéens  de  rEgjrple,  aux  lies  Canaries  et 
aux  lies  Philippines.  —  On  donne  aussi  le  môme 
nom  A  des  plantes  herbacées  ou  frutescentes^  i 


feuilles  éparses,  squamiformes,plusoumomsrap- 

Ï trochées  et  souvent  transformées  en  épines,  qui 
arment  un  groupe  volstn  des  asparagus.  Ce  sont 
dos  plantes  de  l'Afrique  et  de  l'Inde  orientale. 
ASPARAGUS  (botam^ue  ol  borticuliure).  —  Genre 


gvi  acutifoliu»,  on  asperge  sauvage;  espargni 
sauvage,  roumecounil,  commun  dans  les  terrains 
inculles  du  midi  de  la  France.  Ses  pousses  grélei. 
■nais  très  longues,  sont  récoltées  par  les  gens  dr 
la  campagne  qui  los  réimissent  en  bottes  pour  let 
porter  sur  los  marches  où  elles  trouvent  facile 
ment  acheteurs;  les  vaches,  les  chèvres  et  la 
moutons  paraissent  s'en  nourrir  avec  plaisir;  — 
i'Atparagus  albut  et  VAxparagiu  apkyllut  ou  Aof- 
riéat.  qu'on  rencontre  en  Orient,  jouissent  des 
mômes  propriétés;  —  l'/lqNm^sanneiifoiw  a  de 

Ï;rosses  racmos,que  l'en  mange  dans  Ilude,  après 
es  avoir  fait  cuire  dans  du  lait;  l'infusion  de  cet 
racines  passe  pour  empêcher  la  petite  vérole  de 
devenir  eonfluente;  —  YAtparagiu  sylvatieus  sert 
à  eamir  les  haies  épineuses;  —  VAipangn  verb- 
cimtuii  présente  des  tiges,  grêles,  il  est  vrsi. 
mais  floxucusos  et  fournissant  de  nombreux  ra- 
meaux, qui  s'enchevêtrent  en  montant  au  mojreD 
de  tuteurs  i  2  ou  3  mètres;  les  dernières  diri- 
sions  ressemblent  A  des  aifpiilles  de  conifères; 
il  en  résulte  des  touffes  épaisses  d'une  verdure 
d'un  aspect  particulier,  rehaussée  en  automne  par 
de  oonibrouscs  baies  rouges  semblables  d*aiUeirs 
A  celles  de  l'iisperge  commune;  cette  asperp 
verticillôe  est  rustique  dans  toute  la  France,  msis 
sa  verdure  dure  plus  longtemps  dans  les  jardin» 
du  Nord  que  dans  ceux  du  Midi. 

ASPAITIQUE  (AcioE)  (cftfmte  agrhole\  —  Cet 
acide  a  été  obtenu  en  faisant  bouiflir  de  l'aspara- 
gine avec  des  alcalis.  Il  a  pour  formule  C^H^AiO'; 


matières  albumInoTdcs  d'origine  végétale. 

A8PE.  ASPIU8  ALBDKNUS  OU  ASPIUS  ALBTI- 
NOIdes,  ASPfi  ABLB(pùetcuffure).—  Nomsdonné» 
A  l'ablette  commune  (voy.  Ablbtte,  p.  31). 

ASPEQKEMIA  (^fonfoue).  —  Berbe  ifiphjfle,  da 
Pérou,  A  tigos  cylindriques  et  fleurs  nsneulees, 
appartenant  aux  Orchldecées,  sous^kmille  des 
Niunxidées. 

ASPERGETTE  (agricultHre).  —  Synonyme  d'o»- 
parcette,  nom  souvent  donné  au  sainfoin  par  le* 
agriculteurs. 

ASPERGE  (ogncaUvre  potagère).  —  Cette  plsnte 
herbacée  vivacc,  originaire  des  contrées  mantinet 
de  l'Asie  et  de  l'Europe,  a  été  introduite  daai  lu 
cultures  ii  y  a  plusieurs  siècles  ;  d'abord  dans  les 
jardins  comme  accessoire,  elle  a  pris  avec  le  temps 
une  importance  croissante,  au  point  de  dereoir 
l'objet  spécial  de  la  production  do  quelques  loet; 
lités;  enfin  des  jardins  maraîchers  elle  a  paw 
pour  ainsi  dire  dans  la  grande  culture,  en  ce  ta» 
qu'on  a  créé  par  exemple  des  asporgeries  de  pni- 
sieurs  hectares  dans  dos  contrées  arrosées  do  niai 
de  la  France.  L'asperge  cultivée  comestible  (Atp*- 
ragus  officinalis)  se  compose  d'un  rhiiome  souter- 
rain, duquel  sortent  tous  les  ans  des  ^'^<'*^ 
bourgeons  qui  s'élèvent  verticalement  à  I  œeire 
ou  l",50  et  deviennent  les  tiges  aériennes  de 
la  plante.  Les  feuilles  sont  petites  et  blaocliftim 
analogues  A  des  écailles  ;  i  leur  aisselle  sont  de» 
rameaux  florifères  ou  des  ramuscules  verts  et 
liliformes.  Les  fleurs  sont  axillaires  et  solitaire», 
comme  on  le  voit  dans  le  rameau  florifère  que  re- 
présente la  Ogure  ôOO;  elles  sont  régulières  et 
dioïques.  Celles  qui  n'avortent  pas  ^o'^^^^^ 
fmil  ronge,  qui  est  une  baie  globuleuse  ^ 
toculaire  (%  SOI),  ronbrmant  quelques  grtfM* 
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q^l,  sooi  leurs  UgumeDU  épais  et  noIrAlres,  con- 
tiennent un  elbumen  corné,  au  nein  «luquel  est  un 
petit  embryon  arqué.  Les  (raines  servent  à  la  re- 

E rédaction  des  aspergeries  nue  l'on  crée  par  semis, 
ei  turions  sont  la  partie  utile  de  la  pla  ite  ;  il  faut 
les  couper  à  lenr  sortie  de  terre,  le  matin,  quand 
ils  sont  tendres  et  succulents;  ils  constituent  alors 
l'asperge  (llg.  502)  servie  sur  les  Ubles  après  cnls- 
«on  dans  l'eau  bouillante. 

L'amerge  a  été  perfectionnée  par  la  culture  an 
point  de  vue  de  la  production  des  tarions,  mais 
elle  a  peu  changé.  On 
distingue  plusieurs 
variétés,  dont  les  prin- 
cipales sont  laverfr  ou 
commune,  dite  aussi 
d'Aubervilliers; —  la 
vifAetle  de  Hollande, 
dont  l'extrémité  est 
violette  ou  rougeàtre 
et  dont  on  die  plu- 
sieurs sont-variétés 
connues  sons  le  nom 
des  localités  où  elles 
se    sont   produites  : 

de  Gand,  de^l£r- 
ehiennes,  d'Ulm,  de 
Besancon,  d'Orléans, 
de  Vendâme,  etc.; 
elles  rentrent  lentei 
dans  la  variété  de 
Hollande;  celle d'Dlm 
est  un  peu  plus  grosse 
et  plus  précoce;  — 
l'asperge  AArgen- 
teuU,  qui  est  plus 
(^osseetplus  produc- 
tive que  celle  de  Hol- 
lande, d'o£i  elle  pro- 
vient par  des  sélec- 
tions judicieuses  dans 
les  semis  effectués  par 
H.  Louis  LhéraulL 
On  en  distingue  trois 
variétés  :  la  hâtive,  de 
quelques  jours  plus 
précoce  que  ceUe  de  Hollande  ;  la  tardive,  qui  est  la 
plus  profitable,  A  cause  de  l'abondaneo  des  produits 
savoureux,  et  qui  dure  plus  longtemps,  de  telle  sorte 
que  son  nom  ne  vient  pas  de  ce  qu'elle  est  un  peu  en 
retard  sur  les  autres  asperges,  mais  signifie  qu'elle 
continue  A  produire  quand  les  autres  ont  déjà  depuis 
longtemps  cessé  de  donner  ;  la  moi/entte  ou  mtermé- 
diaire,  rëcommandable  pur  sa  beauté, 
mais  moins  caractérisée  pour  l'abon- 
4)ance  de  la  production. 

L'asperge  se  multiplie  de  graines. 
On  sème  quelquefois  sur  place,  mais  le 
plus  souvent  on  TélAve  d'abord  on 
pépinière,  et  ensuite  on  établit  les  as- 
pergeries en  plantant  les  griffes  ou 

Esttes  venues  par  te  semis  (flg.  503). 
'enlèvement  des  griffes  se  fait,  au  bout  d'un  an,  de 
février  en  avril  ;  quelquefois  on  attend  deux  ans, 
mais  il  est  préFérable  de  planter  dos  griffes  d'un 
an,  de  première  qualité. 

La  formation  de  la  pépinière  demande  des  soins 
attentifs.  Tout  d'abord  elle  doit  avoir  une  étendue 
proportionnelle  au  nombre  de  griffes  qu'on  veut 
obtenir,  en  comptant  qu'on  ne  peut  pas  avoir  plus 
de  70  griffes  par  mètre  carré  de  semis.  On  ne  donne 
pas  plus  de  1",30  de  largeur  à  la  planche  qui  doit 
recevoir  le  semis  et  on  ménage  de  chaque  cAté  un 
sentier.  Le  terrain  choisi  ne  doit  pas  être  ombragé  ; 
il  doit  être  en  terre  bien  saine,  sablonneuse  et  lé- 
gère, ai  on  le  peut.  On  le  couvre  en  mars  d'une 
eoDcne  de  bon  terreau  d'une  épaissetir  de  O'.IS  è 


Fis-  SOO.  —  Hameau  floHIbv 
dt  rM|N)r{o. 


0",20,  et  additionné  d'un  vingtième  environ  de 
son  poids  de  colombine  ou  de  guano  du  Pérou  et 
autant  de  cendres  lessivées;  on  le  laboure  en  le 
défonçant  jusqu'à  U>,SO,  et  en  ajant  bien  soin  de 
mélanger  le  terreau  avee  la  terre  de  la  manière 
la  plus  intime  qu'il  est  possible.  Il  faut  faire  cette 
opération  par  un  temps  sec;  il  est  préférable  de 
la  retarder  jusqu'à  la  fln  d'avril  que  de  l'exécuter 


Fif .  SOI.  —  Rsmcau  fmeliftra  do  l^porgs, 

par  un  temps  pluvieux.  La  terre  doit  d'ailleurs  avoir 
été  débarrassée  au  besoin,  par  un  passage  ï  la 
claie,  de  toutes  les  pierres,  racines  ou  mauvaises 
herbes  qu'elle  jiouvait  contenir  ;  elle  doit  être  dans 
l'état  qui  convient  pour  faire  le  rempoti^e  des 
fleurs.  On  nivelle  ensuite  le  terrain  et  on  y  passe 
le  rftteau  sans  te  tasser. 


Fig.  501.  —  Turion  d'aspcr^c. 

On  fait  le  semis  en  février  ou  mars,  A  la  volée  ou 
en  lignes.  Dans  le  premier  cas,  on  s'efforce  de 
rà>andre  les  graines  bien  uniformément  sur  le 
sol,  de  tellesorte  qu'elles  se  trouvent  éloignées  de 
3  1 A  centimètres  les  unes  des  autres ,  puis  l'on  re- 
couvre d'une  couche  de  A  centimètres  environ  de 
terreau,  et  par-dessus,  enfin,  on  établit  un  paillis- 
Dana  le  second  cas,  on  trace  au  cordean  ou  avec 
un  extirpateur  i  trois  dents  de  petits  sillons  de 
3  centimètres  de  profondeur,  espacés  de  25  A 
30  centimètres,  dans  toute  la  longueur  du  terrain, 
et  on  j  répand  les  graines  en  les  éloignant  de  4  à 
5  centimètres.  On  recouvre  la  graine  en  bisant 

fiasser  le  dos  de  la  herse  sur  le  champ;  quelqua- 
oit  on  «ouvre  tout  ce  terrain  d^ine  couche  de 
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terrean  coinm0  dans  le  premier  cas.  et  d'un  pailHs 
léger  Tait  avec  du  nimiernon  consommé.  Quelque- 
fois, aaparaTant,on  plombe  le  tcirnln  et  on  denne 
uD  bassinage  si  la  sécheresse  est  trop  grande.  Au 
bout  de  cinq  oti  six  semaines,  les  plaatL-s  lèvent; 
dans  l'iotcrvalle,  on  surveille  tous  les  jours  le 
terrain  pour  l'arroser  si  sa  surface  se  dessèche 
et  pour  détruire  toutes  les  herbes  parasites  qui 
pourraient  se  montrer.  Quand  les  jeunes  plantes 
apparaissent,  il  faut  avoir  soin  de  les  défendre 
contre  tous  les  animaux  nuisibles,  les  limaces  d'a- 
bord, les  insectf^s  criocères  ensuite,  lorsque  les 
feuilles  se  montrent;  on  doit  constamment  sur- 
veiller ponr  tuer  immédiatement  ces  animaux.  Dès 
que  le  plant  a  atteint  une  hauteur  de  5  centimè- 
trest  on  fait  une  première  éclaircie,  en  enlevant 


Fi;.  A'?.  —  Urllb  fMpor^  d^l.n  an. 

les  plante^  les  plus  taihles,  de  manière  i  laisser 
un  écartcmcnt  moyen  de  6  centimètres.  On  donne 
d'ailleurs  tous  les  arrosages  néeessnires.  On  con- 
tinue les  mômes  soins,  en  éclaircissant  toutes  les 
trois  semaines,  jusqu'i  ce  que  l'écartement  moyen 
soit  de  10  à  12  centimètre*.  Après  l'éclaireisse- 
ment  déDnitif.  on  hit  un  léger  binage,  en  prenant 
garde  de  toucner  et  surtout  d'endommager  les  ra- 
cines qui  sont  très  délicates;  on  répand  ensuite  sur 
le  sol  une  légère  couche  de  terreau  bien  criblé  et 
mélangé  de  cendres  lessivées;  on  enlève  toutes 
les  mauvaises  herbes  dès  leur  apparition,  et,  si 
les  arrosages  nécessaires  produisent  un  encroûte- 
ment du  sol,  on  répète  les  binages.  En  opérant 
avec  ces  précautions,  minutieuses  sans  doute,  mais 
que  l'on  ne  doit  pas  négliger  si  l'on  réfléchit  qu'il 
s'agit  d'obtenir  des  grilles  dont  la  plantation  don- 
nera des  aspergeries  d'une  longue  durée,  on  est 
assuré  d'avoir,  au  mois  de  septembre,  un  plant  de 
0",45  &  0",60  de  hauteur,  et  même  davantage,  avec 
trois  ou  quatre  tiges  sur  le  même  pied  et  do  très 
belles  racines.  Vers  la  fin  d'octobre  ou  le  commen- 
cement de  novembre,  les  jeunes  tiges  sont  deve- 
nues jaunes;  on  les  conpe  i  deux  ou  trois  centi- 
mètres ao-desfus  du  sol,  en  s'arrangennt  de  ma- 
nière i  ne  nen  endommager  dans  les  plants, 

frais  on  donne  an  légrr  coupder&teau,  et  on  laisse 
a  pépinière  passer  l'hiver.  C'est  depuis  le  mois 
de  février  jusqu'au  mois  d'avril  qu'on  enlève  tes 
grifTes,  soit  pour  les  vendre,  soit  pour  procé- 
der &  la  mise  en  place  de*  grîffei  aans  l'asper- 


gerle.  Celle-ci  est  diversement  disposée,  selon  Is 
mode  de  culture  qu'on  adopte.  11  j  a  lieu  de  dis- 
tinguer :  1*  la  culture  en  fosses  prafondes,  uit 
par  planches,  soit  par  carrés  ;  2*  la  culture  en 
plein  champ,  selon  le  sntème  d'Argenteuil,  irw 
récoltes  intercalaires;  8*  la  cnltare  forcée,  en 
pleine  terre,  en  couches  ou  es  serreg  ebanlKes. 

Culture  par  pUmehe*  ok  par  earris.  —  Deux  cboaes 
préalables  doivent  être  faites:  la  prépantioacBe- 
même  du  terrain  de  ra8j)ergerie;  la  eonfeetioa  de 
la  terre  qui  doit  coovrir  les  asperges. 

Le  terrain  de  l'aspergerie  doit  être  parlîûtement 
sain,  laisser  très  bien  égoutter  les  eaux,  meuble 
sur  une  profondeur  de  0",70  et  purgé  de  tontes  la 
pierres  ainsi  que  de  toutes  les  manvatses  plantes  el 
racines.  Un  sol  argileux  et  humide  ne  convient 
jamais.  On  défonce  i  raotomne 
qui  précède  la  plantation  ;  on  en- 
lève toute  la  couche  superfl- 
cielie  sur  une  épaisseur  oe  3» 
i  30  centimètres  pour  la  transpor- 
ter ailleurs,  el,  à  la  place,  on  ré- 

fiand  une  forte  quantité  de  boa 
um'ier  d'élable,  d«  manière  i  gar- 
nir tout  le  sol  sur  ane  épainear 
de  10  centimètres  ;  oo  enterre  u 
bout  de  peu  de  jours,  par  on  beaa 
temps,  ce  fumier  par  le  profood 
labour,  en  ayant  soin  de  le  bïea 
amalgamer  avec   la   terre.  Le* 
ehoses  restent  en  l'Otat  juwjo'in 
mois  de  mars  ou  d'avril.  Ënlre 
temps,  on  a  di^  préparer  la  terre 
qui  devra  servir  h  recouvrir  lei 
plantations.  Ce  doit  être  un  bon 
terreau  ou  compost,  que  l'on  Tait 
dans  une  large  fosse  au  moven  de 
lits  successifs  et  altematifi  de 
débris  végétaux  de  toutes  sortes, 
de  bon  fumier  d'élable  prevp» 
consommé,  de  cendres  ussÏvhs 
et  de  sable  de  bruyère.  On  re- 
coupe le  tout  au  bout  de  trois  oo 
quatre  mois,  puis  on  le  met  entas 
pendant  quelque  temps,  et  on  la 
passe  &  la  claie  pouravoiruoe  tah- 
tière  bien  homogène.  Ce  terreaa, 
très  riche  et  tris  meuble,  oseore  la  productiot 
des  belles  asperges.  Cestpour  le  ménager.etaaiii 
pour  que  les  racines  puissent  se  développer  à 
l'aise,  que  l'on  préfère  les  plontationa  par  phuiebei 
i  celles  par  carrés;  quand  les  pLascbessont  léps- 
rées  les  unes  des  autres  par  on  eqtaee  aa  mauu 
égal  à  elles-mêmes,  ou  deux  fois  plnsUr^,  Ih>*- 
perges  se  développent  mieux.  Il  faut  aussi  avoirdei 
engrais  en  abondance,  beaucoup  de  fumier,  dei 
engrais  actifs,  comme  de  la  colombine,  du  erottia 
de  mouton,  du  bon  guano  ;  la  gadoue  dès  villes  s» 
particulièrement  estimée,  notamment  dans  Im 
nombreuses  aspergeries  des  environs  de  Paris.  En 
Allemagne,  rapporte  H.  Bossin,  le  sel  joue  unssui 
grand  rdte  dans  la  culture  des  aspei^Ees;  oa  w 
emploie  160  kilogrammes  ponr  1000  pieds  d'siper- 
ges;  on  le  répand  par  moitié  en  mars  et  par  moitié 
en  octobre  ;  il  donne,  dit-on,  un  goût  supérienr 
et  plus  de  grosseur  aux  ospe^s. 

Aussitôt  avant  -la  plantation,  on  couvre  l'empla- 
cement d'une  couche  de  5  à  6  centimètres  de  trei 
bonne  terre  légère  mélangée  de  moitié  de 
oeuf  très  consommé,  en  ayant  soio  que  te  tom 
reste  15 118  centimètres  en  contre-bas  de  reBcst»* 
scment  on  fosse  que  l'on  a  antérisureoeot  w- 
mée;  le  miens  sera  que  cette  fosse  eoBitivn' 
une  planche  de  3  mètres  de  largeur.  Pour  EMttre 
en  place,  on  tire  une  ligne  an  oordean  i  tT^ 
disUnee  du  bord,  et,  de  0-,66  en  ©-.B»,  onWt  M 
petites  buttes  de  terrean  :  on  reporte  le  m'*'^!' ' 
Ù",6Sde  distance,  etrottétabUtd^  mènelupetit»! 
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battes.  Alors  oa  prend  les  griffeB  et  on  les  étend 
doucement,  une  a  une,  sur  chaque  butte  de  ter- 
reau, en  répandant  par-dessus  les  racines  la 
bonne  terre  spéciale  qu'on  apporte  dans  un  panier. 
Quand  toute  la  planche  est  plantée,  on  répand 
uniformément  une  couche  de  bonne  terre  jusqu'à 
7  ou  8  cenlimètres  au-dessus  des  griffes,  puis  l'on 
donne  un  léger  coup  de  rAteaa.  Durant  le  printemps 
et  l'été,  il  n'j  a  plus  qu'&  enlever  les  mauvaises 
herbes,  &  exécuter  de  légers  binages,  et  à  donner 
de  bons  arrosements  avant  que  la  terre  se  dessè- 
die  mime  i  la  surfece.  Pour  avoir  une  bonne 
réussite,  t*n  doit  mettre  un  petit  tuteur  A  chaque 
tôufie  lorsque  les  tiges  ont  atteint  une  hauteur  de 
0",50  i  0",uO,  en  attachant  celles-ci  avec  des  brins 
de  jonc,  pour  éviter  que  les  vents  ne  les  rompent. 
Âpres  chaque  grande  pluie,  on  renouvelle  les  bi- 
nages. A  la  fin  d'octobre  ou  au  commencement  de 
novembre»  on  coupe  i  5  ou  6  centimètres  au-dessus 
do  sol,  sans  rompre  ni  déchirer,  de  crainte  d'en- 
dommager les  rudiments  des  pousses  de  l'année 
suivante.  On  jette  ensuite  sur  toute  la  planche  une 
coucha  de  fumier  consommé  d'une  épaisseur  d'en- 
Tlron  8  eentimèirest  qae  l'on  mêla  Iteèrement  au 
moyen  d*ane  fourche  avec  la  superficie  du  ter- 
Tain.  Au  mois  de  mars  suivant,  par  un  beau  jour, 
on  met  une  couche  de  la  terre  préparée  sur  une 
épaisseur  de  6  centimÈtres  et  on  donne  un  bon 
coup  de  riteau.  Dès  la  fin  de  mars  ou  les  premiers 
jours  d'avril,  les  asperges  se  montrent  partout, 
très  belles  et  grosses;  mais  on  ne  doit  encore  en 
couper  que  1res  peu  et  pendant  une  quinzaine  de 
jours  au  plus,  pour  ne  pas  afTaiblir  la  plantation. 
La  vérîtaDle  récolte  ne  doit  commencer  que  ta 
troisième  année  depuis  la  plantation  des  griffes. 
On  continue  A  donner  les  mêmes  soins  tous  les 
mnê,  c'est-A-dire  qne  l'on  fait  des  binages  en  en- 
levant toutes  les  mauvaises  herbes:  on  fait  aussi 
des  apports  de  bonne  terre  et  de  nimier,  qu'on 
incorpore  avec  la  surface  du  terrain  au  moyen  des 
dents  da  riteaB»  et  on  met  des  tuteurs  quand  les 
▼enU  peuvent  hriaer  les  tiges,  maïs  sans  arroser. 
A  moins  de  très  grandes  sécheresses.  On  fera 
Blea,  dans  toys  les  cas,  d'éviter  de  marcher  dans 
le*  asperges,  alln  de  ne  pas  s'exposer  à  écraser 
les  tètes.  Toutes  ces  précautions  ne  peuvent  t-tre 
bien  prises  que  dans  les  cultures  eo  planches,  et 
c'est  la  principale  raison  qui  fait  préférer  les  plan- 
ches aux  carrés.  M.  Loise)  afflrme  d'ailleurs.quo, 
avec  le  système  qui  vient  d'être  décrit,  une  aspet^ 
Cerie  peut  être  très  utilement  productive  pendant 
tnnle  ans;  il  proscrit  toutes  les  cultures  inter- 
calaires. 

Culture  de  plein  champ.  —  On  ne  fait  pas  tou- 
jours les  plantations  des  griffes  avec  des  écarte- 
ments  aussi  grands  que  ceux  qui  viennent  d'être 
indiqués.  Voici  la  méthode  de  culture  décrite  par 
MH.  Deeaisne  et  Kaudin  :  «  Le  terrain  sur  lequel 
on  veut  établir  l'aspergcrie  est  d'abord  défoncé, 

Sais  divisé  en  plancnes  de  1'*,30  de  largeur.  De 
BOX  planches  conliguSs,  l'une  est  creusée  à  0^,40 
de  profondeur,  et  la  terre  est  rejetée  sur  la  planche 
d'à  côté,  à  laquelle  on  ne  touche  pas.  On  forme 
ainsi  alternativement  une  planche  creuse  ou  fosse 
et  une  planche  relevée  en  billon.  Cette  planche 
en  saillie  est  utilisée  par  des  cultures  mterca- 
laires  d'une  prompte  venue.  En  février  on  fume 
abondamment  le  rond  des  fosses,  en  y  répandant, 
sur  CilS  d'épaisseur,  du  fumier  de  couche  à  demi 
consommé,  qu'on  bat  A  la  fourche  et  qu'on  tassa 
hvee  les  pieds.  Ou  remet  sur  ce  fVimier  O'.IO  de 
la  terre  qu'on  avait  déposée  sur  la  planche  d'à 
côté,  puis  on  plunte  les  griffes,  sur  trois  rangs  et 
en  qnineonce.  dans  chaque  fosse,  en  commençant 
pw  la  ligne  du  milieu.  Les  deux  lignes  latérales 
sont  à  0*,45  de  la  ligne  médiane,  et  par  conséquent 
A  0".tO  des  bords  da  la  fasse.  On  laissa  de  même 
0*,4o  dlntervalle  entra  les  griflés  d'une  mime 


ligne.  Ceci  fait,  on  recouvre  la  plantation  de  0",(* 
de  terre  fine.  Pendant  la  végétation,  on  donne  de 
légers  binages,  qui  ne  consistent  gnère  qu'à  gratter 
la  surface  du  sol,  afin  de  ne  pas  atteindre  les  griffes, 
et  on  arrose  s'il  en  est  besoin.  Nous  devons  faire 
observer  qu'en  plantant  les  griffes  il  faut  faire  àt* 
tention  de  ne  pas  les  mettre  sens  deraus  dessous, 
c'esIrA-dire  le  cité  supérieur  en  bas  et  réciproqno- 
ment,  parce  qu'en  croissant  ces  griffes  s'enfonce- 
raient de  plus  en  plus  profondément  dans  la  terre. 
En  automne,  on  coupe  au  ras  du  sol  tas  tiges  des- 
séchées et  on  les  enlève  ;  on  brise  ou  «ratte  la 
surface  du  terrain  et  on  yrépaod  un  peu  de  fumior 
gras  A  demi  consommé.  En  mars,  nouveau  binage, 
dans  lequel  on  mêle  le  fumier  à  la  terre,  puis  on 
recharge  les  planches  de  0'',05  de  terre.  L'année 
d'après,  on  pourrait  déjà  récolter  quelques  as- 
perges, mais  il  vaut  mieux  attendre  à  Tannée 
suivante,  qui  est  la  quatrième  A  partir  de  la.,plan- 
tation,  afin  de  laisser  les  plantes  prendse.de  ta 
force.  Au  printemps  et  en  automne,  on  irépète 
les  binages  indiqués  ci-dessus,  et  on  recouvre  les 
fosses  de  (ffib  A  0",SO  de  terre,  de  telle  sorte  que 
les  aspei^s  sa  trouvent  biUtie$.  Cette  opénation 

Peut  se  fkire  au  commencement  ou  A  la  Bn  de 
hiver,  niais  toujours  avant  aue  les  premiers  turions 
sortent  de  terre.  En  avril,  plust&t  ou  plus  tard,  la 
récolte  commence,  et  on  coupe  toutes  les  asperges, 
A  mesure  qu'elles  paraissent  jusqu'à  U  fin  de  jma  ; 
on  cesse  alors  pour  ne  pas  fatiguer  le  plant  et  on 
le  laisse  croître  à  volonté.  En  juillet,  on  décharge 
la  fosse,  en  ramenant  la  terre  sur  les  planches 
vides  on  bilidns,  et  en  n'en  conservant  que  0",07 
ou  0*,08  sur  les  griffes  jusqu'au  commencement 
de  l'hiver,  époque  où  il  faudra  donQ^r  une  nou- 
velle fùnmre.  L'asperge,  en  effet,  est  avide  d'en- 
grais, et  on  doit  la  nimer  tous  '  les  ans  pendant 
ICB  cinq  ou  six  premières  années,  après  quoi  on  ne 
fume  que  tous  les  deux  ans.  Une  aspergerie  con- 
duite de  cette  manière  peut  durer  dix  ans  et  plus. 
Faisons  remarquer  d'ailleurs  que,  dans  les  tèfres 
arides  et  légères,  il  vaut  mieux  planter  lés  gnfTes 
en  zott  qu'en  mars,  parce  que  la  griffe  prend  tout 
de  suite  et  s'attache  au  terrain,  i  Ce  système  de 
culture  est  celui  qui  est  suivi  dans  beaucoup  de 
localités  des  environs  de  Paris,  A  Epinay  et  à  Ba- 
gnolet,  par  exemple.  C'était  celui  d'Areenleuil, 
avant  qu  on  e&t  combiné  la  enlture  de  l'aspérge 
avec  celle  delà  vigne.  Les  ados  sont  utilisés,  pen- 
dant la  belle  saison,  par  des  cultures  de  pommes 
de  terre  hâtives,  de  pois,  de  haricots,  ou  autres  ' 
légumes  d'une  culture  hâtive  et  dont  les  feuillet 
ne  s'étendent  pas  trop.  On  peut  mettre  aussi,  pen- 
dant sept  Aneufans,  sur  les  ados,  des  groseilliers  à 

frappes,  i  maquereaux  ou  des  cassis,  sans  crainte 
e  nuire  aux  asperges. 

Sjfième  de  culture  tArgenleuU.  —  La  culture 
de  rasperge  i  Arftenleuil  est  célèbre;  elle  donne 
de  tris  beaux  produits,  auxquels  on  a  reproché  na- 
guère de  ne  pas  être  toujours  savoureux.  Elle  a 
été  ainsi  décrite  par  H.  Duboat,  directeur  de  l'Ecole 
d'agriculture  de  Grignon,  après  une  visite  des  cul- 
tures jardinières  de  cette  célébra  localité:  tll 
s'est  produit,  depuis  le  commencement  du  nèele, 
une  véritable  révolution  dans  la  culture  de  l'as* 
pei^.  On  la  faisait  autrefois  en  plein  champ, 
comme  cela  se  pratique  encore  sur  divers  points 
de  notre  territoire.  Vers  1818,  le  vigneron  Lescot 
eut  l'idée  d'associer  la  culture  de  l'asperge  à  celle 
de  la  vigne,  probablement  pour  combler  les  vides 
laissés  par  des  cops  morts  de  vieillesse  ou  d'acci- 
dent. Les  résultats  qu'il  obtint  frappèrent  tous  les 
yeux,  et  l'on  ne  tarda  pas  à  constater  que  si  ta 
vigne  souffre  du  voisinage  de  l'asperge,  celle-ci 


est  depuis  longtemps  accomplie,  ffien  que  la  eul- 
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laro  de  l'asperge  ait  pris  une  grande  extension  i 
Argentenil,  on  rtiiocie  toiijours,  si  ce  n'est  dans 
des  cas  exceptionnels,  à  la  culture  de  la  ^igne. 
C'est  au  mojen  de  griffes  obtenues  par  des  semis 
dans  des  pépinières  que  se  ^t  la  plantation.  Mais, 
contrairement  à  la  pratique  généralement  suivie, 
cette  plantation  ne  se  fait  qu^  une  faible  profon- 
deur, 1^,10  i  0",1U  au  plus.  On  Riit  une  fosse  de 
cette  profondeur  dont  on  garnit  le  fond  de  gadoue. 
Lorsqu'on  j  a  déposé  la  grifTo.  on  la  recouvre  de 
^,15  i  U",zO  de  terre  émiettée  avec  le  plus  grand 
ioin.  Au  nir  et  i  mesure  que  la  plante  se  déve- 
(oppe,  on  rejette  dans  la  fosse  la  terre  de  déblai, 
IB  Mjkni  la  précaution  de  la  maintenir  constam- 
ment meuble.  Vers  la  onatrième  année,  on  peut 
commencer  la  récolte  aes  turions,  sans  toutefois 
épuiser  la  plante.  Vers  ta  cinquième  année,  la  cul- 
ture est  en  plein  rapport,  et  cette  période  dure 
•rdiatlremeiit  dix  1  aonie  ans.  Mon  seulement  les 
fesses  stmt  alors  comblées,  mais  on  les  sunnonte 
encore  d'une  butte  de  terre  bien  meuble,  qui  est 
destinée  tout  à  la  fois  A  ftivoriser  le  développement 
des  tarions,  i  les  protéger  contre  l'action  de  la 
lumière,  et  i  permettre  de  les  visiter  en  écartant 
la  terre  avec  les  mains,  afin  de  se  rendre  compte 
de  leur  grosseur  et  du  moment  opportun  pour  la 
cueillette.  On  obtient  ainsi  des  asperges  de  toute 
beauté,  d'un  volume  parfois  extraordinaire,  et  d'une 
valeur  qui  varie  entre  t5  centimes  et  5  firancs  la 
pièce.  Une  botte  de  ces  belles  asperges  se  vend 
conramment  6  i  8  francs  an  commencement  de  la 
saison,  c'est-à-dire  i  la  On  d'avril  ;  ouand  la  botte 
se  compose  de  pièces  exceptionnelles,  la  valeur 
s'en  élève  même  jusqu'à  26  et  30  fhincs.  On  esUme 
qu'âne  griffe  d'asperge  cultivée  dans  la  vigne  rend 
moyennement  un  ft-anc  par  an  pendant  sa  période 
de  plein  rapport.  On  cité  même  des  griffes  qui  ont 
donné  jnsqui  SO  francs  de  produit  annuel.  En 
pleine  terre,  le  produit  annuel  de  chaque  griffe 
serait  A  peine  de  moitié.  On  pourra  se  faire  une 
idée  de  la  richesse  de  cette  culture,  ainsi  associée 
A  la  vigne,  quand  j'aurai  dit  qu'on  pent  planter 
jusqu'à  âOOO  griffes  d'asperge  par  hectare  de  vigne, 
et  tirer  de  ce  seul  produit  4  i  6000  ft'ancs  envi- 
ron. Toutes  les  vignes  d'Argenteuit  ne  sont  pas 
cependant  plantées  d'asperges.  Cela  tient  A  di- 
verses causes.  La  plus  importante,  sans  contredit, 
est  la  difRculté  de  ta  cueillette.  Quand  le  moment 
de  la  récolte  est  venu,  te  vigneron  et  sa  faniille 
se  multiplient.  Dès  quatre  heures  du  matin,  toute 
la  population  valide  est  dans  les  vignes,  une  hotte 
sur  le  dos.  Il  faut  passer  en  revue  toutes  les 
griffes,  aQn  de  Aura  la  cueillette  i  point.  Cette 
cueillette  se  fait  elle<méme  avec  les  plus  grandes 
précautions,  aftn  de  ne  pas  endommager  les  asperges 
voisines.  On  découvre  tes  monticules  i  la  main, 
afin  de  bien  isoler  les  turions  que  l'on  veut  cueillir. 
Qoand  la  récolte  est  ftiite,  on  s*emproBse  de  refaire 
la  butte,  afln  de  recouvrir  complètement  les  as- 
perges qui  seront  récoltées  plus  tard.  C'est  ainsi 
que  les  vignerons  les  plus  soigneux  se  rendent 
compte  chaque  jour  de  la  marche  de  la  végéta- 
tion dans  chaque  griffe,  ou  du  progrès  des  turions 
sous  chaque  monticule.  Ils  savent  exactement 
çombien  d'asperges  pourront  être  récoltées  dans 
un  délai  déterminé,  leur  grosseur  et  le  jour  pro- 
bable de  la  cueillette.  En  parcourant  les  vignes 
de  H.  Louis  Lhérault,  nous  étions  émerveillés  de 
.voir  cet  babile  praticien  se  diriger  avec  une  par- 
faite sécurité  d«  coup  d'œil  vers  les  buttes  de 
terre  qui  cachaient  les  asperges  les  plus  volumi- 
neuses et  les  plus  rapprochées  de  l'epoaue  de  la 
cueillette.  Le  cultivateur  qui  aurait  voulu  attirer 
l'attention  d'un  visiteur  sur  quelques  létes  d'une 
nombnuse  étable.  n'anrait  pas  agi  avee  plus  de 
précision.  l.a  récolle  Mi»  ainsi  dans  la  matinée, 
et  ehaqne  pied  visité  avec  le  plus  grand  soin,  le 
reste  de  la  jimniée  est  consacré  A  la  préparation 


et  au  liage  des  bottes.  Dans  la  soirée,  les  chevaux 
de  laeommune  emportent  le  nrodait  de  lacneillett* 
aux  halles  de  Paris.  Dn  seuf  ebeval  emporta  ainsi 

le  produit  de  la  récolte  journalière  de  plusîenra 
vignerons.  Le  vigneron  arrive  lui-même  aux  halles 
vera  minuil,  fait  décharger  et  placer  sa  marchan- 
dise, la  vend  de  quatre  A  sept  beures  dn  matin  et 
ran^  ehei  lui  vers  huit  na  neuf  beuras.  La  vente 
se  fait  par  lots  de  trois  bottes  au  minimum.  Si  Ton 
réfléchit  que  ta  période  de  la  récolte  s'étend  habi- 
tuellement du  10  avril  au  10  juin,  et  qu'elle  coïn- 
cide ainsi  avec  les  façons  de  printemps  qu'il  faat 
donner  à  la  vigno,  on  conçoit  que  la  production  de 
l'asperj^e  soit  strictement  limitée  par  les  ressources 
en  mam-d'œuvre  dont  chaque  famille  dispose.  La. 
main-d'œuvre  étrangère  ne  serait  pas  ici  A  sa. 

Elace  :  te  produit  est  trop  délicat  et  de  valeur  trop 
aute,  pour  qu'on  pùt  impunément  confier  an  pre- 
mier venu  les  manipulations  qu'atiga  one  telle 
cultare.  Les  vignerons  d'Aïf  enteuU  nliésitent  pas 
i  faira  appel  k  la  main-d'œuvre  étrangère  peur  la 
cueillette  du  raisin  ;  mais  ils  regardent  la  cueillette 
des  asperges  comme  une  opération  réservée  aux 
membres  de  la  famille.  Si  1  asperge  gagne  an  voi- 
sinage de  la  vigne  et  y  acquiert  des  dimensions 
qu'elle  est  loin  d'offrir  en  pleine  terre,  la  vigne 
ne  se  comporte  pas  aussi  bien  au  contact  de  Vu— 
perge.  Le  produit  des  vins  des  vignes  plantées 
d'asoei^es  subit  une  notable  diminution.  Avec 
3O00  griffes  d'asperge  par  hectare,  la  vigne  ne 
donne  plus  guère  que  moitié  d'une  récolte;  le  nn^ 
duit  s'abaisse  des  trois  quarts  quand  U  ;  a  oOOO 
griffes  d'asperi^e  par  hectare.  Même  avec  une  pa- 
reille dimmution,  le  produit  des  deux  cultures 
associées  est  encore  très  considérable  :  tOOO  4 
1500  francs  de  vin,  iOOO  A  3000  et  même  éOOOflranes 
d'asperges  ;  c'est  un  produit  qui  n'est  pu  è  dédai- 
gner pour  un  hectare  de  culture  sons  le  climat  du 
nord.  L'asperge  ne  se  succède  pas  d'ailleurs  ind^ 
llniment  &  elle-même.  Qnand  on  la  cultive  en  pleia 
champ,  il  but  dix  ans  d'intervalle  anirâ  l'arracnage 
et  la  plantation  nouvelle.  Dans  les  vignes,  on  peut 
faire  deux  plantations  consécutives,  en  ayant  soin 
de  changer  l'emplacement  des  griffes.  On  a  ainsi 
une  culture  d'asperges  qui  dure  trente  ans,  dont 
vingt  environ  sont  de  plein  rapport.  Après  cette 
pénode,  it  faut  une  nouvetie  plantation  de  vigne, 
avec  ta  succession  des  cultures  qu'elle  comporte, 
pour  assurer  le  succès  d'une  nouvelle  rotation 
d'asperges.  ■  La  véritable  raison  du  succès  des 
jardmicrs  d'Argenteuil  est  le  parti  qu'ils  ont  pris 
d'employer  la  gadoue  de  Paris  en  très  grande 
quantité,  et  de  donner  satisbctioB  an  besom  con- 
sidérable d'engrais  de  toute  forte  production;  il 
faut  igouter  leur  habileté  à  bien  choisir  les  griffes, 
et  leur  constance  à  prodiguer  A  la  culture  da 

Etant  tous  les  soins  qu'elle  exige  ;  il  faut  être  ba- 
lle et  laborieux  pour  bien  réussir. 
Ctilture  par  temà  en  place.  —  On  a  recours  &  ce 
procédé  pour  ménager  du  travail  et  de  la  main- 
d'œuvre;  mais  il  a  l'inconvénient  de  donner  une 
plantation  inégale,  car  il  est  impossible  d'avoir  par 
un  semis  une  preduclion  de  plants  identiques 
Quoi  qu'il  en  soit,  on  opère  de  ta  manière  suivante. 
On  prépare  la  terre  comme  pour  mettre  les  jeunes 
griffes  en  place,  mais  en  tenant  la  planche  un  peu 
moins  profonde,  de  0^,15  environ  seulement  au- 
dessous  du  terrain  voisin.  On  tend  le  cordeau,  et, 
do  0",66  en  0-,66,  on  fait  des  troua  de  O'.O?  A 
0",08  de  profondeur,  qne  l'on  remplit  avec  dn 
bon  terreau  neuf,  mais  consommé.  Lorsque  la 
planche  est  ainsi  préparée,  on  fait  un  petit  enfon- 
cement avec  la  main  dans  chaque  trou,  et  on  y 
place  deux  on  trois  graines  en  recouvrant  légère- 
ment. On  n'a  plus  alon  qu'à  surveiller  l'appantion 
des  mauvaises  herbes  pour  les  détruire  et  A  arro- 
ser s'il  fait  sec.  Quand  les  jeunes  plants  sont  levés 
et  sont  parvenus  A  une  hauteur  m  0",05  environ. 
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•D  enlève  les  moios  forts,  en  ne  laissant  i  chaque 
place  que  celui  qui  paraltle  plus  vigoureax.D'ailleur8 
on  donne  durant  tout  l'été  tes  mêmes  soins  que  pour 
une  plantation  de  griflés.  A  l'automne,  on  coupe 
lea  tiges  à  quelques  centimètres  au-dessus  du  sol  et 
on  étend  sur  toute  la  planche  une  couche  de  &  ou 
6  centimètres  de  terre  préparée.  On  procède  en- 
suite comme  pour  la  culture  par  repiquage  des 
griffes  ;  on  peut  faire  une  petite  récolte  la  troitiime 
année  penoant  une  ^inzaine  de  jours,  mais  on 
doit  veiller  à  ne  pas  ainsi  trop  affaiblir  le  plant. 

Culture  des  aspergea  vertes  ou  aux  petits  pois.  — 
Les  procédés  de  culture  précédents  donnent  de 
grosses  asperges  qui  sont  blanches  ou  qui  ne  se 
eolormt  que  par  l'action  de  la  lumière  solaire  en 
violet  plus  ou  moins  foncé  ;  on  peut  même  eolorcr 
des  asperges  coupées  en  les  exposant  par  bottes  au 
■oleil  sous  une  cloche.  Pour  avoir  des  asperges 
vertes,  il  faut  leur  donner  de  la  lumière  et  ne  pas 
les  produire  trop  grosses  ;  on  obtient  ce  dernier 
résultat  en  rapprochant  les  griffes  dans  les  plan- 
ches.  Du  reste,  on  peut  dire  que  dans  toutes  les 
aspereeries  on  obtient  :  1'  des  asperges  blaruhes, 
i^aana  on  les  cueille  avant  qu'elles  ne  soient  sor- 
ties de  terre  :  2*  des  asperges  rougeâtres  ou  vioUt- 
eéeif  lorsque  la  récolte  se  fait  alors  qu'elles  ont 
dépassé  de  Qffii  k  U  snrbee  du  sol;  3*  des 
asperges  vertes,  quand  on  les  laisse  monter  à  0*,15. 
Pour  faire  spécialement  des  asperges  vertes,  on 
peut  suivre  le  procédé  de  culture  suivant  indiqué 
par  H.  Louis  Lhérault  :  on  plante  en  planches,  à 
plat  et  en  lignes,  celles-ci  étant  séparées  entre 
elles  d'une  largeur  de  (ir,60.  Dans  les  lianes,  les 

Sriffes  sont  plantées  i  0^,40  de  distance  les  unes 
es  autres  et  0",1i  de  profondeur.  On  tient  le  sol 
dans  nn  état  constant  de  propreté,  d'humidité  et 
d'engrais,  comme  dans  len  aspergeries  ordinaires, 
lu  mois  de  mars,  on  butte  la  plantation  dans  toute 
la  longueur  des  lignes  en  formant  des  ados  de 
0",20  de  hauteur,  par  l'apport  de  O',05  de  terre 
prise  entre  deux  lignes.  On  laisse  les  asperges 
monter  à  O'tlâ  on  même  on  peu  plus  au-dessus 
des  ados  avant  d'en  faire  la  cueillette. 

Ciilhire  forcée  âes  asperges  sur  place.  —  Le  cé- 
Itbre  de  la  Quiotlnye  esL  le  premier  qui  se  soit 
occupé  des  procèdes  de^ cultaro  susceptibles  de 
fonmir  des  asperges  hors  saison.  Les  premières 
aspei^s  ainsi  obtenues  ont  paru  en  1735  sur  ta 
table  de  Louis  XIV.  Le  principe  de  cette  culture 
consiste  dans  l'emploi  d'un  réchaud  de  fumier 
pour  échau^r  les  planches  d'asperges  durant  l'hi- 
ver. On  fait  dans  ce  but  des  planches  d'un  mètre 
de  largeur  seulement,  que  l'on  éloigne  de  0",66- 
l«s  unes  des  autres,  de  telle  sorte  qu'un  réchaud 
sert  pour  deux,  lorsqu'on  veut  forcer  plusieurs  plan- 
ches. On  plante  en  faisant  un  choix  scrupuleux 
des  griffes,  en  les  plaçant  dans  les  planches  sur 
trois  rangs  à  U*,33  les  uns  des  autres,  une  dis- 
tance âeCr,17  restantalors  entre  les  lignes  extrêmes 
et  les  bords  de  la  planche.  On  plante  à  0",33'dans 
le  rang.  On  conduit  les  planches  comme  pour  les 
cultures  ordinaires  pendant  la  première  annéo,  la 
deuxième  et  l'été  de  la  troisième.  On  peut  com- 
mencer le  traitement  dès  le  mois  de  novembre 
qui  soit.  On  ouvre,  de  chaque  cAté  de  la  planche 
et  entre  les  planches,  si  l'on  veut  en  forcer  plu- 
sieurs, une  tranchée  de  O'.dÔ  de  largeur  et  de 
1K50  de  profondeur,  en  transportant  la  terre  assex 
loin  pour  qu'elle  ne  gêne  pas  le  service,  et  en  la 
remplaçant  par  du  bon  tbmier  chaud  bien  tassé  et 
égalisé.  On  place  alors  des  coffres  sur  toute  la 
largeur  de  cnaque  planche,  de  telle  sorte  qu'on 
puisse  mettre  des  fourneaux,  puis  des  chAssis,  et 
pai^dessus  des  paillassons  A  volonté.  On  élève  le 
fumier  i  la  hauteur  des  coffres  et  on  met  égale- 
ment une  couche  de  fumier  chaud  dans  l'intérieur 
des  châssis  sur  les  planches,  après  les  avoir  re- 
cbaïf  ées  de  0",iO  de  bonne  terre.  On  entretient 


ainsi  une  température  de  20  degrés  dans  la  plan- 
che et  sous  le  ch&ssis.  On  couvre  avec  des  paillas- 
sons s'il  survient  de  grands  froids.  Au  bout  d'une 
quiniaine  de  jours,  on  soulève  le  Aimierjponr  \o\r 
SI  quelques  turions  ne  se  montrent  pu.  Quand  on 
aperçoit  des  turions,  on  enlève  le  fumier  de  l'in- 
térieur des  chlssis;  le  mieux  est  que  les  panneaux 
ne  soient  pas  alors  &  plus  de  0*,16  de  la  surface 
de  la  planche.  Quand  les  asperges  sont  asseï  lon- 
gues, on  commence  la  récolte,  qui  peut  se  conti- 
nuer jusqu'en  mars,  i  la  condition  d'entretenir 
toujours  la  môme  température,  en  renouvelant  au 
besoin  te  réchaud  de  fumier.  Si  le  fi-oid  n'est  pas 
trop  vif»  on  découvre  les  châssis,  pour  que  les  as- 
perges puissent  profiter  de  la  cnaleur  et  de  la 
lumière  solaires  et  prendre  un  peu  de  coloration. 
Lorsqu'on  s'aperçoit  que  les  asperges  diminuent 
sensiblement  de  grosseur,  on  laisse  tomber  la. 
température  en  cessant  de  renouveler  les  réchauds, 
puis  an  les  enlève  complètement,  en  même  temps 
qu'on  été  les  chAssis,  puis  les  coffres.  On  rapporte 
la  terre  dans  les  tranchées,  on  bine  légèrement 
et  on  recharge  d'une  couche  de  0',08  de  bonne 
terre.  Avec  deux  planches,  chacune  donnant  pen- 
dant deux  mois,  on  peut  avoirdes  asperges  durant 
tout  l'hiver,  la  première  servant  depuis  la  mi-no- 
vembre jusque  vers  la  mi-janvier,  la  seconde  de- 
puis cette  époque  jusmie  dans  le  courant  de  mars. 
Mais  comme  il  est  bon  de  ne  pas  forcer  deux  années 
de  BuitCf  il  faut  quatre  planches  pour  avoir  des  as- 
perges tous  les  hivers.  Une  fois  le  printemps  arrivé, 
on  donne  les  soins  ordinaires  que  l'on  prodigue 
aux  aspergeries  ordinaires,  c'est-à-dire  binages, 
rAtissages,  bons  engrais,  etc.,  en  tenant  sur  les 
griffes  une  couche  d  environ  0*,35  de  bon  terreau. 
On  obtient  de  belles  asperges  blanches,sur  lesquelles 
on  fait  naître  un  peu  de  coloration  violette,  par 
l'exposition  des  bottes  à  la  lumière  et  sous  cloche. 

CtiiJure  fore4e  des  asperges  sur  couche.  —  Cette 
culture  donne  des  asperges  vertes  dites  aux  petits 
pois.  En  octobre,  au  plus  tard,  on  monte  uno 
couche  de  0",60  i  0",8U  d'épaisseur  en  la  compo- 
sant d'un  mélange  de  ftamler  d'écurie  et  d'étable 
susceptible  de  produira  une  températura  de  SO  A 
S5  degrés.  On  cnarge  ta  couche  de  quelques  centi- 
mètres de  terreau,  et  on  y  place  les  coffres  munis 
de  leurs  châssis,  en  l'enlourant  d'ailleun  de  ré- 
chauds de  fumier.  On  doit  avoir  mis  en  pépinièn 
du  plant  Agé  de  deux  ans  A  sept  ou  huit  ans.  On 
enlève  ce  plant  avec  une  fourche,  en  ayant  soin 
de  ménager  les  racines  et  de  ne  pas  les  faire  écla- 
ter. On  ^it  tomber  la  terre  des  racines.  On  prend 
alors  les  griffes  une  A  une,  oo  rapproche  les  racines 
en  un  seul  faisceau,  et  on  en  coupe  l'extrémité 
avec  une  serpette,  après  avoir  fait  tomber  toute  la 
terre  qui  y  était  adhérente.  On  pose  debout  tes 
griffes  sur  la  couche,  en  les  rapprochant  et  les 
appuyant  les  unes  contre  les  autres,  de  telle  sorte 
que  toutes  les  têtes  soient  A  la  même  hauteur.  On 
fait  ensuile  glisser  du  terreau  sec  entre  les  griffes 
et  les  racines;  on  remplit  ainsi  le  panneau,  puis 
on  ptse  les  chÏAssis,  en  ayant  soin,  dit  M.  Loisel, 
t  qu'il  se  trouve  assez  d'espace  entre  les  asperges 
et  les  carreaux  pour  qu'elles  puissent  pousser  sans 
se  courber  s.  On  a  soin,  toutes  les  nuits,  de  cou- 
vrir lesebissls  avec  de  bons  paillassons,  que  l'on 
double  s'il  y  a  de  fortes  gelées  ;  on  les  Ote  le  jour , 
quand  le  temps  est  beau  et  qu'il  ne  fait  pas  trop 
froid,  pour  donner  aux  asperges  toute  la  lumière 
possible,  [afin  de  leur  faire  prendre  une  coule>ir 
verte.  La  récolte  des  turions  peut  commencer 
quinze  jours  environ  après  la  mise  en  terre  des 
griffes  et  durer  un  mois;  au  bout  de  ce  temps,  le 
plant  est  épuisé  et  n'a  plus  aucune  valeur.  Celte 
culture,  commencée  en  novembre,  peut  se  pro- 
longer jusqu'en  février,  au  moyen  de  quatre  pan- 
neaux mis  sur  des  couches  suceesslTement  bien 
préparées  et  remplies  avec  des  griffes  de  deux  ans. 
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qni  auront  été  la  seconde  année  reptqaics  en 
pépinière  à  0",20  de  distance.  H.  Louis  LhéruUt 
obtint  ainsi,  avec  quatre  panneaux,  30  bottes  de 
petites  asperges.  On  peut  employer,  poor  ce  sys- 
tème de  production,  les  parties  souterraines  vi- 
vanles  des  vieilles  grifTes.  Il  faut  de  400  4  &00 
grifTes  par  panneau;  chaqve  griffe  donne  en 
roojenne  10  asperges. 


dante  des  plos  beaux  turions  est  le  eopieox  em- 
ploi du  ftamier. 

CueitkUe  et  boUelage  des  itmerga.  —  Qvelne 
soit  le  système  de  culture  employé,  on  se  sert  m 
mêmes  moyens  pour  la  récolte  dos  asperges  et  pour 
leur  mise  en  bottes  avant  de  les  expédier,  um- 

Jn'une  aipei^e  est  sortie  de  terre  aune  kntenr 
e  f^,Oiî  ou  environ,  on  la  trouve  en  général  boai» 


Kif .  S04.  —  Uucillcur  d'aipcrge*. 


Ctdturt  forcée  de»  atpergu  m  moyen  de  durer» 
ehan/faget.  —  On  peut  arriver  à  obtenir  dei  as- 
perges, soit  grosses  et  blanches,  soit  petites  et 
vertes,  par  ies  systèmes  de  chaulngo  les  plus  va- 
riés, en  général  par  tous  les  moyens  susceptibles 
de  hftter  la  production  des  plantes.  Ainsi  on  peut 
cultiver  l'asperge  en  serres  cbaufTées  exclusive- 
ment par  des  tuyaux  de  tbermosiphon  qui  circulent 
sous  le  plancher  en  briques  de  bftchcs,  dans 
lesquelles -les  grifTes  sont  plantées  et  Tor- 
ment  des  planches  de  1  mètre  de  profondeur, 
soutenues  par  des  murs  en  briques.  On  couvre 
par  un  double  vitrage,  pour  bien  conserver 
la  chaleur.  La  température,  au-dessous  du 
plancher  en  briques,  peut  être  portée  i  7U  ' 
ou  80  degrés,  pour  se  répartir  convenable- 
ment dans  toute  la  masse  au  point  conve- 
nable pour  la  pousse  hfttive  des  turions.  Du 
reste,  selon  les  climats,  les  expositions  que  Ton 
peut  avoir,  Tadossement  i  des  murs  élevés  au  midi, 
il  est  possible  de  se  placer  dans  des  conditions  pro- 
pres à  la  culture  de  1  asperge  pour  ainsi  dire  en  tout 
ten^w.  Le  prix  de  revient  et  les  demandes  de  la  con- 
sommation peuvent  seulement  régler  l'importance 
de  ces  entreprises.  De  même  on  obtientdesa*per0e* 
morulres  en  les  recouvrant  isolément,  à  leur  sortie 
de  terre»  dans  des  endroits  bien  exposés,  au 
moyen  de  tubes  longs  de  0",30  i  0",40,  et  troués 
de  distance  en  distance  alternativement  sur  toutes 
les  faces.  On  dit  qu'on  augmente  ainsi  la  saveur 
en  même  temps  que  la  grosseur  dos  asnerges,  qui 
deviennent  pnu  tendre»  et  plus  focilesa  cuire. 
Mais  le  principal  agent  de  la  production  abon- 


Fie.  506. —  Coelllour  d'asMrs»  avae  an«  ImU« 
à  |M  RMUIe. 

à  cueillir.  La  cnelllette  des  asperget  doit  «mr 
roencer  i  l'aube  du  Jour,  i  la  rosée.  Iraspemi 
aussitAt  qu'elle  a  été  cueillie,  doit  être  placée  i 
l'abri  de  l'air  et  du  soleil.  A  cet  effet,  le  cneillenr 
d'asperges  part,  muni  d'un  panier  et  portait  lut 
le  dos  une  botte  (lia.  5M),  dont  la  paiiie  laft- 
ricure  est  garnie  d'un  petit  double-fond,  di» 
lequel  il  place  son  dé^nner.  Au  ebamp,  il  h 


FIg.  US.  ~  Coutesu  k  aipergos  Lotds  UiémlU 

narrasse  de  la  hotte  ponr  tain  la  cueillette-  P^t^ 
les  femmes  et  les  jeunes  gens  qui  se  chargeraiest 
difficilement  de  la  holte  remplie  placée  par  terre, 
on  munit  la  hotte  d'un  pied  qui  se  dévdo^P" 
{flg.  506),  et  que  l'on  abaisse  ou  remonte  ilsifW 
d'une  Ocelle  qui  passe  par-dessus  la  botte. 

Pour  faire  la  cueillette,  on  se  sert  ordinairemem 
d'un  couteau  àasperges;  le  plus  usité  actuellemeni 
(Bg.  506)  se  compose  d'une  tige  en  fer,  dont  me 
des  extrémités  forme  une  petite  fourche  a  «m 
dents  qui  sert  i  dégager  l'asperge  de  la  terre,  « 
dont  l'autre  extrémité  est  disposée  en  "î™"" 
couteau  à  lame  mince  recourbée.  On  ™* 
cendre  de  la  main  droite  le  couteau  dans  la  lem 
le  long  de  la      que  l'on  tient  de  la  mdn  gancnei 
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qnand  on  est  smvé  à  la  prufondenr  voulue,  on 
coupe,  par  un  léger  mouvement  imprimé  au  cou- 
teau, tandis  que  de  la  main  gauche  on  enlève 
trëa  facilement  rasperr^.  Dans  les  terrains  très 


3ui  exige  de  l'h&hileté,  a  l'avantage  snr  l'emploi 
u  couteaa  d'éviter  la  pourriture  qui  se  produit 
parfois  sur  la  section  de  la  coupure  et  se  commu- 
nique de  proche  en  proche  jusqu'à  la  grilTe,  dont 
elle  peut  entraîner  la  perle.  Lorsque  le  panier  du 
cueilieur  est  rempli,  il  le  vide  avec  précaution  dans 
la  hutte;  dès  que  celui-ci  est  plein,  il  rentre  et 
porte  la  récolte  dans  l'atelier  de  bottelage.  La 
grosseur  de  la  botte  d'asperges  est  d'environ  0',50 
de  circonférence  mesurée  vers  le  milieu.  On  lui 
donne  la  forme  que  représente  la  figure  507.  Le 

f oids  moyen  des  bottes  est  de  3  kilogrammes  pour 
es  asperges  blanches,  de  1^,5  pour  les  asperges 
vertes  ou  en  petits  pois,  dont  les  dimensions  sont 
aussi  plus  faibles.  Pour  parer  les  bottes,  on  a  soin 
de  placer  les  asperges  les  plus  grosses  et  tes  plus 
longues  à  la  circonférence,  et  de  mettre  les  plus 
minces  et  les  plus  courtes  dans  l'intérieur.  Afla 
de  faire  toutes  les  bottes  égales,  on  se  sert  d'un 
moule.  Le  moule  le  plus  usité  aujourd'hui  est 
formé  {flg.  508)  par  un  bfttl  portant  deux  plan- 
chettes verticales.  L'une  est  fixe  et  en  bois  plein: 


Fie-  S^T.  —  Forms  de  la  boita  d'aipei^t. 


Flff.  500  CaïUirei  dii  nnulo  fe  bnUelsr. 


légers  et  très  meubles,  on  le  passe  du  cootean. 
On  commence  par  dé^ger  la  tige  avec  la  main 
OQ  avec  une  houlette,  en  prenant  toutes  les  pré- 
eautioni  nécessaires  pour  ne  pas  endommager  les 


Flg.  &D8.  —  Moule  k  bottelor  les  asperges. 


jeanes  pousses;  on  fait  ensuite  passer  l'asperge 
entre  le  pouce  et  les  deux  j>remiers  doigs  de  la 
maio  droite,  en  descendant  jusque  sur  la  souche  ; 
i  ce  moment,  un  léger  mouvement  d'inclinaison, 
facile  i  donner  quand  on  en  a  pris  l'habitude,  per- 
met de  la  détacher  de  la  souche  ;  cette  pratique, 


l'autre  est  m  bilo  et  porte  une  ouverture  demi- 
circulaire  prolongée  par  deux  verticales.  En  avant 
de  la  planchette  fixe,  on  place  dans  une  rainure 
une  autre  planchette  portant  une  ouverture  cir- 
culaire correspondant  i  la 
grosseur  de  la  botte  à  faire. 
Trois  planchettes  différentes 
servent  pour  les  trois  grosseurs 
commerciales  de  bottes  ;  le 
trou  dont  on  les  munit,  a  un 
diamètre  vertical  un  peu  plus 
faible  que  le  diamètre  hori- 
sontal  ;  on  prend  cette  précau- 
tion pour  donner  une  b.->se  & 
la  botte.  Les  trois  calibres 
(tig.  509)  correspondent  aux 
dimensions  de  M  centimètres 
sur  13,  de  Usur  15,  de  15  et 
demi  sur  17.  La  planchette 
mobile  est  également  munie- 
d'une  deuxième  planchette 
dont  l'ouverture  correspond  au 
calibre  de  la  botte.  Le  botte- 
Icnr  est  assis  sur  une  chaise 
basse  devant  le  moule,  et  à 
SCS  cdtcs  on  place  les  asperges 
en  tas,  afin  cju'il  puisse  les 
choisir  sans  peine.  Lorsque  la 
botte  est  achevée,  on  la  lie  au 
moyen  dedeux  brins  d'osier  fin, 
distants  de  (r,06  environ.  Avec 
la  serpette  on  égalise  les  bouts, 
puis  on  met  la  bolle  à  laver. 
On  fait  le  lavage  dans  un  baquet  rempli  d'eau. 
On  y  laisse  la  botte  pendant  près  de  deux  heures, 

fiour  qu'elle  se  débarrasse  de  toute  terre,  puis  on 
a  brosse  légèrement,  et  on  la  place  dans  l'égout- 
toir  (f]g.  510).  La  forme  la  plus  convenable 
d'égouttoir  est  une  claie  dans  laquelle  sont  (Ixées- 
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Terticilement  des  barres  distantes  de  0^,iO,  iné- 
galement hautes,  et  portant  des  échancrures  demi- 
circulaires,  dans  lesquelles  on  place  les  bottes, 
inclinées  pour  que  l'égoutUtge  en  soit  plus  facile. 

Les  asperges,  cueillies  lo  matin,  sont  bottelées, 
lavées  et  égouttécs  dans  la  mâme  journée,  et  enfin 
emballées  le  soir  même  dans  de  grands  puniers 
dans  lesquels  on  fait  la  transport. 

Cultnre  et  emballage  des  gnffei  commercialei.  — 
Les  plantations  nouvelles  d'asperges  que  l'on  fait 
dans  un  grand  nombre  de  localités  ou  cette  cul- 
ture était  naguère  inconnue,  la  consommation  con- 
sidérable de  griffes  faite  par  l'industrie  de  la  pro- 
duction forcée  des  asperges  vertes,  ont  engage  les 
agriculteurs  et  les  jardiniers  à  acheter  des  griffes 
au  lieu  de  les  faire  eux-mêmes,  et  à  se  délivrer 
ainsi  des  travaux  sans  rémunération  immédiate 
qu'exige  toute  création  complète  d'une  aspergerie. 
Le  cultivateur  fait  donc  naître  des  griffes  pour  la 
vente  et  non  pas  seulement  pour  les  utiliser  dans 
ses  propres  cultures.  Les  meilleures  griffes  à  am- 


la  graine  des  asperges  pour  en  faire  les  semis, 
est  reconnue  par  tous  les  agriculteurs  ;  c'est  i 
une  bonne  et  intelligente  sélection  des  sujets 
porte-graines  que  les  cultivateurs  d'Argenteuil 
doivent  d'avoir  des  produits  d'une  beauté  et  d'une 
qualité  vraiment  exceptionnelles.  Le  premier  prin- 
cipe que  l'on  doit  suivre,  c'est  de  ne  récolter 
la  graine  que  surdes  pieds  bien  vigoureux,qu'onDe 
choisit  pour  en  prendre  la  graine  qu'après  trois  i 
cinq  ans  de  production,  et  que  par  conséijuent  on 
a  pu  parfaitement  étudier.Le  second principe.c'est 
de  ne  pas  couper  de  turioDS  sur  les  pieds  adoptés 
pour  en  prendre  la  graine,  afin  de  laisser  toute  sa 
vigueur  au  sujet  producteur  de  graine.  Le  mieux 
est  d'avoir  une  planche  spéciale  pour  les  porte- 
graines;  cette  planche  pourra  n'avoir  qu'une  tren- 
taine de  pieds.  On  en  aura  enlevé  tous  les  pieds 
qui  ne  paraîtront  pas  être  satisfaisants  pour  l'objet 
que  l'on  a  en  vue.  Les  turions  j  apparaissent  de 
lionne  heure.  Ponr  faire  la  graine  des  cultures 
b&tives  et  forcées,  les  lurioos  sont  vigoureux  ;  pour 


Flg.  SIO.  —  Écuutloir  k  aipargM  Louis  LMnuH. 


ployer  pour  la  grande  culture  sont  celles  d'un  an; 
on  prétend  que  celles  de  deux  ans  s'expédient 
plus  facilement  et  peuvent  ttre  transportées  plus 
loin  ;  mais  cela  n'est  vrai  que  lorsqu'OD  les  entasse 
sans  précaution  et  sans  arrangement  méthodique 
dans  des  bourriches,  parce  que  celles  de  deux  ans 
sont  plus  dures  et  moins  cassantes  que  celles  d'an 
an.  On  peut  faire  les  e.<ipéditions  les  plus  lointaines 
des  jeunes  griffes  sans  aucun  danger  de  détério- 
ration, en  prenant  la  précaution  de  les  emballer, 
immédiatement  après  qu'elles  ont  été  soigneuse- 
ment arrachées,  dans  des  caisses  oCi  on  les  place 
une  à  une  avec  de  la  mousse  qui  ne  doit  pas  être 
mouillée.  On  les  dispose  de  telle  sorte  qu'elles 
ne  puissent  être  ni  écorchées  ni  cassées,  et  dans 
la  position  qu'elles  devraient  occuper  si  on  les 
plantait.  Elles  peuvent  rester  plus  d'un  mois 
avant  d'être  remises  en  terre  au  lieu  d'arrivée.  Un 
bon  emballage  est  d'une  très  grande  importance 

Eour  celui  qui  fait  venir  ses  griffes  de  loin  ;  on 
on  choix  des  griffes  n'est  pas  moins  nécessaire 
de  la  part  des  vendeurs  consciencieux.  Quand  on 
procède  1  l'arrachage  du  plant  de  première  an- 
née, qui  est  préférable  pour  les  asnergeries  que 
l'on  veut  faire  durer,  on  doit  pronure  celles  qui 
ont  peu  de  racines,  blanches,  claires,  bien  nour- 
ries, dont  l'œil  est  fort  et  montre  qu'il  est  propre 
à  donner  une  lige  vigoureuse.  On  doit  mettre  de 
cAté  pour  la  production  des  asperges  vertes  les 
griffes  dont  les  racines  sont  minces,  maigres,  al- 
longées, avec  un  œil  très  petit. 

Det  porU-graiTU».  —  L'importance  de  bien 
choisir  les  pieds  sur  lesquels  on  doit  récolter 


la  reproduction  des  belles  et  grosses  asperges,  on 
ne  laisse  ou'une  tige  sur  le  porte-graine  adopté, 
pour  qu'elle  soit  bien  vigoureuse,  et  on  la  prouae 
par  un  tuteur.  C'est  en  octobre  seulement  que  la 
petite  baie  qui  constitue  le  fruit  commence  à  rou- 
gir; la  maturité  complète  n'est  atteinte  qu'en  no- 
vembre et  même  décembre.  C'est  à  ce  moment 
qu'on  en  fait  la  récolte.  On  doit  exercer  une  sur- 
veillance particulière  pour  que  les  ennemis  des 
aspei^es  n'atteignent  pas  l'aspergerie  des  porte- 
graines;  on  doit  en  outre  chasser  les  oiseaux,  no- 
tamment les  grives,  qui  en  sont  avides.  Sur  le 
rameau,  les  baies  doivent  êtres  nombreuses,  si 
le  plant  est  réellement  puissant.  On  ne  prend  que 
les  baies  les  plus  grosses;  elles  sont  dans  la  partie 
moyenne  des  rameaux.  Dans  les  aspergeries  qui 
ne  sont  pas  destinées  à  la  productions  des  graines, 
on  fera  bien  de  détacher  les  baies  dès  leur  appa- 
rition, parce  que  leur  maturité  ne  s'obtient  jamais 
qu'aux  dépens  de  la  vigueur  des  racines  du  pied 
lui-même.  Lorsque  les  baies  sont  récoltées,  on  les 
écrase  dans  l'eau  et  on  lave  deux  ou  trois  fois 
pour  enlever  toute  la  partie  pulpeuse  ;  on  laisse 
ensuite  bien  égoutter,  et  on  fait  sécher  les  graines 
en  les  étendant  sur  un  papier  durant  une  quin- 
zaine de  jours,  avant  de  mettre  dans  des  sacs  de 
papier  que  l'on  conserve  dans  un  endroit  bien 
sec.  La  graine  est  bonne  pendant  deux  ou  trois 
ans,  mais  on  fait  mieux  de  ne  se  servir  que  de 
graine  récente.  Aussitdt  que  la  graine  est  récoltée, 
on  ête  les  tuteurs  et  on  coupe  toutes  les  tiges 

Eour  donner  ensuite  tous  les  soins  ordinaires  d'une 
onne  culture,  La  pulpe  des  baies  sert  quelque- 
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fou  pour  former  un  liqnidu  amplojt  à  la  eolont- 
tion  du  beniTe. 

^njmai»  witnUBf  nu>  a$pergerie$.  —  Lei  ani- 
maux nuisibles  aux  cultures  d'aspHfss  sont  nom- 
breux. Ce  sont  :  les  vers  blancs,  qui  rongent  les 
racines;  les  conrtîllières,  qui  les  coupent;  les  U- 
macei,  les  crioeères,  les  pucerons,  qui  4^Torent 
les  tiges  et  les  feuilles;  les  tanpss,  qui  boulevor- 
sent  le  terrain  par  les  galeries  souterraines  qu'elles 
se  creusent,  en  moltant  souvent  les  griffes  i  nu, 
sans  d'ailleurs  s'en  nourrir.  Les  taupes  sont  faciles 
à  détniiro,  et  on  doit  se  hàtcr  de  le  faire,  soït  en 
les  guettanti  l'affût,  soit  en  leur  tendant  des  pièges 
dans  leurs  galeries.  On  poursuit  les  courtillièrcs 
pour  les  tner;  on  s'eflbree  d'écraser  toutes  les 
limaces;  on  cherche  aveo  soin  les  vert  blancs 
pour  les  tuer  aussitôt  ;  on  peut  prendre  les  crio- 
eères en  secouant  les  tiges  le  matin  dans  une 
sorte  de  parapluie  renvené;dan8  tous  les  cas,  on 
doit  les  écraser  avec  soin  ainsi  nue  les  pucerons 
on  cbenilles  noires.  On  a  propose  de  cultiver  des 
laitues  dans  les  ospergeries  pqor  attirer  les  limaces 
et  les  vers  blancs  et  Tes  détourner  des  plants  d'as- 
perges; ce  procédé  aboutit  quelquefois  a  multiplier 
les  enuemis  de  cetto  culture  au  lieu  d'eu  rendre 
la  destruction  plus  facile.  Une  chasse  attentive, 
quoique  souTenl  pénible  et  difOcile,  est  encore  le 
meilleur  moyen  de  protéger  les  cultures. 

Emploi  de*  aspergei.  —  L'asperge  constitue  un 
légume  très  recnercbé.  On  la  cuit  dans  l'eau  avec 
uD  peu  de  sel,  et,  assaisonnée  de  plusieurs  ma- 
nières, elle  donne  des  mets  délicats  et  de  facile 
digestion.  On  la  mange  à  la  sauce  blanche,  au 
jus,  &  t'huile  et  au  vinaisre,  i  la  sauce  mayon- 
naise, à  l'anglaise  ou  au  beurre  ;  aux  petits  pois, 
dans  les  potages,  dans  les  ragoiïts,  dans  les  œufs 
brouillés,  dans  les  omelettes,  comme  accompagne- 
ment de  la  viande.  Elle  est  diurétique.  Elle  doit 
probablement  la  plus  grande  partie  de  son  acti- 
vité i  la  présence  de  l'asparagme.  Sa  consomma- 
tion a  Tmeonvénient  de  donner  aux  urines  une 
odeur  particulière  et  fétide,  que  l'on  transforme 
on  masque  par  quelques  gouttes  d'essence  de  té- 
rébenthine mises  préalablement  dans  le  vase;  on 
a  alors  l'odeur  de  violette.  Les  pointes  d'asperges 
servent  à  faire  de  l'extrait  et  du  sirop  dont  on  se 
sert  comme  médicaments.  On  fait  ausii  des  tisanes 
et  des  extraits  avec  les  racines  d'asperges,  que  l'on 
pile  et  fisU  indiser.  Le  sirop  diurétique  se  fait  avec 
cinq  racines:  asperge,  acbe,  fenouil,  persil,  petit 
houx;  on  prend  lUO  grammes  de  chaque,  3000 

Srammes  d  eau  bouillante,  2000  grammes  de  sucre, 
n  verse  la  moitié  de  l'eau  bouillante  sur  les  ra- 
cines coupées;  on  laisse  infuser  pendant  douze 
beures,  en  remuant  do  temps  en  temps.  On  passe 
uns  expression  et  on  flitre  le  liquide.  On  verse 
le  reste  de  l'eau  sur  les  racines,  pour  faire  une 
seconde  infusion,  qu'on  passe. en  exprimant.  Dans 
le  produit  de  cette  seconde  infusion,  on  met  le 
sucre;  on  fait  cuire  et  évaporer  jusqu'à  perte  d'un 
kilogramme  environ  ;  on  ajoute  alors  la  première 
ïonision  et  on  passe.  L'asperge  est  surtout  un  con- 
diment qui  permet  aux  organes  digestifs  de  pren- 
dre des  forces  ou  de  se  réparer. 

Richeue  de  la  cuUure  et  importance  du  com- 
mené  des  asperges.  —  Un  pied  d'aspeif  e  en  plein 
rapport  et  cultivé  convenablement  donne  annuel- 
lement de  15  à  20  asperges  de  première  grosseur, 
ou  le  double  au  moins  d'aspei^es  de  grosseur 
moyenne.  Que  l'on  suopose  seulement  une  pro- 
duction moyenne  de  10  asperges  par  pied,  et  un 
espacement  dos  pieds  de  i  mètre,  gui  est  celui 
adopté  à  Argenteuil;  on  aura  iOwO  pieds  4 
l'hectare  et  une  production  de  100000  espèces, 
soit  5000  bottes,  i  raison  de  20  asperges  par  botte. 
Les  bottes  se  vendant  60  centimes  sur  le  Heu  de 
production,  le  produit  est  de  3000  francs.  Quelle 
que  tmt la  défalcation  que  l'on  fasse  suite  chiffre. 


U  établit  combien  la  culture  des  asperges  est  avan- 
tageuse. Aussi  cette  culture  se  propage-t-elle  de 
pins  eo  plus,  surtout  depuis  rétablissement  des 
cbemios  de  fer.  Du  reste,  la  production  ne  fait  que 
corre^ondre  aux  besoins  croissants  de  la  consom- 
mation. A  Paris,  on  consomme,  comme. primeurs, 
durant  l'hiver,  ICOUO  bottes  d'asperges  blanches, 
du  poids  de  3  kilogrammes  chacun,  soit  48000  ki- 
logrammes ;  plus,  4000  bottes  d'asperges  vertes, 
de  l'«,5,  soit  6000  kilogrammes;  en  touÇSiOOO  ki- 
logrammes. ■  Les  asperges,  dit  H.  Husson  dans 
son  livre  sur  les  consommations  de  Paris,  sont  l'ob 
jot  d'expéditions  importantes.  Dès  le  15  mars,  Per- 
pignan et  Toulouse  en  produisent  en  abondance 
Châtellerault,  Romorantinet plusieurs  autres  pay^ 
font  des  envois  jusqu'à  la  fin  de  mal.  >  Ces  arriva- 
ges lointains  forment  environ  670000  kilogrammes. 
Viennent  ensuite  les  apports  de  ce  que  l'on  appelle 
le  rayon  de  Paris,  soit:  Paris  et  sa  banlieue,  puis 
Argenteuil,  Sannois,  Epinay,  Saint-Gratien,  Cor- 
meiUes,  Herblay,  Franconville,  Suresncs,  Puteaux  ■ 
Montmorency,  Saint-Oucn,  Ueaux,  Orléans,  Blois, 
Chàteauroux,  Amiens,  Gomptégno,  le  tout  pour 
9000000  do  kilogrammes.  Ces  chiffres,  relevés 
pour  1872,  donnent  une  consommation  totale  do 
près  de  10  millions  de  kilogrammes,  pour  une 
population  qui  était  alors  de  1800000  habitants. 
La  consommation  annuelle  est  certainement  de 
13  millions  de  kilogrammes  en  1888,  soit  5  à 
6  kilogrammes  par  tête  moyenne  de  population. 

Pour  la  seule  ville  d'Argenteuil,  le  commerce 
des  asnerges  qui  n'était  que  de  30000  francs  en 
1850,  dépasse  en  188!  nn  million  de  francs;  il  faut 
y  ajouter  la  vente  de  2  millions  de  griffes  au  prix 
moyen  de  80  francs  le  mille. 

ASPBB6B  »D  GAP.  —  Nom  donné  aux  pousses 
comestibles  de  VAponogetum  dyttaehyum  (voj. 
p.  507). 

ASPEKGEIIE.  —  Terrain  planté  en  asperges. 

A8PEIGBTTES  (économie  dometlique).  —  On 
nomme  ainsi  les  pousses  de  l'ornithogale  des  Py- 
rénées ;  on  les  mange  aux  environs  ao  Genève. 

A8PEKGILLR,  ASPEKGILLÉES  (botanioue).  — 
L'aspergille  {Atjtergillut) ,  appelée  vulgairement  ' 
coupillon,  appartient  à  la  famille  des  Hucédinées. 
Le  genre  Aspergillus  constitue  une  partie  des  ta- 
ches de  moisissures  les  plus  répandues,  sur 
l'homme,  les  animaux,  sur  les  fl'uits  gfltés,  les 
sirops,  les  eonlltures.  Il  présente  denx  aortes  de 
filaments  tubuleux  et  cloisonnés,  dont  les  uns  sont' 
stériles  et  couchés,  dont  les  autres,  fertiles,  sont 
dressés  et  terminés  par  un  renflement  en  forme 
de  massue,  duquel  naissent  en  rayonnant  des  cel- 
lules qui  portent  des  spores  globuleuses,  tantôt 
lisses,  tantôt  légèrement  bispidcs,  transparentes, 
grisâtres  ou  d'un  vert  bleuitre;  elles  sont  souvent 
adhérentes  les  unes  aux  autres,  en  séries  formant 
des  chapelets.  On  en  distingue  plusieurs  espèces  : 
VAspergillut  glaucu»,  constaté  dans  les  organes 
respiratoires  de  plusieurs  oiseaux;  i'Aspergillu» 
niger,  qui  paraît  jouer  un  râle  dans  la  fermentation 
gallique.  —  L'aspergillus  est  le  type  de  la  tribu 
des  Atpergillée*,  qui  comprend  les  genres  :  Al- 
ternana,  Aspergillus,  Briarea,  Bispora,  Cladolri- 
cbum,  Dactylium,  Dendrypbium,  Oyrocems,  Gona- 
tcH-rhodum,  Septonema,  Speira,  Penicillum,  Torula, 
Trimmatostroma. 

ASPBBMB  (botanioue).  —  Ce  nom,  qui  signifie 
sans  graine,  a  été  donné  ft  un  groupe  de  crypto- 
games comprenant  les  genres  Byssus,  Ceramium, 
Conferva,  Lepra,Linckia,  Ncmella,  Phyllona,  Ulva. 

ASPBBOGOGGOS  {botanique).  —  Algues  ayant  la 
ft^nde  tubuleuse,  formée  de  deux  couches  de 
tissus,  l'intérieure  &  cellules  écartées,  disposées 
en  double  rangée,  l'extérieure  constituée  par  des 
cellules  étroitement  unies. 

AS9EMVQO  (botanique).  —  Plantes  de  la  famille 
des  Borraginées,  qui  constituent  une  heriie  eou« 


Digitized  by  Google 


ISPÉRULB 


ASPHODÈLE 


«héet  annuelle,  courerte  de  soies  rigides,  osses 
répandue  dans  l'Europe  septentrionite  et  australe 
et  dans  l'Asie  occidentale. 

ASrfilULB  (botanique  et  horticulture),  —  Genre 
de  plantes  de  la  flBraille  des  Rubiacées,  herbacftes, 
sufiiruteiceDtes,  dont  les  feuilies  opposées  sont 
accompagnées  de  stipules  développées,  et  dont  les 
fleurs  sont  réunies  en  cjmes  formant  de  faux  co' 
rymbes  à  l'aisGelle  des  feuilles  ou  i  l'extrémité  des 
rameaux.  On  «n  connaît  plusieurs  espèces  com- 
munes en  France,  dans  tout  l'hémispnèra  boréal 
de  l'ancien  continent  et  en  Australie.  Il  faut  si- 
gnaler :  i*  l'aspérule  odorante  {A^xruta  odorata), 
que  l'on  appelle  aussi  Tulgairement  hépatique  des 
bois,  hépatique  étoilée,  hépatique  odorante,  mu- 
guet des  bois,  petit  muguet,  reine  des  bois,  est 
une  plante  aromatique  vivace,  à  souehe  traçante, 
présentant  des  tiges  ouadrangulaires  à  la  base, 
glabres,  dressées,  ne  dépassant  pas  (h,20  de  hau- 
teur, portant  des  feuilles  verticiltées  et  donnant 
«n  mai  de  petites  fleurs  blanches,  i  odeur  suave, 
et  disposées  en  3  on  8  eo^mbes  terminaux.  Tous 
les  terrains  lui  conTiennent,  mais  particulièrement 
les  terrains  argileux  et  meubles;  elle  croit  bien 
sous  les  arbres.  On  l'emploie  pour  orner  les  par- 
ties ombragéeSt  pour  remplir  les  parties  nues  des 
bosquets,  à  fuie  d'élénntei  bordures,  i  garnir 
les  glacis  et  les  talus,  a  la  culture  en  pots  pour 
les  appartements  et  les  fenétresi  On  la  sème  d'a- 
vril en  juillet  en  pépinière;  on  repique  le  plant  de 
nouveau  en  pépinière,  pour  le  mettre  en  place  à 
l'automne  ou  au  printemps,  à  0",Ï0  ou  0",35  de 
distance.  Comme  sa  graine  est  assez  rare,  on  la 
multiplie  le  plus  souvent  par  division  des  souches 
«t  par  drageons  d'août  en  automne  ou  au  prin- 
temps. Sur  les  bords  du  Rhin  etcn  Allemagne,  en 
s'en  sert  pour  aromatiser  les  liqueurs.  En  Alle- 
magne, on  fait  inlUser  les  parties  vertes  de  la 
plante  dans  du  vin  blanc  pour  obtenir  ce  qu'on 
appelle  te  vin  de  mat.  Elle  fait  partie  des  vulné- 
raires suisses.  Le  bétail  en  est  friand,  et  on  peut 
s'en  servir  pour  aromatiser  le  foin.  —  i*  L'aspé- 
rule à  l'esquinaDcie  (Aiperula  cynanchiea  ou  mul- 
t^on,  on  encore  Cmium  cynanchicum),  appelée 
aussi  oerbe  i  l'esquinancie,  rubéole,  étrangle- 
chien,  petite  garance,  garance  de  chien,  donne 
des  femlles  qui  sont  usitées  en  tisane  ou  en  cata- 
taplasme  dans  le  traitement  de  l'esquinancie.  Ses 
feuilles,  pubescentes  vers  le  bas  de  la  tige,  sont 
l^abres  vers  le  haut,  étroites  et  rudes  sur  les 
bords  ;  les  fleurs  sont  roses  ou  rosées,  surtout  en 
.dehors,  et  se  présentent  en  eyme§  terminales 
imitant  des  corymbes.  Elle  est  commune  dans  toute 
la  France,  dans  les  collines  arides  et  sur  les  cdtes 
méridionales.  La  racine  teint  en  rose.  —  8*  L'as- 
pérule des  champs  (Agperula  arvejuit),  ou  aspé- 
rnle  bleue,  est  très  abondante  dans  les  jachères  ; 
elle  est  recherchée  par  le  bétail.  —  4*  L'aspérule 
des  teinturiers  {Atpentta  lincUma)  a  des  racines 
qui  ont  un  pouvoir  tinctorial  en  rouge  plus  intense 

Îne  celles  aes  précédentes  espèces;  elles  servent 
teindre  les  lunes  et  les  crins. 
A8PHAI.TB  {technologie).  —  En  minéralogie, 
on  donne  le  nom  d'asphalte  i  une  substance 
amorphe,  à  cassure  conchoïdale,  de  couleur  noire 
ou  brunfttre,  brûlant  après  fusion  avec  une  flamme 
tris  fuligineuse.  On  rencontre  cotte  substance  en 
un  grand  nombre  de  lieux,  notamment  sur  les 
bords  de  la  mer  Morte  ou  lac  Atphaltique.  Elle 
a  un  éclat  résineux  et  une  densité  de  1,1.  Elle  est 
une  des  quatre  espèces  de  bitume  connues.  En 
général,  elle  se  trouve  dans  le  sol  en  amas  oui 
imprègnent  des  roches  calcaires.  Lorsque  la  rocne 
imprégnée  de  bitume  est  schisteuse,  on  dit  qu'on 
a  affaire  é  un  schiste  bitumineux.  Dans  l'industrie, 
en  a  pris  l'habitude  de  désigner  la  roche  impré- 
gnée par  le  nom  d'asphalte  et  la  substance  im- 
jirégnante  par  celui  do  bitume.  Les  calcaires 


imprégnés  de  bitume  foumlsseat  le  mastic  et  la 
poudre  asphaltiqne  dont  on  recouvre  les  trottoirs 
DU  les  ebaussées  et  dont  on  fait  anui  des  dal- 
lages, des  carrelages,  des  revêtements  verticaux 
pour  les  murailles,  ou  de  toutes  formes  pour  des 
ustensiles  i  contenir  de  l'eau  ou  des  graines.  La 

[leudre  esphaltiqne  s'eeiploie  en  la  chauffant  et 
a  eemprimant  pour  (Ûre  des  chaussées.  Le  mas- 
tic est  un  mélange  de  la  roche  aspbidtique  avec 
du  bitume  et  souvent  du  sable;  c'est  aussi  en  la 
soumettant  i  l'actien  de  la  chaleur  qu'on  en  fait 
l'application.  La  production  totale  des  mines  d'as- 
phalte et  de  bituma  en  France  est  de  lâO  millions 
de  tonnes,  dont  20  à  S5  en  calcaire  aspbaltiqoe 
et  le  reste  en  schistes  bitumineux.  Les  prineipanx 
gisements  sont  ceux  des  Vosges,  du  Puy-de-Dome, 
du  Gard.  Dans  les  constructions  rurales,  l'asphalte 
rend  des  services,  surtout  |>our  empAcher  Finpi- 
gnation  dans  le  sol  des  purins  et  urines. 

ASPB0»|CLB  (botanique^  boHiculture  et  agtiail- 
ture).  —  Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Lilia- 
cées,  dont  on  a  voulu  faire  une  famille  ^éciale 
sous  lé  nom  d'AiphodéliCM.  Ce  sont  des  herbes  vi- 
vaces  originaires  du  midi  de  l'Europe,  et  qu'on 
rencontre  aussi  fMqnemment  en  Algéiie.  Leurs 
racines  sont  fibreuses,  fascicnlées,  quelquefois  tu- 
béreuses. Les  Ugei  sont  simples;  elles  portent 
des  feuilles  alternes,  linéaires  ou  triquëtret,  ensi- 
formes,  eubulées,  rectinerves;  elles  se  terminsat 
par  des  fleurs  hermaphrodites,  disposées  en  grap- 
pes simples  ou  ramiÛées.  Lo  fruit  est  une  cap- 
sule à  trois  loges  renfermant  un  petit  nombre  de 
graines  anguleuses.  On  en  connaît  environ  vingt 
espèces,  parmi- lesquelles  il  faut  citer  :  1*  l'aspho* 
dële  rameux  {Aepnodelu*  fwnostu),  appelé  aoM 
asphodèle  mâle,  asphodèle  blanc,  lusson,  nnnon, 
nunu,  bâton  royal.  Son  port,  assez  remarquable^  et 
ses  jolies  fleurs,  rendent  cette  plante  (Qg.  511) 
propre  à  l'ornementation  des  peloqset,  dais  plates- 
bandes  et  des  perspectives.  Les  CBuilles.  laneéo- 
lées,  étalées,  d  un  vert  sombre,  ont  près  de  0^,^ 
de  longueur.  Les  tiges,  droites,  nues,  glabres,  peu 
rameuses,  s'élèvent  d'enviren  1  mètre,  portant  ea 
mai  plusieurs  épli  de  fleurs  nombreues.  Mu-, 
ches,  ouvertes  en  ébrile,  dont  les  divisions  sont 
marquées  de  lignes  roussLtres.  Le  fntit  est  globu- 
leux, vert,  luisant  et  de  la  grosseur  d'une  cerise. 
Les  racines,  tuberculeuses  (Qg.  512),  sont  gorgées 
d'une  substance  amylolde  analogue  i  l'innline,  qot 
est  asseï  abondante,  de  telle  sorte  qu'on  a  pro- 
posé de  cultiver  cette  plante  pour  la  production 
de  l'alcool.  D'après  une  expérience  faite  en  Algé- 
rie,Ie  poids  moyen  d'un  pied  serait  de  3'*,5;  parle 
rftpaee  et  la  preuion  des  tubercules  fhiis,  on  ob- 
tiendrait 86  pour  100  de  jus  et  U  pour  100  de 
pulpe.  Le  jos  fermenterait  facilement,  et,  pir  la 
distillation,  fournirait  une  quantité  d'alcool  a 
100  degrés  corraspondante  i  4^,68  par  100  kilo- 
grammes de  tubercides.  L'auteur  de  l'expërieo» 
ne  dit  pas  s'il  a  dfl  transformer  en  sucre  la  sub- 
stance unyloMe  par  une  action  chimique  préa- 
lable. Dans  tous  les  cas,  leardsultau  ne  sont  pins  le* 
mêmes  quand  on  examine  les  racines  qui  .od* 
vieilli  ;  elles  donnât  alors,  si  on  les  pulvénBC, 
une  farine  «fue  l'on  utilise  pour  en  faire 
sorte  de  pain,  et  qui  peut  aussi  servir  i  fure 
une  cotle  presque  aussi  bonne,  dit-on,  que  celle 
faite  avec  de  la  farine  de  céréales.  Les  racmei 
fraîches  contiennent  un  principe  ftcre  qm  dispvsit 
par  la  dessiccation  ;  les  anciens  s'en  servaient  en 
tisanes  contre  la  toux,  contro  les  convulsionii  » 
comme  diurétiques  et  emménagogucs.  Tous  les 
terrains  sains,  mais  surtout  les  terrains  calcaires, 
lui  conviennent.  On  sème  d'avril  en  juin  en  pots, 
on  repique  le  plant  en  pots,  et  on  le  met  en  place, 
au  pnntemps.  Hais  par  ce  système,  il  faut  plusieurs, 
années  pour  que  les  plantes  soient  en  état  oe 
fleurir  ;  aussi  en  flait<on  la  pins  souvent  U  moltipuct- 
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Uon  jMf  œilletons  munis  de  racines  que  l'on  sépare 
au  printemps  de  vieilles  souches  et  nue  l'on  plante 
avec  un  écartement  de  0",50.  —  S*  L'asphodèle 

i'aune  (A^todetut  luteus),  appelé  aussi  bflton  de, 
acob  et  asphodeUni^  est  uoe  très  belle  plante 
pour  la  décoration  des  jardins.  La  tige  en  esttrèA 


f  ig.  511.  —  AtpItodMe  ninenx. 


feaillée,  s'élève  i  environ  i  mètre,  f  Les  fetillles, 
réfléchies  au  sommet,  disent  MH.  Vilmoria-An- 
drieux,  sont  joncirormes,  trigones,  sillonnées,  dila- 
téei  i  la  base  en  une  membrane  mince  qni  em- 
brasse la  tige,  les  radicales  réunies  en  toulTe.  Les 
flean,  jaunes,  géminées  à  l'aisselle  de  bractées 


rif.  S'S.  —  Ruinai  Uibéreuses  de  l'uphodèls  rameux. 


Dstires,  plus  longues  que  les  pédîcelles,  forment 
un  épi  assez  serré^  lon^'  de  0",20  à  O'.iU;  elles 
paraissent  en  mai-juin.  Cette  plante  vient  i  peu 
près  sans  soin  dans  presque  toutes  les  natures  de 
mI;  ms  toulTes,  qui  ne  fout  qu'augmenter  en  beauté 
à  mesure  qu'elles  vieillissent,  peuvent  rester  plu- 
sieurs années  à  la  même  place  sans  avoir  besoin 
d'être  renouvelées.  ■  On  la  cultive  comme  la  pré- 
cédente L'horticulture  a  obtenu  une  variété  à 
flennpldneSi  qui  est  jolie  eta  d'ailleurales  mfimes 


propriétés  que  l'espèce  d'où  elle  dérive  ;  mais  elle 
ne  donne  pas  de  graines  et  ne  peut  se  reproduire 
que  par  la  division  des  touches.  —  Les  traditions 
popalaires  ont,  dès  l'antiquité,  regardé  l'aspho- 
dèle comme  nne  plante  dont  on  devait  entourer 
Ine  tombeaux,  les  mUnes  des  morts  devant  se 
nourrir  de  ses  racines. 
ASPHYXIE  {phyMiologie  etm^dmne  vétérinaire), 

—  L'asphjxie,  chez  l'homme  comme  chez  les  ani- 
maux, est  UB  état  de  mort  apparente  ou  réelle, 
provoquée  par  la  suspension  des  phénomènes  res- 
piratoires ;  le  mot  signiAe  sont  pouls,  mais  ta  ces* 
salion  des  pulsations  peut  être  amenée  par  d'an- 
tres causes.  L'asphyxie  doit  être  entendue  seule- 
ment comme  si|>niiiant  la  suspension  de  ce  double 
phénemêne  respiratoire  :  absorption  de  l'oxygène 
de  l'air  attiré  du  dehors  par  dos  mouvements  ap- 
propriés pour  produire  l'hématose,  exhalation  d'a- 
cide carbonique  produit  pendant  lia  travail  de  no- 
trition  et  accumulé  dans  le  sang.  Conséquemment, 
dans  l'asphyxie,  il  y  a  désoxygénation  du  sang 
et  accumulation  excessive  d'acide  carbonique  dam 
le  liquide.  Les  causes  de  l'asphvxîe  peuvent  être 
partagées  en  deux  classes  ;  1*  celles  qui  empêchent 
plus  ou  moins  complètement  l'accès  de  l'air  respi- 
rahîe  dans  l'appareil  respiratoire;  3*  celles  qui 
rendent  te  mélange  gazeux  respiré  impropre  à 
l'hématose  du  sang.  De  ces  dernières  causes,  il 
Taut  exclure  la  présence  dans  l'air  atmosphérique 
de  principes  toxiques  tels  que  le  gai  oxyde  de 
carbone  provenant  de  ta  combustion  incomplète 
du  charbon,  l'acide  sulfhydrique,  qui  constitue  le 
plomb  des  vidangeurs,  des  vapeurs  anestbésiqnes 
ou  vénéneuses,  ou  irritantes.  Il  y  a  alors  d'autres 
phénomènes  que  l'asphyxie,  et,  notamment,  des 
empoisonnements.  L'asphyxie  propremenldite  n'est 
guère  produite  dans  cette  classe  spéciale  que  lors- 
que l'air  atmosphérique  est  remplacé,  en  tout  ou 
en  grande  partie,  par  de  l'acide  carbonique,  ainsi 
qu'il  arrive  dans  les  locaux  où  il  existe  des  liquides 
en  fermentation,  dans  la  grotte  du  Chien,  dans 
certaines  mares  ou  sources,  sortant  de  bassins  plua 
ou  moins  profonds,  où  le  bétail  vient  se  désaltérer 
et  plonge  la  tête  dans  du  gaz  acide  carbonique 
émis  par  l'ean  tentatrice.  Les  premières  causn 
agissent  malheureusement  bien  plus  fréquem- 
ment, ce  sont  :  la  tubmertion  ou  rimm«r5ion,  la 
pendawm  ou  la  lUMension,  la  strtmgulation,  par 
Vocelution  des  eonduilt  aériena,  i»r  la  $uffiKati9n, 
par  la  méféoriaafùm,  par  le  frotd,  par  la  fovdre. 

—  Dans  tous  tes  cas,  les  s^mptêmes  sont  succes- 
sivement :  gène  de  la  respiration,  affaiblissement 
des  sens,  paralysie  des  organes  locomoteurs,  gon- 
flement des  veines  de  la  tête  et  du  cou,  coloration 
en  rouge  foncé  des  muqueuses,  inégalité  des  baW 
tements  du  cœur,  faiblesse  de  plus  en  plus  grande  ' 
du  pouls.  —  il  faut  que  le  traitement  soit  promp- 
tement  emplové  et  sans  attendre  la  venue  de 
l'homme  de  l'art  au'on  doit  néanmoins  appeler. 
Avant  tout,  il  faut  éloigner  la  cause  qui  a  produit 
l'accident  et  cbercber  i  rétablir  la  respiration. 
On  eberehe  î  insuffler  de  l'air  dans  les  poumons, 
même  au  moyen  de  soufflets,  en  même  temps 
qu'on  exécute  des  pressions  alternatives  sur  le 
corps.  Sur  les  grands  animaux,  on  peut  praiiijuer 
la  tracbéotomie.  On  excite  la  membrane  du  nez  an 
moyen  de  l'ammoniaque.  On  fait  de  fortes  frictions. 
On  cherche  à  provoquer  des  vomissements  par  la 
titillation  du  pharynx.  On  donne  des  lavements 
avec  la  décoction  de  tabac  et  de  sel  ordinaire.  On 
pratique  la  saignée  lorsque  l'on  a  rétabli  la  respi- 
ration et  la  circulation.  —  Les  divers  animaux 
restent  des  temps  bien  différents  avant  de  suc- 
comber i  l'asphyxie;  il  ne  faut  pas  hésiter  à  pro- 
longer l'emploi  des  moyens  susceptibles  de  rap- 
peler la  vie.  —  Les  chevaux,  le  long  des  cours 
d'eao,  soit  sur  des  chemins  de  halage,  soit  pour 
traverser  un  courant,  subissent  parfois  la  submer- 
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tion  ;  des  troupeainx  de  mouton*  «ont  qoeUpielbit 
novés;  les  mondations  peuvent  atteindra  tons  les 
animaux.  Le  plus  souvent,  il  est  bien  difficile 
d'appliquer  un  traitement  erilcace,  surtout  quand 
la  submersion  a  eu  quelque  durée.  —  La  pendai- 
son est  rare  cbes  les  animaux,  mai*  il  peut  y  avoir 
strangulation  en  cas  de  compression  ctrculaire  du 
eou  par  les  liens  ou  les  moyens  d'atucbe,  d'où 
rétrécissement  ou  aplatissement  de  la  trachée. — 
L'occlusion  des  conduits  aériens  peut  être  pro- 
duite par  l'introdurtion  de  corps  étrangers  dans  la 
trachée,  par  le  gonflement  des  amygdales  et  de 
la  muqueuse  du  larynx,  par  des  angines  graves. 
On  8  vu  des  sangsues  fixées  dans  l'arrièrA-bouche 
d'animaux  p&turant  dans  des  marais  ou  s'étant 
abreuvés  à  aea  eaux  recelant  ces  annélides.  Un 
breuvage  administré  maladroitement  dans  la  tra- 
chée et  le*  branche*  peut  causer  l'asphyxie.  —  La 
snflbcation  peut  Atra  due  i  la  compression  de  la  poi- 
trine, empêchant  le  mouvement  des  cdtes  et  du  aia- 

fibragme.  —  La  météorisatian  qui  se  produit  sur 
es  ruminants,  par  suite  de  l'ingestion  d'une  trop 
grande  miantite  d'herbe  tnlcbt,  donnant  nais- 
sance à  des  gaz  abondants  qui  ballonnent  les  or- 
ganes et  refoulent  le  diaphragme,  peut  rendra 
la  respiration  impossible,  un  la  combat  par  l'em- 
ploi du  trocart.  La  tympanite  du  cheval  donne  lieu 
i  des  effets  analogues.  —  Le  Troid  peut  suspendre 
les  mouvements  respiratoires;  les  animaux  y  ré- 
sistent mieux  que  rhomme;  on  combat  surtout 
l'engourdissement  qu'il  produit  par  des  friction» 
faites  d'abord  avec  de  la  neige.  —  La  foudre  peut 
frapper  directement  ou  par  choc  en  retour  tous 
les  animaux  eo  arrêtant  les  mouvements  respira- 
tokes,  quil  ftuit  tout  de  suite  chercher  i  rétablir. 
—  On  ne  doit  pas  confondre  l'asphyxie  avec  l'apo- 
plexie que  causent  les  coupt  ae  àtaleWj  surtout 
chez  les  animaux  très  engruisés,  et  ceux  qui  ont 
été  soumis  à  un  travail  excessif. 

ASPaVXU  {arboTicuUwe).  —  On  applique,  par 
analoeiet  le  nom  d'asphyxie  A  la  maladie  qui  rail 
périr  des  arbres  plantés  trop  profondément  ou  qui 
■ont  plantés  dans  un  sol  que  Ton  surcharge  posté- 
rieurement d'un  remblai.  Alors  l'air  extérieur  ne 
peut  plus  arriver  aux  racines,  qui  pourrissant  et 
meurent.  Dea  labourages  prufonds,  qui  rendent  la 
terra  meuble,  peuvent  remédier  a  ces  accidents; 
mais  le  mieux  est  d'enlever  Texcis  de  terra  ou  le 
remblai,  si  l'on  veut  avoir  la  certitude  de  sauver  un 
bel  arbre. 

AftPiO  (aooloi^).  —  Nom  donné  i  la  vipère  com- 
mune (6'o/ti66r  Mmi)t  que  l'on  trouve  aux  envi- 
rons  de  Paris,  A  Montmorency  «t  dans  la  forêt  de 
Fontainebleau.  —  L'aspic  des  anciens  est  le  ser- 
pent Aa;e,  ou  niya  baye,  dont  le  venin  est  très  ac- 
tif, et  qui  denna  la  mort  A  Cléopàtre  après  la  ba- 
taille d  Aetinm. 

ASPIC  ihotaiàqvx),  —  Rom  vulgaire  donné  i  la 
lavande  (LoMindufa  ipics)  et  A  l'alpiste  des  Canaries 
(Phalarit  conoriensts). 

ASPIG  (Huile  n').  —  Huile  essentielle  de  la 
lavande. 

ASPIGASPA  (botaniipte).  —  Plantes  do  la  famille 
dei  Nalpighiacées,  tribu  des  GaudichaudiAes,  lia- 
bilant  les  parties  les  plus  méridionales  et  occiden- 
tales de  l'Amérique  du  Nord,  suffrutescentes,  dres- 
sées, à  feuilles  opposées,  i  fleurs  dimorphes.  On 
cultive  en  serra  chaude  VAtpicarpa  ureta,  qui  est 
an  arbrisseau  grimpant,  presque  ligneux,  très 
poilu. 

ASPICOTTVS.  —  Nom  donné  quelquefois  au 
chabot  de  mer  ou  chaboisseau. 

ASPIDIB  (boUaù/pte  et  hwiiwUure).  —  Genre  de 
fougÈres  du  sous-ordre  des  Polypodiaeéos.  On  en 
connaît  environ  trois  cents  espèces.  Parmi  les  jtlus 
remarquables  pour  l'ornementation,  il  faut  citer 
tout  d'nbord  l'aspidie  A  aiguillons  (Aspidirtm  acv,- 
lealum).  Cette  plante,  A  cause  de  son  feuillage  1res 
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élégant  (fis.  61S),  est  recherehée  «ortoiit  ponr  les 
lieux  rocailleux  où  elle  se  pldt.  Son  rhisoioe,  très 
volumineux,  donne  naissance  à  une  souche  large 
d'où  s'élèvent  en  touffes  des  frondes  ou  feuille* 
de  0",8U  A  1  mût»,  de  forme  oblongue,  fiacmeot 


Fir-  SIS-  —  Aspidis  à  slffnilioBS. 


découpées.  Le  pétiole  est  court,  très  écailleos; 
les  pennule*  alternes,  très  rapprochées,  sont  con- 
stituées par  des  lobes  décurranti  A  la  base,svee 
des  dents  terminées  par  une  pointe  subuMe.  \At 
fructincationi,  très  nombreuses,  sont  disposées  nr 
deux  ou  trois  rangs  sous  les  lobes  de  la  froade. 
C'est  une  des  plus  belles  et  des  plus  rustiques  fou- 
gères que  l'on  puisse  cultiver  en  France,  i  1* 
aeule  condition  qu'elle  soit  A  une  exposition  demi- 
ombragées  et  A  riÂri  de*  grands  courants  d'air, 
dans  un  sol  argilo-siliccux  et  humide  ;  elle  réotilt 
en  pleine  terre  dans  les  jardins  d'hiver  non  chuf- 
fés.  —  Sa  variété  subtripennée  {At^vmaad» 
fum  inAJrtpennafum)  est  aussi  très  élégante,  mais 
atteint  de  moindres  dimensions.  —  L'aspidie  anpi- 
leuse  {Atjndium  angulare),  qui  a  les  lobes  de  m 
frondes  auriculés  et  brièvement  pédicellés,  est  ép.' 
lement  très  employée  dans  l'ornementation.  — ■  Cm 
trois  fougère*  se  muIUpIlent  ordinairement  psr  l> 
division  des  touffes  eo  automne  on  de  wn» 
heure  au  printemps.  —  VAspidium  filix-mattit» 

Folystie  fougère  mâle;  YAtpuUum  fUix-famiM^ 
athyrion;  VAtpidium  fragile  est  la  fougerole  w 
la  cystoptéride  ft^gile;  VAtjùdium  rhœlicum,^^ 
rencontre  dans  les  Alpes,  est  appelé  vulgaireâteot 
capillaire  blanc  ;rilipidium  ou  Poli/podiumfrMfrtM 
est  employé  pour  aromatiser  les  vêlements  et 
donne  une  infusion  connue  sous  ie  nom  de 
Sibérie.  —  Les  fouilles  d'un  assox  grand  nombre 
(l'aspidie*  sont  employées  en  médecine  comme 
apéritives,  diurétiques,  vulnéraires,  les  rscinei 
comme  vermifuge*.  Beaucoup  servent  comrae  li- 
tière on  sont  employées  comme  eombnstiHM. 
Leurs  cendres  retournent  A  la  terre  comm* 
fertilisantes.  . 

ASPIMSTBA  etASPIBISTKftBS  (botanique  et  ur- 
ficuUttre).  —  Les  Aspidîstrée*  fbrraent  nn^P 
dosAsparaginées-liliacées, voisin  des  SmiUcuiéw* 
comprenant  les  genres  ilspirfwtra,  Bkode*  « 
pUlra.  Le  genre  Atpidistràf  qui  a  donné  son  b» 
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au  groupe,  est  formé  de  plaotcs  herbacées  acau- 
les,  ayant  la  tige  souterraine;  de  la  tige  s'élèvent 
des  feuilles  engainantes  et  oblongucs-lancéulécs, 
tandis  que  de  courts  pédoncules  se  terminent  par 
une  seulu  fleur  hermaphrodite,  qui  s'épanouit  :iussi- 
tôt  qu'elle  atteint  la  surface  du  sol.  Ce  sont  des 
plantes  pour  la  décoration  des  appartements.  On 
signale  surtout  les  Aipidistra  anguiUfolia,  auro- 
puitct^a,  maertmhylla  et  variegaia  ou  punctata. 
0**0  dernière  (Qg.  514),  appelée  aussi  aspidistrie 
do  /apon  (Amdu^  «uuor),  a  de  très  belles 
fenÛei  laoeéolées,  oaduleuei,  luisantes,  longiuos 


V\g.  514.  —  Aspidistrie  da  Japon. 

4e<yfi0  i  0",70,  larges  de  0*,iOk  0",12,d'un  vert 
plus  ou  moins  foncé,  panachées  de  blanc,  soute- 
nues par  un  pétiole  rigide  comprimé;  la  fleur 
violette  eit  insignifiante.  On  la  multiplie  d'éclats; 
la  terre  de  bnijife  lui  convient;  c'est  une  plante 
de  serre  chaude  ou  tempérée.  A  cause  de  son 
feuillage  coloré,  elle  se  place  au  premier  rang 
des  plantes  d'appartement,  car  elle  est  extrême- 
ment rustique,  ne  craint  ni  le  soleil  ni'  la  pous- 
sière, résiste  à  toutes  les  variations  de  la  tempé- 
rature, et  ne  demande  d'autres  soins  que  des  ar- 
rosages propres  à  entretenir  une  humidité  moyenne 
dans  la  terre  oîi  elle  est  plantée. 

ASPIDOGABYA  (botanique).'—  l'Aipiiocarya  uvi- 
/"emestune  liane  derHiuialaya.G'estla  seule  espèce 
connue  d'un  genre  de  plantes  rt.pporté  ',.a  groupe 
des  Ghasmanthérées  aans  les  Ménispermacées. 

ASPfDOOLOSSUM  {botatùime].  —  Genre  de  plan- 
tes de  la  famille  des  Asclépiadacées,  tribu  des 
Asclépiadées.  Ce  sont  des  herbes  vivaces  de  l'Afri- 
que ausb^e,  dressées,  ordinairement  petites,  i 
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feuilles  étroîtei,  A  fleurs  aiillairei,  p^donenlées  el 

foscicutées. 

ASPIDOPHOBB  {ichlhyologie).  -~  Genre  de  pois- 
sons de  la  famille  des  Triglidéa.  L'aspidophore 
armé  {AipidojAonts  cataphractu»),  appelé  vulgai- 
rement souris  de  mer,  se  rencontre,  m:iis  assez 
rarement,  sur  le  littoral  do  l'Océan,  i  Cherbourg, 
Trouvillc,  Dieppe,  Boulogne,  Dunkerque.  Il  g  le 
corps  en  forme  de  pyramide  allongée,  et  est  cui- 
rassé de  plaques  Railleuses.  Sa  une,  très  large, 
est  couverte  de  pièces  osseuses;  son  museau  est 
épineux.  Les  nageoires  dorsales,  la  caudale  et  les 

ficctoralcs  paraissent  d'un  brun  plus  ou  moins 
oncé;  l'anale  est  blanchâtre  vers  la  base,  bru- 
nAtre  dans  le  reste  de  son  étendue;  les  ventrales 
sont  Jaunâtres  avec  taches  brunes.  Il  n'a  pas  plus 
de  0",S0  de  longueur.  On  le  mange  en  le  faisant 
cuire  à  l'eau,  après  lui  avoir  coupe  la  téte. 

ASPID0PTBKY8  (Aofanioue).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Malplgniacées,  section  des  Ûi- 
réces.  Ce  sont  des  arbrisseauxgrimpants  de  l'Asie 
tropicale,  à  fouilles  opposées  entières  et  î  fleurs 
disposées  en  grappes  ramifiées  de  ejmes  axilIsJres 
cti  terminales. 

ASPIDOSPEBHA  (botaniijue).  —  Plantes  de  la 
famille  des  Apocynacées^  fribu  des  Plumériéea.  Ce 
sont  des  arbres  du  Brésil,  à  rameaux  étalés  ou  ré- 
fractés, iécorce  ordinairement  subéreuse,  à  feuilles 
éparses,  sessiles  ou  pétîolées,  ovales,  à  fleurs  en 
cymes,  i  graines  entourées  d'une  aile  membra- 
neuse, d'où  leur  nom  qui  signifie  graine  avec 
bouelier. 

ASPIBB.  —  Nom  donné  &  la  rucbe  dans  quel- 
ques partiesdu  Midi,  et  notamment  dans  1rs  Landes. 

ASPILATE  (en(omo/o<7Û).  —  Insecte  lépidoptère 
voisin  des  phalènes.  L  aspilate  pourpré  {Lutkria 
purpuraria)  se  trouve  en  Europe  communément 
dans  les  endroits  chauds  et  humides,  surtout  an 
printemps  sur  les  polygonian  et  les  rumex.  La  che- 
nille est  d'un  vert  foncé  ou  rougefttre  ,  la  chrysa- 
lide forme  une  légère  coque  à  la  surface  de  la  terre. 

A8P1LIA  {botanique).  —  Genre  de  plantes  de  la 
famille  des  Composées-hélianthoîdées,  de  l'Amé^ 
rique  et  de  l'Afrique  tropicales,  notamment  de 
Madagascar,  constituant  des  herbes  à  feuilles  oppo- 
sées,! fleurs  du  rayon  stériles,à  capitules  disposés 
en  panicule,  i  corolles  jaunes,  à  achainesnnn  ailés. 

ASPUAN  (viticulture).  —  Cépage  appelé  aussi 
spiran  et  dont  le  nom  vient  proDablcment  du  vil- 
lage d'Aspiran,  situé  à  peu  de  distance  des  bords 
de  ruérault,  entre  Paulhan  et  Clermont  (le  comte 
Odart  dit  Espiran).  Il  se  rencontre  dans  les  dépar- 
tements de  l'Aude,  du  Gard  et  de  l'Hérault,  un  j 
connaît  t'atpiran  noir,  le  gris  et  le  blanc  ;  ce  der- 
nier est  souvent  appelé  verdal.  L'aspiran  noir  est 
est  très  estimé  pour  la  table  dans  le  Midi;  il  j 
entre  de  la  fln  d'aoilt  au  milieu  d'octobre,  ponr 
une  portion  notable,  dans  l'alimentation  publique  ; 
il  fournit  aussi  un  vin  vif,  délicat,  très  non  pour 
la  table,  mais  un  peu  faible  pour  le  commerce. 
L'aspiran  gris  a  presque  les  mêmes  qualités  que  le 
noir.  L'aspiran  olano  est  plus  tardif  et  moins 
recherché.  Ce  cépage  se  plaît  particulièrement 
dans  les  terrains  rocailleux  mais  substantiels;  on 
lui  applique  la  taille  courte.  »  La  souche  est  de 
force  el  de  fertilité  moyennes,  le  bourgeonnement 
est  d'un  rouge  violacé,  duveteux,  passant  an  vert 
grenat  brillant;  les  feuilles,  glabres  supérieure- 
meat ,  sont  garnies  d'un  léger  duvet  lanugineux 
sur  les  nervures;  la  grappe,  au-dessus  de  la 
moyenne,  porte  des  grains  globuleux,  asseigros, 
à  peau  épaisse  mais  assez  translucide,  à  chair 
juteuse,  sucrée  et  d'un  parfum  assez  relevé. 

ASPIRATEUR,  ASPIRATION  {technologie  agri- 
cole). —  On  appelle  aspirateur  tout  appareil  des- 
tiné i  enlever  1  air  d'un  espace  déterminé  pour  le 
projeter  dans  un  autre  espace  et,  généralement, 
dans  le  réservoir  commun.  Oo  met  une  cheminée 
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chargée  de  faire  roDction  d'aspirateur  dans  les 

ëtables  et  les  écuries,  aQn  de  ventiler  ces  locaux 
et  d'en  renouveler  l'air.  On  munit  d'un  aspirateur 
les  machines  A  battre,  aQn  d'enlever  les  pous- 
sières qui  sont  malsaines  pour  les  ouvriers  faisant 
le  service  de  ces  machines.  Lorsqu'un  ventilateur 
chasse  avec  force  l'air  dans  une  direction,  par 
exemple  pour  le  faire  passer  autour  du  grain  qu'il 
s'agit  de  nettoyer  dans  un  tarare,  il  y  a  aspiration 
ou  appel  et  entraînement  de  l'air  extérieur.  De 
même,  en  hydraulique,  on  dit  qu'il  y  a  aspiration 
de  l'eau  par  toute  machine,  pompe,  turbine,  rouet, 

Sut  entraîne  ou  élève  l'eau,  parce  qu'il  y  a  vide 
'un  côté  et  que  la  pression  atmosphérique  agit 
de  l'autre  cdté  pour  pousser  le  liquide  à  remplir 
le  vide  formé  parla  macliine.  D'une  manière  gé- 
nérale, il  ;  a  aspiration  lorsqu'un  fluide,  liquide 
ou  gazeux,  pouvant  d'ailleurs  entraîner  des  corps 
solides  plus  ou  moins  légers,  est  entraîné  vers  une 
direction  déterminée  par  une  cause  physique  qui 
le  sotlicite  à  se  déverser.  Le  mouvement  se  pro- 

Sigederoriflcede  déversement  aux  parties  les  plus 
oignées  du  fluide. 

ASPLENIUH  [botanique).  —  Genre  de  fougères 
polypodiacécs,  renfermant  un  grand  nombre  d'es- 
pèces de  toutes  les  formes,  présentant  des  sores 
allongés  recouverts  par  un  indusium  plus  ou  moins 
caréné.  On  estime,  comme  plante  d'ornement, 
l'Aipûnium  nitfui  avis  (asplénie  nid  d'oiseau),  ori- 
ginaire de  l'Inde;  les  frondes  sont  grandes,  en- 
tières, raides  et  luisantes,  et  elles  forment  comme 
une  corbeille  autour  de  la  souche  à  demi  enterrée, 
—  L'Aspienium  adianlumnigrum  est  le  capillaire 
noir  vulgaire,  ou  dorodille  noire;  VAspïenium  gtr- 
fflomcum  ou  d'Allemagne  a  les  mimes  propriétés 
que  la  rue  des  murailles,  ou  Asplenmm  nta-mu- 
Toria,  appelée  aussi  dorodille  des  murailles  ;  \'A»ple- 
nium  amtmtrionale  est  désigné  sous  le  nom  de 
sauve-vie;  VAipletUum  terntum  ou  asplénie  den- 
tée donne  une  racine  usitée  aux  Antilles  contre 
les  obstructions  et  les  diarrhées  rebelles;  VAtpU- 
fiium  trichomana  est  le  capillaire  rouge,  ou  poly- 
trie  des  boutiques.  —  Toutes  ces  fouj^ëres  sont 
employées  comme  béchiques,  diaphorétiqiies,  pec- 
torales, vermifuges  et  souvent  substituées  au  capil- 
laire vrai  ou  adianle  (voy.  p.  67). 

ASPBÊLB,  ASnELLA,  ASPBELLE.  —  On  donne 
vulgairement  le  nom  d'aspréle  ou  d'apprelle  A 
VEqtiiselum  arvense,  petite  prèle  qui  cause  ce  qu'on 
appelle  les  queues  de  renard  dans  les  tuyaux  de 
drainage.  —  C'est  aussi  souvent  le  nom  donné  au 
grateron  {Galiam  aparine).  —  Asprolla  ou  asprelle 
est  synonyme  de  Leersia,  genre  de  plantes  grami- 
nées, parmi  lesquelles  Ï  Asprellaorfiioides  ou  Leer- 
$ia  orytoide»  (Poa  paluttris),  est  ires  agréable  aux 
troupeaux.  —  Enfin,  A^irem  est  encore  synonyme 
de  PaUuru»  et  de  GymnotUcImm.  —  De  là  des  con- 
tiisions  fâcheuses  dont  le  cultivateur  doit  être 
averti.  —  Les  Asprellinêet  sont  des  Graminées  qui 
ne  comprennent  que  le  genre  Leersia. 

ASPRO  (piseicuhure).  —  Voy.  Apbon,  p.  5l2. 

ASQUINI  Ibiogri^ihie  aqricole).  —  Agronome 
Italien  né  à  Udine  en  1726,  mort  en  1818.  Auteur 
de  quelques  mémoires  sur  la  culture  de  la  vigne 
et  diverses  questions  agricoles,  il  a  introduit  dans 
sa  région  la  culture  du  mCtrïer  et  l'éducation  des 
vers  à  soie,  et  il  a  propagé  la  culture  des  pommes 
déterre.  En  récompense  des  services  qu'il  avait  ren- 
dus, il  a  été  exempté  d'impdts  par  le  Sénat  deVenise. 

AMA  DOOX.  —  Nom  ancien  du  benjoin. 

A88A-FOETIDA(c/itmie(isrrico/e  et  vétérinaire).  — 
On  dit  aussi  Asa-fcttida.  C'est  une  gomme-résine 
qu'on  obtient  en  Perse  par  incision  de  la  racine  da 
la  Fera/a  penica,  plante  de  la  fàmille  des  Ombel- 
lif%res.  Le  dictionnaire  de  l'Académie  française  le 
définit  un  végétal  concret,  résine  du  silphium, 
d'nna  odeur  désagréable  ;  et,  au  mot  silphium,  il 
met  :  gomma-résine  de  la  Gyrénalqua  très  estimée 


des  anciens.  Il  est  démontré  aujourd'hui  que  le 
silphium  et  l'assa-foetida  n'ont  aucun  rapport; 
l'Académie  n'est  pas  au  courant  de  l'état  de  ta 
science.  L'assa-fœtida  se  présente  en  larmes  déta- 
chées ou  en  masses  rougeàtres  parsemées  de  lar- 
mes blanches.  Elle  a  une  saveur  Acre  et  amère, 
une  odeur  forte,  rappelant  celle  de  l'ail,  que  quel- 
ques personnes  ne  peuvent  supporter,  et  qui  lui  a 
fait  donner  le  nom  de  Stertus  diaboli.  Sa  densité 
est  de  1,317.  Elle  se  dissout  dans  l'alcool  et  daus 
le  vinaigre  ;  elle  se  mélange  bien  avec  le  jaune 
d'œuf.  Distillée  avec  de  leau,  elle  fournit  une 
huile  essentielle  sulfurée.  On  s'en  sert  en  méde- 
cine humaine  et  en  médecine  vétérinaire  sous 
forme  de  substance  molle  on  sèche,  d'émulsion, 
de  teinture,  en  lavement,  principalement  contre 
les  maladies  nerveuses  et  les  fiatuosités.  Cette 
gomme-résine  excite  l'appétit.  En  médecine  vété- 
rinaire, elle  est  très  employée  lorsque  les  animaux 
se  dégoûtent  de  leurs  aliments  ou  ont  des  diges- 
tions pénibles  et  venteuses  ;  on  les  force  A  mftcbor 
un  mélange  de  l'assa-^œUda,  d'ail,  de  sel  et  de 
poivre  ;  on  les  force  aussi  à  prendre  des  pilules 
composées  de  poudre  d'assa-fœlida,  de  miel  et  de 
jaunes  d'œufs.  Dans  le  cas  de  maladies  nerveuses, 
les  doses  sont  de  4  i  8  grammes  pour  les  gros  ani- 
maux, comme  les  chevaux  et  lea  bœufs,  et  de 
2  grammes  pour  les  moutons  et  les  chiens. 

AWAINISSEHEHT  {agriculture  et  h^gUtu].  — 
L'assainissement  est  une  opération  ayant  pour  but 
de  rendre  sains  des  locaux  ou  des  terres  qni  sont 
insalubres  pour  les  hommeSt  les  animaux  domes- 
tiques ou  les  plantes. 

Les  procèdes  d'assainissement  des  locaux,  habi- 
tations, é<;uries,  étables,  bei^eries,  cours  de  ferme, 
hameaux,  villages,  villes,  consistent  dans  ta  dés- 
infection, des  soins  de  propreté,  l'aération  (voy. 
ce  mot,  p.  74).  Les  locaux  peuvent  être  msa- 
lubret  ou  malsains,  dangereux  pour  la  uolé 
des  habitants  et  du  bétail,  soit  parce  qu'ils  ont 
été  infectés  par  une  cause  qu'on  doit  s'elTorcer 
du  faire  disparaître,  soit  parce  qu'ils  sont  placét 
sous  une  influence  nuisible  S'il  arrive  une  épi- 
zootie,  il  faut  recourir  à  des  moyens  particulien 
de  désinfection,  qu'on  doit  même  appliquer  pré- 
ventivement, non  seulement  aux  lieux  où  l'on  loge 
les  animaux,  mais  encore  aux  véhicules  de  trans- 
port et  à  tous  les  harnachements  et  mobiliers.  Les 
vices  de  construction,  l'amancellemenl  et  le  sé- 
jour de  matières  organiques  en  décomposition  oo 
putréfaction,  doivent  être  réparés  on  évités,  ou 
soumis  à  des  soins  particuliers.  Quant  aux  causes 

Sénérales  d'insalubrité,  ce  sont  des  marécaf^es  ou 
es  cours  d'eau  entraînant  des  matériaux  nuisibles 

S revenant  d'usines  ou  d'égouta.  U  faut  avoir  recours 
des  dessèchements  généraux,  A  des  plantations, 
A  des  absorptions  par  des  terrains  convenables  et 
soumis  à  la  culture.  Les  agriculteurs  ne  prennent 
pas  en  général  assez  de  soins  de  leurs  b&limenti 
d'exploitation  ni  des  cours  qui  les  entourent;  il  en 
est  de  même  des  municipalités  des  villages,  oui 
laissent  les  voies  publiques  sans  nettoyages  lU  u- 
vages,  ni  écoulements,  en  tolérant  d  ailleurs  des 
dépdts  d'immondices  et  de  fumiers  mal  tenus.  Ce 
n'est  ^ère  que  dans  les  villes  que  les  conseils  de 
salubrité  et  d'hygiène  et  les  commissions  de  loge- 
ments insalubres  font  quelque  bien.  Ces  institu- 
tions devraient  être  cantonales,  et  il  appartient  amc 
gouvernements  de  procéder  A  l'exécution  des 
grands  travaux  qui  pourraient  soustraire  des  popn* 
lations  de  contrées  entières  à  des  influences  dé- 
létères, telles  que  les  émanations  paludéennes. 

Les  terres  malaahies  pour  la  végétation  sont 
celles  qui  se  trouvent  envahies  par  des  eaux  stag- 
nantes ou  croupissantes,  ou  qui  ne  se  renouvel- 
lent pas  dans  le  sous-sol.  On  en  fait  l'assainisse- 
ment par  l'établissement  de  fossés  ou  de  canaox 
d'écoulement  et  de  dessèchement  et  par'dei  tra- 
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Taux  de  drainage.  Les  labours  profonds,  ralion- 
nellement  exécutés,  et  les  marnnges  complètent 
ces  opérations.  On  a  tu  des  domaines  improductifs 
se  transformer  et  devenir  extrêmement  fertiles. 

jUSAnoNNEHEHT  iianumie  domettique).  —  On 
appelle  ainsi  tout  ingrédient  ajouté  à  un  aliment 
pour  en  rehausser  lo  goût,  quelquefois  l'odeur, 
dans  le  but  de  réveiller  ou  d'accroiire  l'appétit  et 
de  fociliter  la  digestion.  On  peut  faire  l'assaison- 
nement avec  des  condimenù,  des  aromates,  des 
acides,  des  toniques,  des  corps  gras,  des  substances 
ancrées.  Les  condiments  sont  plus  particulière- 
ment des  substances  agissant  sur  le  goût  et  exer- 
tant  une  action  excitante;  les  aromates  inducn'- 
cent  surtout  l'odorat;  les  acides,  les  toniques 
peuvent  avoir  une  action  condimontairti  ou  aro- 
matique, mais  ils  sont  surtout  recommandés  pour 
leurs  eHets  sur  les  organes  digestifs:  Les  graisses 
et  les  matières  sucrées,  outre  qu'ils  rendent  les 
aliments  plus  agréables,  ont  une  influence  alimen- 
taire marquée  et  jouent  uu  rOle  important  dans 
ta  nutrition.  Toutes  ces  substances  ont  été  signa- 
lées aux  mots  Aumehts  (p.  257  et  sulv.).  et  Aro- 
HÂIEs  et  plantes  ahomatiooes  (p.  576)-  Sans  un 
boa  assaisonnement,  les  aliments  peuvent  fatiguer 
non  senlemeat  les  hommes,  mats  encore  les  ani- 
maux domestiques. 

ASSAIMENTEI  {vU'iculiure).  —  C'est  enlever 
les  sarments  après  la  taille  de  la  vigne. 

ASSEILLE.  —  Nom  donni:  à  de  la  grosse  paille 
de  seigle  dont  on  couvre  les  toits  et  qui,  plus  sou- 
vent, est  appelée  du  glui. 

ASSEMBLER  (iàppvitrique).  —  Assembler  un 
cheval,  c'est  le  préparer,  le  disposer  à  exécuter 
la  volonté  du  cavalier  ou  du  conducteur,  par  une 
•orte  d'avertissement  i  se  tenir  prêt  à  exécuter 
les  ordres  qu'il  va  recevoir.  Que  d'accidents  on 
éviterait  eo  ne  manquant  jamais  d'agir  ainsi,  sur- 
tout à  l'égard  des  chevaux  ombrageux. 

ASSEOIE  UùppialriqttéS.  —  Asseoir  un  cheval, 
e'est  le  mettre  sur  les  hanches  ou  reporter  sur 
l'arrière-main  une  partie  du  poids  du  corps,  afln 
de  soulager  l'avant-maia  et  de  rendre  les  mou- 
vements plus  libres  et  plus  facil(;s,  sans  tomber 
dans  un  excès  oui  pourrait  fatiguer  les  parties  pus- 
tôrieures.  Un  cneval  bien  assis  est  celui  dans  lequel 
les  efforts  sont  bien  répartis  entre  les  membres. 

AIWIETTE  (hipj^trime).  —  Un  cavalier  a  une 
bonne  assiette  quand  il  adhère  bien  à  la  selle  et  a 
mis  son  corps  dans  une  situation  de  complet  équi- 
libre sur  sa  monture. 

ASSIETTE  {sylvicaltaré).  —  Faire  l'assiette  d'une 
vente,  c'est  marquer  aux  marchands  les  bois  dont 
ils  doivent  faire  la  coupe.  —  De  nfême,  asseoir  des 
ventes,  c'est  marquer  le  canton  d'uiie  forêt  qui  doit 
être  coupé. 

ASSIMILABLE  (pAi/n'o/ogie).  Toute  substance 
luscèpUble  de  servir  à  la  nutrition  des  animaux 
ou  des  végétaux,  et  de  devenir  partie  intégrante 
de  leurs  organes  ou  de  leurs  tissu»;  est  dite  assi- 
milable. Il  peut  y  avoir  des  degrés  dans  la  promp- 
titude de  leur  absorption,  ou  bien  elles  ont  besoin 
de  recevoir  des  transformations  physiques  ou  chi- 
miques plus  ou  moins  profondes,  soit  par  la  mas- 
tication et  la  déglutiticrai  pour  les  animaux,  soït 
par  les  liquides  séveux  .et  les  influences  do  la 
chaleur,  du  soleil,  de  l'air,  pour  les  plantes;  on 
di^  en  conséquence,  qu'elles  sont  ou  immédiate- 
ment, on  bcUeraent,  ou  lentement  assimilables. 

ASSIHILATBUB.  ~  Organe  qui  concourt  A  l'as- 
■ImilatioD  [tôt.  Absoiiptioii,  p.  M  et  Auhbmtation, 
P.Î40). 

ASBIIIILATIOII  (pAysioIoaie).  —  L'aHïmilaUon 
est  un  pbénomènacommonà  tous  les  êtres  vivants, 
l'accomplissant  ehes  tous  de  la  même  manière  et 
ntxmtissant  au  même  résultat  ;  ce  phénomène  a  été 
parfaitement  défini  par  H.  Bâillon,  qui  en  a  bien 
eomprife  toute  la  généralité,  en  disant  :  •  C'est  ce- 


lui par  lequel  des  substances  vcnucs  du  dehors, 
puis  modifiées  ou  non  par  l'organisme,  et  absor» 
bées  par  le  protoplasma  des  éléments anatomiques, 
sont  incorporées  à  sa  masse  et  se  combinent  avee 
ses  principes  immédiats,  pour  former  une  substance 
semblable  à  la  sienne  et  jouissant  des  mêmes  pro- 

[iriétés  de  tout  ordre.  »  L  assimilation  répare  ainsi 
es  pcrtos  incessantes  du  protoplasma  cl  pourvoit 
i  sa  rénovation.  C'est  un  phénomène  purement 
chimique,  dont  la  nature  intime  est  ignorée,  mais 
qui  consiste,  d'une  manière  générale,  dans  la  com- 
binaison de  principes  immcdiats  nouveaux  avec 
les  principes  immédiats  préexistants  dans  le  pro- 
toplasma. La  substance  nouvelle  ainsi  formée  au 
moyen  de  principes  immédiats  non  vivants,  devient 
alors  une  substance  vivante  identique  à  la  masse 
du  protoplasma  à  laquelle  elle  est  désormais  assi< 
milee.  L  absorption  avait  mis  les  principes  im- 
médiats nécessaires  au  protoplasma  en  contact 
avec  ce  dernier.  Les  substances  venues  du  dehors 
sont  parfois  susceptibles  d'une  assimilation  immé- 
diate, mais  parfois  aussi  elles  doivent  être  préala- 
blement soumises  à  divers  actes  nutritifs  propres  à 
les  transformer  pour  les  rendre  semblables  à  la 
nature  variable  des  divers  éléments  anatomiques  ; 
ces  actes  nutritifs  peuvent  différer,  soit  chez  les 
animaux  et  les  végétaux,  soît  même  pour  les  es- 
pèces si  nombreuses  d'êtres  vivants  et  pour  leurs 
multiples  organes,  appelés  à  jouer  desrêles  spé- 
ciaux et  déterminés.  Dans  tous  les  êtres  organiséSf 
le  protoplasma  des  éléments  anatomiques  est  ex- 
posé à  des  déperditions,  à  des  oxydations,  A  des 
hydratations,  a  des  dédoublements  de  ses  prin- 
cipes immédiats,  qui  en  diminuent  la  masse,  et  il 
Qnirait  par  être  détruit  si  l'assimilation  ne  réparait 
pas  ses  pertes,  i  mesure  que  celles-ci  se  produi- 
sent. Le  protoplasma  des  diverses  cellules  a  des 
propriétés  physiques  et  chimiques  différentes,  en 
relation  avec  des  propriétés  physiologiques  égale- 
ment variée»;  il  se  manifeste  donc  pas  dans  le* 
diverses  parties  des  corps  vivants  les  mêmes  atOoi- 
lés  chimiques,  et  il  ne  se  combine  pas  avec  les 
mêmes  substances.  Chaque  élément  organique  ef 
fectue  parmi  les  substances  assimilables  que  la 
circulation  animale  ou  r-'gétale  lui  apporte  un 
choix  inconscient,  qui  dépend  de  sa  propre  consti- 
tution chimique  et  qui  est  destiné  à  maintenir 
constante  cette  composition.  Tel  est,  sur  cette  ques- 
tion, l'état  des  connaissances  acquises;  l'agricul- 
teur y  puise'  ce  renseignement,  c'est  qu'il  doit  s'ef- 
forcer do  trouver  dans  ses  observations  et  ses 
expériences  des  indications  sur  les  propriétés  des 
aliments  des  plantes  et  des  animaux  qui  les  font 
plus  ou  moins  rapidement  assimilables,  pour  arri- 
ver mieux  et  plus  vite  à  son  but,  qui  est  de  créer 
des  substances  utiles  à  ses  besoins  et  répondant 
aux  demandes  du  commerce. 

ASSIMILATRICE  (FACULTÉ)  (phijxiologie).—'So*M 
matière  organisée  vivante  possède  la  faculté  assi- 
milatrice,  c'est-à-dire  la  propriété  de  rendre  sem- 
blables à  elle-même  des  substances  venues  du 
dehors  et  ayant  primitivement  une  composition 
chimique  différente  de  la  sienne. 

ASBIHINIBB.  —  Voy.  Akoha,  p.  483,  et  Asmi- 
NiEft,  p.  609. 

ASSIS.  —  Nom  donné  par  les  Arabes  au  chanvre 
cullivé. 

ASSISTANCE  [économie  nirofe).  —  Aide,  con- 
cours, secours,  que  l'on  donne  à  une  personne  pour 
achever  un  travail,  pour  faire  une  entreprise,  pour 
suppléer  à  un  défaut  de  ses  moyens  d'existence, 
p<nir  lutter  contre  une  maladie.  Dans  les  campa- 
gnes, l'assistance  mutuelle,  venant  d'un  mouve- 
ment du  cœur,  est  fréquente,  et  elle  s'exerce  li- 
brement et  spontanément  dans  presque  tous  les 
pays  civilisés.  On  voit  très  souvent  les  cultivateurs 
d'un  village  ou  d'un  hameau  se  réunir  pour  faire 
les  travaux  des  elijmps  d'un  voisin  maliùle,  d'una 
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veoTo,  d'orphelins,  et  cela  avant  lenrt  preprei 
travaux.  Les  liabita^ts  aisés  s'imposent  en  beau- 
coup de  lieux,  comme  un  devoir  d'un  ordre  élevé, 
de  secourir  les  pauvres,  les  malades,  les  infirmes; 
les  femmes  surtout  font  des  visiles  dans  lesquelles 
la  charité  est  délicate,  bienveillante,  et  relève 
ceux  qui  souffrent  Néanmoins  l'initiative  indivi- 
duelle ne  suffit  pas  pour  qu'il  n'y  ait  nulle  part 
aucun  Inllrmo  sans  secours,  et  si  la  société  ne 
doit  rien  i  celui  qui  peut  travailler,  il  lui  est 
imposé  et  c'est  son  intérêt  de  protéger  et  de  se- 
courir ceux  qui  sont  hors  d'état  de  ga|-ner  leur 
vie  parce  qu'us  n'en  ont  pas  la  force.  (Test  ainsi 
que  l'assistancp  doit  être  exercée  par  les  auto- 
rités communales  et  départementales,  sous  la  sur- 
veillance et  la  direction  des  gouvernements.  Cela 
devient  un  devoir  strict  partout  oâ  la  mendicité 
est  interdite  et  punie  comme  un  délit.  Dans  quel- 
ques pays,  en.  Angleterre  et  en  Danemark  par 
exemple,  la  taxe  des  pauvres  pourvoit  aux  dé- 
penses nécessitées  par  l'assistance  publique  qui 
s'exerce  dans  toutes  les  paroisses,  isolées  eu  unies 
conformément  ides  lois  nombreuses.  Dans  d'autres 
pays,  en  Italie  et  en  Suède  notamment,  la  loi  n'ac- 
corde l'assistance  qu'aux  enfsnts,  aux  vieillards  et 
aux  infirmes.  En  France,  l'assistance  publique  est 
du  ressort  des  bureaux  de  bienfaisance,  des  ad- 
ministrations  des  hospices  et  hApitaux;  il  y  a 
d'ailleurs  des  aules  pour  les  aliénés;  en  outre, 
les  enfants  abandonnés,  trouvés,  orphelins,  que 
les  familles  ne  peuvent  complètement  entretenir, 
sont  assistés,  et  la  médecine  gratuite  est  établie 
dans  un  certain  nombre  de  communes.  L'assis- 
tance judiciaire,  qui  met  les  indigents  en  situa- 
tion d'obtenir  justice  gratnitemenC  couronne  les 
institutions  destinées  a  secourir  les  populations. 
Bien  des  perfectionnements  seraient  a  introduire 
dans  cette  organisation  qui  est  surtout  incomplète 
au  point  de  vue  rural.  C'est  A  peine  si  le  tiers 
des  communes  a  la  médecine  gratuite  pour  les 

Pauvres.  Dans  quelques  départements  seulement,  i 
aide  de  l'iastitulion  des  médecins  cantonaux 
rémunérés  par  les  subsides  du  conseil  général, 
toutes  les  communes  rurales  et  urbaines  voient 
leurs  malades  pauvres  assistés;  dans  la  grande 
majorité  des  cas,  les  populations  urbaines  seules 
jouissent  de  l'avantage  de  voir  leurs  malades  in- 
digents recevoir  des  secours  i  domicile  et  être 
soignés  gratuitement.  II  n'y  a  guère  en  France 
(lw3)  que  1600  établissements  hospitaliers  comp- 
tant 170000  lits  environ  ;  les  100  millions  de  francs 
qno  dépensent  annuellement  ces  établissements 
sont  ipeu  près  exclusivement  consacrés  aux  ma- 
lades des  villes.  Le  nombre  des  bureaux  de  bien- 
faisance ne  dépasse  pas  liOOO,  c'est  dire  que  la 
grande  mérité' d«  eommnnei  rurales  n'en  pos- 
sède pas;  leur  nombre  s'accroît  d'une  centaine 
chaque  année  ;  ils  secourent  annuellement  1 500000 
indigents  et  répandent  (1883)  des  secours  pour 
8t  millions  de  francs  environ,  avec  des  ressources 

3 ni  s'accroissent  d'environ  1  million  chaque  année 
epuis  1875.  Le  nombre  des  enfants  assistés  est 
d'environ  100000,  dmit  40000  sont  secourus  chez 
leurs  parents,  57  500  sont  placés  A  la  campagne, 
et25U0  sont  gardés  dans  les  hospices;  il  est  dé- 
pensé y  millions  de  ft-ancs  pour  les  deux  dernières 
catégories,  4  millions  seulement  pour  la  première. 
Sur  ces  enftnts  assistés,  37  000  sont  du  départe- 
ment de  la  Seine;  11  000  sont  secourus  i  domi- 
cile pour  une  somme  de  700000  francs;  36000  <(ont 
placés  i  la  campagne  et  coiltent  3500U00  francs; 

Juel*jues-uns  seulement  sont  conservés  dans  les 
ospices.  Viennent  enraile  les  départements  du 
fthdne  pour  3il00enhnts  assistés,  des  Bonches^u- 
RhAoe  jpour  3400,  du  Nord  pour  1300,  de  la  Gironde 
pour  1000.  Ces  chiffres  démontrent  encore  que  l'as- 
sistance publique  de  l'enfance  n'existe  guère  que 
dans  les  villes.  L'orgnnisation  de  l'assistance  ru- 


ral* en  Flrance  est  poursuivie  par  des  esprits  gé- 
néreux qui  finirent  par  réussir. 

A§SOGl4TlON  (économie  ntrole).  —  On  appelle 
association  l'union  de  personnes  qui  se  joignent 
ensemble  dans  un  but  commun.  Les  associations 
sont  fréquentes  et  nombreuses  parmi  les  cultiva- 
teurs, et  l'on  doit  presque  dire  que  l'agrienltura 
n'est  pas  possible  sans  des  assocutiens,  de  telle 
sorte  que  leur  formation,  en  quelque  sorte  spon- 
tanée, remonte  aux  temps  les  plus  reculés.  Elles 
affectent  les  oi^nisalions  les  plus  diverses,  qui 
dépendent  des  mœurs,  des  conditions  économiques 
locales,  et  surtout  des  intérêts  communs  pour  la 
satisfaction  desquels  elles  se  sont  constituées. 

La  culture  du  sol  sur  une  surine  un  peu  consi- 
dérable ne  peut  se  faire  qu'A  la  condition  de  réunir 
le  concours  de  plusieurs  personnes.  Le  itfopri^ 
taire,  lorsqu'il  exploite  lui-même,  est  oblige  de 
s'entendre  avec  des  maltres-valels,  des  charretiers 
ou  bouviers,  des  beraers,  des  vignerons,  des  fao- 
cbeurs,  des  ouvriers  habitués  A  faire  des  sarclages 
ou  antraa  travaux,  selon  le  système  eultunl  ado^ 
Les  salaires  qu'il  donne,  même  lorsqu'il  ne  prend 

Iias  le  parti  die  rémunérer  ses  aides  proportionnel* 
ement  au  succès  de  ses  diverses  entreprises,  re- 

F résentent  la  part  de  ses  collaborateurs  dans 
œuvre  qu'il  dirige.  C'est  la  forme  d'association  la 
moins  parfaite,  parce  que  chacun  n'apporte  pu 
toujours  toute  l'action  utile  qu'il  pourrait  déve- 
lopper. Les  choses  ne  sont  pas  meilleures  lorsqu'on 
fermier  est  substitué  au  propriétaire  par  un  bail  i 
taux  d'argent,  en  laissant  ce  dernier  presque  abso- 
lument étranger  A  tout  ce  qui  se  fait  sur  le  do- 
maine qu'il  a  donné  en  location;  cependant  il  y  a 
encore  dans  ee  mode  d'exploitation  de  la  terre 
deux  associations,  celle  du  propriétaire  et  du  fer- 
mier, celle  du  fermier  et  de  ses  agents.  Mais  ces 
associations  sont  souvent  entachées  d'un  vice  pro- 
venant de  ce  que  ceux  qui  y  concourent  ont  des 
intérêts  opposes.  Leschoses  vont  alors  bien  on  mal, 
scion  les  nommes,  surtout  selon  l'intelligence,  le 
savoir,  le  caractère,  les  ressources  des  chefï  des  en> 
treprises.  11  faut  que  les  propriétaires  aident  les 
fermiers,  facilitent  certaines  opérations  de  longue 
durée  qui,  comme  le  drainage  par  exen^le,  an»- 
liorent  la  terre  au  delà  du  terme  fixé  par  le  bail; 
la  sécurité  des  contractants  doit  étra  rteipreque  et 
complète.  L'association  est  plus  intime  antre  les 
propriétaires  et  les  agents  de  la  culture  par  le* 
contrats  de  métayage  et  de  colonage  partiaire;  les 
contraetants  sont  davantage  intéressés  au  succès 
de  l'cBuvre,  et  dans  beaucoup  de  pava  les  résultats 
sont  très  fructueux,  surtout  dans  les  pays  où  les 
spéculations  sur  le  bétail  font  la  base  des  eatre- 
prises  agricoles.  L'emploi  d'un  régisaeur  intéreoé 
peut  aider  avantageusement  le  propriétaire  qni 
exploite  par  lui-même  on  par  métayers,  ea  h 
déchargeant  d'une  partie  des  soins  qui  exigeraient 
sa  présence  constante  sur  le  domaine  nïral;  c'est 
encore  une  forme  spéciale  d'association. 

Le  contrat  de  métayage,  au  lieu  d'embrasser 
tous  les  genres  de  production  agricole,  peut  n'Atre 
appliqué  qu'A  une  culture  spéciale,  par  exemple 
celle  de  la  vi^ne.  Il  y  a  alors  des  associations  très 
variées;  le  vigneron  est  ordinairement  rémunéré 
selon  le  succès  des  vendanges.  De  même,  il  pea- 
y  avoir  des  associations  limitées  A  nue  seule  opé- 
ration :  pour  la  production  des  vers  A  sue,  fv 
exemple,  l'un  donnantia  graine  et  la  reullle,  l'aun 
tout  son  temps  et  son  travail  jusqu'à  l'obtention 
finale  de  la  récolte  et  son  partue.  Une  terre  est 
livrée,  dans  quelques  pays,  par  le  propriétaire  i 
des  cultivateurs  pour  la  culture  d'une  céréale,  m 
hien  pour  en  faire  le  défrichement  et  la  trans- 
former en  terre  arable.  On  livre  à  des  entrepre- 
neurs  l'exécution  des  travaux  relatifs  i  une  ré* 
rolte,  ou  bien  A  l'entretien  de  eertatnes  parties 
du  matérieL  11  y  ■  des  contrats  de  cbnjrtel  pou  w 
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bétail.  Dana  un«  grande  exploitation,  il  y  a  des  as- 
Mcié*  extrêmement  nombreux  et  pour  det  opéra- 
tions déterminées.  Si  l'on  sort  de  l'exploitation  d'un 
seul  domaine,  si  l'on  porte  son  attention  sur  les 
rapports  que  doivent  entretenir  forcément  coire 
eox  plusieurs  cuitiTatenrs  voisina,  on  constate  de 
nombreuses  assoeiationspour  des  buts  très  divers: 
associations  pour  la  garde  et  la  conduite  des  trou- 
peaux dans  tes  pAturages;  —  auociations  pour  la 
destruction  et  la  chasse  des  animaux  dangereux 
ou  nuisibles;  — associations  pour  la  garde  ou  la 
protection  on  commun  de  diverses  récoltes,  au 
moment  où  approche  la  maturité  et  où  le  marau- 
dage est  i  reaonler;  —  pour  la  location  et  la  garde 
de  cjuisses  en  de  pèches  plus  ou  moins  étendues; 
. —  associations  pour  l'achat  ou  la  vente  de  denrées 
en  commun,  devenues  avantageuses  pour  faire 
les  transports  à  un  tarif  réduit  sur  les  chemins  de 
fer;  —  associaUonseoopérativesde  consommation  ; 
—  associations  pour  l'achat,  l'établissement,  l'em- 

Eloi  d'instruments  ou  de  machines  fmacbines  i 
attre,  machines  i  labourer  ou  motrices  à  vapeur, 
forces  b}-drauliques,  pressoirs,  moulina)  qui  ser- 
vent tonr  i  tour  on  simultanément  aux  enltivatenre 
dunmtoie  rayon;  —  ponr  l'achat,  l'entretian  et 
l'usage  d'un  animal  reproducteur  mâle  :  étalon, 
taureau;  —  pour  l'exécution  de  travaux  de  drainage 
sur  des  terres  morcelées,  ponr  l'exécuUon  et 
l'entretien  d'un  chemin  d  exploitation  ;  —  pour 
l'exploitation  d'une  forêt  commune  ;  —  pour  la 
fixation  et  l'utilisation  des  dunes  sur  le  littoral 
de  la  mer;  — associations  fh>magères,  dites  tmï- 
tières,  pour  tirer  le  meilleur  parti  possible  du  lait 
des  vaches  ou  des  brebis;  —  associations  bul- 
trières  pour  Texploitation  de  eoneessions  du  littoral 
maritime  i  l'effet  d'y  produira  des  mollusques,  etc. 

Dans  certains  cas  les  agriculteurs  s  associent 
pour  des  entreprises  qui  demandent  uno  direction 
unique  ou  exigent  des  connaissances  et  des  études 
i|>éci^es  ;  on  les  confie  alors  A  quelqnea-uns  choisis 


ciations  syndicales  ou  syndicats,  ayant  un  carac- 
tère permanent  ou  transitoire,  selon  la  nature  du 
but  poursuivi.  Telles  sont  Iles  associations  syndi- 
eales  pour  irrigations;  —  ponr  travaux d'endigue- 
nent  et  de  défense  eontre  les  inondations  ;  —  pour 
création  et  entratien  do  eanaux  de  dessèchement  ; 
—  pour  curage  de  cours  d'ean  ;  —  pour  la  lutte 
contre  le  phylloxéra. 

En  agncultura,  il  y  «|  comme  dans  toutes  les 
ivofessions,  des  usoâations  amicales  ou  de  se- 
cours mutuels  :  ainsi  entre  les  élèves  d'une  même 
école  d'agriculture.  Telles  sont  tes  associations  des 
anciens  élèves  des  écoles  d'agriculture  de  Grîgnon, 
de  Montpellier  et  de  Grandjou8n.A  ce  groupe  on 
pont  rattacher  aussi  des  associations  plus  locales, 
telles  que  celles  que  P.  Joigneaux  a  décrites  ain»  : 
c  Les  cultivateurs  forment  entre  eux  des  associations 
qni  s'appellent  tantdt  confréries,  tantôt  sociétés 
ne  secours  mutuels.  Chaque  sociétaire  ou  confrère 
s'engage,  aux  termes  d  un  règlement  librement 
•eceptéj  i  verser,  dans  la  caisse  de  l'association, 
one  petite  somme  convenue,  50  centimes  on  1  tt. 
par  mois.  Lorsque  l'un  d'eux  est  malade  et  inca- 
pable de  se  livrer  aux  travaux  de  la  culture,  les 
eoaociétaires  se  réunissent  le  dimanche  malin,  sur 
«s  ordre  du  président,  et  s'en  vont  labourer  les 
chunps,  labourer  les  vignes  on  fàire  les  récoltes 
du  malade.  Le  plus  souvent,  l'aient  de  la  caisse 
est  employé  pour  subvenir  aux  frais  d'une  petite 
fête  annuelle  qui  réunit  fraternellement  les  socié- 
taires autour  d'une  même  table.  Quelquefois,  par 
•xcepUon,  quand  la  société  est  nombreuse  eL  par 
etnseqnent,  la  caisse  bien  nmplle,  on  se  sert  des 
{mds  pour  payer  lea  visilM  oo  médecins  «t  les 
médieûnonta.  a 


Une  dernière  catégorie  d'associations,  une  des 
plus  importantes  parce  qu'Ole  touche  aux  intérêts 
de  l'ordre  le  plus  élevé,  aux  intérêts  du  progrès, 
est  celle  des  associations  qui  ont  pour  but  de  dis- 
cuter, d'expérimenter,  d'encourager  les  méthodes 
nonvelles,  les  inveutions  utiles,  les  moyens  de  lut- 
ter contre  les  fléaux  de  l'agriculture,  ceux  de  tirer 
un  meilleur  parti  des  terres,  de  perfectionn^^r  enlln 
les  hommes  aussi  bien  aue  les  choses  en  tout  ce 
qui  concemo  la  vie  rurale.  Ces  associations  sont 
les  sociétés  d'agriculture,  les  comices  agricoles,  los 
sociétés  horticoles,  les  sociétés  forestières,  les  so- 
ciétés d'acclimatation,  les  sociétés  hippiques,  les 
sociétés  d'encouragement  pour  l'industrie  laitière, 
pour  l'amélioration  des  anirobux  reproducteurs  de 
telle  ou  telle  race.  Les  agriculteurs  qui  s'adonnent 
A  une  même  branche  d'exploitation  se  réunissent 
aussi  pour  discuter  ou  défendra  leurs  intérêts  com- 
muns :  ainsi  exiatent  des  assoeiations  entra  eeux 
qui  eulUrent  la  betterave  et  se  livrent  A  Undostrie 
sucrière,  on  bien  A  celle  de  la  distillation,  A  la 
brasserie,  A  la  cultnra  de  l'orge,  A  la  culture  du 
houblon.  Les  professeurs  départementaux  d'agri- 
cnltnre.  les  directeurs  de  stations  agronomiques, 
ceux  des  orphelinats  agricoles  peuvent  aussi  se 
réunir  ponr  chercher  A  améliorer  les  oeuvres  qu'ils 
poursuivent.  En  agricultnra,  l'isolement  est  fai- 
blesse et  stérilité  ;  Passociation  donne  puissance  et 
fécondité. 

AflSOLBHBIlT,  ASSOLES  (agriculture).  —  Asso- 
ler une  exploitation  on  un  domaine,  c'est  en  par- 
tager l'étendue  en  diverses  divisions  de  cultures 
qiron  appelle  des  tolrs  et  qui  sont  destinées  A  por- 
ter successivement  des  récoltes  différentes.  Un  as- 
solement représente  la  division  de  la  partie  cul- 
tivée dn  domaine  et  l'ordre  des  cultures  qui  revieo- 
drant  sur  la  même  sole  dans  la  série  sneeessive 
des  années  fVitnres.  La  nécessité  de  l'établissement 
des  assolements  est  fondée  sur  ce  fait  expérimen- 
tai qu'en  général  une  terre  A  laquelle  on  demande 
de  porter  ptusienn  années  do  sotte  la  même  planta 
annuelle  fournit  det  rendements  décroissants,  et 
Anitmêmeparrefoser  fonte  récolte  de  cette  plante. 
On  a  constaté  que  cette  stérilité  relative  n'était 
pas  empêchée  par  l'emploi  d'abondants  engrais, 
même  d  engrais  de  compo^tion  variée  ;  mais  qu'elle 
cesse  quand  sur  le  même  terrain  on  fait  alterner  des 
cultures  de  plantes  difTérontes  Elle  ne  dépend  donc 
pas  exclusivement  de  l'épuisement  du  sol  en  prin- 
cipes fertilisants,  puisque  le  remplacement  de  ces 
pnncipes  par  des  fumures  convenables  ne  rend  pas 
seul  A  1»  terre  sa  fécondité.  Cn  alternat  qneleonquo 
(voy.  ce  mot.  p.  SU)  do  suffit  pa*  non  ploa  pour 
que  l'on  obtienne  des  résultats  satisfiiisanla  au 
point  de  vue  des  bénéflces  A  tirer  d'une  exploita- 
tion ;  il  faut  que  l'alternat  soit  pratiqué  d'une  cer- 
taine manière  qui  change  avec  les  conditions  de 
sol,  do  climat,  de  situation  économique,  par  rapport 
aux  facilités  de  vente  sur  lea  marchés  et  aux  be- 
soins de  la  consommation.  C'est  pourquoi  il  y  a  un 
art  des  assolements  qu'André  Thouin  le  premier  a 
bien  défini  de  la  manière  suivante  :  «Art  de  faire 
succéder  los  cultures  sur  un  même  terrain  de  ma< 
nière  A  en  tirer  constamment  le  plus  grand  pro- 
duit, dans  le  moindre  espace  de  temps  possible, 
en  ménageant  l'épulaement  dn  sol  et  la  doae  dos 
engrais.  ■ 

L'ordre  de  succession  des  récoltes  dans  la 
mime  sole  constitue  la  rotation  des  cultures.  La 
durée  de  la  rotation  ou  l'intervalle  qui  s'écoulo 
jusqu'au  retour  de  la  même  culture  dans  une  solo 
dépend  non  pas  du  nombre  des  cultures  diverses 
auxquelles  le  cultivateur  a  recours,  mais  du  temps 

Îsndant  lequel  les  cultures  occupent  le  terrain. 
latà  avec  du  sainfoin  que,  par  exemple,  on  ferait 
durer  trais  ans,  trois  cultures  telles  que  blé,  avoine 
et  sainfoin,  occuperaient  cinq  soles  et  donneraient 
une  rotation  do  cinq  années.  L'assolemont  est 
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défini  par  le  nombre  d'années  nécessaire'  pour  le 
retour  de  la  même  cultilro  sur  une  sole  ;  il  est  bien-. 
tuU,  si  une  culture  revient  tous  les  deux  ans  ;  frîen- 
noi,-  si  elle  revient  tous  les  trois  ans  ;  ^ailriennal, 
si  elle  revient  tous  les  quatre  ans,  et  ainsi  de  suite. 
A  pâté  des  terres  assolées,  il -y  a,  dans  presque 
toutes  les  exploitations,  une  certaine  étendue  de 
terres  en  dehors  de  l'assolement;  cesonl  ordinai- 
rement des  prairies  permanentes,  surtout  des  prai- 
ries arraséei,  et  des  luzemières.  On  dit  que  ces 
terres  appuimt  l'assolement  parce  qu'elles  four- 
nissent des  fourrages  servant  i  nourrir  du  bétail 
pour  augmenter  la  masse  de  Aimier  svscepliblc 
d'être  consiicrëo  aux  terres  labourées. 

La  nécessité  de  ne  pas  cultiver  tous  les  ans  la 
môme  plante  ou  des  plantes  d'une  même  famille 
sur  la  même  (erre  a  été  constatée  de  bonne  heure. 
Elle  est  proclamée  par  tous  les  anciens  agronomes, 
grecs  et  romains.  Le  premier  assolement  connu, 
celui  que  décrivent  lénophon,  Théophraste,  Vir- 
gile, Pline  et  tant  d'autres  auteurs  i  leur  exemple, 
est  rassoIeRMnffrtetnal  eomprenant  deux  soies  :  la 
jacbère  et  une  céréale  d'hiver.  De  cette  manière 
cependant  on  n'alterne  pas  les  cultures,  mais  on 
empêche  seulement  deux  céréales  de  se  succéder 
sur  la  même  terre, et  on  n'ensemence  pas  chaque 
année  les  mêmes  champs.  Mais  la  moitié  des  terres 
arables  seulement  est  en  production,  et  de  pinson 
ne  récolte  (|ue  du  grain,  sans  avoir  de  nourriture 
pour  le  bétail  ;  celui-ci  en  est  réduit  aux  pitnrages 
des  landesetaux  prairies  naturelles;  en  outre  il  y  a 
peu  de  fumier  produit.  Un  tel  système  de  culture 
■e  pouvait  suffire  auxbesoins  d'une  civilisation  un 
peu  avancée,  et  à  la  subsistance  des  populations 
de  contrées  comptant  nn  grand  nombre  d'habi- 
tants. Les  agriculteurs  romains,  ajrant  fini  par  com- 

C rendre  la  nécessité  d'augmenter  le  bétail  et  de  le 
ien  nourrir,  eurent  l'idée  de  ne  plus  conserveries 
j^hères  improductives,  mais  d'y  cultiver  des 
plantes  ne  demandant,  pour  accomplir  toutes  les 
phases  de  la  végétation,  que  peu  de  temps  et 
susceptibles  de  donner  de  bons  fourrages.  C'est 
ainsi  que  Caton  et  Varron  enseignent  d'y  cultiver 
des  fèves,  des  vesces,  du  lupin. 

Si  c'était  mieux  au  point  de  vue  de  la  production 
fourragère,  ce  n'était  pas  asses  pour  la  production 
des  grains  dans  un-  pays  grand  consommateur. 
Aussi  l'asso/emenf  trimnal  fut-il  bientêt  inventé. 
6oIumelIe  donne  le  suivant:  i"  année,  navets; 
2*  année,  froment;  3"  année,  fèves.  Pline  indique 
eet  autre  comme  pratiqué  dans  la  Campanie  : 
1"  année,  navets;  r  année,  froment;  3*  année, 
orge.  L'alternat  était  bien  entré  dans  les  usages 
de  la  pratique,  car  dans  le  livre  premier  des  Geor- 
gimes,  Virgile  dit qu'aussitêtlamuision  est-elle  ter« 
minée,  on  aoitlabourer  la  terre  pour  lui  demander 
■ne  récolte  fourragère  avant  la  semai  lie  prochaine. 

Les  assolements  biennaux  et  triennaux,  avec  ja- 
chère complète  ou  avec  demi-jachère  et  des  ré- 
eoltes  dérobées,  se  partagèrent  durant  plusieurs 
siècles  toutes  les  cultures  européennes.  Charle- 
magne,  au  neuvième  siècle,  prescrit  dans  ses  Capi- 
Maires  aux  intendants  des  domaines  royaux  d'em- 
nloyer  nn  assolement  &  trois  soles  ainsi  réglé  : 
ï"  année,  jachère;  2*  année,  froment;  3* année, 
avoine.  11  faut  arriver  au  seizième  siècle  pour 
constater  une  modification  et  voir  conseiller  par 
Tarclto  un  attoUmeni  quatriennat,  avec  interven- 
tion de  trèfle  et  ray-grass,  ainri  établi  :  1**  année, 
jachère  complète  ou  nue;  2"  année,  froment  d'hi- 
ver; 3*  et  4»  année,  trèfle  et  ray-grass.  Dès  celte 
époque  l'agriculture  fait  de  très  sensibles  progrès 
dans  nn  grand  nombre  de  contrées,  principalement 
dans  les  Flandres  et  en  Ai^loterre.  L'antique  rou- 
tine était  désormais  peu  à  peu  vaincue,  et  les  aiso- 
lements  se  modiflèrent  selon  les  lieux,  selon  les 
systèmes  de  culture  imposés  par  tes  circonstances 
économiques,  la  nature  dei  terres  et  les  climats. 


Des  idées  A  priori,  des  conceptions  hasardées 
reposant  le  plus  souvent  sur  des  illusions  ou  des 
hypothèses,  et  manquant  de  vêriflcalions  expéri- 
mentales ou  même  que  les  faits  contredisent,  ont 
tait  parfois  propager  ou  adopter  les  cours  de  ro ta- 
lion en  usage  dans  quelques  pays.  II  faut  tant 
d'années  pour  que  l'on  puisse  vérifler  un  phéno- 
mène agncole  par  des  expériences  directes;  celles- 
ci  sont  compliquées  par  tant  de  perturbalioni 
qu'elles  sont  très  difiSciles  A  établir,  même  quand 
on  opère  par  voie  de  comparaison  sur  des  terrains 
identiques,  et  à  plus  forte  raison  si  l'on  met  en 
regard  des  résultats  obtenus  sur  des  terres  de  na- 
ture dilTérente.  Il  faut,  en  outre,  considérer  qu'une 
seule  expérience  exige  un  nombre  d'années  égal  à 
celui  qui  représente  la  rotation,  et  que,  par  consé- 
quent, il  faut  une  série  d'années  considérable  pour 
qu'on  puisse  apprécier  réellement  l'effet  d'an  asso- 
lement dont  les  soles  sont  nombreuses. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  importe  qu'on  connaisse  les 
principaux  assolements  qui  sont  usités  dansdivers 
pays  ;  cette  nomenclature  est  surtout  ntile  qnud 
nn  rapproche  les  rotations  adoptées  delarituaUen 
économique  et  de  la  nature  des  terrains. 

AssûLKHEHTS  DB  2  AitB.  —  Dne  solo  OU  saison  est 
en  jachère  nue  ou  complète,  l'autre  sole  est  en 
froment  ou  en  seigle.  —  tin  autre  assolement  bien- 
nal est  celui  où  la  sole  de  jachère  reçoit  sur  toute 
son  étendue  ou  sur  partie  seulement  une  plante 
qui  n'occupe  pas  le  terrain  pendant  tout  le  temps 
écoulé  depuis  la  récolte  précédente.  —  Un  antre 
encore  est  celui  où  l'on  seme  un  fourrage  immé- 
diatement après  avoir  retourné  le  chaume  de  la 
céréale  pour  le  couper  ou  l'enfouir  i  Tantomne.— 
Dans  les  pays  industriels,  on  emploie  des  assole- 
ments tels  que  ceux-ci  :  1"  antù'e,  betteraves  i 
sucre,  chanvre,  lin,  tabac;  2*  ann^.  froment;  la 
fumure  est  appliquée  k  la  culture  industrielle.  — 
Dan!  le  Tarn  et  la  vallée  de  la  Garonne,  on  a 
adopté,  pour  les  terres  d'allnvion.la  sncecssionsii- 
vante  :  f*  année,  mais;  2* année,  froment. 

A&sOLBMEnTS  DE  3  ANS.  —  I.  l**  onn^,  forte  fu- 
mure et  plantes  sarclées,  telles  que  pummes  it 
terre,  betteraves,  carottes,  navets;  2* année,  foor- 
rages  verts  en  mtiange  :  vesces,  jarrosses,  seigle, 
avoine,  oi^e,  maïs,  spergulo,  etc.  ;  3*  anneCt  cé- 
réales d'hiver,  telles  riue  froment  on  seigle.  —  On 
recommence  la  rotation  en  donnant  toujours  une 
forte  fumure  qui  dure  les  trois  ans.  On  a  uns  ré- 
colte de  racines  fourragères  ou  de  tubercnles. 
Quant  aux  fourrages  verts,  on  peut  les  Aimer,  si  on 
le  juge  A  propos,  et  semer,  après  avoir  retourné  la 
terre,  les  céréales  d'hiver  qui  réussissent  tris  bien. 

11.  I"  année,  jachère  nue;  2*  atmie,  froment; 
3*  mnée,  avoine.  La  jacbère  reçoit  trois  ou  qiain 
labours,  et  on  la  fome  A  la  fin  du  prinlemps  «a 
au  commencement  de  Tété.  Cet  assolement  Ml 
très  usité  en  Beauce  et  dans  le  Gêtinais.  En  Picardie 
et  dans  la  Beauce,  on  marne  souvent  la  jachère 
pendant  l'été,  après  l'avoir  fomée,  et  assez  souveot 
on  complète  la  fumure  par  un  parcage  estival  des 
troupeaox  de  bêtes  à  laine.  Quelquefois,  au  lice 
d'avoine,  on  fait  un  nouveau  froment. 

m.  1**  année,  jachère,  dont  un  quart  en  IrèOe 
et  un  quart  en  ble  de  mars  ;  2*  nnn^,  froment  d'hi- 
ver; 3*  ann^e,  avoine  sur  les  cinq  sixièmes  de  la 
sole  et  orge  sur  un  sixième.  Cet  assolement  est 
soutenu  par  une  culture  de  luzerne  et  de  sainfun 
d'une  étendue  totale  an  moins  égale  A  celle  d'ODS 
des  soles  de  la  rotation.  C'est  d'ailleurs  ce  que  l'on 
fait'dans  touto  la  Beauce  où  les  prairies  perma- 
nentes sont  rares.  On  supprime  quelquefois  toale 
jachère  en  mettant  toute  la  soie  en  trèfie;  ob 
rame  en  rompant  celui-ci. 

IV.  i-mnie,  sarrasin;  2*  aimfe.  seigle  et  fro- 
ment, chaque  gram  par  moitié  de  la  sole,  si 
rain  convient;  3*  anïi^,  avoine  d'hiver  ou  seigw. 
C'est  l'ataolement  triennal  de  la  Bretagne.  Le  sai^ 
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rasin  est  semé  en  juin  et  récolté  au  mois  de  sep- 
tembre. On  fume  la  sole  avant  ou  après  le  sarrasin . 
Le  seigle  ou  le  ftvmcot  qui  suivent  sont  semés  en 
octobre  ou  en  novembre.  Très  sauvent  dans  la 
3*  sole,  après  la  récolte  de  l'avuino  d'hiver  ou  du 
seigle,  on  sème  en  culture  dérobée  des  navets, 
dit*  nabtttseaux,  qui  passent  l'iiivcr  et  qu'on  ar- 
rache au  printemps  lorsqu'ils  sont  en  lleur.  On  en 
sème  aussi  quelquefois  dans  le  sarrasin.  On  sou- 
tient d'aillenrsrassolemcnt  dans  toutes  les  métairies 
par  des  prairies  nnturolles.  C'est  ainsi  qu*on  peut 
entretenir  un  nombreux  bétail. 

V.  1**  année,  jachère  nue  ;  2*  année,  maïs  ; 
3"  année,  froment.  C'est  l'assolement  des  Landes; 
on  fume  la  jachère. 

VI.  l^mine'e,  maïs;  2*  onn^e,  froment; 3' flnné«, 
farouch  ou  trèfle  incarnat.  C'est  l'assolement  du 
pays  basque.  Le  farouch  est  semé  pendant  l'été  et 
récolté  à  la  fln  d'avril  ou  au  commencement  de 
mat.  On  fume  ensuite  avant  de  semer  le  maïs. 

VII.  1"iinn^^  froment;  2*  année,  maisou  avoine 
d'hiver;  3*  année,  fèves  ou  haricots.  Dans  cet  asso- 
lement, adopté  dans  la  vallée  de  la  Garonne,  le 
froment  employé  est  le  blé  dit  de  Nérae.  On  fume 
après  les  fèves  et  les  haricots. 

Vill.  {"onnef,  froment;  2* année,  maïs;  3*ann^, 
farouch;  assolement  usité  dans  la  plaine  de  Tou- 
louse. On  fïime  en  rompant  le  trèfle  incarnat. 

IX.  1" année,  jachère  nue;  S*  ann^,  froment; 
3*  aymie,  maïs.  Assolement  du  bas  Languedoc.  On 
fume  après  le  maïs. 

X.  1"  année,  jachère  nue;  2*  année,  seigle; 
3*  année,  sarrasin.  Assolement  de  la  Sologne  et  du 
Berr^.  On  fume  la  jachère.  Parfois,  après  le  seigle, 
on  scme  du  colza  d'hiver  ou  de  la  navette  d'au- 
tomne qu'on  enfouit  en  vert  au  printemps  suivant 
Après  le  sarrasin,  on  sème  aussi  du  ray-grass  an- 
glais ou  du  fromental  i^ue  l'on  fait  consommer  aux 
mois  de  mai  ou  de  juin  de  l'année  suivante-  par 
les  bétes  bovines  ou  ovines. 

XI.  {"année,  fèves;  2*  année,  trèfle  rouge  sur 
moitié  de  la  sole,  vesces  sur  l'antre  ;  3*  année, 
froment.  Assolement  du  Boulonnais.  On  fume  avant 
de  semer  les  fèves.  A  la  seconde  rotation,  on  met 
en  trèfle  la  partie  qui  dans  la  première  était  en 
vesces,  et  réciproquement. 

XII.  1" année,  colza; 2* année,  froment;  3* année, 
avoine.  Cet  assolement  se  rencontre  aux  environs 
de  Paris  et  de  Lille,  et  çk  et  là  en  Picardie  et  en 
Brie,  partout  oiî  l'on  a  de  grandes  quantités  d'en- 
grais oonton  peut  disposer  pour  le  colza  qnî  laisse 
la  terre  libre  en  juillet  et  permet  de  la  labourer 
avant  la  semaine  du  froment. 

XIII.  1**  année,  betteraves  A  sacre;  2*  année, 
fï-oment  ;  3*  année,  colza.  Dans  cet  assolement  qu'on 
rencontre  aux  environs  de  Lille,  entre  la  récolte 
de  colza  et  l'ensemencement  de  la  betterave,  on  a 
tout  le  temps  nécessaire  pour  Aimer  et  pour  faire 
tons  les  travaux  nécessaires  A  la  bonne  végétation 
de  la  racine. 

XIV.  1" année,  pavot;  S*anné«,  trèfle;  3*  année, 
lin.  Assolement  suivi  parla  petite  et  la  moyenne 
culture  des  environs  de  Cambrai. 

XV.  année,  froment  ;  2*  année,  trèfle  ;  3»  année, 
chanvre.  Assolement  suivi  en  Alsace. 

XYl .  1"  année,  tabac  ou  pavot,  ou  Un  ;  2*  année, 
froment;  3*  année,  chanvre.  Cet  assolement  est 
également  adopté  en  Alsace.  On  fuit  souvent  suivro 
le  Arment  d'une  récolte  intercalaire,  telle  que  na- 
vets, seigle  en  vert,  trèfle  incarnat. 

XVII.  l**anttée,froment;2*année,trèfle;3*année, 
colza.  Assolement  du  fermier  Leroy,  dans  l'ancien 
département  de  la  Moselle,  fermier  dont  Mathieu 
de  Dombasle  a  justement  loué  les  travaux, 

XVIII.  1"  année,  pommes  do  terre  et  navets  avec 
ftimier:  S*  année,  orge;  3*  année,  trèfle.  Assole- 
ment poor  terrain  tablonneiu  du  nord  de  la 
FMaee. 


XIX.  1'* année,  pommes  de  terre  ou  navets  fumés; 
2*  année,  sarrasin  coupé  pour  fonrragc  ou  spcr- 
gule  ;  3*  année,  seigle.  Assolement  pour  terrain 
sablonneux  du  centre  de  la  France. 

XX.  l^année,  trèfle ;2*année,  froment;  3* ««née, 
avoine.  C'est  l'assolement  dont  l'annuaire  mitéO' 
rologique  de  JUontsourit  a  cherché  i  hire  la  sta- 
tique chimique. 

Assolements  hkI  ans.— 1.1** année,  pommes  do 
terre  el  betteraves;  2*  année,  froment;  3*  année, 
trèfle  rouge;  4>*  année,  froment.  C'est  l'assolement 
de  Crud.  Une  fumure  de  -ilOOO  kilogrammes  est 
appliquée  à  la  première  sole  qui  porte  par  moitié 
des  pommes  de  terre  et  par  moitié  des  betteraves 
fourragères. 

II.  1"  année,  froment;  2*  année,  pommes  do 
terre,  navets,  rutabag:is;  3* année,  avoine; 4*  année, 
ray-grass  d'Italie  ou  seigle  cultivé  comme  fourrage 
vert.  Assolement  suivi  A  Bel)e-Me-en-Mer,  par 
M.  Trochu,  avec  de  fortes  ftimures,  non  leulemont 
sur  la  première  sole,  mais  encore  sur  les  sut- 
vantes.quoique i\  moindre  dose,en  outre  avec  ad- 
dilîon  de  sables  coquilliers. 

ill.  f* année,  méteil;  2* année,  froment ;3*aimée, 
colza;  4*  année,  avmoe  d'hiver.  Assolement  prati- 
qué dans  Indre-el-Loire,  mais  avec  de  minces  ré- 
sultais. 

IV.  {"année,  lurneps; 2*annéè,  orge;  3* année, 
trèfle  seul  ou  associé  au  ray-grau;A*  année,  fro- 
ment. C'est  l'assolement  de  Norfolk,  célèbre  pour 
les  bons  rcsuKats  que  les  Anglais  en  ont  obtenus. 

V.  ]**  année,  pommes  de  terre,  rutabagas  ou 
navets  ;  2*  année,  seigle,  avoine  d'hiver  ou  escoor- 
geon  d'automne  ;  3*année,  vescos;  seigle  en  vert, 
moha  do  Hongrie,  sarrasin  ou  autres  plantes 
fourragères  annuelles;  ^  année, froment,  Migle, 
avoine  d'hiver  on  avoine  de  printemps.  C'est  l'a»- 
solemenl  de  Norfolk  générahsé. 

VI.  1"  année,  iaclièro;  2"  année  seigle  ou  fro- 
ment ;  3*  année,  jachère  ;  4*  année,  avome.  Asso- 
lement des  contrées  sablonneuses  de  la  Moselle  et 
du  Rhin,  usité  seulement  dans  les  terres  paovres. 

VII.  {"année,  maïs  ;  2"  anîiée,  froment;  3»  an- 
née, cbanvro;  4*  année,  froment.  Assolement  qua- 
triennal  des  alluvtoosde  la  Garonne. 

VIII.  1"  année,  lin;  2* année,  trèfle;  3»  année, 
chanvre  ;4*  année,  froment.  Assolement  suivi  dans 
la  vallée  de  la  Loire. 

IX.  1"  année,  tabac;  2»  année,  froment;  3*  an- 
née, trèfle;  4*  année,  chanvre.  Assolement  de  la 
vallée  du  Rhin  pour  les  terres  réputées  très  fer- 
tiles. Quelquefois  on  remplace  le  chanvre  de  la 
quatrième  sole  par  un  Mcond  fh)ment. 

X.  1" année,  chanvre  ;  2*  année,  froment;  3*  an- 
née, trèfle  ;  4*  année,  tabac.  C'est  aussi  un  assole- 
ment des  terres  riches  de  l'Alsace. 

XI.  1"  année,  chanvre  ;  2"  année,  tabac  ;  3"  an- 
née, colu;  4*  Année,  froment.  Assolement  très 
suivi  dans  les  Flandres,  exigeant  des  fomuros 
abondantes  et  répétées,  ainsi  d'ailleurs  que  les 
précédents. 

XII.  i"  année,  colza;  2*  année,  froment;  3^  an- 
née, trèfle  rouge,  trèfle]  incarnat,  vesces,  navets; 
4*  année,  avoine  d'hiver,  oi^e,  sarrasin.  Assole- 
ment adopté  dans  des  terres  de  la  Loire-Inférieure, 
autrefois  en  lande*. 

XIII.  t" année,  froment  ou  seigle  fumé; 2*  an- 
née, moitié  avoine  et  trèfle,  moitié  vesce  de  mars; 
3* année,  moitié  trèfle,  moitié  orge  ou  avoine;  4* 
année,  moitié  vesce  fauchée  en  vert,  moitié  vesce 
DU  jarosse  d'hiver  fauchée  en  vert.  Assolement 
quatriennal  pour  une  exploitation  entretenant 
beaucoup  de  bétail. 

XIV.  t"  année,  moitié  sarrasin  et  navets;  2^ an- 
née, avoine  et  orge  de  mars:  3*  année,  moitié  veseei 
d'hiver,  moitié  jarosse  d'hiver  ;  4*  année,  roétcil, 
seigle  ou  froment.  Assolement  pour  une  exploita- 
tion moins  chargée  de  bétail. 
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XV.  t"  amée,  moitié  turneps  et  rave;  ï"  année, 
moitié  orge  et  avoine,  moitié  sarrxsia  et  navets; 
3*  année,  moitié  vesces,  trèfle  incarnat,  lupins,  lu- 
puline  et  jarosse  d'hiver,  moitié  pois  moisard  et 

Jardereau  de  mars;  i*  année,  seigle,  méteil  ou 
roment  avec  fumare,  et  un  vingtième  de  choux 
Aimés.  Assolement  plus  fourrager  que  le  précédent. 

XVI.  i'*  année,  raves,  topinambours,  rutabagas, 
moutarde  ou  navette  coupée  en  vert,  choux  de  La- 
poBie,  pommei  de  terre  ;  S*  année,  moitié  avoine, 
moitié  01^  ou  avoine  et  trèfle  ;  3*  année,  moitié 
vesces  et  pois  cornus  d'hiver,  moitié  trèfle  ou  mé- 
lilot;  i*  année,  seigle,  méteil  ou  (ï-oment.  On 
•'arrange  pour  que  le  trèfle  ne  revienne  pas  snr  le 
même  terrain  dans  deux  rotations  coa8i»aUY«a. 

XVII.  1"  année,  plantes  sarcléei  aarnne  forte 
fumure  ;  S*  année,  céréales  de  printemps  ou  trèfle 
ponr  l'année  suivante  ;  3*  amtée,  trèfle  rompu  en 
automne;  4*  année,  céréales  d'hiver.  Assolement 
très  analogue  au  précédent,  mais  avec  trèfle  re- 
venant tous  les  quatre  ans. 

AssOLHinTSDE  5  ANS.  — 1. I^année.plantessàr- 
dées  snr  une  forte  himure;  2*  année,  céréales  de 
printemps  avec  trèfle  pour  l'année  suivante,  maif 

fouvant  parfois  donner  une  coupe  i  la  (In  do 
automne;  3*  année,  trèfle  i  rompre  k  i'automno 
■près  trois  coupes  ;  A*  année,  céréales  d'hiver  ; 
li^  année,  fourrages  verts  obtenus  avec  nn  mélange 
de  vesces,  d'avoine  et  d'oi^e,  sur  une  légère 
fumure.  Assolement  très  fourrager  où  les  céréales 
n'occupent  que  les  deux  cinquièmes  des  terres. 

It.  1"  année,  pommes  de  tecre  ou  betteraves; 
2*  année,  froment  ;  3"  année,  trèfle  ;  i*  année,  fro- 
meot  et  navets  dérobés;  5^ année,  avoine.  Assole- 
ment adopté  à  Beclielbronn  et  dans  une  partie  de 
l'Alsace  ob  l'on  emploie  comme  plante  sarclée 
avec  ftimure,  soit  la  pomme  de  terre,  soit  la  bet- 
terave, selon  les  conditions  économiques  de  l'ex- 
ploitation. H.  Bousain^nlt  en-  a  (Ut  une  étude 
chimique  remarqaidïle,  danslo  but  de  comparer  la 
quantité  de  matière  organique  contenue  dans  une 
suite  de  récoltes  à  celle  de  l'engrais  consommé 
pour  les  obtenir.  ' 

m.  1"  année,  racines;  S*  année,  flroment;  3*  et 
^  onnÂs,  pïiturage;  5*  année,  avoine.  C'est  l'asso- 
lement du  comté  de  Glasgow.  Le  p&lurnge  a  pour 
base  le  ray-grass,  parfois  allié  au  trèfle  rouge,  au 
timottj,  i  la  tupuline,  au  trèfle  blanc. 

IV.  !■*  annfa,  betteraves  on  navets  ;  S*  année, 
céréales;  3*  et  4^  années,  trèfle  et  ray-grass; 
5*  année,  fèves.  C'est  l'assolement  qm'nquennal  du 
Norfolk,  Le  ray-grass  est  allié  au  trèfle.  Le  produit 
de  la  quatrième  sole  est  fauché  pour  être  transformé 
en  foin,  ou  bien  on  le  fait  pâturer  snr  place  par 
desbétes  bovines  vu  ovines. 

V.  l"*  et 2"  année»,  betteraves;  S»  année,  blé 
d'hiver;  4*  année,  trèfle;  5*  année,  blé  d'hiver. 
CmI  l'assolement  adopté  par  M.  Vallerand  dans 
la  ferme  de  Houfllaye  (Aisne). 

VI.  1"*  année,  froment  ;  z*  et  3*  année*,  tr^iflo  ; 
tannée,  froment;  5^  année,  avoine.  Assolement 
du  Haut-Languedoc. 

VII.  1"  année,  jachère;  2*  année,  froment; 
3* année,  trèfle;  i* année,  froment;  5* armée,  maïs. 
Assolement  du  haut  Languedoc,  assex  suivi  dans 
les  départements  de  l'Ariège  et  de  l'Aude. 

Vlli.  1**  année,  jachère  ;  2*  année,  n'ornent  ; 
3*  année,  trèfle  ;  i*  année,  froment:  &  année, 
avoine  de  printemps.  Assolement  adopté  i  Ro- 
vilie  par  Mathieu  de  Dombasle. 

IX.  1"  année,  turneps;  2*  année,  orge;  3*  année, 
trèfle  ;  i*  année,  froment  ;  5*  année,  avoine.  Asso- 
lement des  terres  argileuses  du  comté  de  Bueliin- 
gham. 

X.  1"  amiée^  coha  ;  2* année,  froment;  3*  année, 

fiavot;  4* année,  froment;  5*  année,  avoine.  Asso- 
ement  qu'on  rencontre  aux  environs  de  Lille. 

XI.  l'*<nnée,lin;2*année,eolMï>*année,blé; 


4*  année,  trèfle  ;  5*  année,  blé.  Assolement  égale* 
merit  employé  aux  environs  de  Lille. 

XII.  1**  année,  colza;  2*  année,  froment;  3* an- 
née, frèfle;  4*  année,  lin  ;  5*  année,  froment.  As- 
solement usité  aux  environs  d'Armentières. 

XIII.  1"*  année,  fèves  ;  2*  «mnée,  froment;3*  en- 
née,  pavot;  Vannée,  trèfle;  9*  armée,  lin.  Assde- 
ment  qu'on  rencontre  dans  rarroadltaernent  do 
Donai. 

XIV.  I"  et  f^annéet,  garanee  ;  9*  «jméet  flroment; 
4^  année,  trMe  ;  S*  année,  froment.  Assolement 
longtemps  suivi  aux  environs  de  Haguenau,  en 

Alsace. 

XV.  l**  année,  seigle  ;  2*  année,  avoine  avec 
(Inmier  :  3*  année,  pommes  de  terre  sans  ftimier; 
4^  ann«,  avoine  sans  lumier;  5*  onné^,  on  laisse 

feusser  l'herbe  et  on  a  une  prairie  qui  dure  Uou 
5  ans.  On  écobue  ensuite  et  on  recommence  la 
rotation.  Cet  assolement  est  pratiqué  dans  l'Ar- 
denne  belge  où  le  sol  est  maigre  et  formé  de  dé- 
sagrégation de  schistes  et  de  grès.  Vers  la  fin,  la 
prairie  est  envahie  par  les  genêts  et  la  bniyènk 

XVI.  1**  année,  pommes  de  terre  sans  engrais; 
2*  année,  navets  sans  engrais  ;  3*  mmée,  «rgs  sans 
engrais; 4* année,  pommes  déterre  ftnues; S* an- 
née, orge  avec  graine  de  pré. 

XVII.  1"  année,  lin  on  eolzaïaas  ftunvre;S'<n- 
ttée,  pommes  de  terre,  ou  navets,  ou  rutabagas, 
sans  mmicr;  3"  année,  orge  ou  pavot  uns  ftamier; 
4*  année,  trèfle  non  ftimé  ;  5*  année,  blé  non  tnmé. 

XVIII.  1"  année,  avoine  sans  engrais  ;  2*  année, 
betteraves  non  ftimées;  3*  année^blésansengrais; 
4*  année,  fèves  binées  avec  ou  sans  engrais;  S*  ea- 
néff  blé  avec  graines  de  pré. 

XIX.  1'*  année,  lin  ;  2*  année,  colza  en  lignes; 
3*  onnée^  blé  ;  V  année,  trèfle  ;  5'  année,  blé.  On 
n'emploie  pas  d'engrais.  —  Les  assolements  XVI, 
XVII,  XVin,  XIX  sont  employés  pour  snccéder  i 
des  défrichemente  de  vieilles  praines. 

XX.  1**  année,  moitié  jaehère  f^mée,  moîlié 
légumes,  le  tout  avec  fumure  ;  2*  année,  blé  dans 
lequel  on  sème  du  trèfle;  3*  année,  trèfle;  4* an- 
née, blé  ftamé  sur  trèfle  rompu  ;  S*  année,  avoine. 
Assolement  pourterres  fortes  employé  par  M.  Pelle, 
dans  l'ancien  département  de  la  Hoselle. 

XXI.  1"  année,  moitié  vesce  et  jarosse  de 
mars  avec  frimier,  moitié  pommes  de  terre  sans 
ftamier  ;  2*  année,  moitié  seigle,  moitié  sarrasin  et 
navete  ;  3*  année,  moitié  pommes  da  terre,  moitM 
avoine;  4*  armée,  moitié  avoine,  moitié  vesce,tr^ 
incarnat  et  jarosse  avee  fkim'ore  ;  5*  année,  moitié 
sarrasin  et  navets,  moitié  seigle.  Cet  assolement 
est  indiqué  par  de  Morogues  comme  approprié 
aux  terres  sableuses. 

XXII.  1"  année,  méteit,  seigle  ou  froment,  inr 
fumier;  2*  année,  choux  de  Laponie,  tepinam* 
bours  ;  3*  année,  moitié  avoine  semée  avec  du  trèfle, 
moitié  vesce  de  mars  et  pois  cornue  d'hiver,  ces 
derniers  &  la  place  des  topinambours;  A*  aniue, 
moitié  trèfle, moitié oi^e  et  avoine  ;  S^onnée.  moitié 
trèfle  défriché  après  la  première  eonpe,  aKHlié 
vesce  et  pois  pour  faucher  en  Tert,-a8n  qu'on 
puisse  faire  les  travaux  nécessaires  A  la  cnllure 
des  gros  grains  qui  doivent  succéder  dans  la  solo. 
Assolement  de  de  Morogues  pour  les  terres  ai^' 
tèusea. 

XXIII.  1"  année,  demi-ftimure,  chaulage  l^^er 
et  sarrasin  ;  2*  année,  froment  ;  3*  année,  demi- 
fumure,  semis  de  trèfle,  sous  orge  et  avoine; 
4*  année,  trèfle  ;  5*  année,  froment.  Assolement  de 
quelques  parties  de  la  basse  Normandie. 

Assolements  de  6  aks.  —  1. 1**  année,  pommes 
de  terre  avec  (Vimure;  2*  année,  froment;  3*  an- 
née, trèfle  ;  4*  année,  froment  et  navets  dérobés; 
5*  année,  pois;  Cannée,  seigle.  Assolement  intro- 
duit par  Schwartz  àHohenbeim, 

II.  L'assolement  précédent  peut  être  modifié  de 
la  manière  suivante  i  cause  de  l'incertitude  de  Is 
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récolte  de  pois  :  1**  année,  plantes  sarclées  sur 
«ne  forla  fbaiiire;S*année.  céréales  de  printemps 
avec  trille;  3*  amée^  trfefle;  l'année,  céréales 
d'hiver;  5*  année,  fourrages  verts  avec  une  fu- 
mure ordinaire  ;  9^  année,  céréales  de  printemps. 

III.  1** année,  jachère;  2*  et3*ffiineM, céréales; 
l;  5*  et  6*  annefs,  p&turage.  C'est  rassoMment  dit 
do  Hecklembourg. 

IV.  1**  année,  racines  ;  2*  annét,  f)roment:  3*  an- 
née, orge  ou  avoine  ;  4*  et  5*  aiméet,  p&turage  ; 

année,  avoine.  Assolement  asseï  suivi  en  Angle- 
terre, 

V.  i^annét,  racines;  ^aanée,  froment  ou  orge  ; 
3*  année,  prairie  artificielta  fauchée;  4,*  et  m- 
nées,  pAtnrage;  6*  aimée,  «Toine.  Assolement  du 
NorthumberUnd. 

VI.  1"  année,  jachère;  2*  année,  ft-oment  ou 
seigle;  3*  année,  orge  ou  avoine  ;  V,  S*  et  6*  an- 
nées, iMurage.  Assolement  des  terres  pauvres  do 
Berry. 

Vil.  i"  année,  jachère;  4»  année,  froment; 
8*  année,  oi^e  ;  4*  année,  avmne  ;  et  6*  années, 
pïturage.  Assolement  des  terres  meilleures  du 
Berry. 

VIII.  1"  (innée,  betteraves;  S*  année,  seigle: 
3*,  4,*,  S*  et  6*  années,  pAturage.  Assolement  suivi 
dans  les  terres  des  Ardeones,  terres  pauvres 
s'enherbanl  d'ailleurs  facilement. 

IX.  1**  année,  jachère;  S* année,  seigle;  3*,  4*. 
5*  et  6*  années,  genêts.  Assolement  de  la  Montagne- 
Moire. 

X.  1"  année,  barjelade  (mélange  d'avoine  et  de 
vesce);  2*  année,  froment;  3*  et  4*  onnéen,  sain- 
foin ;  S*  année,  froment  ;  6*  année,  avoine  d'hiver. 
Assolement  de  plusieurs  parties  du  midi  de  ta 
France. 

XI.  !■*  année,  navets  ;  S*  année,  oi^  ;  3*  année, 
IriBe  ;  4*  année,  froment  ;  5*  année,  vesce  ;  6*  an- 
née, froment  ou  avoine.  Assoloment  adopté  dans 
un  assez  grand  nombre  d'exploitations  du  comté  de 
Morfollt. 

XII.  1**  année,  betteraves  ;  2^  année,  fironent  ; 
8*  année,  betteraves;  4*  année,  avoine  ou  orge; 
fi*  année,  trèfle  ;  0*  année,  ftoment.  Assolement  du 
Torkshire. 

XIII.  1**  année,  jachère  ;  2*  année,  eseoui^eon  ; 
3*  année,  (Moment  ;  4*  année,  fèves;  5*  année,  trèfle  ; 
9*  année,  avoine.  Assolement  sexenoal  du  Bou- 
lonnais. 

XIV.  1**  année,  colza;  2*  année,  froment;  3*  an- 
née, trèfle;  4*  année,  avoine;  5*  année,  lin;  Can- 
née, froment  Assolement  sexennal  de  l'arrondis- 
Hmeat  de  Lille. 

XV.  1"  année,  betteraves;  2*  année.  Ihiment; 
3^  année,  pavot:  4*  année,  froment;  S*  année,  bet- 
teraves'; 6*  armée,  froment.  Assolement  suivi  aux 
environs  d'Haiebrouck. 

XVI.  1"  et  2*  années,  garance;  3*  année,  froment; 
4*  année,  betteraves  ;  ^  année,  seigle  ;  S"  année, 
mais.  Assolement  autrefois  usité  en  Alsace  dans  la 
plaine  de  Bischwîller. 

XVII.  i'*  année,  betteraves;  2*  année,  avoine; 
3*  année,  trèfle  ;  4*  année,  froment  ;  â*  année,  colza  ; 
0*  année,  froment.  Assolement  suivi  i  la  ferme  des 
Trois-Croix,  par  M.  Bodîn,  près  de  Rennes. 

XVIII.  I**  année,  colza  d^liiver,  biné  avec  soin 
sur  défrichement  de  luieme.  et  jachère  d'été  après 
la  récolte  du  colza;  2*  année,  froment;  3*  année, 
trèfle;  4*  année,  froment  ou  avoine;  S*  année, 
pomme*  de  terre,  on  betloravee,  on  rutabagas,  ou 
choux,  avec  ftimier;  Cannée,  avoine  ou  orge  avec 
luseme  pour  six  ou  sept  ans.  Assolement  pour  une 
terre  végétale  profonae  et  convenant  à  la  luieme. 

XIX.  1"  année,  colza  ou  lin  avec  fumure  ;  2*  an- 
née, froment;  3*  année,  fèves  Aimées  et  binées; 
4*  ornée,  avoine  avec  trèfle;  5*  armée,  trèfle; 
0*  année,  froment.  Assolement  pratiqué  dan«  l'ar- 
rondissemenl  de  Douai. 


XX.  1"  onnée,  tabac  Aimé  ;  S*  année,  mélange 
de  vesce,  pois,  fèves  et  céréales  ;  8*  année,  colza 
fumé;  4'  année,  céréale  de  mars  et  trèflo;  S*  an- 
née, trèfle  ;  6*  année.  fh>ment.  Assolement  em- 
plové  dans  l'arrondissement  de  Lille. 

XXI.  1**  année,  pommes  de  terre  avec  fumure  ; 
2*  année,  avoine  et  trèfle  ;  3*  année,  trèfle-;  4*  an- 
née, seigle  ;  b*  année,  seigle,  puis  spergule  ;  (tan- 
née, seigle.  Assolement  employé  en  Campiae. 

&XI1. 1"  année,  pommes  de  terre  avec  fbmure  ; 
2*  année,  seigle  également  fumé,  sur  lequel  on 
sème  an  printemps  un  mélange  de  lupuline  et  de 
navets  ou  de  carottes  pour  fournir,  après  la  ré- 
colte de  céréales,  nne  abondante  nourriture  au 
bétail;  3*  année,  avoine  «I  trèfle;  celui-ci  mêlé 
encore  de  navets  et  de  carottes  ;  4*  année,  trèfle; 
5^  année,  trèfle  retourné  avant  une  dernière  coupe  ; 
6*  année,  aei|Je.  Autre  assolement  de  la  Campine. 

IXIll.  l*  année,  jachère,  récoltes  sarclées  et 
mals^bnrrage,  le  tout  Atmé;  t*  année,  blé  avec  un 
mélange  de  8  kilogrammes  do  trèfle  ordinaire, 
2  kilogrammes  de  minette,  2  kilogrammes  de 
trèfle  blanc,  i2  kilogrammes  de  ray-grass,  1  kilo- 
gramme de  hou  loue  laineuse  et  1  kilogramme  do 
fléole  ;  3*  année,  2  coupes  du  fourrage  précédem- 
ment semé  dans  le  ble;4*  et  5*  années,  pèlurage; 
6*  année,  avoine, 

XXIV.  1"*  année,  récolte  sarclée  et  tataie  ;  2*  an- 
née, blé  ;  3*  et  4*  a  nnéea,  sainfoin  ;  &*  année,  blé  ; 
6*  année,  seigle,  avoine  ou  féveroles.  Assolement 
pratiqué  par  M.  de  Bruno,  dans  l'Isère. 

XXV.  1**  année.  Hn,  avec  fumure  ;  2*  année,  blé  ; 
3*  année,  colza  ;  4'  année,  blé  ;  5*  année ,  avoine  ; 
0*  année,  seigle  pour  fourrage.  Assolement  prati- 
qué aux  environs  de  Douai  par  H.  Broy  et  cité  par 
le  comte  de  Casparin. 

Assounurrs  DE 7 AR8.—I.  {"année,  sarrasin  et 
genêts;  2* année,  genêts  gardés;  3*  et  4*  année*, 
genêts  pacagés  ;  5'  année,  avoine  de  mars  ;  0*  an- 
née, seigle,  avec  fumure  ;  7*  année,  turneps  et 
pommes  de  terre.  Assolément  de  de  Horogues, 
pour  des  terres  sableuses  ou  usées. 

II.  1"  année,  sarrasin;  2*  année,  colza;  8*  an- 
née, froment:  4*  année,  avoine;  5*,  6*,  7^ années,, 
prairie.  Assolement  employé  pour  défrichement 
avec  noir  animal  pour  tous  les  sols  dans  la 
Loire-Inférieure, mais  qui  aminé  la  terre. 

III.  1'*  année,  colza;  2*  année,  froment  ;  3*  an- 
née, trèfle;  4*  année,  froment;  &*  année,  pavot, 
ou  lin,  ou  chanvre,  ou  cameline,  ou  tabac  ;  6*  an- 
née, froment;  7*  année,  avoine.  Assolement  suivi 
dans  la  plaine  de  Lille  pour  les  (erres  de  consis- 
tance moyenne,  fertiles,  et  que  l'on  tnmt  abon- 
damment. 

IV.  1'*  année,  colza;  2*  année,  froment;  8*  an- 
née, trèfle;  4*  année,  lin;  &*  année,  froment; 
0*  année,  avoine  ;  7*  amée,  trèfle.  Assolement  éga- 
lement adopté  avee  forte*  fumure*  dans  la  plaine 
de  lïlle. 

V.  1"  année,  colza  ;  2*  année,  froment;  3*  année, 
colza  ;  4*  année,  froment  ;  5*  et  6*  années,  sainfoin; 
7*  année,  colza.  Assolement  qu'on  rencontre  dans 
la  plaine  de  Càen  avec  ftimures  pour  le  colza. 

VI.  1**,  2*et3*années,  chanvre:4*  et  5*  années, 
froment  :  6*  année,  trèfle  ;  7*  année,  tiroment.  Asso- 
lement de  la  fertile  vallée  du  Graistvaudan  (Isère), 
avec  fortes  fbmures  pour  le  chanvre. 

VII.  1**  année,  betteraves,  carottes,  pommes  do 
terre,  avec  fbmier;  2*  année,  céréales  ;  S*  année, 
trèfle  ;  4*  année,  froment  ;  S*  amiée,  vesees  d'hiver 
et  de  printemps,  maïs -fourrage  et  moha  de  Hon- 
grie ;  6*  année,  colza,  avec  fbmure  ;  i*  année,  fro- 
ment. Assolement  de  Grignon.  . 

VIII.  1"  année,  récolta  sarclée  avec  ftimuro; 
2*  année,  rri>ment;  8*,4f,  &^et  6i*annén,  sainfoin; 
7*  année,  froment.  Assolement  employé  par  H.  do 
Bruno,  -dans  l'Isère. 

IX.  l»  année,  seigle  après  blé  sur  0,30  de  la 
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soie,  blé  aprfes  avoine  sur  0,70;  îf  année,  trèfle 
incarnat  après  seigle  sur  0.30;  prairie  artiflcielle 
compostée  d'un  Diélange  de  légamineuses  vivaces 
sur  0,58;  prairie  semblable  mais  ravagée  de 
plantes  nuisibles  et  pour  cette  raison  remise  en 
culture  et  demi-jachère  sur  0,IS;  3*  année,  colza 
après Irèfle  incarnat  et  légumineuses  diverses  en- 
gagées de  riantes  Duisibles,  suivis  l'un  et  les  autres 
d'une  demi-iachère,  sur  0^  de  la  aurrace;  prai- 
rie arlîncieile  exempte  de  plantes  adventices,  nr 
0,58;  i*  année,  blé  après  coin,  sur  0,4i;  avoine 
après  prairie  artiflcielle,  sur  0,58  ;  5*annM,  avoine 
«torge  en  proportions  diverses,surO,tô;  blé  après 
avoine,  «ar  0,98  ;  6*  «nn^,  trèOe  corainuD  après 
blé,  avoine  et  orge  sur  toute  la  sole  ;  7*  année, 
blé  après  trèfle  commun,  sur  0,30,  avoine  après 
trèfle  commun,  sar  0,70.  Assolement  pratiqué  par 
H.  Mallet  dans  le  canton  de  Bacqueville  (Seine- 
Inférieure). 

X.  1"  année,  plantes  sarclées  avec  uoe  forte  fii- 
■nure  :  2*  année,  céréales  de  printemps  avec  trèfle  ; 
3*  et  4*  années,  trèfle  ;  5*  année,  céréales  d'hiver  : 
'6*  année,  mélange  de  vesces  d'hiver  et  de  seigle 
sur  fumure  ordmaire,  pour  être  consommés  en 
vert  ;  7'  onn^,  céréales  d'hiver.  Assolement  indi- 
4]ué  par  H.  Richard  (du  Cantal). 

Assolements  de  8  ans.  —  I.  1"  ann^,  jachère  sur 
48000  kilogrammes  de  fumure  ;  2*  ann^,  froment; 
3*  année,  orge  ;  4*  année,  trèfle  ;  5*  ann^e,  avoine  ; 
6*ann^,betteraveSjavec  Î4U00 kilogrammes  de  fu- 
mier; 7*  année,  froment;  8*  année,  avoine.  Assole- 
ment de  M.  de  Horel-Vindé,  dans  Seine-et-Oite. 

II.  1**  ann^e,  jachère  fkimée  ;  2*  année,  blé  ;  3*. 
4*  et  5*  années,  sainfoin  ;  6*  et  7*  années,  froment  ; 
8*  année,  maïs.  Assolement  de  la  plaine  d'Altonne 
(Aude). 

III.  1"  onn^e,  tabac  ;  S*  année,  colza  ;  3*  année, 
froment;  4*  année,  trèfle;  5*  onn^,  froment; 
6*  année,  lin  ;  7*  année,  froment  ;  8*  année,  avoine. 
Les  1",  5*  et  6*  soles  sont  fortement  fùmees.  Cet 
assolement  se  rencontre  dans  les  environs  de  Lille. 

IV.  1"  année,  fèves  ;  onnce,  froment;  3*  année, 
«rge  ;  4*  année,  trèfle  ;  &*  année,  lin  ;  6*  année, 
colza;  7*  année,  froment;  8*  année,  avoine.  Dans 
cet  assolement  également  employé  aux  environs 
de  Lille  dans  des  terres  très  fertiles,  on  fume  les 
mêmes  soles  que  pour  le  précédent. 

V.  !■*  ann^  jachère  himée:  S*  onn^,  colza; 
3*  année,  froment  ;  4^  onnéa,  Un,  avec  ftimnre  ; 
5*  année,  froment;  6*  ann^,  trèfle;  7*  année, 
avoine  ;  8*  amiee,  pavots.  Assolement  des  environs 
d'Hazebrouck. 

Vf.  I»  année,  colza  ;  2>  année,  froment  ;  3*  an- 
née, colza;  4* année,  froment;^*  et  6*  année*,  sain- 
foin; 7*  année,  froment;  8* année,  avoine. Assole- 
ment assez  souvent  employé  dans  la  plaine  de 
Cien. 

VII.  1",  î"  et  3* année*,  garance  ;  4*  et  5*annéM, 
froment  ;  O"  et  7*  année*,  sainfoin  ;  8*  année,  fro- 
ment. Assolement  autrefois  employé  dans  les 
terrea  d'alluvkins  fertiles  de  Provence. 

AssOLENCNTS  DE  9  ANS.  —  1. 1"année,  colza  flimé  ; 
S*  année,  froment;  3*  année,  colza  fumé  ;  4*année, 
froment  ;  5*,  6*  et  7*  années,  sainfoin  ;  8*  année, 
froment  ;  9*  année,  avdDe.  Assolement  de  la  plaine 
de  Caen,  cité  par  Isidore  Pierre. 

II.  1"  année,  pommes  de  terre  sur  fumier; 
■fr  année,  avoine  avec  trèfle;  3*  année,  trèfle  dé- 
friché en  automne;  4*  année,  choux,  tumeps, 
moutarde,  choux  de  Laponïc;  5*  année,  seigle, 
méieii,  froment;  6*  année,  vesce,  jarosso,  trèfle 
incarnat  et  pois  cornus  ;  7*  année,  orge  et  escour- 
geon ;  8*  année^  topinambours  et  betteraves  sur 
fumier  ;  9*  année,  seigle,  méteil,  froment.  Assole- 
ment proposé  par  de  Morogues  pour  de  bonnes 
terres,  peu  argileuses,  bien  fumées. 

III.  l"  année,  sarrasin  ot  pins  ;  3*,  3*  et  V  an- 
néetf  pins  gardés  ;  5^  année,  pins  pae:^;és  ;  0*  an- 


née, pins  éclaircis;  7* année,  pins  arrachés  ;  8*  o»- 
née,  avoine;  9*  année,  seigle  surftimier.  Assolemeat 
proposé  par  de  Mnrogues  pour  des  terres  sableuse*, 
caillouteuses,  arides. 

IV.  1"  année,  fèves  ;  2*  année,  froment  ;  S*  a»- 
née,  trèfle  ;  4^  année,  lin  ;  5*  année,  avoine  ;  6*  m- 
née,  trèfle;  7*  année,  lin;  8*  année,  froment; 
S*  année,  escourgeon.  Assolement  en  usage  dai» 
les  environs  de  Valenciennes. 

V.  I"  cnnée,  sarrasin  ;  S*  année,  pommes  de 
terre  on  carottes  ;  3*  année,  lin  ou  froment  ;  4*  an- 
née, seigle  ;  9*  année,  sarrasin  ;  0*  année,  avoine  ; 
7*  année,  trèfle;  8*  et  9*  années,  piturage.  Assole- 
ment des  terres  sableuses  du  Houtland  ^Flandre). 

VI.  i-  année,  pommes  de  terre  ou  carottes; 
2*  année,  orge,  froment  ou  lin;  3*  année,  sarrasin; 
4*  année,  seigle  ;  5*  année,  sarrasin  ou  avoine  ; 
G*  année,  trèfle  ;  7*,  6*  et  9*années,  p&turage.  Autre 
assolement  des  terres  nUeuses  des  Handrea. 

Assolements  BE 10 ANS.  —1. 1"  année,  jachère; 
2*  et  3* années,  céréales;  4*  onne'e,  jachère;  !^  et 
6*  années,  céréales  ;  7*,  f^,  9*  et  lO*  années,  pâtu- 
rage. Les  jachères  sont  fumées.  Cet  assolement 
est  suivi  dans  le  Mecklembourg. 

II.  1"  année,  jachère;  2*  année,  blé  ou  seigle; 
3*  année,  orge  ou  avoine  ;  4*  année,  avoine  fumée; 
5* année,  trèfle;  6*,  7*,  8*  et  9*  années,  pâturage; 
10*  année,  avoine.  Assolement  en  usage  dans  le 
Wurtemberg. 

m.  1**  année,  pommes  de  terre;  2*  année,  sei- 
gle ;  3*  année,  avoine  ;  4*,  S^,  6*,  7*,  8*  et  9*  annéet^ 
genêts;  10*  année,  seigle.  Assolement  adopté  dans 
les  montagnes  du  Tarn  ;  on  ne  fume  que  les  pom- 
mes de  terre. 

IV.  1"*  année,  défrichement;  2*  année,  céréales; 
3*  owtée,  jachère;  4*  année,  céréales;  5*  omiee, 
jach^;  6*  année,  coUs;  7*  année,  ray-grass;  8*  et 
9*  années,  p&turage  ;  10*  année,  céréales.  Assole- 
ment employé  par  M.  Lecooteux  pour  des  dtfri- 
chements  en  Sologne. 

V.  1**  année,  maïs;  2* année,  avoine;  3*  et  4*  an- 
nées, trèfle;  5*  année,  froment;  6*  année,  fèves; 
7*  année,  avoine  ;  8*  et  9*  années,  sainfoin  ;  10*  an- 
née, froment.  Assolement  décennal  adopté  sur  les 
terres  de  bonne  qualité  du  haut  Languedoc. 

VI.  f*  année,  chanvre;  2*année,  rroment;3*an- 
née, trèfle;  4*  année,  lin;  5* année,  chanvre;  6* an- 
née, froment;  7*  année,  or^e;  8*awtêe,  chanvre; 
9*  année,  froment;  10*  année,  avoine.  Assolement 
des  environs  de  Saint-Amand  (Nord). 

Vil.  !■*  année,  pavot;  2*  année,  vesce  ;  3*  année, 
colza;  4* année,  froment;  5* année,  pavot;  6*amiéie, 
trèfle;  7*  année,  pommes  de  terre;  8*«nm^,  lia; 
9*  année,  fèves;  10* année,  escourgeon  ou  blé.  As- 
solement des  environs  de  Boucham. 

VIH.  1**  année,  orge  ou  colza;  2*  année,  Mv»- 
roles;  3*  année,  froment;  4*  année,  féveroles; 
5*  année,  froment;  6*  année.  Jachère  de  trèfle; 
7*  année,  froment;  8*  année,  pommes  de  terre  ou 
carottes;  9*  année,  avoine  ;  Ifl^  mnée,  jachère.  As- 
solement de  polders  tourbeux  très  fertiles  des  natt> 
dres. 

IX.  Sur  des  terres  de  landes  très  éloignées  de 
sa  ferme  de  Lespinasse  (Vienne),  H.  Moll  a  ap- 
pliqué l'assolement  suivant:  l^amtée,  jaebèn  en- 
semencée au  moins  une  fois,  et  souvent  deux,  d'un 
mélange  de  30  litres  de  sarrasin  et  de  4  kilogram- 
mes de  moutarde  blanche,  avec  2  hectolitres  de 
noir  animal  et  lOOkilogrammes  de  guano,  le  tout 
par  hectare;  oa  enfouissait,  moins  dis  deux  mois 
après,  la  semaille;  2*  année,  colza  fiimé  avec 

4  hectolitres  de  noir  et  100  kilogrammes  de  guano; 
3*  année,  blé,  avec  A  hectolitres  de  noir  et  lOOki- 
logrammes de  guano;  après  la  récolte,  fbmure 
verleavec  navette  enfouie  au  printemps;  4*  année, 
avoine,  avec  4  hectolitres  de  noir,  et  dans  laquelle 
on  semait  20  kilogrammes  de  ray-grass  commun  et 

5  kilogrammes  de  trèfle  blane  ;  s*  année,  premitea 
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pousse  fructive,  puis  p&turage;  0*,  7*.  8*  et  9*  an- 
nées, pAlurage  ;  10*  amée,  après  défriclioment  pen- 
rlanl  l'hiver  et  sur  ua  seul  labour,  avcune,  avec 
t  hectolitres  de  noir. 

X.  Assolement  décennal  de  de  Morogues,  pour  des 
terres  caiLlouleuses  et  arides  :  i^armée,  sarrasin  et 
pins;  2>,  3*  et  4*  année»,  pins  gardés;  S*  année, 
pins  pacagés;  0*  ant^,  pins  à  éclaircir;  7*  année, 

fins  arrachés;  8*  année,  avoine;  9*  seigle  tumé; 
0*  année,  turncps  et  pommes  de  terre. 

XI.  t'*  atmée,  pommes  de  terre  avec  forte  ta- 
mure:  S* année,  blé;  3* année, trèQe;  4*  onnée, 
bl<;  6*  année,  luzerne  sur  forte  ftimure  ;  G*,  7*,  8* 
et  B*  annéef ,  luzerne  ;  10*  année,  blé  sur  défriche- 
ment de  Inseroe.  C'est  l'uielement  décennal  de 
Oud. 

XII.  1" année,  récolle  urelée  ftimée;  S*,  3*, 
•i*,  5*.  O*,  7*  et  8* année*,  luzerne;  9*  année,  blé; 
10*  année,  seiele,  avoine  ou  féveroles.  Assolement 
établi  par  H.  Bruno  dans  l'Isère. 

XIII.  1**  année,  chanvre  sur  fumier;  2*  année, 
chanvre  avec  demi-fumure,  et  une  nouvelle  fumure 
après  la  récolte  ;  3*  année,  blé  d'automne,  dans  le- 
quel on  sème  du  sainfoin  au  printemps;  4*,  S*,  6*, 
T*.  8*.  9*  et  10*  année*,  sainfoin.  Assolement  éubli 
dans  la  vallée  dn  Graisivaudan  (Isère). 

As&oLUEHT»  DE  11  AlfB. —  1**  année,  betteraves 
avec  forte  Aimure  ;  S*  année,  blé  ou  orge  de  prin- 
temps, arec  semis  de  sainfoin  ;  3*.  4^  et  5*  année*, 
sainfoin;  6*  année,  blé;  7*  année,  betteraves,  avec 
forte  fumure;  8*  année,  betteraves  avec  demi-fn- 
mure;  9* année,  blé;  10*  année,  trèfle;  ii*onnée. 
blé.  Assolement  de  M.  de  Virieu,  près  de  Grand- 
Lerops  (Isère),  surtout  en  vue  d'alimenter  une  dis- 
tUlene  de  betteraves  et  d'entretenir  un  nombreux 
bétail. 

AssoLBNEMTS  DEltAm.— I.  I''année.jachère;2* 
et  3*  onTiée*,  froment,  métcil  ou  seigle  ;  4*  année, 
avoine  ;  5»  ontiée,  jachère  ;  6*  et  7'  année*,  froment, 
méteil  ou  seigle;  8*  année,  orgo  ou  avoine;  9*,  10*, 
11*  et  12*  année*,  pâturage.  Assolement  duo^lécen- 
nal  du  Mecklembourg, 

U.  1"  année,  iachère  fumée,  souvent  chaulée,  et 
dans  laquelle  d  ailleurs  on  prend  un  millet  et  un 
sarrasin  pour  la  nourriture  du  bétail  ;  2*  année,  fro- 
ment d'hiver;  8*  année,  vesce  et  autres  plantes 
fourragères;  4?  année,  froment-  5* année,  choux 
branchus  ou  choux  moelliers  ;  6*  année,  orge  ou 
avoine;  7*  année,  trèfle;  8*,  9»,  10* et  11' année*, 

Senéts  ;  13*  année,  froment.  Assolement  du  Bocage 
B  la  Vendée. 

lu.  1"  année,  baijelude  (50  litrei  d'avoine  et 
150  litres  de  vesce  par  hectare),  avec  ftiroure; 
t*  année,  froment  ;  3*,  4*  et  5*  années,  trèfle  arrosé  ; 
8* année,  rh)ment;  7*,  8*,  9*  et  10*  années,  luzerne; 
11*  et  12' années,  froment.  Assolement  de  H.  Va- 
layer,  i  Chftteau-Blanc  (Vaucluse). 

IV.  I"*,  2*  et  3* année*,  garance;  4*  an»iée,  fro- 
ment; 5*,  6*,  7*. 8*  et  0*  années,  luzerne;  10*  et 
11*  année*,  froment;  12*  année,  avoine.  Autre  asso- 
lement suivi  dans  Vaucluse  pour  les  palus  ou  terres 
fertiles^  fraîches  et  profondes,  et  que  le  comte  de 
Ga^Huin  a  décrit. 

AssoLEMEHTS  db16aks.  —  1"  onnée,  genêts  et 
sarrasin;  2*  année,  genêts  gardés;  3*  et4*  années, 

S;enits  pacagés  ;  &  amie,  avoine  ;  6*  année,  seigle 
amé;  7*  année,  turneps  et  pommes  de  terro;  8*  an- 
née, sarrasin  et  nins^  9*,  10*  et  11*  années,  pins 
gardés^  IS*  a?mée,  pins  pacagés;  13*  année,  pins 
eclaircis*  1^  année,  pins  arrachés;  1S^  année, 
avoine  :  16*  année,  seigle  sans  fumier.  Assolement 
proposé  par  de  Morogues  pour  des  terres  arides  et 
caiUouteuBes,  dans  des  pzyt  où  le  bois  n'a  ças 
grande  valeur,  tandis  que  les  branchages  des  pins 
sont  très  bons  pour  affourager  les  betes  &  laine 
durant  l'hiver. 

AssoLRKBNTS  DB 18  ARS. — l**  année,  orge  en  v«1  ; 
2**  3*,  4r et 5* année*,  luzerne;  6*année,  ottjelude; 


7*.  8*  et^  années,  froment;  10*  année,  arein»;  ' 
11* année,  orge  en  vert;  12*,  13*  et  14*  années,  wiiH, 
foin;1S*,  16*  et  17*  années,  froment;  IS*  année, 
avoine.  Assolement  suivi  depuis  longtemps  dans  la 
plaine  du  Vistu  (Gard),  où  l'on  fait  usage  de  grandes 
quantités  d'engrais. 

Assolements  de  20  ans.  —  1"  année,fumure  avec 
50000  kilogrammes  de  fumier,  pommes  de  terre, 
betteraves,  chanvre;  2"  année,  froment;  3* année, 
trèfle;  4*  année,  froment;  5*  année,  fumure  avec 
60000  kilogrammes  de  fumier  par  hectare,  plantes 
sarclées;  0* année,  froment;  7*, 8*, 9*  et  10*  années. 
Sainfoin  à  deux  coupes  annuelles;  11* année,  fhn 
ment;  12* année,  fbmure  avec  70000  kilogrammes  de 
fumier  par  hectare,  plantes  sarclées;  13*  année,  fro- 
ment; 14*,  15*,  16*,  17*  et  18*  années,  luzerne;  19* 
et  20*  année*,  froment  Assolement  proposé  par 
H.  Gucymard  pour  des  terres  riches  et  profondes 
de  l'Isère,  et  combiné  de  telle  sorte  que  successi- 
vement le  trèfle,  le  sainfoin  et  la  luzerne  enfon- 
cent plus  profondément  leurs  racines  dans  le  sol 
pour  ;  prendre  leur  nourriture. 

Assolements  DE2f  ans.— fannée,  sarrasin  semé 
avec  des  genêts;  2*  anTiée,  genêts  gardés;  3*  et 
4*  année*,  genêts  pacagés:  6*  année,  avoine  ;  6*  an- 
née, seigle  fumé;  7*  année,  turneps  et  pommes  de 
terre;  8* année,  vesce,  trèfle  incarnat,  lupins,  ja- 
rosse  ou  jardereau;0*  année,  seigle  fumeilQ*  an- 
née, sarrasin  et  pins;  11*,  12*  et  13*  années,  pins 
gardés^  14*année,  pins  pacagés;  15^  année,  pins 
éclaircis:  16*  onnee,  pins  arrachés;  17*  année, 
avoine  ;  18*  année,  seigle  f\imé  ;  19*  année,  sarrasin 
et  navets  ;  20*  année,  vesce,  trèfle  incarnat,  lupins, 
raélilot,  jarosse  et  jardereau  de  mars  coupés  en 
vert  ;  21*  année,  seigle  sur  fUmier.  Assolement  pro- 
posé par  de  Norogues  pour  des  terres  sableuses  ari- 
des, non  trop  caillouteuses,  afin  de  combiner  les 
avantages  des  genêts  et  des  pini  pour  faire  de  Ion- 

f;ues  jachères  avec  production  de  fourrages,  qui  ne 
aissent  pas  que  d  être  une  ressource  importante 
pour  le  bétail. 

Assolements  de  24  ans. —  l^année.défrichemenf  ; 
2*  année,  seigle  ;  3*  année,  avoine  ;  4*  année,  sar- 
rasin ;  de  la  5*  aux  19*  et  30*  années,  pin  maritime  ; 
21*  année,  défrichement;  22*  année,  sarrasin; 
23*  année,  blé  on  seigle;  21*  année,  avoine.  Assole- 
ment approprié  aux  terres  légèros  de  la  Sologne, 
du  Maine,  au  Berry  et  de  la  Bretagne.  Si  l'on  pos- 
sède une  propriété  se  composant  de  200  hectares 
de  terras  vaines  et  vagues,  et  si  l'on  se  propose  de 
défricher  cotte  étendue  en  vinglpcinq  années,  on 
aura  A  exécuter  annuellement  tes  travaux  suivants 
dont  la  description  a  été  donnée  par  M  Heuzé  en 
ces  termes  :  ■  1"  année,  défrichement  de  8  hec- 
tares et  leur  ensemencement  en  seigle  ;  —  2*  an- 
née, défrichement  de  8  hectares;  semis  de  8  hec- 
tares deseigleetdeSheetares  d'avoine;  — 3* année, 
défrichement  de  8  hectares  ;  semis  de  8  hectares  de 
seigle,  de  8  d'avoine,  de  8  de  sarrasin  et  de  8  do 
pin  maritime  ;  —  4%  5*,  6*  et  7*  anïiée*,  mômes  tra- 
vaux ;  —  S*  année,  mêmes  travaux  et  premier  éclair- 
cissago  des  pins  maritimes  semés  la  3*  année  ;  — 
9*  année,  mêmes  travaux  et  premier  éclaircissage 
des  pins  maritimes  semés  la  4* année;  —  10*  an- 
née, mêmes  travaux  et  premier  éclaircissage  des 
pins  semés  la  5^  année;  — 11*  année,  mêmes  tra- 
vaux; premier  éclaircissage  des  pins  semés  la 
6*  année  ;  deuxième  dépressage  des  piâs  semés  la 
3*  année  ;  —  12*  année,  mêmes  travaux;  premier 
éclaircissage  des  pins  semés  la  7*  année,  deuxième 
dépressage  des  pins  semés  la  4*  année  ;  —  13*  an- 
née, mêmes  travaux;  premier  éclairoissage  des 
pins  semés  la  8*  année,  S*  dépreisage  des  pins 
semés  la  5* année;  —  1^ année,  mêmes  travaux; 
premier  éclaircissage  des  pins  semés  la  9*  année, 
deuxième  dépressage  des  pins  semés  la  6*  année  ; 
— 15*  année,  mêmes  travaux  ;  premier  éclaircissage 
des  plnt  semés  la  10*  innée,  deuxième  dépressaga 
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de«  pins  semés  la  7*  année,  troUiime  éclairelssage 
ûeê  pint  semés  la  8*  année  ;  —  16*  année,  mêmes 
travaux;  premier  éclaircissage  des  pins  semés  la 
11*  année,  deuxième  dépressage  des  pins  semés  la 
8*  aonée,  troisième  éclaircissage  des  pins  semés 
la  i*  année;  —  17*  année,  mêmes  travaux;  pre- 
mier éclaircissage  des  pins  semés  la  1t*jtnaé«» 
deuxième  dépressage  des  pins  semés  la  0*  année, 
troidème  éclaircissage  des  pins  semés  la  5*  année  ; 
— 18*  année,  mêmes  travaux  ;  premier  éclaircissage 
des  pins  semés  la  13*  année,  deuxième  dépressage 
des  pins  semés  la  10*  année,  troisième  éclaircissage 
des  pins  semés  la  d*  année; —  19*onnée,  mêmes 
travaux;  premier  éclaircissage  des  pins  semés  la 
année,  deuxième  dépressage  des  pins  semés 
la  11*  année,  troisième  éclaircissage  des  pins  semés 
la  7*  année  ;  —  SO*  année,  mêmes  travaux  ;  premier 
éclaircissage  des  pins  semésla1S*année,deuxième 
dépressage  des  pins  semés  la  12*  année,  troisième 
éclaircissage  des  pins  semés  la  8*  année,  exploi- 
tation de  la  pinière  créée  la  3*  année;  —  SI*  an- 
née, premier  éclaircissage  des  pins  semés  la  10*  an- 
née, deuxième  dépreSsage  des  pint  semés  la 
IS*  année,  troisième  éelalrciisage  des  pin»  semés 
la  9*  année,  exploita&on  de  la  pinière  créée  la 
À*  année,  défrienement  de  la  pinière  exploitée  la 
tO* année; —  SS*  année,  premier  éclaircissage  des 
pins  semés  la  17*  année,  deuxième  dépressage  des 
pins  semés  la  14*  année,  troisième  éclaircissage  des 
pins  semés  la  10*  année,  exploitation  de  la  pinière 
créée  la  5*  année,  défrienement  de  la  pinière 
exploitée  la  21*  année,  semis  de  sarrasin  sur  la 
partie  défrichée  l'année  précédente:  —  ÎS" aimée, 
mêmes  travaux;  premier  éclairciuage  des  pins 
semés  la  18*  année,  deuxième  dépressage  des  pins 
semés  la  15*  année,  troisième  éclaircissage  des 
pins  semés  la  11*  année,  exploitation  de  la  pi- 
nière créée  la  0*  nnnée,  défï-icbement  de  la  pi- 
nière exploitée  la  22*  année,  semis  de  sarrasin  sur 
la  partie  défriebée  l'année  précédente,  récolte  du 
H^ile  on  du  froment  qui  occupe  la  tole  ensemen- 
cée la  SI*  année  en  sarrasin  ;  —S4^  année,  mêmes 
travaux  ;  premier  éclaircissage  des  pins  semés  la 
19*  annér.  deuxième  dépressage  des  pins  semés 
la  10*  année,  troisième  éclaircissage  des  pins  semés 
la  12*  année,  exploitation  de  la  pinière  créée 
la  7*  année,  défrichement  de  la  pinière  exploitée 
la  S2*  année,  semis  d«  sarrasin  sur  la  partie  défri- 
chée l'année  précédente,  récolte  du  seigle  ou  du 
froment  semé  la  23*  année  après  le  sarrasin, xécolte 
de  l'avoine  ou  du  seigle  semé  sur  la  sole  ajant 

Îorté  l'année  précédente  une  première  cSréale.>  — 
'ordre  des  travaux  du  domaine  est  désormais  bien 
tracé.  «  On  voit,  dit  M.  Heuié,  que  depuis  la  8* 

i'usqu'â  la  21*  année,  on  récoltera  annuellement 
I  hectares  de  seigle  et  8  d'avoine;  que,  la 
tS*  année,  on  aura  A  récolter  8  hectares  de  seigle, 
8  d'aTmoe  et  8  de  skrrasin  ;  que,  la  S8*  année,  on 
récollera  8  hectares  de  froment,  8  de  seigle,  8  d'a- 
voine, 8  de  sarrasin:  que  la  34* année,  on  récol- 
tera 8  hectares  de  froment,  8  de  seigle.  16  d'a- 
loine  et  S  de  sarrasin.  En  totalité,  la  tv  année, 
on  récoltera  40  hectares  en  plantes  alimentaires, 
ou  le  cinquième  de  l'étendue  totele  de  l'exploita- 
tion. A  celte  époque,  toutes  les  pinièrea  auront 
été  créées,  et  elles  couvriront  153  hectares.  En 
résumé,  arec  un  hiible  capital,  mais  en  comptant 
avec  le  temps  et  en  s'appuvaDt  sur  le  pin  mari- 
time, on  parviendra,  i  l'aide  de  l'assolement  de 
34  ans,  i  quintupler  la  valeur  d'une  terra  très 
médiocre,  tout  en  réalisant  annuellement  des  bé- 
néflces  importants,  eu  égard  &  la  valeur  vénale  de 
la  terre  sur  laquelle  on  opère.  ■ 

DtLIlIITATIOll  DBS  ASSOLEHEHTS.  —  On  COnCCVra 

que  la  nombre  des  assolements  que  l'on  peut  propo- 
ser soit  pour  dntidire  incalculable,  d  Fou  réfléchit 
qu'on  peut  imaginer  des  combinaisons  deux  à  deux, 
mis  k  trois,  quatre  i  quatre,  etc.,  de  plus  de  qua- 


fi 


rante  plantes  de  grande  culture,  en  ne  msttsDl 
d'autre  condition  à  leur  possibilité  qie  celle  de 
respecter  l'alternat,  c'est-i-dire  de  rejeter  Isi 
combinaisons  qui  ramèneraient  trop  tét  î  U  soite 
les  unes  des  autres  les  mêmes  cultures  ou  eeUei 
de  plantes  des  mêmes  fkmiUes.  La  culture  des 
terres  arables  peut  ;  être  méléa  aux  cnltores  fims- 
tières.  Toutefois,  une  première  limite  s'impose:  û 
durée  de  la  rotation  ne  doit  pas  Mre  tellement 
grande  qu'un  directeur  d'exploitation  ne  puisse 
pas  avoir  l'espoir  de  revoir  plusieurs  fois  s'accom- 
plir  lacjclede  ses  cultures.  Les  longs  assolemeob 
sont  nécessairement  exclus  des  plans  de  calian 
des  fermiers-  auxquels  on  ne  consent  d'ordioaira 
que  des  baux  asses  courts.  Aux  propriétaires  lenli, 
il  peut  appartenir  d'adopter  des  rotations  de  ï  i 
13  années  ;  encore  les  av.iDtages  de  plus  loup 
termes  leur  échappent-ils,  i  moins  qu'il  nes'apsw 
de  corporations  perpétuelles.  Aussi,  a-t-on  vu,  ds» 
le  précédent  tableau  des  assolements  en  usi^dssi 
la  grande  culture,  que  leur  nombre  décndt  beau- 
coup dès  qu'on  arrive  i  des  rotations  de  7  i  8  ans. 

AssOLEUHTSLiBaSB.— 'Employer  un  assolement 
libre,  c'est  se  réserrer  de  faire  sur  chaque  j^ee 
de  terre  d^n  domaine  telle  culture  qu'on  reeoo- 
naltra  être  plus  avantageuse,  vu  l'état  du  marché, 
en  tenant  toujours  compte  :  d'une  part  de  la  né- 
cessité de  l'alternat;  d'autre  part,  de  la  possibUitt 
de  se  procurer  les  engrais  indispensables  ao  rem- 
placement des  principes  enlevés  par  les  exporta- 
tions; enfin,  de  le  nature  des  terrains,  des  bobi- 
tatt  des  ncinesdes  plantes  A  diverses  profbndeBn 
du  sol.  et  des  conditions  météorologiques  de  la 
localité.  En  faisant  d'ailleurs  produire  au  domaiis 
le  plus  possible  de  récoltoi  fourragères  pour  l'en- 
tretien d'un  nombreux  l>étail,  on  obtient  beau- 
coup de  fumier,  outre  ^e  l'exportation  de  prodaili 
animaux  est  celle  qui  enlève  le  moins  oe  priS' 
cipes  fertilisants  i  un  domaine. 

ASSOLEHEim  DB  U  COLTORE  POTAGi>B.  —  Dsns  la 

plupart  des  jardins,OD  ne  suit  pas  un  assolementré- 
gulier;  onprendsenlenentlaprécantiondenepai 
faire  succéder  plnsienn  fois  les  mêmes  plantes 
sur  le  même  terrain  ;  mais,  A  force  d'engrait,  et 
surtout  quand  on  peut  faire  des  arroseroents  Co- 
dants, on  obtient  les  mêmes  récoltes  sur  la  mtm 
terre  dans  un  temps  relativement  court  Osas  le* 
jardins  maraîchers,  on  s'arrange  surtout  de  tdis 
sorte  que  la  plante  puisse  accomplir  les  diwiei 

[ihases  de  sa  végétation  dans  les  circonstances  qu 
ui  conviennent  le  mieux,  en  subissant  de  la  ma- 
nière la  plus  prq>ice  les  opérations  d'ensemeace- 
ment,  de  contre-plantation  et  d'arrosage;  on  Eut, 
en  hiver  et  au  pnntemps,  les  semis  et  repiqisg» 
sur  couches  i  cloches  ou  a  cbAssis.  Les  snceesnou 
de  cultures,  sous  le.climat  de  Paris,  sont  ainsi  éta- 
blies, d'après  la  description  qu'en  donne  M.  Buij, 
direelenr  de  l'teole  Chortieulture  de  Versailles. 

D'abord  on  a  les  cultures  en  eostières.  —  Pf*- 
ffltére  eottière.  Vers  le  15  février,  on  sème  sur  lki< 
mure  des  épinanls,  dans  lesquels  on  plante  du 
plant  de  choux-Heurs  qui  passe  l'hiver  sous  clo> 
ehes  ou  sous  chflssis  ;  les  épinards  sont  eoDtoaiBi<s 
-en  mai,  les  cboux-fleurs  en  juin.  On  relonne  Is 
terre  par  un  labour,  et  on  plante  de  la  chicorée 
rouennaise  qu'on  récolte  i  la  fin  d'août.  On  lahosre 
et  plante  clair  de  la  scarole  levée  en  motte;  dam 
la  scarole,  on  sème,  vers  le  15  septembre,  dsi 
mftchcs  pour  l'hivor.  On  obtientainsi  cinq  récites 
différentes  dans  l'année.  —  Deuxièm»  eottUrt' 
Pendant  la  seconde  quinsaine  de  février,  on  plsaU 
de  la  romaine  verte,  élevée  l'hiver  sous  cloches, 
et  on  sème  de  la  carotte  faàtive  ;  la  tomaioe  m 
récolte  A  la  fin  de  mai,  les  carottes  sont  omcheM 
avant  le  20  juin.  On  replante  alors  de  la  laiM 
grise  ou  rouge  que  l'on  consomme  i  la  ân  d'am 
et  on  sème  des  mAchea  pour  janvier.  On  a  aiast 
quatre  récoltes  en  nn  an. 
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Pour  les  cultures  en  carrés,  on  adopte  les  divers 
systèmes  qui  suivent  :  —  Premier  carré.  En  avril, 
on  donne  nne  ftimure  et  un  labour,  puis  on  plante 
de  la  romaine  blonde  et  da  la  laitue  grise,  pour 
eontre-planter  des  cardons  vers  le  20  mat  ;  les  sa- 
lades sont  récoltées  en  juillet;  on  met  un  rang  de 
choux  de  Vaugirard  dans  les  sentiers  des  cardon»; 
ceux-ci  sont  consommés  en  novembre  et  décembre, 
les  choux  en  hiver.  —  Deuxième  carré.  A  la  An  de 
novembre,  on  plante  des  cboux  d'York  qu'on  en- 
lève A  la  Sn  de  mai:  on  laboure  et  sème  des  ca- 
rottes de  CrécY  en  plantant  en  même  temps  de  la 
romune  blonde.  On  récolte  la  salade  en  août,  les 
carottes  &  la  âa  de  septembre.  —  Trwtième  carré. 
On  repique  vers  le  1*  avril  du  petit  poireau  de 
printemps  semé  sur  couche  ;  on  le  récolte  dans  la 
première  quinzaine  de  juillet;  on  laboure  et  plante 
de  la  laitue  grise,  pour  la  récolter  avant  la  un  de 
aeptembre;  auparavant,  en  août,  on  contre-plante 
dans  la  laitue  du  céleri  pour  le  livrer  i  la  con- 
sommation en  hiver.  —  (fitatrième  ctari.  An  com- 
mencement d'avril,  on  plante  du  chou  cœur-de- 
bœuf  pour  le  livrer  en  juillet  ;  alipararant,  en  mai, 
on  contre-plante  dans  les  choux  des  cardons  qu'on 
récolle  avant  le  3S  août;  i  cette  époque,  la  terre 
est  crochetée  et  on  y  sème  des  épinards  pour  Thi- 
vcr.  —  Cinquiime  carré.  A  la  fin  de  noveubro,  on 
plante  le  chou  cœur-de-boBuf,  pour  le  réeolter  en 
juïn  suivant;  on  laboure,  et,  au  commencement  de 
juillet,  on  sème  des  épinards  pour  l'hiver.  — 
Sixième  carré.  En  février,  on  plante  sur  [ùmure  le 
ehon  plat,  qu'on  récolte  vers  le  15  août;  alors,  on 
plante  de  la  chicorée  rouennaise  et  de  la  scarole, 
ou  bien  on  sème  des  épinards  pour  l'hiver.  — 
Septième  carré.  Au  commencement  de  mars,  on 
plante  des  choux-fleurs  demi-durs  élevés  sous 
cb&s^tf  et  on  contre-plante  de  la  romaine  blonde  ; 
celle-ci  est  coupée  au  commencement  de  juin,  et 
les  choox-flenra  sont  récoltés  au  milieu  du  mémo 
mois  ;  on  met  alors  de  la  chicorée  rouennaise,  que 
l'on  récolte  en  août  et  dans  laquelle  on  conlre- 

Blante  du  céleri  pour  octobre.  —  Huitième  carré. 
ans  les  premiers  jours  de  mars,  on  sème  des  ca- 
rottes demi-longues  ou  de  Crécy,  et  on  contre- 
plantej  après  la  levée,  de  la  romaine  blonde; 
oelle-ci  est  coupée  en  mai  ou  juin,  et  les  carottes 
sont  récoltées  en  juillet.  On  fait  succéder  des 
chicorées  et  des  scaroles  :  dans  celles-ci,  on  contre- 
plante  de  la  lutue  en  août.  Ces  récoltes  sont  ache- 
vée* A  la  fin  de  septembre.  On  prépare  alors  le 
4errain  pour  recevoir  des  choux  d'YorIc  ou  de  cœur- 
de-bœui.  —  Neuvième  carré.  On  repique  en  oc- 
tobre et  novembre  de  l'oignon  blanc  qu'on  récolte 
an  15  juin;  on  laboure  et  sème  des  carottes  hâ- 
tives, dans  lesquelles  on  contre-i^nte  de  la  ro- 
maine blonde;  après  la  récolte  faite,  en  septem- 
bre, on  sème  des  radis  et  de  la  raiponce,  celle-ci 
pour  l'hiver.  —  Dixième  carré.  Sur  des  épinards 
d'hiver  labourés,  on  repique  en  avril  l'oignon  pâle 
pour  le  récolter  en  aoùLOn plante  ensuite  dessca- 
roles et  des  chicorées  de  Heaux  pour  septembre  ; 
•lors  on  sème  des  m&chea  pour  l'hiver,  —  Onzième 
carré.  En  avril,  on  plante  de  la  romaine  et  de  la 
laitue  pour  le  mois  de  juin  ;  on  plante  alors  des 
choux  de  Milan  pour  septembre  et  octobre.  — 
Dmuiènr.  carré.  En  février,  on  sème  des  poireaux 
qu'on  ré.^'nlte  On  juin  on  en  juillet,  afin  de  planter 
alors  du  ctiou  de  Vaugirard  pour  l'hiver. 

On  cultive  d'ùlleurs  en  bordure  les  plantes  qui 
doivent  occuper  le  terrain  un  an  ou  deux  ans,  ou 
bien  on  leur  consacre  des  carrés  apéciauxi  afin  de 
ne  pas  trop  multiplier  sur  le  méme'terrain  des 
récoltes  qui  se  nuiraient  réciproquement,  le  jar- 
dinier ayant  soin  de  prendre  en  considération  les 
époques  deplantation  et  celles  de  production, pour 
pouvoir  opérer  librement,  ado  de  donner  toujours 
satisfaction  aux  besoins  des  localités  dont  il  ali- 
menta les  marebéa. 


Sur  les  rainons  de  l'adoption  d'un  auolemenl 
déterminé.  —  11  n'est  pas  de  question  plus  contro- 
versée et  sur  laquelle  on  ait  autant  écrit  que  celle 
des  assolements.  Outre  qu'elle  tient  une  grande 

Place  dans  tous  les  cours  d'agriculture,  elle  a  fait 
objet  d'un  grand  nombre  de  traités  spéciaux,  et 
elle  a  même  été  considérée  comme  le  fondement 
de  l'agriculture.  Il  faut  citer  surtout  les  traités  de 
Thaer,  de  Pictet,  d'Yvart,  de  Thouin,  de  Schwartz, 
de  Gasparin,  d'Heuzé.  Mais,  jusqu'A  H.  Boossin- 
gault,  on  n'avait  pas  suffisamment  étudié  les  rap- 
ports qui  doivent  exister  entre  les  produits  tirés 
de  la  terre  et  les  restitutions  dues  au  sol  ;  l'illustre 
agronome  a  cherché  A  faire  la  lumière  par  des 
expériences  directes;  nais  on  a  généralisé,  malgré 
les  réserves  do  maître,  et  d'ane  manière  irréflé- 
chie, les  premiers  résultats  obtenus,  de  telle  sorte 
que  les  erreurs  ont  continué  à  s'amonceler  dans 
les  doctrines  en  faveur;  elles  forment  une  espèce 
d'obsenrité  qu'il  importe  de  dissiper.  L'expérience 
est  le  seul  llamboui  que  l'on  paisse  employer  poor 
se  guider.  Nulle  théorie  ne  pourrait  y  suppléer* 
Donner  beaucoup  d'engrais,  faire  de  nombreux 
travaux  de  culture,  empêcher  les  plantes  adven- 
tices et  les  animaux  nuisibles  de  se  multiplier 
d'une  manière  inquiétante,  calculer  constamment 
les  profits  obtenus^  c'est  la  seule  méthode  certaine. 
Pour  vérifier  les  assolements,  il  faut  avant  tout  une 
bonne  comptabilité,  A  laquelle  les  analyses  chi-' 
miques  peuvent  apporter  «a  eonoours,  utile  mais 
non  toujours  décisif. 

5ur  la  prétendue  nécwité  du  repo»  de  la  terre. 
—  Dès  qu'on  eut  constaté,  dans  la  plus  haute  an- 
tiquité, qu'une  terre  à  laquelle  on  demandait  plu- 
sieurs années  de  suite  une  même  récolte,  finissait 
par  la  refbser,  ou  du  moins  la  donnait  d'une  ma- 
nière de  plus  en  plus  parcimonieuse,  on  résolut 
de  l'abandonner  ft  elle-même,  c'est-à-dire  de  la 
laisser  en  jachère,  ver$aine  ou  verchère.  La  pre- 
mière idée  fut  de  dire  que  la  terre  qui  avait  pro- 
duit éprouvait  le  besoin  de  se  reposer.  Et  on  effet, 
après  la  jachère,  pendant  laquelle  surtout  on  la- 
boure, on  berse  et  on  apporte  des  fumiers, 
la  terre,  -en  général,  a  retrouvé  toute  sa  fécon- 
dité, et  quelquefois  plus.  Ce  prétendu  repos  n'est 
pas  antre  chose  que  la  remise  en  état  pour  le  ter- 
rain de  donner  de  nouveau  les  mêmes  récoltes  ; 
on  arrive  à  un  résultat  identique  en  cultivant  dans 
le  terrain  une  plante  diOérente  de- celle  qu'il  re- 
fusait de  produire. 

De  la  prétendue  Bjfmpi^Ue  ou  antipatkie  det 
planta.  —  L'explication  de  la  nécessité  do  repos 
pour  les  terres  arables  étant  reconnue  erronée, 
on  en  a  imaginé  une  autre.  Ou  a  dit  que  certaines 
plantes,  les  céréales  par  exemple,  sont  antipathi- 
ques A  elles-mêmes,  c'esl-&-diro  ne  peuvent  se 
succéder  indéfiniment  sur  un  terrain  ;  si  des  plantes, 
comme  les  topinambours,  par  exemple,  donnent 
tous  les  ans  pendant  de  longues  années  de  bons 
produits  dans  le  même  champ,  c'est  qu'elles  sont 
sympathiques  A  elles-mêmes. 

Cette  théorie  n'a  plus  été  défendue  dès  le  jour 
où  l'oB  a  reconnu  qu'uvec  de  bons  soins  de  culture 
et  de  fortes  doses  d'engrais,  on  pouvait  très  sou- 
vent donner  au  sol  la  propriété  de  reproduire  de 
suite  la  récolte  pour  laquelle  on  le  prétendait  fa- 
tigué ou  antipathique. 

Det  excrétumt  aet  plantea.  —  On  a  cru  avoir 
constaté  que  les  racines  des  plantes  ont  des  ex- 
crétions, que  l'on  a  comparées  aux  matières  excré- 
mentitielles  des  animaux,  maislefait  n'est  pas  par- 
faitement démontré.  Quoi  qu'il  en  soit,  on  a  basé 
sur  ce  fait  hypothétique  une  théorie  des  assole- 
ments. On  a  dit  que  les  excrétions  végétales,  une 
fois  déposées  dans  le  sol,  peuvent  être  tout  aussi 
nuisibles  à  la  plante  qui  les  a  produites  que  le  se- 
raient i  un  animal  ses  excréments,  si  on  les  lui 
présentait  comme  aliments.  Par  contre,  en  chan- 
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i^eant  d'eBp&css  dans  la  cultore,  la  plante  noorel- 
ement  admise  dans  le  toi  profitera  dei  excrétions 
de  la  plante  précédente  en  les  absorbant  comme 
aliment.  Hais  le  fait  de  rexcrétion  mt-il  bien  dé- 
montré, I  il  y  a  bon  nombre  de  plantes,  fait  ob- 
server M.  Boussingault,  qui  alors  végéteraient  par- 
Mtement  dans  un  soi  chargé  de  lenrs  matières 
«xcrémentittellea.  Ainu,  la  culture  des  céréales 
peut  se  soutenir  dans  certaini .  cas  sur  le  même 
sol  H.  Boussingault  a  vu,  sur  les  plateaux  des 
Andes,  des  terres  &  blé  donnant  annuellement, 
depuis  plus  de  deux  siècles,  de  bonnes  récolles  de 
grains.  Dans  le  Midi,  le  maïs  se  reproduit  conti- 
nuellement sur  le  même  terrain  sans  aucun  incon- 
vénient, et,  sur  une  grande  partie  do  la  cAte  du 
Pérou,  la  terro  ne  produit  pas  autre  chose  depuis 
une  époque  bien  antérieure  à  la  découverte  de 
l'Amérique.  A  Santa-Fé,  à  Quito,  les  cultures  de 
pommes  de  terre  se  suivent  sans  internwtion,  et 
nulle  part  elles  ne  donnent  des  produits  de  meil- 
leure qualité.  L'indigo,  la  canne  a  sucre,  le  pavot, 
le  laurier  à  fleurs  roses,  le  topinambour,  présen- 
tent des  faits  analogues  dans  beaucoop  de  loca- 
lité* Les  excréliona  prétendues  de  cet  plantes 
n'ont  jamais  été  observées  ;  si  elles  existent,  elles 
ne  sont  pas  nuisibles,  et  on  trouve  toujours  un  en- 
nemi bien  tangible  lorsqu'une  plante  unit  par  suc- 
comber sur  un  loi  où  elle  a  longtemps  prospéré  ; 
tel  est  le  phylloxéra  pour  la  vigne. 

De  la  maorie  tta  aatotemenU  repaanl  tur  ta 
double  hypothèse  de  plantes  épuisantes  el  amélio- 
rantes et  de  gantes  vivant  plus  particulièrement 
aux  dépens  de  l'air.  —  Depuis  longtemps  déjà, 
mais  surtout  depuis  le  milieu  du  dix-neuvifenie 
siècle,  les  agriculteurs  cherchent  à  expliquer  la 
nécessité  bien  constatée,  dans  certains  lieux,  de 
faire  succéder  sur  le  même  sol  des  récoltes  difliA- 
rentes,  par  le  besoin  qu'auraient  les  diverses 

Etantes  de  principes  minéraux  non  Identiques, 
'une  absorberait  ce  qu'une  autre  aurait  laissé, 
de  telle  sorte  eue  dons  son  ensemble  l«  terre 
arable,  an  bout  de  la  rotation  de*  cultures,  conti- 
nuerait à  présenter  aux  végétaux  cultivés  toutes 
les  matières  utiles  dans  les  proportions  les  plus 
conTenables.  Les  Aimures,  d'ullcurs,  établiraient, 
s'il  était  besoin,  l'équilibre,  de  concert  avec  l'at- 
moubère,  qui  pourvoirait  A  l'enrichiasement  de 
quelftues  familles  végétales  privilégiées.  En  effet, 
soutiennent  les  partisans  de  cette  théorie,  sur  une 
succession  de  cinq  cultures,  par  exemple,  il  y  en 
aurait  trois  épuisantes  (céréales  et  plantes  indus- 
trielles) et  deux  améliorantes  (fourrages).  Les 
pilantes  améliorantes  seraient  chargées  do  rendre 
au  sol  ce  que  les  épuisantes  auraient  enlevé.  La 
fertilité  des  exploitations  agricole*  serait  mainte- 
nue par  la  vertu  propre  des  assolements  et  pour- 
rit même  se  trouver  aeorue  ;  il  n'y  aurait  pas  lieu 
d'avoir  recours  pour  cela  h  des  engrais  éti-angers 
an  demalne  ;  tes  Aimiera  de  la  ferme  sufllraient, 
avec  les  emprunts  que  l'air  *e  laiaserait  faire  par 
une  partie  de  l'assolement,  mais  qu'il  refuserait 
impitoyablement  aux  autres. 

On  trouve  maintenant  habituellement  dans  un 
grand  nombre  d'ouvrages  d'agriculture,  des  tableaux 
ayant  pour  objet  de  mettre  sous  la  main  des  cul- 
tivateurs les  données  numériques  dont  ils  peuvent 
avoir  besoin  pour  les  guider  à  maintenir  ou  ac- 
croltre  U  fertilité  de  leurs  terres,  tout  eu  leur 
demandant  le  maximum  de  récoltes  qu'elles  puis- 
sent porter.  Parmi  ces  tableaoz,  les  uns  donnent 
la  composition  des  plantes  récoltées,  les  autre* 
celle  des  engrais. 

Le  cultivateur,  i  l'aide  des  chiffres  de  ces  ta- 
bleaux, n'aurait  plus  qu'à  faire  des  calculs  :  il  a 
le  poida  brut  de  ses  récoltes;  il  le  multiplierait 
par  les  chiffres  des  tableaux,  et  il  comparerait  le 
résultat  aux  quantités  intrediàtes  par  se*  engrais. 
Aucune  analyse  chimique  nouTelle  ne  serait  plus 


nécessaire.  On  tronverei  tout  de  suite  si  un  sol  l'j- 
puise  ou  bien  s'il  s'enrichit;  on  saurait  s'il  bal 
ajouter  des  phosphates,  ou  tÀen  de  la  potasse,  etc. 
On  constaterait,  u  est  vrai,  que  les  pnocipes  uo- 
tés  diminuent  sous  l'inOuence  des  soles  de  mini 
et  de  plantes  indu^rieUes>  mais  avec  des  soles  4e 
fourrages,  on  snppléersdt  m  déficit  ;  Tincorpora- 
tion  crune  partie  de  Vstr  atmosphérique,  daas 
quelques  plantes  fourragères  améliorantes,  vien- 
drait tout  à  propos  réparer  la  gnspilUge  fiùt  pir 
les  cultures  épuisantes. 

Telle  est  en  résumé  la  théorie  sur  laquelle  re- 
pose l'emploi  des  tables  usuelles  qu'on  met  i  la 
disposition  des  cultivateurs  ;  elle  est  basée  mr  b 
nécessité  de  la  restitution  au  sol  des  malériaoi 
que  la  culture  lui  enlève,  ce  qui  est  expérimenta- 
lement démontré,  mais  en  même  temps  sur  l'ap- 
port fait  gratuitement  de  ce*  matériaux  par  uat 
vertu  propre  des  plantes  améliorantes,  ce  qoi  eil 
une  ptûe  hypothèse.  Dans  tous  les  cas,  l'applica- 
tion exacte  des  tableaux  généraux  aux  assolemenlt 
pratiqués  en  divers  lieux  doit  être  contestée,  il  j 
aurait  danger  pour  les  agriculteurs  i  y  ajouter 
une  foi  absolue.  En  efht,  on  ne  peut  admettre 
que  la  composition  d'une  plante  soit  eonslanle, 
tant  en  principes  minéraux  qu'en  principes  aïolés 
ou  autres,  et  il  en  est  de  même  pour  les  fuinien. 
Par  l'analyse  d'un  grand  nombre  de  fùmieri  diffi* 
reats,  j'ai  constaté  que  la  composition  en  varie  ds 
simple  au  double  et  même  au  triple  ou  au  quadru- 
ple pour  plusieurs  éléments.  Il  en  est  de  inSnie 
en  ce  qui  concerne  les  plantes.  Ainsi,  pour  le  blé, 
le  dosage  en  matière  azotées ,  en  gluten ,  par 
exemple,  peut  varier  du  simple  au  triple.  On  con- 
state des  différences  analogues  pour  la  potasse 
ou  l'acide  phosphorique  enlevés  par  toute  récolte. 
Il  n'y  a  pas  de  chiffres  moyens  que  l'on  puisse 
déclarer  a  priori  applicables  &  une  exploitation 
déterminée.  Pour  chaque  cas  particulier,  des  ana- 
lyses nouvelles  sont  nécessaires.  La  sl^ime  de* 
cultures  d'Une  ferme  ne  saurait  être  établie  ur 
des  tableaux  généraux,  non  plus  d'ailleurs  qae 
celle  de  l'alimentation  du  bétail  d'une  étable,  ou 
d'une  beif  erie.  D'un  champ  à  un  autre,  la  compo- 
sition des  fourrages  Tarie  souvent  du  sim|>le  «i 
quintuple  en  puissance  nntritlTe  pour  In  saunani 
domestiques. 

Les  partisans  de  la  théorie  des  assolements  i 
plantes  amélioratrices prétendent  que  l'atinosphcre 
fournit  directement  de  l'azote  A  la  végétation.  Cetls 
affirmation  a  pour  point  de  départ  les  recberchsi 
de  H.  Boussingault,  qui  a  du  reste  formulé  avec 
prudence  les  conclusions  que  l'on  peut  tirer  de  M 
analyses.  L'illustre  agronome  ayant  trouvé  dias 
les  récoltes,  faites  une  certaine  année  i  Bechel- 
bronn,  plus  d'azote  qu'il  n'y  en  avait  dans  la 
tranche  arable  où  puisaient  les  racines  et  daos  In 
engrais,  a  conclu  que  l'excès  constaté  pouvait  pro- 
venir ou  bien  directement  de  l'aiote  de  l'atmo- 
sphère, ou  bien  des  eaux  souterraines,  ou<bïen  des 
combinaisons  de  l'azote  aérien  qui  se  produi- 
raient en  dehors  de  la  végétation.  11  s'est  l>ien 
gardé  de  conclure  expressément  :  c  Lm  pliâtes 
fourragères  prennent  directement  de  l'asou  dans 
l'atmosphère.  >  Bien  au  contraire,  dans  des  expé- 
riences entreprises  postéricuremoht,  il  a  pro»» 
que  les  plantes  fourragères,  précisément  celles 
qu'on  suppose  douées  do  la  vertu  de  faire  fdai 
spécialement  des  emprunts  A  l'atmosphère,  Q  ab- 
sorbent pas  directement  l'azote  de  l'air. 

En  réalité,  une  seule  recherche  a  été  faite  d'une 
manière  complète  sur  les  assolements  enrisagés  au 
point  de  vue  chimique,  ou  plutM  au  point  de  vue  de 
ladétermination  des  proportions  respectives  des  ma- 
tières organiques  et  minérales  contenues  dans  In 
récoltes  et  dans  les  engrais.  Du  seul  'r*'*''/* 
M.  Buussingault  exécuté  à  Becfaelbronn,  on  a  lui 
une  généralisatioa  indéOnie  et  complètement  iw* 
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gitime.  Il  importe  de  reproduire  les  chifllres  eux- 
mdoies,  pour  qu'on  corapreoDe  bien  &  quels  termes 
la  4|ue8tion  est  ram^ee  par  un  eicanien  attentif. 
C'est  de  l'analfse,  une  fois  faite,  d'une  part  du 
fimier  de  Beebelbronn,  d'autre  part  des  Hunmes 
de  teire,  de*  betteraves,  du  ft^ment  et  de  1  avoine, 
en  grains  et  en  paille,  du  foin  de  trèfle  et  des  na- 
vets obtenus  en  récolte  dérobée  que  les  conclu- 
sions ont  été  tirées,  de  la  manière  suivante,  pour 
deux  assoLements  quinquennaux  commençant  l'un 
par  des  pommes  de  terre,  l'autre  par  des  betteraves, 
et  fournissant  tous  deux  une  récolte  de  navets 
•près  le  froment  de  la  quatrième  sole  et  avant  l'a- 
voine de  la  cinqoième. 
Les  réeolfa»  ont  été,  par  hectare  : 


Ponmes  de  terre....  fSSOOkil.  è  1,50  d'uole  pour  100 
de  niRliËre  sèclie. 

BfilteriTcs  chimp^tros.  36000  kll.  dosant  1,69  d'niota  ponr 
100  d«  niitière  tècbe. 

Kronwit,  sralD.......   17  twcxd.  après  Isa  pommes  it 

terre.  15  après  les  brtUwms, 
SI  sur  trèfle  rooiMi  ;  chaoïe  bee- 
lolitre  peuiiil  79  kil.;  It  dose 
d'azote  éUnl  do  3,20  pour  100 
de  roaiière  aècho. 

Froment,  paille   le  produit  en  mie  étant  k  celai 

•n  paille::  44:  100;  le  doMf* 
m  asote  poer  100  de  matière 
sèche  dunt  de  0.35. 

FMhde  trèfle  rooge..  5100  kilof.  par  becUre,  dount  3.00 
d'atotepour  lOOde  matièni  aèche. 

Harets   9550  kil.  dosant,  pour  100  de  nia- 

lière  «èche,  1,wO  d'aiole. 

Avoine,  grala   33  boctolitrta,  do  poid»  de  H  kil., 

•oit  1344 kd.  douiit3,Ud'asat8 
pour  100  de  aialière  aècho. 

A*oioe,  paille   IWO  kiL,  dosant,  ponr  100  do  ma- 

tière sèeba,  0,88  dWte. 


Les  analyses  n'ont  été  faites  que  sur  une  récolte 
de  chaque  espèce,  mais  les  cfaifil^s  obtenus  ont 
été  appuquéa  par  les  ^éralisateurs  à  tontes  les 
années  et  &  tons  les  lieux.  Il  en  a  été  de  même 
pour  le  fumier,  dont  il  a  été  employé,  sur  la  pre- 
mière sole  de  la  rotation,  27  voilures,  pesant  cha- 
cune 1818  kilogrammes,  s«l  49080  kilogrammes, 
représentant  10161  kilogrammes  d'engrau  aea  do- 
sant 2  pour  100  d'azote  pour  100  de  matière  sèche. 
Quoi  qu'il  en  soit,  voici  les  résultats  de  l'assole- 
ment avec  pommes  de  terre  : 


lii  in  11  I 

kilogr.  Ulosr.  Uli^.  kilogr, 

1.  Pommas  de 

■erre   3085  3  060,7  300,9  46.3 

S.  Fromanl....  1148  04S,d  171.0  36.4 
Paille  do  Tro- 

ment   2358  30tl,4  58,5  9.0 

8.  FoiadotréOe  4020  3168.0  549,0  84,0 

4.  Froment....  1418  im.l  311.9  32.6 
Pailla  da  fro- 

mem   3790  3  531,9  72.8  11,3 

Naveli  déro- 
bé»  716  583.3  79,3  12,2 

5.  Avoine   1064  388,0  451,4  33.3 

Paille  d-avoino.  1 383  1 184,4  33,3  5.1 

ToUiu  des    ■  ■  

Tcctritaa.   17791  15150,6  1020,5  360,7 

Famier  emirfoyé  10161  5566.S  1323,8  203,3 

DiKraBces.....  +  7630  +  9581,3  +  806,T  -f  47,5  -  3281,0 

L'excédent  des  matières  bydrocarbonées  des  ré' 
coites  sur  celles  du  fumier  s  élève  i  54  pour  100 
de  la  récolte  sècbe;  c'est  une  confirmation  du  fait 
bien  connu  de  la  nxalioa  du  carbone  de  l'acide 


m  S 


kilo^r. 

123.4 
87,5 

158,1 
310,3 
34,0 

105,3 

54,4 
43.6 
65,4 


1010.0 
3271,9 


carbonique  aérien  par  les  plantes.  Quant  1  l'excé- 
dent d'azote,  il  ne  forme  que  0,26  pour  100  de  la 
récolte  absolument  desséchée;  c'est  une  quantité 
si  faible,  qu'on  est  presque  en  droit  d'en  mettre  en 
doute  la  réalité,  et  de  la  regardei*  comme  res- 
tant dans  los  limites  des  erreurs  de  telles  expé- 
riences. 

Voyons  maintenant  les  résultats  de  l'assolement 
de  Becbelbronn,  dont  la  rotation  commence  par  la 
culture  des  betteraves,  les  récoltes  étant  ramenée» 
au  sec  dans  le  vide  à  100  degrés. 


isl-    ils  SéI  ij  c 

ils"   l|S  V'I  îi  ' 

kilogr,  kilogr.   kilo]^.   kilogr.  kilogr. 

1.  Detleraves..     317S  S03I,8  350,4    53,0  190,8 

S.  Pronwut....     1013  835,8  153.4    93,6  24,3 
Paille  de  ^ 

ment               1003  1  801.5  52,0      8,0  139,5 

3.  FoindeUtfa    4020  8168,9  549,9    84,6  3i0,« 

4.  Froment....     1418  1173,1  311,9    33.6  34,0 
Paille  de  fro- 
ment              3700  2  531,9  73,8     11,3  195,3 

Navets  déro- 

bia                   716  583,3  79,3    13.3  54,4 

5.  Avoine             1064  388,0  151,4     23.3  43,ft 

PniUe  d'avoine.     1283  1184,4      33,3      5,1  65,4 

Totaux  dea  nS-      —  

collet             17478  1  4760,3  1653.3   3^4,3  1065,5 

Fumier  employé   10161  5566.3  1323,8  303,3  3371,» 

Diffireaces  -|>  7  317  -|-  9 193,9  +  339,5  +  51,0  -  8306,4 


Les  conséquences  sont  les  mêmes  que  pour  le 
premier  assolement;  du  reste,  sauf  pour  les  pre- 
mières lignes  et  deux  des  dernières,  les  chiffres 
des  deux  tableaux  sont  les  mêmes.  L'excédent 
des  matières  h;droearbooées  dea  récoltes  sur  celle» 


ta  récolte  desséchée,  ou  encore  moins  de  3  pour 
1000.  On  ne  peut  pas,  selon  nous,  dans  ces  con- 
ditions, en  regarder  l'existence  'comme  bien  dé- 
montrée. Dans  tous  les  cas,  on  n'a  pas  le  droit 
d'appliquer  les  analyses  de  M.  Boussingaull,  faites 
pour  une  ferme  d'Alsace  située  dans  des  circon- 
stances de  sol  et  de  fumure  déterminées,  à  n'im- 
porte quel  assolement  établi  sur  d'autres  sols, 
Eous  d'autres  climats  et  avec  l'emploi  d'autres  fii- 
mïers.  Ainsi  s'évanouit  la  base  de  doctrines  qui 
ont  fait  écrire  tant  de  livres  et  éclore  tant  do 
système!  d'écoKoarie  mrale  abaoloment  décevants. 

Hais  le  gain  d'aiote  dont  certains  aisolements 
feraient  benéRcier  l'agriculture  aux  dépens  de 


absorptio 

rien  en  tant  que  gas  isolé.  En  eCTet,  ce  gain  d'azote 
n'est,  en  vertu  des  chiffres  précédents,  que  de 
0S85,  soit  moins  de  10  kilogrammes  par  hec- 
tare. Or  il  est  établi  que  les  eaux  météo- 
riques, eaux  pluviales,  eaux  de  brouillard,  eaux 
de  rosée,  apportent  davantage.  Dans  nos  expé- 
riences, exécutées  de  1850  a  1853,  nous  avons 
trouvé  31  kilogrammes  d'azote  combiné  sous  forme 
de  sels  ammoniacaux,  de  nitrates,  de  matières  or- 
(;aniques,  pour  l'apport  des  eaux  pluviales  de  Paris 
sur  un  hectare.  Pour  les  eaux  pluviales  tombées 
en  pleine  «unpagne,  on  trouve  un  peu  moins,  mais 
encore  plus  que  les  10  kilogrammes  de  l'assole- 
ment de  Bechelbronn.  En  Angleterre,  en  Alle- 
magne, en  Italie,  dans  un  grand  nombre  de  loca- 
lités en  France,  aux  fitats-Unis  d'Amérique,  on  a 
obtenu  des  chiffres  analogues  aux  nétres,  maia 
qpit  natureUemant,  diffèrent  les  uns  des  autre» 
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telon  !«•  lieox,  selon  les  circonstance!  météoro- 
logiques. Ud  chose  est  ainsi  bien  établie,  par  des 
expériences  hors  do  contestation,  toujours  véri- 
fiables  et  vériSées,  c'est  la  présence  continuelle 
de  sels  ammoniacaux  et  de  nitrates  dans  l'atmo- 
sphère. Hais  la  pluie  tes  répand,  avec  plusieurs 
autres  matières  salines  ou  poussiéreuses,  indis- 
tinctement sur  toutes  les  cultures,  et  non  pas  sur 
tel  ou  tel  assolement,  non  pas  spécialement  sur 
les  plantes  fourragères.  11  convient  d'ailleurs  de 
remarquer  ici  que  1  étude  ci-dessus  donnée  de  Tas- 
wlemoDt  de  Bechelbronn  accuse  un  apport  de 
sels  minéraux  par  les  ftimiers  bien  plus  considé- 
rable que  l'enlèvement  par  les  récoltes;  maie  il 
faudrait  reprendre  cet  examen  par  le  détail,  en 
considérant  i  part  l'acide  phoapboriliua,  la  po- 
tasse, etc.,  ce  qui  n'a  pas  été  fait. 

Une  autre  hypothèse,  suscitée  par  l'idée  d'ex- 
pliquer le  prétendu  gain  des  assolements,  met  en 

Jeu  l'électricité  qui  doit  rendre,  dit-on,  de  l'aiote 
1  la  terre;  c'est  la  théorie  de  la  nïtri&catîon  de 
l'azote  de  l'air  dans  l'inlérieur  dn  sol,  où  il  se  fixe- 
rait sur  des  matières  hydrocarbonees,  ou  bien 
encore  dans  l'intérieur  des  végétaux,  où,  sous  l'in- 
fluence électrique,  l'azote  pourrait  se  Axer  sur  les 
matières  amylacées,  suctms  ou  analogues.  Mais 
cela  n'est  pas  prouvé  par  des  expériences  directes. 
Deux  choses  seulement  sont  expérimentalement 
démontrées  :  c'est  d'abord  que  les  matières  azo- 
tées du  sol  peuvent  se  nitrifier;  mais  ce  n'est  pas 
lî  un  enrichissement.  C'est  ensuite  que  des  étin- 
celles électriques,  visibles  ou  non,  traversent  l'at- 
mosphère et  donnent  lieu  à  des  formations  de 
nitrate  d'ammoniaque  par  la  combinaison  des 
principes  aériens  de  l'atmosphère.  Cavendish,  en 
effet,  a  réusai,  il  y  a  longtemifs,  en  178i,  par  une 


l'oxygène, 

intervient  pour  Mre  des  nitrates  et  des  sels  am- 
moniacaux au  sein  de  l'atmosphère,  il  faut  encore 
convenir  que,  dans  l'état  de  nos  connaissances, 
l'intervention  est  la  même  pour  tous  les  assole- 
ments. 

En  fait,  tout  système  de  culture  dans  lequel  on 
n'apporte  pas  du  Uebors  les  matériaux  rares  dans 
le  sol,  destinés  i  remplacer  ceux  que  les  exporta- 
lions  des  denrées  agricoles  produites  enlèvent, 
finit  par  amener  une  diminution  de  fécondité. 
Cela  est  certain  pour  les  matières  azotées  aussi 
bien  que  pour  les  phosphates  et  la  potasse. 

On  ne  peut  nier  que  certaines  cultures,  trop 
fréquemment  renouvelées,  enlèvent  au  sol  des 
élément!  oui  finissent  par  s'épuiser;  de  là  vient, 
par  exemple,  comme  sir  Humphry  Davy  l'a  signalé 
itèa  le  commencement  de  ce  siècle,  la  disparition 
de  l'antiqne  fertilité  de  la  Sicile,  par  suite  de  la 
culture  indéfinie  du  blé  qui  a  enlevé  tous  les 
phosphates.  C'est  ainsi  que  la  Sicile  a  cessé  d'ètro 
le  grenier  de  l'ancienne  Rome.  Daos  le  Nord,  où 
le  sol  est  généralement  riche  en  phosphate, 
M.  Corenwinder  a  constaté  que  la  provision  natu- 
relle diminuait  peu  i  peu  par  la  continuité  de  ré- 
eolles  épuisantes;  il  faut  reconstituer  cette  ferti- 
lité en  apportant  des  phosphates  dans  des  terrains 
où  ils  font  maintenant  merveille,  après  avoir  été 
longtemps  inutiles.  L'épuisement  d'un  élément 
dans  une  terre  arable  ne  peut  pas  être  réparé  par 
l'alternance  des  récoltes,  par  nn  assolement  quel- 
conque; il  n'est  corrigé  que  par  un  apport  direct 
de  cet  élément. 

En  résumé,  les  assolements  é  suivre  doivent 
être  déterminée  par  des  eonudératioa!  très  variées, 
dépendant  des  nreonslanees  où  se  foit  chaque  cul- 
ture. On  doit  repousser  comme  dangereuse  la 
confiance  dans  des  tableaux  indiquant  comme 
applicables  i  nn  lieu  déterminé  la  composition 
moyenne  des  réceltes  et  la  composition  moyenne 


du  ftimier.  Il  but,  dans  chaque  cas  particulier 
analyser  de  nouveau  tous  les  produits,  si  l'onTeul 
préparer  des  conclusions  snrlesi^uelles  il  arit  pet* 
sible  de  baser  des  opérations  agncoles. 

Explication  vraie  de  la  nécessité  et  de  FutitiU 
de*  eualemenU,  dont  téiat  ie$  connaimmie*  ogri- 
eolei  delà  fin  àM  duc-nwvième  siéde.  —  11  est  par- 
faitement vrai  qu'on  a  bien  constaté,  dans  un  grand 
nombre  de  circonstances,  la  nécessité  de  ne  pas 
faire  porter  indéfiniment  â  un  même  sol  les  mê- 
mes récoltes.  Hais  cette  obligation  de  l'alternat 
est  justifiée  par  la  présence  et  la  multiplication 
des  plantes  adventices  et  des  insectes  nuisibles; 
ces  derniers  s'accumulent  d'autant  plus  que  la 
nourriture  qui  leur  convient  est  mise  plus  long- 
temps ileuriwrtée;  quant  aux  plantes  adventices, 
elles  se  développent  en  nombre  d'autant  plus  gnud 
.  que  la  culture  qui  occupe  en  même  temps  Te  sot 
leur  donne  davantage  le  moyens  d'accomplir  le* 
diverses  phases  de  leur  végétation»  en  les  proté- 
geant même  contre  les  causes  de  destnicUon.  Hais 
si  Ton  USt  alterner  les  récoltes,  il  arrive  qae  les 
insectes  meurent  de  faim  en  présence  de  plantes 
nouvelles  dont  ils  ne  peuvent  se  nourrir.  Il  faut 
au  moins  un  intervalle  d'un  an  pour  anéantir  par 
la  famine  les  animaux  nuisibles  ne  tous  les  genres; 
de  li  l'Invention  de  la  jachère  et  de  l'assolement 
bisannuel.  Les  soins  de  culture  détruisent  les 
plantes  adventices  ou  parasitaires,  ou  bien  il  ar- 
rive  que  celles-ci  sont  étouffées  par  la  végétation 
nouvelle  que  l'assolement  introduit  et  qui  n'a  plus 
les  mêmes  époques  pour  s'accomplir.  Du  reste,  od 
doit  choisir  les  cultures  de  manière  A  prendre  suc- 
cessivement dans  les  diverses  ceurhes  du  sol  tou 
les  sucs  nourriciers,  et  de  manière  i  raneuer  les 
matières  fertilisantes  du  fond  i  la  surface.  Qosnt 
au  choix  des  cultures,  &  la  durée  de  rassolemeol, 
une  tai*  que  les  conditions  précédentes  sont  rem- 
plies, il!  oe  peuvent  Airs  déterminéa  que  par  les 
considérations  qui  font  adopter  tel  ou  tel  ^tème 
cultural  ;  l'assolement  est  une  conséquence,  U  n'est 

fias  une  cause  de  détermination.  C'est  ponnpioi 
es  assolements  sont  si  nombreux  et  si  vanéi, 
comme  le  prouve  la  table  qui  en  a  été  donnée 
d'après  les  observations  faites  dans  les  contré 
les  plus  différentes. 

AS80HHBHBNT.  —  Action  d'abattre  un  animal 
en  l'immolant  au  moyen  d'un  coup  sur  la  tète  ap- 
pliqué avec  un  lourd  instrument  (voy.  AUTAOI» 
p.  3). 

AUOMHOIR  {économie  rurale  et  ckaae).  — 
Bâton  armé  i  son  extrémité  d'une  masse  en  plomb 
ou  en  fer  et  dont  on  se  sert  pour  assommer.  — 
C'est  aussi  un  piège  qui  assomme  les  bêtes  qui 
s'jr  prennent,  Ioims,  renards,  fouines,  loirs,  rats, 
oiseaux  divers,  («est  une  planche  chargée  d'une 

Pierre  i  une  extrémité,  et  qui,  en  tombant  par 
effet  d'une  détonte,  tue  l'animal  engagé  au-des- 
sous. 

ASSOONMANTBS  (PLANTES).  —  Plantes  ayant 
des  propriétés  narcotiques. 

ASSOUPISSBHBNT.  —  £tat  de  somnolence  ave 
l'on  observe  le  plus  souvent  ches  les  animaux  do- 
mestiques après  un  repas  copieux,  et  alors  qu'ils 
sont  abandonnés  à  eux-mêmes  et  au  repos.  Cet 
état  est  avantageux  dans  le  bétail  d'engraissement  ; 
il  peut  être  combattu  ches  les  animaux  de  travail 
par  des  excitations  extérieures.  Lorsoue  l'assou- 
pissement se  manifeste  dans  d'autres  eireonsttncei 
que  la  digestion,  il  est  nn  signe  de  maladie,  et 
on  doit  soumettre  les  animaux  A  l'examen  da  vé- 
térinaire. 

ASMDHill.  —  Assouplir  une  parUe  du  corps 
d'un  cheval,  c'est  la  disposer  par  l'exercice^  a 
exécuter  avec  souplesse  les  mouvements  qn'oa 
doit  en  exiger. 

ASSOOrLISSBHBIlT  (hi^ottique).  —  Méthode 
de  dressage  dans  laquelle  on  loamet  i  une  sorte 
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de  gymnastiqoe  les  membres,  les  épaules,  les  jar- 
rets, et  surtout  l'encolure  du  cheval. 

ASSUJETTIS  (économie  du  bétail  ethippiatrique). 
—  Assujettir  un  animal  domestique,  c'est  le  dis- 
poser à  obéir,  &  se  laisser  faire  une  opération, 
c'est  le  mettre  aussi  dans  l'impossibilité  de  battre 
on  de'  frapper.  On  arrive  à  ce  dernier  résultat  par 
les  divers  procédés  décrits  au  mot  abatagi  (voy. 
p.  It  à  13),  On  doit  employer  la  doncpnr  et  les 
caresses  pour  coudaire  les  animaux,  et  notamment 
pour  que  les  bœoA  et  les  ehevaax  se  laissent 
ferrer.  Quand  on  n'y  réussit  pas,  nn  a  recours  à 
an  appareil  appelé  le  travail  pour  ftiire  le  ferrage, 
et,  pour  les  forcer  &  obéir,  a  divers  instruments 
tels  que  ceux  décrits  an  mot  ahreau  (p.  417  et 
luiv.).  —  En  terme  de  manbge,  asstijettir  un  cbe- 
val,  c'est  l'habituer  i  suivre  une  piste  régulière- 
ment &  toutes  les  allores;  assujettir  la  croupe 
d'un  cheval,  c'est  la  Axer  avec  la  rêne  dn  dedans 
et  la  jambe  dn  dehors. 

AftSDJBTTISSBHBIlT  (orf  véténnairé).  —  Tout 
moyen  par  lequel  on  met  dans  l'impossibilité  de 
frapper  on  de  mordre  nn  animal  que  l'on  veut 
sonmettre  i  une  opération  ou  i  une  expérience. 

A88DBANCB  (économie  rurale).  —  On  appelle 
contrat  d'assurance  un  acte  par  lequel  on  s'en- 
gage à  payer  annuellement  nne  certaine  somme 
pour  être  garanti  qu'on  sera  remboursé  de  pertes 
éTentuelles  qne  l'on  peut  courir  par  suite  de  si- 
nistres on  de  maladies.  L'agriculteur  doit  fkire  un 
contrat  d'assurance  contre  l'incendie  possible  de 
son  habitation,  de  ses  bâtiments  d'exploitation, 
de  ses  récoltes  engrangées  oo  mises  en  meules  ; 
U  lui  est,  dans  eerains  pays,  très  avantageux  de 
faire  un  contrat  d'assurance  contre  la  grue,  dont 
ses  récoltes  sur  pied  peuvent  être  atteintes  ;  ennn, 
il  serait  très  utile  de  pouvoir  contracter  une  assu- 
rance contre  la  mortalité  du  bétail.  Comme  toute 
antre  personne  d'ailleurs,  le  cultivateur  peut  con- 
tracter des  assurances  sur  la  vie.  pour  avoir  la 
certitnde  de  mettre  sa  vieillesse  a  1  abri  du  be- 
soin ou  de  laisser,  après  sa  mort,  des  ressources 
i  des  personnes  qui  lui  sont  chères.  Les  sinistres 
ne  frappent  pas  tout  le  monde  i  la  fois;  il  en  est 
qui  y  échappent  toqjouit,  m^s  nul  ne  sait  s'il 
n'aura  pu  la  mauvaise  clianea  d'être  tnppé.  De  là 
U  résulte  que  si  beaucoup  de  personnes  se  réunis- 
sent pour  faire  un  fond  de  garantie  contre  telle 
ou  telle  éventualité  qui  pèse  sur  toutes,  mais  qui 
ne  fhtppera  qu'un  petit  nombre,  il  y  aura  dans  ce 
fonds  commun  nne  somme  snfBsante  et  an  delà 
pour  indemniser  ceux  qui  éprouveront  le  sinistre. 
C'est  ainsi  qu'il  s'est  formé  des  auuranees  contre 
rïncendie,  contre  la  ^rêle,  contre  la  mortalité  du 
bétail,  contre  les  accidents  de  chemins  de  fer,  et 
enfin  sur  la  vie.  La  compagnie  administre  pour 
tous  les  assurés.  L'assurance  est  &  prime  nxe, 
quand  la  somme  qne  l'assuré  doit  payer  annuelle- 
ment est  déterminée  et  la  même  pour  tout  le  temps 
de  la  dorée  du  contrat.  L'assurance  est  mutuelle, 
quand  la  prime  à  payer  est  déterminée  par  le 
nombre  et  Hmportance  des  sinistres:  parfois  très 
bible»  seulement  ce  qu'il  faot  noar  payer  les 
fr^s  d'administration;  parfois  très  élevée,  si  los 
assurés  ont  été  gravement  fttip^és.  On  appelle 
police  d'assurance  le  contrat  qui  stipule  le  mon- 
tant de  la  prime  à  payer,  laiqnelle  est  plus  ou 
moins  fbrte  selon  la  nauira  des  objets  à  assurer 
et  les  risques  qui  en  résultent;  dans  la  police 
sont  également  mentionnés  les  engagements  de 
la  compagnie  d'assurance,  les  conditions  de  paye- 
ment aes  indemnités,  les  formalités  à  remplir  en 
cas  do  sinistre.  On  ne  saurait  apporter  trop  d'at- 
tention à  remplir  scrupuleusement  toutes  les  condi- 
tions de  la  pelieet  pcnir  ne  pas  s'exposer  à  la  dé- 
chéance de  ses  droits.  Pour  plus  de  sûreté,  on 
contracte  des  assurances  avec  nne,  deux  ou  trois  com- 
pagnies. Mais  il  est  des  risques  contre  lesqueli 
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il  est  difficile  de  trouver  des  compagnies  solides, 
par  exemple  ceux  des  inondations,  puis  les  maladies 
dn  bétail,  souvent  même  la  grêle.  11  faut,  avant 
de  s'assurer,  s'informer  du  passé  des  compagnies 
dans  le  pays.  Quant  aux  assurances  sur  la  vie,  elles 
sont  basées  sur  les  tables  de  mortalité  qui  indi- 
quent la  durée  moyenne  de  la  rte  pour  toute  per- 
sonne arrivée  à  un  certain  ftge  ;  la  chance  quelle 
a  de  vivre  plus  ou  moins  longtemps  constitue 
l'eniou  qui  est  en  faveor,  tantAt  de  l'assuré,  tantôt 
de  la  compagnie  qui  fût  les  assurances.  On  a 
proposé  de  rendre  les  assurances  obligatoires,  et 
de  les  mettre  alors  enfa-e  les  mains  de  l'État;  on 
espère  que  par  ce  moyen  la  prime  à  payer  serait 
plus  faible,  et  i]Ue  les  indemnités  à  recevoir  se- 
raient dans  tous  les  cas  plus  certaines;  cela  n'est 
pas  du  tout  prouvé  ;  ragriculture  courrait  de 
graves  dangers  à  livrer  à  l'fital  l'administration  de 
sa  fortune,  car  c'est  à  cette  conséquence  qu'on 
aboutirait.  11  convient  de  s'assurer  conûv  l'in- 
eendïe  et  la  grêle  aux  meilleures  compagnies; 
il  en  existe  déjà  de  nombreuses;  il  importe  en 
outre  de  chercher  des  combinaisons  locales  ou 
cantonales  pour  assurer  d'une  manière  certaine 
son  bétail  contre  les  chances  de  mortalité  par 
épisooties  ou  accidents  divers.  Tout  cela  est  affaire 
d'initiative  individuelle,  et  non  pas  affaire  des 

Souvemements  dont  le  rêle  doit  être  seulement 
e  protéger  contre  les  frandei  par  la  sorveilUnee 
des  compagnies. 

A8SDBBK  (équitation),  —  Assnrer  an  cheval, 
c'est  lui  faire  une  position  telle  qu'il  ne  bronche 
pas,  et  s'habitue  à  exécuter  avee  précision  et  ré- 
gularité tous  les  monvements  qu'on  peut  lui  de- 
mander. Cn  cheval  est  dit  atmri  quand  il  a  cette 
habitude  et  qu'il  possède  la  conformation  la  mieux 
appropriée  au  service  de  la  selle. 

ASTACDS  (iooloçie).  —  Nom  grec  et  scientifique 
de  l'écrevisse, 

ASTAKtA  (iooloffiê).  —  Genre  de  mollusques 
acéphales  bivalves,  voisin  du  genre  Vénus  ;  on  en 
trouve  dans  les  mers  du  Nord  et  jusque  dans  la 
Méditerranée.  C'est  une  belle  coquille  double  à 
charnière  avee  ligament  extérieur. 

ASTAKTBA  (^itanifue).  — Arbustes  de  l'Australie 
appartenant  à  la  famille  dos  Myrtaeées. 

ABTATB  (entomologie).  —  Genre  d'insectes  Hy- 
ménoptères, ainsi  nommés  parce  qu'ils  sont  tou- 
jours en  monvement.  Ils  ont  les  antennes  grêles 
et  filiformes,  les  mandibules  arquées  et  bidentées, 
les  Jambes  épaisses.  Us  font  leurs  nids  dans  les 
chemins  sablonneux  dans  le  midi  de  FEurope,  et 
les  approvisionnent  avec  des  larves  et  des  nym- 
phes de  punaises  des  bois. 

ASTE  [vUicuUttre  et  mécanique  agricole).  —  On 
donne  dans  le  Médoc,  le  nom  d'asMs  aux  bour- 
geons contournés  de  la  vigne.  —  Dans  le  dépar- 
tement de  la  Haute-Garonne  on  appelle  aste  le 
timon  de  la  charrue. 

ASTBLU  (èotonifM).  —  Herbes  de  Van-Diemen, 
de  la  Nouvelle-Zélande,  de  l'Amérique  antarctique 
et  des  lies  Sandwich,  qui  sont  très  souvent  para- 
sites sur  des  troncs  d'arbros.  Elles  ont  donné  leur 
nom  au  petit  groupe  des  Astéliées  qu'on  regarde 
comme  voisin  des  Joncées.  La  tige  est  très  courte  ; 
les  fleurs  disposées  en  grappes  ou  en  panicules, 
semblent  sortir  d'une  toufib  de  fenilles.  On  cultive 
l'ilsteiia  Baaiaii  pour  la  beauté  de  son  port 

A8TBMHA  (botanique).  —  Genre  de  Oompoades 
dont  la  seule  espèce  connue  est  un  arbre  très  ra- 
meux  des  Andes  de  Quito  dont  les  fleurs  blanches 
sont  disposées  en  corymbes  paniculés. 

ASTBHON  {èofoniTue).  —  Genre  de  plantas  da 
la  famille  des  Labiées.  L'yfstemenffniKOtenfl  est  u 
arbuste  de  la  Bolivie  à  odeur  désagréable. 

ASTBHAIIIJB  (hotamque).  —  Plantes  de  la  fa- 
mille des  Asdépiadaeées  qui  ont  donné  leur  nom 
an  groape  des  Astéphanées.  Ga  sont  des  soos- 
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srln^sscaux  du  Cap,  de  Madagascar  et  de  l'Amé- 
nque,  Tolubiles  on  couchis,  ft  feuilles  opposées, 
petites  et  glabres,  i  Dcurs  petites,  p&Ies,  réunies 
en  cymcs  ou  en  ombelles. 

ASTER  (bolaniiine  et  horticulture).  —  Genre  de 
plantes  qui  a  dotnié  son  nom  à  la  trihu  dos  Asté- 
roïdées,  de  la  famille  des  Composées.  On  dit  sou- 
Tent  vulgairement  astère,  mais  l'Académie  et  Littré 
ont  rejeté  cette  désignation.  Ce  sont  des  plantes 
lierbacées,  vivaces  ou  frutescentes,  très  abon- 
dantes dans  l'Amérique  du  Nord,  rares  dans  le» 
autres  parties  du  monde.  Leurs  feuilles  sont  al- 
ternes, simples,  entières  eu  dentées;  les  capitules 
sont  solitaires,  ou  prédisposés  en  cymes  plus  ou 
moins  corymbiformes,  composés  de  deux  sortes  de 
fleurs  :  celles  de  la  circonférence  ligulées  et  fe- 
melles; celles  du  centre,  tnbcrculeuses  et  her- 
maphrodites. On  en  connaît  nn  grand  nombre 
d'espaces  ;  beaucoup  ont  été  introduites  dans  les 
jardins  à  cause  de  leurs  fleurs  à  disque  jaune  ou 
pourpré,  avec  rayons  blnncs.  bleus  ou  violets.  On 
emploie  pour  les  plates-bandes  les  espèces  de 
petite  taille  qui  ont  des  capitules  de  grandeur 
moyenne  à  teintes  bien  franches;  on  réserve  pour 
les  pelouses  elles  jardins  paysagers  les  espèces  de 
haute  taille  qui  donnent  de  belles  touffes  unies  de 

Setiles  fleurs.  Toutes  les  espèces  fournissent  des 
enrs  coupées  ponr  la  confection  des  bouquets. 
Les  asters  préfèrent  nn  ni  léger,  profond,  un  peu 
substantiel  et  irais;  mais,  A  cause  de  leur  rusticité, 
ils  réussissent  dans  tous  les  terrains  et  à  presque 
toutes  les  expositions;  toutefois  il  ne  leur  faut  ni 
l'ombre  ni  un  couvert  absolus;  ils  viennent  bien 
en  plein  soleil,  an  bord  de  la  mer,  même  dans  les 
dunes.  Quelques  espèces  sont  presque  aquatiques  ; 
d'autres  prospèrent  dans  des  lieux  arides. 

On  multiplie  les  asters  en  semant  la  graine 
d'avril  en  juillet  en  pépinière;  on  repique  encore 
en  pépinière,  pour  mettre  en  place  en  automne 
ou  au  printemps.  Ualbeureusement,  beaucoup 
d'espèces  ne  donnent  que  des  graines  peu  fer- 
tiles. Auui  on  préfère  opérer  par  la  division  des 
pieds  ou  par  drageons.  On  peut  faire  la  sépa- 
ration des  pieds  ou  en  septembre-octobre  ou  en 
février-mars.  Cette  opération  doit  s'effectuer  tous 
les  deux  on  trois  ans,  et  il  est  bon  de  renon- 
veler  les  touffes  et  de  les  changer  de  place,  t  Un 
des  grands  mérites  des  asters,  disent  MM.Vilmo- 
rin-Andrieux  dans  leur  excellent  livre  sur  les 
fleurs  de  pleine  terre,  est  de  pouvoir  être  très  fa- 
éiiement  levés  en  motte,  ce  qui  permet  de  tes 
transplanter  en  pleine  végétation,  sans  qu'ils  en 
souffrent  beaucoup.  Il  sufllt,  pour  assurer  leur 
reprise,  de  choisir  pour  celle  opération  le  soir,  ou 
bien  un  temps  sombre  et  pluvieux;  k  défaut,  il 
sufllra  d'ombrager  pendant  quelques  jours  les 

S ieds  transplantes  et  de  les  arroser  copieusement, 
elle  rusticité  permet  d'élever  et  de  laisser  ces 
plantes  dans  la  pépinière  d'attente  jusqu'au  mo- 
ment de  leur  floraison.  Les  jardiniers  de  Paris  et 
des  environs  cultivent  en  grand  certaines  variétés 
d'asters  dont  ils  approvisionnent  les  marchés  aux 
flt.^rs.  lit  divisent  les  touffes  au  printemps  (février- 
mars);  les  éclats,  souvent  réaoits  à  un  simple 
drageon,  sont  plantés  en  pépinière  i  0*,20  ou 
Û',x5,  et  quelquefois  même  jusqu'à  0",50  de  dis- 
tance en  tous  sens,  suivant  la  vigueur  des  variétés 
et  le  but  qu'on  veut  atteindre.  Dès  que  les  tiges 
s'allongent  de  10  A  15  centimètres,  on  pince  lenr 
extrémité  pour  les  faire  ramifier,  et  suivant  les 
variétés  ou  selon  qu'on  veut  avoir  des  plantes  plus 
basses  ou  plus  touffues,  on  fait  subir  un  ou  deux 
pincements  aux  ramifications,  en  n'abusant  pas 
d'ailleurs  de  ce  procédé,  qui  ne  doit  être  appliqué 
que  dans  les  cas  exceptionnels,  et  sans  abus.  • 

Les  asters  les  plus  employés  elles  plus  recom- 
maadables  senties  suivants  :  l'aster  œil-dembrist 
(4stor  anuUu»),  belle  plante  dn  Jlldi,  d'une  hau- 


teur de  (l".SO  i  0",60  i  tiges  fermes  et  droites,  ra- 
meuses au  sommet  (flg.  515),  avec  des  capitniet 
ayant  do  5â6  centimètres  de  diamètre,  avec  des 
rayons  d'une  belle  teinte  bleu  violacé  et  un  disque 
jaune,  Oeurissant  de  juillet  en  septembre;  — 
l'a3teramello1de(>4«f«rame/iiM  latifolau  ou  mai' 
loides),  plus  trapu,  avec  des  tiges  plus  pubéru- 
lentes,  des  feuilles  plus  ondulées  et  plus  larges, 
une  floraison  plus  tardive;  on  emploie  souvent 
les  feuilles  comme  résolutives  et  vulnéraires; 
elles  servent  aussi  i  teindre  en  jaune  ou  en  brun  ; 
—  l'aster  des  Alpes  {Aster  alpmta),  à  tiges  plus  pe- 
tites, avec  fleuri  blanches  solitaires,  employé  sur- 
tout pour  les  rocailles;  — rester  Meotor.de  petit» 
taille,  avec  capitules  d'un  blanc  rosé;  —  l^sfer 


Plg.  515.  —  Aster  oU-da-arisl. 


j^rondr/Iortis,  s'élevant  jusqu'à  1  mètre,  avec  demi- 
fleurons  d'un  bleu  violet,  et  disque  jaune  ou  pur- 
purin; les  fleurs  s'épanouissent  en  octobre,  ce 
qui  est  un  avantaae  parce  que  les  jardins  com- 
mencent à  perdre  leurs  ornements  ;  —  l'aster  lisse 
{Atter  lavM),  dont  les  tiges  atteignent  S  mètres 
et  dont  les  fleurs  grandes,  nombreuses  et  d'un 
lilas  clair,  apparaissent  aussi  en  octobre; —  l'uter 
rose,  l'aster  de  la  NeuTollo-Ecosse,  l'aster  am- 
plexîcaule,  sont  surtout  remarquables  par  la  partie 
supérieure  de  leurs  longues  tiges  portant  de  belles 
fleurs  en  corymbes  peu  serrés  et  réguliers,  de  telle 
sorte  qu'on  s  en  sert  pour  la  décoration  dn  milieu 
des  massift;  —  l'aster  élégant  {Atte.r  tormotitA- 
mu»)  est  une  forte  plante  de  plus  de  1  mètre  âe 
hauteur,  donnant  des  fleurs  un  peu  grandes,  soli- 
taires, d'un  beau  violet  pourpre,  qu'on  rencontre 
eu  grande  quantité  sur  les  marchés  de  Paris  du 
15  septembre  au  15  octobre;  —  V Atter  bicolor  et 
V Aller  Reeversii  n'atteignent  que  Cr,25  i  0",30; 
ils  porteut  de  très  nombreuses  fleurs  et  sont  asses 
propres  à  orner  les  balcons,  les  fenêtres,  les  jar- 
dinières des  appartements;  —  l'aster  gaxonnant 
{Aâter  aEipifoius)convientpour  former  les  bordures 
et  pour  garnir  les  vides  qui  se  rencontrent  dans  les 
bosquets  nouvellement  plantés;  —  l'aster  turbi- 
nellé,  qui  fleurit  du  1"  au  20  octobre,  est  une  des 
plus  jolibs  espèces;  ses  liges  sont  très  rameuses  et 
garnies  de  fleurs  nombreuses,  consistant  en  capi- 
tules de  35  millimètres  de  diamètre  fermés  de 
longues  ligules  d'un  violet  clair  entourant  un 
disque  jaune  passant  au  purpurin  ;  chaque  touffe 
a  l'aspect  d'une  gerbe  fleurie. — On  donne  son- 
vent  le  nom  d'asters  i  des  plantes  qui  ne  font  pas 
partie  de  ce  genre,  par  exemple  A  la  pulicaire,  i 
des  aunées,  a  la  reine-marguerite  et  à  des  ciné- 
raires. 

ASTBRAGAIVTHA  (botamque).  —  Genre  d'Acan- 
tliées,  tribu  des  Barleriées,  de  l'Iade  et  de  l'Afrique 
tropieala.  Dana  l'Inde,  la  racine  de  VAMtvmmuliâ 


Digitized  by  Google 


ASTERNAIES 


-  C13  — 


ASTRANCE 


4mffifolia  eit  regardée  comme  un  exe«Uent  diu- 
rétique. 

A9TBBNALBB  (ana(omw).  —  On  nomme  cfttes 
«steroaies  les  cAtes  qui  De  s'articulent  pas  direc- 
tement avec  le  sternum,  mais  qui  s'appuieut  sim- 
plement les  unes  sur  les  autres  par  leur  partie 
inférieure  ;  elles  forment  la  j^ni  grande  parae  de 
la  cage  de  la  poitrine. 

àSraUE  (médecine  vélérinaire),  —  Maladie  ca- 
ractérisée par  une  difficulté  de  respirer,  par  l'es- 
■oufllement,  le  battement  des  flancs,  et  qu'on 
nomme  la  pousse  chex  le  cheval,  l'Ane  et  autres 
solipëdes. 

ASTIGOf  (économie  animale).  —  Nom  Tulgaire 
4onoé  A  la  larve  de  certaines  mouches  (Mtaco 
^arnaria,  CcBsar,  viviparia).  Les  volailles  qui  en 
sont  nourries  pondent  beaucoup,  mais  peu  de 
temps,  parce  qu'elles  engraissent  rapidement.  En 
«BBoeiant  let  asticots  an  grain,  on  obtient  une 
bonne  nourriCve  de  basse-cour.  On  s'en  sert  aussi 
comme  appftts  qu'on  attache  aux  hameçons  pour 
la  pèche.  On  prépare  des  asticots  en  grand,  en 
étendant  A  terre  des  débris  de  viande  sur  une 
épaisseur  de  20  à  25  ceDtimitres.eten  recouvrant 
de  paille.  Lesmouches.surtout  la  mouche  A  viande 
commune  (Mnaea  canoria),  viennent  y  déposer  leurs 
4eurs.  Au  bout  de  quelques  jours,  la  masse  devient 
un  composé  grouillant  d'asticots.  On  {Mut  aussi 
suspendre  sous  un  hangar  un  foio  do  bœuf  ou  de 
veaUf  au-dessus  d'un  pot  rempli  de  son  ;  Icslarves 
ne  tardent  pas  à  tomber  dans  le  son  où  Von  vient 
les  prendre.  Ces  larves  sont  à  peau  solide  et  ré- 
sistante, remplie  d'une  matière  grasse  et  blanche. 

kSTILiE{botaniatte  et  horticulture).  — Plantes 
vivaces  de  la  famille  des  Saxifragées,  à  racines 
traçantes,  A  feuilles  radicales  amples,  deux  fois 

Eartagées  en  trois;  &  pétiole  muni,  surtout  &  sa 
ase,  de  nombreux  poils  velus;  A  tiges  atteignant 
l*,50de  hauteur,accompagnées  de  quelques  feuilles 
semblables  aux  radicalesetterminéespar  un  grand 
épi  paniculé  formé  de  nombreuses  petites  fleurs 
d  un  blanc  jaunâtre.  L'AtUlbe  rivularuest  regardé 
comme  une  plante  omemenlale  de  premier  ordre 
A  cause  de  l'amplour  de  ses  panicules.  Il  forme 
dans  les  départements  du  centre,  i  Orléans,  Tours, 
Angers,  Nantes,  des  touffes  ou  des  buissons  remar- 

Îiuables.  Dans  le  Nord,  il  faut  le  couvrir  avec  des 
euilles  sèches  pendant  les  grands  froids.  Il  est  en 
végétation  dep'uis  le  mois  de  mai  jusqu'A  la  fln 
d'octobre  ;  il  fleurit  en  juillet  et  août.  Il  réussit 
dans  les  terres  tourbeuses,  fraîches,  à  une  expo- 
sition demi-ombragée.  Il  se  multiplie  par  la  divi- 
rion  des  rhixomes,  qui  doit  se  Atire  au  printemps. 

ASTRAGALE  {aaalomie).  —  Os  court,  ayant  la 
forme  de  la  gorge  d'une  poulie,  situé  au-dessous 
du  tibia,  A  la  partie  supérieure  du  pied,  où  Û  s'ar- 
ticule avec  les  os  de  la  jambe. 

ASTMOALB  (botanique),  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Légumineuses-papilionacées, 
de  la  tribu  des  Galégées,  ayant  donné  son  nom 
i  la  sous-tribu  des  Aslrasalées.  Les  astragales 
croissent  dans  toutes  les  régions  tempérées,  mais 
principalement  en  Orient  et  dans  l'Asie  centrale. 
.Ce  sont  des  herbes,  des  sous-arbrisseaux  ou  de 
petits  arbrisseaux  trapus,  très  rameux,  inerroesou 
chargés  d'un  très  grand  nombre  de  piquants  for- 
més par  des  pétioles  persistants  et  indurés.  Les 
feuilles  sont  le  plus  souvent  im  pari  pennées,  sans 
stipules.  Les  fleurs  naissent  A  l'aisselle  des  feuilles 
ou  sur  les  cdtés  de  la  tige  ;  elles  sont  disposées  en 
épis  ou  en  grappes,  quelquefois  ombeltifères  ou 
solitaires.  Le  fruit  est  une  gousse  généralement 
divisée  par  une  cloison  qui  sépare  les  graines.  On 
en  connaît  un  grand  nombre  d'espèces,  dontqnel- 
que»-nnes  ont  des  usages  médicinaux,  et  dont 
d'autres  sent  employées  comme  plantes  ornemen- 
tales; les  principales  sont  :  l'astragale  vrai  (^sfni- 
4ialut  vermê),  petit  i^-bu^  trapu  et  rtmeuz,  qui 


croit  en  Arménie,  en  Perse  et  dans  l'Asie  Mineure, 
et  qui  fbumit  la  (tomme  adragante  (voy.  ce  mot, 

f>.  71).  Ses  feuilles  sont  composées  de  1Q  A  t8  tb- 
ioles  linéaires;  sessttpules  primitivement  soyeuses, 
sont  glabres  à  l'Age  adulte,  avec  des  pétioles  durs 
et  épineux.  —  L'astragale  goromifère  (Atlragalui 
gummifer)  donne  la  gomme  paeudo-adragante 
vermiculee.  —  VAstragalus  creticua  donne  la 
gomme  adragante  vermiculée,—  VAilragalus  gty- 
ciphyllus  ou  A  feuilles  de  réglisse,  et  commun  aiix 
environs  de  Paris,  est  vulgairement  appelé  fausse- 
réglisse,  réglisse  bfttarde  ou  sauvage,  racine  douce, 
orglisse.  chasse- vaches  ;  ses  feuilles  sont  apéritives; 
SB  racine  peut  remplacer  celle  de  réglisse  ;  ses  ti- 

S;e8,  dans  les  prairies  artificielles,  donnent  un  bon 
ourrage.  —  L  Astragalu»  bctticus,  ou  café  français, 
donne  des  graines  qui,  torréfiées,  passent  pour  être 
le  meilleur  succédané  du  caté.^L  Attragaltti  exica- 
pui,  oui  cndt  dans  les  Alpes,  donne  une  racine 
dont  la  décoction  est  employée  par  un  assez  grand 
nombre  de  médecins  contre  les  accidents  consé- 
cutifs de  la  syphilis.  —  L'astragalo  bigarré  (Astra- 
galus  varius  ou  virgatui)  présente  des  tiges  de 
(r,65,  des  feuilles  pennées  et  soyeuses,  des  fleurs 
en  longs  épis,  d'un  bleu  violet,  marquées  de  jaune, 
qui  paraissent  en  juin  et  juillet.  1)  lui  faut  une 
terre  sablonneuse  et  une  exposition  chaude.  On 
multiplie  d'éclats  ou  de  graines  sur  couche  et  i 
bonne  exposition  en  pleine  terre  ;  il  faut  repiquer 
le  plant  quand  il  est  fort.  —  VAitragalu»  onoory- 
cbts  est  cultivé  par  ses  grappes  de  fleurs  d'un 
bleu  céleste.  —  L'astragale  de  Montpellier  (Attra^ 
galus  monspetuïanua)  a  ses  tiges  complètement 
appliquées  sur  le  sol  et  donne,  en  juin  et  juillet, 
des  grappes  de  fleurs  d'un  rose  violacé  purpurin 
ou  d^in  violet  rougeAtre,  qui  fmt  bon  efliet  sur  les 
pelouses  ;  il  convient  aux  coteaux  calcaires  et  ari- 
des et  aux  parties  chaudes  et  sèches  des  rocailles 
et  des  talus.  On  multiplie  de  semis  en  pépinière 
en  pots  ;  on  plante  les  jeunes  sujets  avec  leur 
motte.  —  L'astragale  galégiforme  (Attragalus  ga- 
legiformi»)  est,  au  contraire,  une  grande  plante 
vivace  et  rustique,  dont  les  tiges,  dressées  en 
touffes  hautes  de  I  mètre,  font  assez  bon  effet  dans 
les  massifs  d'arbustes  des  grands  jardins.  It  porte 
de  juin  A  août,  de  très  nombreuses  grappes  de 
fleurs  efOlées  d'an  blanc  jaunâtre.  On  sème  d'avril 
en  juin  en  pépinière  ;  on  repique  en  place  au 
printemps  suivant. 

A8TBAQALÉE8  (botanique).  —  Sous-tribu  des 
Galégées,  comprenant  les  genres:  Astragalut,  Bi~ 
terrula,  Calophaca,  Caragma,  Guetdemtadtia,  Gly- 
cyrrhi*a,  HmmoiendUm^  Oxytropis.  Ce  sont  des 
herbes,  arbustes  ou  arbres  A  fleura  à  grappes,  en 
épis,  en  ombelles  ou  parfois  solitaires,  mais  tou- 
jours axiliaires. 

ASTRANCB  (Aotonioue  et  Aorlicullure). —  Genre 
d'Ombeltifères,  de  la  tribu  des  Saniculées,  des 
Alpes,  des  Pyrénées,  du  Caucase.  Ce  sont  des 
herbes  vivaces,  â  souche  gazonnante,  compacte,  A 
racines  fibreuses  noirâtres,  A  tige  peu  rameuse, 
glabre,  atteignant  de  0",50  A  0-,60.  Les  feuilles, 
presque  toutes  radicales,  sont  longuement  pélio- 
lées;les  fleurs  sont  petites,  blanches,-  roses  ou 
purpurines,  réunies  en  ombelles  irrégulièrement 
distribuées  sur  la  tige,  ofl^ant  A  leur  base  d'élé- 
gantes collerettes  formées  de  folioles  d'un  blanc 
rose  qu'on  prendrait  pour  de  véritables  fleurs,  et 
qui  forment  la  partie  curieuse  et  ornementale  de 
la  plante.  On  distinguo  :  VAttratUxa  major,  appe- 
lée aussi  astrance  élevée,  radia  ire, saniche  femelle, 
commune  dans  les  prairies  des  Alpes  et  des  Pyré- 
nées; on  en  connaît  une  variété  A  feuilles  pana'* 
chées  de  jaune  ;  —  i'Aitrantia  helleborifalia  ou 
heterophyUa,  ou  astrance  A  feuilles  d'ellcboré; 
—  la  petite  astrance  (Azlrantia  minor),  appelée 
encore  la  petite  radiaire.  —  Toutea  les  astranees 
•ont  propres  i  l'oiuement  des  parterres  et  des 


Digitized  by  Google 


ASTRAP.EA 


—  644  — 


ATÈLE 


tenx  roca{ll«ux.  Les  nstrances  fleurfsseot  en  juin 
0t  juillet.  Elles  aiment  les  sols  argileux  et  légère- 
ment humides,  ainsi  qu'une  expositioQ  ombragée. 
On  les  multiplie  le  plus  sooTent  par  éclata  i  1  au- 
lonine  ou  ao  printemps;  la  multiplieatioa  par 
Mmis  est  tris  éventuelle. 

ASTBAPAA  Ibotatùque  et  horticulture).  —  Genre 
Ae  Buttncriacées,  arbres  ou  arbrisseaux  de  Hada- 
gascar.  L'astrapée  à  fleurs  ftnàmt»»{Atti'apœa 
peTtduUfiora)  est  un  arbre  à  rameaux  divergente, 
&  feuilles  en  ccenr  de  0-,22  à  O-.îi;  i  pétioles 
longs  de  0",S5  i  0*,40  ;  à  Btipuleseaulinaires  tris 
grandes  et  ondulées,  portant  40  i  50  Qeurs  rose 
ponrpre,  réunies  en  capitules  saspendas  A  l'aidré- 
mité  d'an  long  pédicule  ;  c'est  un  arbre  de  serre 
chaude,  ajant  oeBoin  d'une  terre  substantielle  et 
que  l'on  multiplie  de  boutures.  —  WAtlrapcea  vit~ 
cota  ou  Dombeya  amelia  est  un  arbrisseau  de  4 
S  mètres,  :'i  feuilles  en  cœur,  dentées  et  glabres, 
i  fleurs  blanches,  d'un  rose  foncé  au  centre,  réu- 
nies en  t£tes  globuleuses.  11  est  aussi  de  serre 
chaude;  on  le  multiplie  de  boutures  et  dans  une 
terre  franche  mélangée  de  terre  de  bruyère. 

ASTBINGENT  (pharmacie).  —  Ce  mot  lignîlle 
qui  resserre.  On  dit  un  principe  astringent,  une 
tubstance  astringente,  un  gargarisme  astringent, 
des  pilules  astringentes,  un  onguent  astringent, 
et  généralement  des  asir  'mgentt,  pour  désigner  des 
médicaments  aj^ant  la  propriété  de  déterminer  une 
aorte  de  crispation  dans  les  tissas  avec  lesquels 
on  les  met  en  contact,  ou  d'arrêter  une  évacua- 
tion quelconque  en  resserrant  les  oriOcea  par  les- 
quels elle  se  produit.  Les  astringents  employés  A 
rextérieur  sont  particulièrement  appelés  stypti- 
ques.  Ce  sont  des  acides  étendus,  tels  que  l'acide 
tulfurique  et  l'acide  acétique  ;  des  sels,  tels  que 
l'alun,  l'acétate  de  plomb,  le  sulfate  de  fer,  le 
sulfate  de  sine,  puis  le  tannin  et  l'acide  gallique, 
et,  par  suite,  toutes  les  substances  végétales  qui 
en  contiennent  :  la  noix  de  galle,  les  feuilles  d« 
noyer,  les  ronces,  le  cachou,  la  gomme  kino,  le 
brou  de  noix,  les  coinjp,  le*  racines  de  tormen- 
telle,  de  fraisier,  de  bistorte,  l'écorce  de  grena- 
dier, l'écorce  de  chêne,  les  roses  de  Provins,  etc. 
On  emploie  les  astringents,  dans  la  médecine  vété- 
rinaire, contre  les  entorses,  la  fourbure,  les  con- 
tusions, les  hémorrhagies^  les  engorgements. 

ASTKOOAKTVH  {botoiaque).  —  Genre  de  pal- 
miers de  la  tribu  des  Cocoïnées,  couverts  a*ai- 
gnillons  sur  toutes  leurs  parties,  même  sur  les 
spathes  et  les  spadices  qui  y  sont  renfermées. 
Leurs  drupes  sont  jaunes  ou  orangées.  Les  plus 
communs  sont  les  ÂMtrocarywn  atri,  c/ionta,  mu- 
ntmum,  fucuma,  du  Brésil  et  de  la  Bolivie,  petits 
arbres  de  4  à  8  mètres;  on  mange  lea  fruits;  les 
Indiens  font  des  armes  avec  le  bois  et  se  servent 
des  feuilles  poor  couvrir  les  cabanes. 

AnSTAMA  {botanique  et  Aor(tcu/fure).  —  Genre 
d'Acanthacées,  tribu  des  Ruelliées,  de  l'Asie  tro- 

Ïieale,  de  l'Arabie,  de  l'Afrique  australe  et  de  Ma- 
Bgascar.  L'asystasîe  de  Coromandel  {At^ttatia 
eor(m(md^iam)  est  une  belle  plante  A  tige  ra- 
meuse ;  i  feuilles  ovales,  sinnées,  échancreesen 
cœur  &  base;  A  fleurs  panachées*  disposées  en 
grappe  unilatérale,  paraissant  d'août  A  novembre, 
avec  corolle  A  tube  jaune  et  limbe  d'un  beau 
bleu  ;  on  la  multiplie  de  boutures.  II  lui  faut  la 
serre  chaude,  des  arrosements  flréquents  pendant 
la  végétatbn,  une  terre  substantielle  mais  légère. 
— L'Xnrstaaie  grimpante  {At^/stasia  sctmdèmu)  pré- 
sente des  feiiitles  grandes,  ovales,  entières  ;  des 
Seurs  en  panicules  terminales  d'un  blanc  de  crème 
nuancé  de  bleu.  C'est  une  plante  de  serre  chaude. 

ATAGOIA  {botmi/pu  et  nortieulture).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Taccacées,  originaire 
de  la  Halatsie  et  de  l'Inde  méridionale.  On  cultive 
dans  lea  serres  ebaudos  l'ataceia  A  crête  {Atàeeia 
cnitetajt  cnrieuse  i  eavse  ds  ses  lai^  feuiUes 


ovales,  d'un  vert  brun,  à  furies  nervures  conver- 
gentes vers  le  sommet,  dont  la  teinte  sombre  fait 
un  certain  effet  au  milieu  de  plantes  d'une  vei- 
dure  plus  normale.  Ses  racines  sont  tubMfarmes. 
Elle  présente  une  inflorescence  en  ombelle  t!a 
grosses  fleurs  brunes  àsix  divisioosun  peu  étalé:'-: 
cette  ombelle  se  trouve  au  sommet  d'un  scape  <■( 
est  entourée  d'un  involucre  de  qnatre  grandes 
bractées  également  brunes.  De  nombreux  pédi- 
celles  stériles,  flliformes,  bruns,  de  0",15  A  0",â'> 
de  longueur,  forment  enfln  une  sorte  de  barlie 
qu'on  a  comparée  A  la  chevelure  de  Méduse.  Or 
multiplie  cette  monocotylédone  par  division  du 
rhiiome.  Pendant  la  période  de  aa  végétation,  it 
lui  ^t  beaucoup  d'eau  ;  elle  a  ensuite  besoin 
d'un  repos  prolongé. 

ATALANTIA  {botanique).  —  Genre  de  Rutacées, 
série  des  Aurantïées.  Ce  sont  des  arbustes  ou  ar- 
brisseaux inermes  ou  amés  d'épines,  qne  l'on 
trouve  principalement  en  Chine;  leurs  fenillcs 
sont  composées,  unifoliées,  coriacées,  persistantes 
et  très  entières;  leurs  fleurs,  rarement  solitaires, 
sont  disposées  en  cymesouen  glomémies  axillaïres; 
leurs  fruits  sont  des  baies  globuleuses  avec  loges 
renfermant  des  graines  à  embryon  charnu  dé- 
pourvu d'albumen. 

ATALATA  {botanique'^.  —  Genre  de  Sapindacécs 
du  groupe  des  Thouiniées.  Ce  sont  des  arbres  ou 
des  arbustes  des  régions  chaudes  de  i'Océanie,  A 
feuilles  alternées,  composées-pennées,  A  fleurs 
disposées  en  grappes. 

Af  AHISOVBA  {botanique).  —  Genre  de  Caniari- 
dacées,  représentié  par  \  Atamiiquea  marginata,  ar- 
buste du  uiilt,  A  feuilles  linéaires  écailleuses,  ayant 
pour  fruit  une  baie  analogue  A  celle  des  câpriers. 

ATAVISME  (p^tMoffie  tmimele  et  végitate).  — 
Tendance  des  descendsnts  A  retourner  vers  leurs 
ancêtres.  Il  on  résulte  que,  pour  juger  les  qualités, 
les  aptitudes  probables  d'un  être  nouveau  quel- 
conque, il  importe  de  réunir  sur  ses  aïeux  tous  les 
renseignements  possibles. 

Cbcs  les  végétaux,  l'efl'et  principal  de  l'atavisme 
est  de  maintenir  la  pureté  des  types  et  de  bire. 
par  exemple,  rétrograder  les  hybrides  vers  le  type 
primitif.  Dans  tout  individu  <^ut  va  naître  d'une 

S raine,  il  y  a  une  force  d'atavisme  qui  le  portera 
ressembler  au  type  de  l'espèce,  et  une  force 
d'idiosyncrasie  qui  tendraàlui  donner  des  caractères 
propres  ou  parncuUers.  Pour  essayer  de  erïer  d'-s 
races  nouvelles,  il  lîaut  que  Tbomme,  par  ses  soins 
spéciaux,  s'attache  A  Mre  prédominer  la  seconde 
vue  sur  la  première. 
Chez  les  animaux,  ratavlsme  n'estpas  rhérédité 

Îui  est  la  transmisnon  immédiate  des  propriétés 
e  l'ancêtre  au  descendant  ;  c'est  une  transmission 
médiate  en  ligne  directe  ou  en  ligne  collatérale. 
La  puissance  de  l'atavisme  s'observe  jurticulière- 
ment  dans  les  espèces  chevaline,  bovine  et  ovioe. 
On  y  constate  souvent  la  ressemblance  de  jeunes 
animaux  avec  quelques  aïeux.  Plus  les  ancêtres  se 
rapprochent  de  l'identité,  et  plus  il  est  probable, 
par  conséquent,  que  l'on  reproduira  des  animaux 
identiques.  On  affirme,  autant  que  possible,  la 
perpétuité  d'une  qualité  par  la  sélection  des  n~ 
prodnctenn  faite  de  manière  A  exclure  les  miles 
ou  les  femelles  qui  ne  jouissent  pas  de  la  qnalité 
recherchée. 

ATA\IB  (phymlûçie).—  Il  y  a  ataxie  lorsqu'on 
constate  irrégularité  et  désordre  grave  dans  les 

ShéBomènes  on  fbneUons  organiques.  11  y  a  ataxie 
n  mouvement,  musculaire  ou  locomotrice,  lorsque 
les  mouvements  des  divers  membres,  locomoteurs 
ou  moteurs,  deviennent  désordonnés.  Le  désordre  on 
l'ataxie  dans  la  marche  d'une  maladie  Mt  toqjoon 
un  symptême  grave  qui  doit  faire  appeler  les  se- 
cours d  an  homme  de  l'art. 

ATÈU  (aoofdtfie).  —  Genre  de  mammUtees  de 
Tordre  des  quadrumanes,  da  eow-fenre  4es  s»- 
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pajous;  ils  sont  caractérisés  surtout  parce  que 
dans  leurs  mains  antérieures,  le  pouce,  caché  en 
partie  sous  la  peau,  paraît  manquer  ;  leur  queue, 
très  longue  et  très  mobile,  est  esseotiellemeot 

Srenante  ;  on  leur  a  donné  le  nom  de  singes  sif- 
eurs,  parce  qu'ils  ont  une  voix  faible  et  IIAtée; 
et,  i  cause  do  leur  forme  grêle,  on  les  a  aussi  ap- 
pelés  singes  araigKées.  Ils  habileat  l'Amérique 
méridionale.  On  en  distingue  plusieurs  espèces  : 
le  chanek,  le  mikiri,  le  coaïta  noir,  le  coaïtn  fauve, 
le  belzébnth,  le  chuva. 

ATBLIBH  f^rottontie  rurale).  —  On  appelle  un 
atelier  la  réunion  de  tous  les  ustensiles  nécessaires 
A  un  travail  déterminé  et  le  lieu  où  les  ouvriers 
chargés  de  ce  travail  l'exécutent.  On  dit  an  atelier 
de  menuiserie,  de  charro  mage,  de  forge,  de  bat- 


moiivemcnt  par  un  moteur  quelconque,  manèga, 
roue  hydraulique,  moulin  A  vent,  machine  à  va- 
peur, an  jour  même  machine  l'Iectnque.  Il  est  bien 
entendu  que  ces  instruments  peuvent  fonctionner^ 
soit  simaltanément,  soit  alternativement. 

Le  nom  d'atelîerne  s'applique  pas  seulement  aux 
travaux  mécaniques.  On  rapplique  aussi  aux  Ira- 
vaux  de  lootechnie.  Ainsi  dans  les  contrées  séri- 
cicoles,  on  appelle  atelier  de  vers  A  soie  tout 
emplacement  garni  des  appareils  nécessaires  pour 
l'éclosioD  de  la  graine,  pour  la  nourriture  des  ven 
et  pour  la  montée  ;  on  ;  a  de  même  dos  ateliera 
pour  la  sélection  de  la  graine  et  son  examen  au 
microscope.  Dans  le  Poitou  on  donne  lo  nota  d'^ 
telier  A  I  i-tablissement  où  l'on  entretient  les  bau- 
dets destinés  à  la  production  raulaxsière  et  où  tout 


Pig.  518.  —  Atelier  agricole  du  aysliine  Albarat. 


tige  des  céréales,  de  fabrication  oa  extraction  du 
beurre  on  du  fromage.  Ces  ateliers  doivent  exister 
dans  tes  exploitations  rurales  de  quelque  impor- 
tance. Dans  tous  les  cas,  il  est  important  d'avoir 
MUS  la  main,  dans  une  ferme,  tous  les  outils  né- 
eetsaires  pour  la  réparation  des  machines  et  des 
instruments  d'agriculture.  H.  Albaret  a  construit 
dans  ce  but  un  atelier  portatif  spécial  (flg.  516). 
Cet  appareil  est  composé  d'un  chissis  en  bois  qui 
porte  tout  ce  qui  suffit  pour  opérer  la  réparation 
immédiate  d'une  machine  agricole  quelconque;  11 
renferme  :  l'une  foi^e,  son  ventilateur,  son  en- 
clume, avec  une  séne  d'outils  placés  dans  un 
tiroir  ;  2*  un  tour  avec  tous  ses  accessoires  ;  3*  une 
m:ichine  A  percer  à  la  main:  4*  un  étau  tournant 
une  série  de  limes  et  tous  les  outils  propres  au 
travail  du  fer  A  froid  placés  dans  un  tiroir  ;  5*  un 
établi  de  menuisier  et  tous  les  outils  nécessaires 
oiir  travailler  le  bois;  6*  une  scie  circulaire  ; 
*  une  meule  A  aiguiser.  Pour  commander  ces  di- 
vers outils,  une  transmission  portant  trois  poulies 
est  établie  A  la  partie  supérieure  et  est  mise  en 


1 


est  disposé  pour  que  la  monte  a'eSectue  avec 
sécurité. 

ATBVCBCS  (entomologie).  —  Genre  d'insectei 
coléoptères  pentamères,  tribu  des  scarabéides, 
section  des  coprophages.  Ces  insectes  vivent  dans 
les  excréments.  Au  printemps,  ils  enferment  leurs 
œufs  dans  une  boule  de  llenle  ou  même  d'excré- 
ments humains  ;  ils  roulent  ensuite  celte  boule 
avec  leurs  pieds  de  derrière,  en  s'y  mettant  parfois 
A  deux  ou  A  plusieurs,  jusqu'à  ce  qu'ils  la  fassent 
tomber  dans  un  trou  où  ils  l'enfouissent.  C'est  lA 
que  naissent  les  larves  qui  ressemblent  A  des 
espfices  de  gros  vers  blancs,  qui,  plus  tard,  se 
transforment  en  njmphes,  au  fond  du  trou  où  elles 
ont  vécu.  On  en  distingue  plusieurs  espèces  : 
l'ateuchus  sacré,  l'ateuchus  pioux,  l'ateuchus  semi- 
pouctué,  l'ateuchus  variolé, l'ateuchus  k  cou  large. 
Ils  appartioiinent  au  midi  de  l'Europe  et  à  la  ré- 
gion méditerranéenne.  Ils  ont  le  corps  large  et  dé- 
primé,  le  chaperon  armé  de  six  dents,  les  jambea 
antérieures  dentées  et  privées  de  tarses  ;  les  pos- 
térieures terminées  par  un  éperon  et  des  tarsei. 
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ns  diffèrent  les  ons  des  autres  par  la  taille,  par 
la  présence  ou  l'absence  de  pointe  et  de  stries  sur 
le  corselet  et  les  élytr«s.  Ils  ont  de  20  à  30  mil- 
limètres de  longueur.  L'ateuchus  sacré  n'est  autre 
que  le  scarabé  vénéré  par  les  Egyptiens  (voy.  Ani- 
UL  (règne),  p.  ii'). 

ATBAMANTB  (bolmùmu).  —  Genres  d'Ombelli- 
flo^Sj  de  la  tribu  des  Sesélinées,  qui  était,  tel  que 
Linné  l'avait  établi,  plus  étendu  qu'aujourd'hui,  où 
on  n'y  place  que  deux  ou  trofs  espèces  de  l'Eu- 
rope et  de  l'Asie  occidentale.  Ce  sont  des  herbes 
vivaces,  glabres  ou  eouTcrtes  d'un  duvet  blancb&tre, 
A  Amillei  décomposées  en  segments  étroits,  & 
fleurs  disposées  on  ombelles  composées.  On  cite 
surtout  l'Alhamanta  crefCTij»  appelée  aussi  daucus 
de  Candie,  daucus  de  Crète,  dont  les  semences  sont 
employées  quelquefois  comme  stimulantes,  dia- 
pfaorétiques  et  diurétiques. 

ATHAMANTINE  {chimie  agricole).  —  Substance 
(C**H300?)  fibreuse,  ressemblant  à  de  l'amiante, 
d'un  éclat  soyeux,  insoluble  dans  l'eau,  soluble 
dans  l'alcool  et  l'éther.  que  l'on  extrait  de  la  racine 
et  de  la  graine  ieVAthmvaita  oreoseliniim  qui  est 
un  Peueedanum. 

ATHANAM  (tootogU).  —  Genre  de  Crustacés 
décapodes  habitant  les  cAtes  de  la  France  et  res- 
semblant h  un  homard. 

ATHANASIB  (bolimique  et  borticvlture).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Composées  aui  a  donné 
son  nom  an  noupe  des  Athanasiées,  ne  la  tribu 
des  Sénéclonidées.  Les  feuilles  alternes  sont  poly- 
morphes, mime  sur  un  môme  rameau.  Les  capi- 
tules sont  ordinairement  disposés  en  corynibes; 
les  fleurs  sont  jaunes  et  persistantes,  d'oiï  le  nom 
d'Athanasie  qui  signifie  immobilité.  Ce  sont  des 
arbustes  buîssonnants,  fortement  aromatiques  ou 
glanduleux.  On  en  connaît  environ  40  espèces, 
presque  toutes  du  cap  de  Bonne-Espérance.  On 
range  dans  le  genre  une  espèce  d'Europe,  l'atha- 
nasie  ou  athanase  annuelle  {Alhanatia  anniia),qui 
est  assez  souvent  cultivée  comme  plante  d'agré- 
ment. Elle  s'élève  à0",30  ou 0".40,  et  acauso  do  ses 
fleurs  en  corymbe  jaune,  à  écailles  demi-scarieuses, 
elle  est  rangée  parmi  les  immortelles.  Elle  est  vi- 
goureuse et  ne  demande  presque  aucun  soin  de 
culture;  on  la  sème  sur  place,  en  lieu  abrité  cl 
exposé  au  midi  ;  les  semis  d'automne  donnent  des 

Slantes  qui  fleurissenl  en  mai-juin,  ceux  de  prin- 
imps  des  plantes  qui  fleurissent  en  juillet-août. — 
11  convient  de  dire  que  sous  ce  nom  sont  confon- 
dues plusieurs  plantcsà  capitules  floraux  d'un  jaune 
.vif et  qui  ne  sont  autres  que  la  (anaisie  annuelle, 
la  tanaisie  globifère  elle  Lonas  inodora.Oa  donne 
aussi  à  la  diotis  le  nom  d'Atliaruuia  maritima.  ' 

ATHANASIÉBS  {botanique).  —  Sous-tribu  des 
Composées-Anthémidécs  qui  comprend  les  genrrs 
Athamtia,  Gonospermvm  et  Lonas.  Les  capitules 
sont  en  corynibes,  le  plus  souvent  discoïdes;  les 
feuilles  sont  alternes. 
ATHEKANDRA  {botanique).  —  Genres  d'Asclé- 

fiiadacées,  tribu  des  Périplticécs,  formant,  aux  Mo- 
uques,  des  arhrisscaux  votubiles,  à  rameaux  gril- 
les, à  feuilles  ovales  opposées,  à  fleurs  longuement 
pédicellées  et  rrunïcs  en  cymes  grêles  et  fourchues 
ATHÉmcËlBS  (entomologie).  —  La  famille  la 

JiluB  nombreuse  des  insectes  Diptères,  comnrenanl 
es  quatre  tribus  des  Conopsnircs,  des  QEstrides, 
des  Muscides  et  des  Syrphides,  divisées  elles- 
mêmes  en  genres  et  sous-genres.  Ces  insectes  se 
tiennent  sur  les  fleurs  et  les  feuilles,  quelques- 
uns  sur  les  excréments;  un  très  petit  nombre 
d'entre  eux  sont  carnassiers.  Ils  ont  une  trompe 
membraneuse  terminée  généralement  par  deux 
grandes  lèvres;  leurs  larves  ont  le  corps  mou, 
annelé,  contractile,  avec  une  peau  qui  se  sotî- 
diflc  afin  de  former  une  coque  pour  la  nymphe. 

ATHËBINE  (^ichthijQlogie).—  Le  genre  des  Athé- 
rines  forme  A  lui  seul  la  famille  dos  Athérinée$  de 


l'ordre  des  poissons  Acantoptérygîens  (voy.  AmAL. 
{régne),  p.  447).  Ce  sont  de  petits  poissons,  long» 
de  8  à  12  centimètres  seulement,  au  corps  ailongé, 
fusiforme,  couvert  d'écaillcs  cycloldes,  ayant  de 
nombreuses  vertèbres  (46  à  56),  avec  une  bande 
argentée  très  brillante  s'étendant  le  long  des 
cAles.  On  en  distingue  cinq  espèces  :  l'athérine 
hepset  on  le  sauelet,  l'athérinb  de  Bojer  ou  le 
joël,  l'athérine  prêtre,  l'athériae  Hoebon  H 
l'athérine  deRisso.  *  La  délicatesse  de  leur  chair, 
dit  H.  Horeau  dans  «on  Histoire  des  Poissant  de 
la  Frante,  fait  rechercher  partout  les  atbérineStet 
comme  elles  se  réunissent  par  bandes  pins  on 
moins  nombreuses,  elles  sont  l'objet  de  pêches 
faciles,  et  parfois  relativement  assez  productives. 
Sur  nos  bords  de  la  Hédilerranée,  on  prend  en 
toute  saison  le  sauclet,  qui  est  plus  commun  que 
le  joël,  et  qui,  d'après  Risso,  fraye  deux  fois  par 
an.  11  y  a,  sur  nos  cètes  de  l'ouest,  deux  époques 
de  l'année  où  l'athérine  prêtre  se  montre  près  do 
rivage,  c'est  de  février  à  avril  et  de  ta  fin  de  juillet 
à  la  fin  de  septembre.  En  Normandie,  la  pêche  de 
ces  petits  poissons  se  fait  principalement  dans  les 
avant-ports  i  marée  montante.  > 

ATMABix  (entomologie).  —  Insectes  diptèresdo 
genre  Lcplis.On  enconnalt  snrtout  deux  espèces  en 
France:  rathérix  tacheté  et  l'alhérix  immaculé; 
ce  dernier  a  les  ailes  transparentes,  le  premier  lea 
a  garnies  de  bandes  noires.  Leurs  palpes  sont 
avancées.  Le  premier  article  desantennesest  é|nis, 

rilns  grand  que  le  second  ;  le  troisième  est  lenticn- 
aire  et  transversal. 

ATBBRHANB  {physique).  —  Se  dit  d'un  corps 
qui,  transparent  pour  la  lumière,  ne  laisse  pas 
passer  la  chaleur. 

ATHÉROHE  (art  vétérinaire).  —  Tumeur  en- 
kystée qui  se  développe  souvent  dans  le  tissn  cel- 
lulaire et  qui  contient  une  sorte  de  bouillie  gri- 
sâtre. Pour  obtenir  la  guérison,  il  faut  inciser  les 
parois  de  l'athérome,  faire  évacuer  la  matière'qu'il 
conlicDl  et  cautériser 


Flg.  517.  —  Ramoan  floriftri  4e  PkIhérospamMw 

I  ATRBROSPEMIIA  (boianique).  —  Genre  de  Mo- 
I  nimiacées,  ayant  donné  son  nom  A  la  série  dei 
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Alhérotpermées.  Les  espèces  coanues  soDt  des 
arbres  aromaliques  da  Chili,  de  l'Australie,  de  la 
Nouvelle-Zélande  et  de  la  Nouvelle-Calédonie. 
L'écorce  et  les  feuilles  de  l'Atherosperma  moMcha- 
tum  (flg.  51 7)  qui  ontuoe  odeur  camphrée  agréable, 
•ont  employées  par  les  Australiens  en  infusions 
tbéiformei;  VAtherosperma  tempervireni  (Laure- 
lU)  donne  une  écorce  qui  est  emplwrée  au  Chili 
comme  stimulante  et  digestive,  et  un  fruit  qui  sert 
aux  mêmes  usages  que  la  muscade  ;  VAtkerospfrma 
IfovaZelandiaaoane  lieu  à  des  usages  analogues. 
Le  bois  de  ces  arbres  est  estimé  pour  la  tabletterie 
et  l'ébénisteric. 

ATHEROSTEHIlH  {botmigue).  —  Cenre  d'As- 
elépiadacées,  iribu  des  Pénplocées,  formant  des 
arbrisseaux  volubiles  de  Java,  à  feuilles  opposées 
et  î  petites  fleurs  jaunes  portées  sur  des  pédon- 
enles  axillaires. 

ATHLÉTIQUE  (iooteeknie).  —  On  dit  qu'un  ani- 
mal est  athlétique  ou  a  les  formes  alnléliaues, 
lorsqu'il  est  fortement  charpenté  et  muscle,  et 
qu'il  présente  une  constitution  robuste. 

Af  HTBION  (botanique  et  horticulture).  —  Fou- 
gère vivace,  indigine»  A  souche  épaisse  et  gazon- 
aante,  A  Grandes  s'élevant  de  0*,60  à  1  mètre, 
manies  de  rares  écailles  sur  toute  la  longueur  des 


518.  —  Alhyrioii  fou^'ùni  rcmelle. 

Iiétioles  qui  sont  à  lobes  crénelés,  dentelés,  et  dont 
a  face  inférieure  est  presque  entièrement  tapissée 
par  les  organes  reproducteurs.  C'est  une  très  belle 
fougère  rustique  dont  on  possède  plusieurs  variétés, 
parmi  lesquelles  on  remarque  surtout  celle  repré~ 
sentée  par  la  Agure  518.  C'est  l'athyrion  fougère  fe- 
melle d'Elworlli  {Athyrium  filix  femim  Eltoorthii), 
dont  les  frondes  très  amples  et  très  étolTées  sont 
garnies  de  nombreuses  pennules  toutes  ramifiées 
au  sommet  en  pennules  secondaires  qui  sont  dis- 

S osées  en  éventail.  Cette  fougère  produit  beaucoup 
'effet  pour  la  décoration  des  rocailles  dans  les 
lieux  frais  ombragés  et  sur  le  bord  des  eaux.  Il 
fout  la  planter  dans  une  terre  tourbeuse  et  tenue 
constamment  fraîche,  ou  en  terre  de  bruyère  der- 
rière un  mur  et  au  nord.  On  la  multiplie  par  la 
division  des  touffes  au  printemps.  Elle  a  des  pro- 
priétés vermifugos. 

ATLAS  (anatomie),  —  Nom  donné  à  la  première 
vertèbre  cervicale,  parce  qu'elle  supporte  immé- 
diatement la  létc,  tic  même  qu'ea  mythologie  Atlas 
soutient  la  sphère  céleste.  Chet  le  boeuf,  1  atlas  ne 
présnnte  que  deux  trous  à  ses  apophyses  trans- 
Tcrscs  qui  sont  plus  droites  que  cbes  le  cheval. 

ATLAS  {entomologie).-^  Le  Bombyx  alla*  est  un 
Insecte^lépidoplère  uocturae,  du  genre  des  Pha- 


lènes, très  grande  espèce  de  la  Chine  et  des  Ho- 
luqucB,  dont  le  corps  est  d'un  rouge  fauve;  les 
antennes  sont  fauves  et  pectinées  ;  lesaiies  étendues 
horizontalement  dans  le  repos  portent  au  milieu 
une  grande  tache  triangiilaire  transparentCj  en- 
cadrée de  noir,  ce  ^ui  lui  a  fait  donner  le  nom  de 
phalène  porte-miroir  de  la  Chine. 

ATLOiBE  (anatomie).  —  Nom  parfois  donné  A  la 
vertèbre  atlas. 

ktUOUttBB(phygique  afp-icole).  —  Instrument 
destiné  &  mesurer  la  rapidité  de  révaporalion  de. 
l'eau  en  un  lieu  et  dans  un  temps  donnés.  Le  plus 
simple  consiste  en  un  vase  rempli  d'eau  et  dSine 
ouverture  connue;  on  y  mesure  l'abaissement  du 
niveau  du  liquide.  Il  faut  que  le  vase  présente 
des  dimensions  assez  grandes  pour  ne  pas  subir 
de  brusques  changements  de  température  et  qu'il 
soit  disposé  de  telle  sorte  que  les  gouttes  enlevées 
par  les  vents  violents  puissent  être  appréciées  sur 
un  papier  sensible  où  elles  sont  projetées.  —  On  dit 
aussi  admidometre. 

ATMOSPHÈRE  (phyaique).  —  On  appelle  atmo- 
sphère la  masse  gazeuse  q[ui  enveloppe  de  toute 
part  un  corps  solide  ou  liquide  on  bien  encore  la 
masse  gazeuse  qui  se  trouve  dans  un  espace  dé* 
terminé.  On  dit  l'atmosphère  d'une  chambre,  l'at- 
mosphère d'une  ville  L'atmosphère  terrestre 
ou  de  la  terre  est  la  masse  gazeuse  qui  enve- 
loppe de  toute  part  le  globe  terrestre,  comme 
ilpeutyavoirratmospberede  la  planète  Mars, 
par  exemple,  l'atmosphère  du  soleil,  etc. 

L'enveloppe  gazeuse  de  la  terre  est  d« 
composition  très  complexe.  Elle  est  générale- 
ment transparente,  mais  elle  peut  être  ob- 
scurcie par  les  nuages,  par  les  brouillards  et 
par  diverses  poussières;  sa  transparence  est 
variable  selon  les  lieux;  il  en  est  où  l'on  ne 
voit  que  rarement  le  soleil,  d'autres  au  con- 
traire où  l'astre  radieux  n'est  jamais  voilé. 
Les  éléments  qui  normalement  entrent  dans 
la  constitution  de  l'atmosphère  sont  l'oxygène, 
l'azote,  l'acide  carbonique,  l'amraoaiaqne,  des 
nitrates,  de  l'iode,  des  sels  de  chaux,  de  soude 
et  de  potasse,  de  l'hydrogène  carboné,  des 
miasmes,  des  organismes  très  divers,  de  la 
matière  organique,  et  surtout  des  quantités  va- 
riables, parfois  très  considérables,  de  vapenr 
d'eau.  En  envisageant  ainsi  au  point  de  voe 
chimique  l'atmosphère  terrestre,  on  étudie  ee 
qu'on  appelle  l'air  atmosphérique  (voy.  ce 
mot,  p.  m  à  150). 
L'utmosphère  est  le  siège  d'un  grand  nombre 
de  phénomènes  qui  exercent  une  înflueDce  considé- 
rable sur  l'agriculture  :  la  pluie,  la  neige,  la  grêle, 
les  brouillards,  la  rosée,  les  vents  et  les  orages, 
le  tonnerre  et  les  éclairs,  les  trombes.  Jusqu'à  pré- 
sent ce  domaine  n'est  visité  dans  ses  couches  in- 
férioures  que  par  les  animaux  ailés  ;  il  échappe 
encore  presque  complètement  A  l'homme  qui  n'a 
pu  y  faire  que  quelques  courses  rapides  au  moyen 
des  aérostiits  (voy.  ce  mot,  p.  7  ;) 

L'atmosphère  terrestre  est  aussi  la  cause  ou  le 
siège  d'un  grand  nombre  de  phénomènes  lumineux, 
tels  que  lorc-en-cicl  (voy.  ce  mot,  p.  542),  les 
halos,  les  parasélènes,  l'aurore,  le  crépuscule,  la 
déflagration  des  étoiles  filantes,  les  aurores  bo- 
réales. On  y  observe  une  température  générale- 
ment d'autant  pins  basse  qu'on  s'élève  davantage 
au-dessus  du  niveau  moyen  des  mers.  La  couche 
aérienne  a  une  épaisseur  limitée,  mais  dont  les 
dimensions  sont  mal  connues.  Elle  pèse  sur  tous 
les  corps,  et  c'est  ce  qu'on  appelle  la  pression 
atmosphérique.  Son  poids  moyen  au  niveau  des 
mers  est  de  1033  grammes  par  centimètre  carré 
de  tout  corps  sur  lequel  elle  s'appuie  ;  si  les  or- 
ganes des  animaux  et  des  plantes  n'en  sont  affectés 
qu'auLnit  qu'on  change  brusquement  de  place,  par 
exemple  en  s'élevant  dans  les  airs,  c'est  parce 
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qii'e  la  pression  se  communique  en  tous  sens  et 
qu'elle  finit  par  s'équilibrer  sur  les  deux  faces  op- 
posées de  toute  cellule.  On  mesure  au  moyen  du 
baromètre  ses  variations  qui  dénotent  qu'au-dessus 
(l'un  lieu  l'épaisseur  de  la  couciie  aérienne  cliange 
dans  le  même  temps  et  qu'elle  change  aussi  quand 
on  se  déplace  à  la  surface  de  la  terre.  C'est  par 
les  variations  de  son  poids  et  diverses  hypothèses 
sur  la  diminution  de  la  température  i  mesure  qu'on 
l'élève,  que  l'oo  a  pu,  par  le  calcul,  avoir  une  pre- 
mière approximation  de  l'épaisseur  de  l'atmosphère. 
Les  phénomènes  de  réh-aclion  astronomique  et 
d'éclairement  de  l'atmosphère  pendant  les  heures 
du  crépuscule,  ceux  de  l'ineandescence  des  étoiles 
(liantes  pcndaut  leur  Iravertée  des  couches  supé- 
rieures de  l'air,  ont  permis  aussi  de  soumeUre  la 
même  déterminatian  de  l'épaisseur  atmosphérique 
A  des  calculs  qui  ont  donné  des  résultats  très  di- 
vers. On  peut  admettre  que  la  hauteur  de  la  masse 

-gaseuse,  assez  rapidement  croissante  des  pAles  i 
Péqualcur,  atteint  environ  300  kilomètres  au- 

'dessus  des  mers.  Cette  couche  entretient  la  vie 
sur  la  terre  ;  elle  j  protège  tous  les  êtres  orga- 
nisés et  participe  &  la  formation  de  leurs  Ussus 
ainsi  qu'à  leurs  transformations,  en  mdme  temps 
qu'elle  conserve  la  chaleur  solaire. 

-  ATMOSPHtiMOOB.  —  Qui  appartient  on  qui  • 
rapport  A  l'atmosphère  terrestre.  On  dit  air  atmo- 
ipnériqw,  ammoniaque  atmoiphériiitte ,  vapeurt 
atmoiphériques,  prtttion  atmotphériqae,  variaiùmM 
olmOMi/teriotiea,  pour  désigner  l'air  ou  le  gu  qui 
constitue  Patmosphère,  rammoniaqae  contenue 
dans  l'air,  les  vapeurs  renfermées  dans  l'océan 
aérien,  la  pression  exercée  par  le  poids  de  l'at- 
mosphère terrestre  sur  les  corps,  les  variations  de 
la  valeur  de  la  pression  de  l'atmosphère  en  un 
lieu  avec  le  temps. 

-  ATOCA.  ~-  Petites  baies  de  la  canneberge  (Vac- 
ànittm  oxycocco»),  que  l'on  emploie  au  Canada 
comme  astringentes  et  détcrsives;  îes  feuilles  de 
la  plante  servent  A  préparer  une  infusion  légère- 
ment astringente  qui  se  prend  comme  le  thé. 

ATOME  {chimie).  —  Particule  dernière  d'un 
corps  qu'on  ne  peut  plus  diviser  pbvHquement 
et  qu'on  suppose  avoir  la  forme  caractéristique  ou 
essentielle  de  ce  corps.  Les  atomes  des  corps 
'simples  se  combinent  entre  eux  en  nombres  dé- 
finis pour  former  les  molécules  des  corps  com- 
posés. Cette  indication  suffit  aux  agricnlteurs  pour 
comprendre  les  phénomènes  chimiques  dont  ili 
ont  A  s'occuper  dans  l'exercice  de  leur  profes- 
^on. 

-  ATOHlClTfi  (chimie).  —  On  nomme  ainsi  la 
capacité  de  combinaison  des  atomes,  ou  encore 

■cette  propriété  particulière  d'un  atome  d'attirer  un 

-nombre  plus  ou  moins  grand  d'autres  atomes. 

-—  L'hydrogène  est  monoatomique,  et  il  en  est  de 
même  du  chlore,  du  brome,  de  l'iode  qui  s'unis- 
sent à  l'hydrogène  atome  A  atome.  —  L'oxygène 
est  Uiatomique,  parce  qu'un  atome  de  ce  corps 

{•rend  deux  atomee  d'hydrogène  pour  fomer  de 
'&ttt.  —  L'azote  est  triatomique,  quand  il  s'unit  A 
trois  atomes  d'hydrogène,  par  exemple,  pour  for- 
mer de  l'ammoniaque.  —  Le  carbone  est  télra- 
atomif/tte,  quand  il  s'nnit  A  quatre  atomes  d'hy- 
drogène comme  dans  le  gas  des  marais. 

-  ATOmoOB  (cAitnie).  —  Ce  qui  appartient  aux 
atomes.  On  dit  poids  atomiques,  volumes  atomi- 
ques, théorie  atnmique.  —  Les  poid$  atomiqnei 
•ont  les  poids  des  atomes,  ou  bien  encore  les  pro- 

fiortions  pondérales  constantes,  suivant  lesquelles 
es  corps  se  combinent.  —  Les  volume$  atomiquei 
sont  les  volumes  des  atomes  des  corps,  ou  les  vo- 
lumes qu'occupent  des  quantités  de  ces  corps  pro- 
]inrtionnelIes  aux  poids  atomiques.  —  La  théorie 
atnmique  est  la  doctrine  par  laquelle  on  explique 
les  phénomènes  chimiques  par  les  propriétés  des 
atomes. 


ATOHISTIOIIB.  —  Qui  a  rapport  aux  atomes. 
La  théorie  atomistique  est  celle  qui  explique  les 
combinaisons  des  corps  par  la  réunion  et  le  grou- 
pement des  atomes. 

ATOHOSTTLIS  {bolmique).  —  Genre  de  Cypéia- 
cées,  tribu  des  Cypérées,  formant  dans  la  Séné- 
gambie  des  herbes  aphylles,  rampantes,  cespî- 
teuses,  A  chaumes  dressés  et  garnis  d'écaillés  A  la 
base,  avec  des  épis  réunis  en  un  capitule  solitaire. 

ATONIE.  —  Etat  de  mollesse,  de  relAehement 
des  Obres,  qui  est  manifesté  par  l'impuissance  où 
elles  se  trouvent  de  se  rétracter  ou  de  se  resserrer. 
On  rétablit  la  tonicité  par  des  astringents,  les 
coctions  d'écorce  de  quinquina,  d'écorce  de  ebfinOf 
la  diaselution  de  snifhte  de  far. 

ATONIQDB.  —  Etat  d'atonie  d'un  animal  ou  d^m 
de  ses  organes. 

ATRACTTLIB  {botamqoe).  —  Genre  de  Compo- 
sées, tribu  des  Gynaroïdées,  sous-tribu  des  CarÛ- 
nées,  formant  des  herbes,  tantAt  presque  acaules. 
tantét  dressées,  fouillées,  simples  on  ramifiées,  a 
feuilles  alternes  plus  on  moins  découpées,  A  flenn 
réunies. CD  capitules,  plus  ou  moins  grands  et 
solitaires.  Plusieurs  espèces  se  rencontrent  dans 
la  région  méditerranéenne,  d'autres  en  Chine,  an 
Japon,  en  Australie,  aux  lies  Canaries.  Une  des 
plus  remarquables  est  VAtnu^^  gmuiàfera  on 
carline  gommifère,  qui  présentie  une  longue  ra> 
cine  pivotante  recélant  un  poison  énergique, 
tandis  que  les  feuilles  et  le  réceptacle,  après  cuis- 
son, servent  d'aliments  en  Algérie  et  au  Maroc 
Les  feuilles  senrent  d'amadou  en  Italie.  Du  eoUet 
de  la  racine  et  du  réceptacle  sort  une  gomme 
dite  gomme  de  condrille  et  employée  comme  glu 
par  les  Maures.  C'est  la  ehardonnelte  gommcuse 
ou  quenouillette.  VAtractylit  humilit  a  Tes  mémos 
propriétés  et  est  appelée  vulgairement  chardon 
dore.  L'Atractylis  acaulit  est  le  caméléon  ou  car- 
line  ;  elle  est  appelée  aussi  piqueuleu,  chardon- 
nerette,  chardonoe  dans  les  Alpes  et  les  Pyrénées. 
—  La  racine  de  VAlradylia  gummtfera  renferme 
de  l'inuline,  de  l'asparagine ,  diverses  matières 
sucrées  et  un  acide  particulier,  l'acide  tUractyliqiie; 
cet  acide  donne  naissance  A  un  glucoside,  sons 
l'action  de  la  potasse  ou  de  la  baryte. 

ATRAOÈNE  (boUu^).  ~~  Nom  donné  A  quel- 
ques clématites,  telles  que  les  clématites  des  Alpes 
et  de  Sibérie. 

ATRAMOKIOOB.  ATIIQDB  (uiDES).  —  Principes 
Immédiats  extraits  du  Leconora  alra. 

ATBAPBAXIS  {botamqœ).  —  Genre  de  Polygo- 
nacées,  tribu  des  Polygonées.  Ce  sont  des  ar- 
bustes de  l'Asie  moyenne  et  du  Cap,  A  rameaux 
très  nombreux  et  rigides,  portant  des  feuilles  al- 
ternes ovales,  munies  A  lenr  base  d'une  écoree 
prolongée  des  deux  cAtés  en  un  appendice  subnié 
et  libre.  Leurs  fleurs,  blanches  ou  rongeAtres, 
sont  portées  sur  des  pédicelles  fliiformes,  arti- 
culés et  renflés  au-dessus  de  leur  articulation; 
elles  forment  des  faisceaux  axiUaires  ou  termi- 
naux. On  cultive  quelquefois  VAtrs^uu^  a^moÊê 
comme  plante  d'ornement. 

ATBËSlB  (v^(^rinaire).  —  Occlusion  des  ouver- 
tures naturelles  qu'il  faut  rétablir  par  incision. 

ATRICBOH  (Mtenifue).  —  Genre  de  mousses 
très  répandues,  de  petite  taille,  peu  robustes,  ne 
constituant  jamais  de  gaxons  seirés.  Les  feuilles 
sont  ovales-arrondies,  d^un  vert  foncé,  A  bords  B- 
nement  dentés,  A  nervure  délicate  portant  de  pe- 
tites lamelles  éparses  ;  elles  sont  formées  de  cel- 
lules serrées,  et  elles  se  crispent  et  se  contournent 
sous  l'action  de  la  sécheresse.  Les  fleurs  sont  lo 
plus  souvent  dioïqoes,  les  mAles  ayaut  la  forme 
d'une  coupe  aplatie.  On  les  rencontre  dans  la 
terre  humide  et  ombragée.  L  Atri^um  undulatitm 
est  très  abondant  dans  les  bois  de  France  oii  il 
forme  des  tapis  considérables  d'une  couleur 
sombre. 
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ATBIPLBX.  —  Voy.  Abboche,  p.  t>90.  Il  faut  citer 
aussi  le  pourpier  de  mer  (Atriptex hatimus),  buis- 
SOD  peu  oraeinental,  dont  le  feuillage  est  gris&tre 
et  qui  ne  porte  que  des  fleurs  iDsiçniflantes,  mais 
qui  a  l'avantage  de  croître  avec  vigueur  dans  Les 
terrains  imprégnés  de  sel  des  régions  maritimes. 

&TB1PLICÉB8  (bolanique).  —  Nom  donné  par- 
fois i  la  famille  des  Ctiénopodées. 

ATKOMON.  —  Nom  donné  i  la  jus((jiunie  noire 
{Byoïàmm  lùger). 

ATftOH  (botanique).  —  Genre  de  Solanacées, 
tribu  des  Solanées,  qui  a  donné  son  nom  au 
gronpedM Atropméei  et  &  la  tribu  des  Atropée».On 
ne  renferme  dans  ce  genre  qn'nne  seule  espèce, 
l'Atropa  betlatûma,  qot  est  la  Belladone  et  dont  le 
principe  actif,  très  vénéneux,  est  Patropiae. 

ATKOPBIB  [phytiologie].  —  Ëtat  d'un  organe 
ou  d'un  tissu  dont  la  nutrition  a  été  diminuée  pen- 
dant un  temps  plus  ou  moins  long,  ce  qui  a  pour 
résaltat,  le  plus  souvent,  de  le  désorganiser  sans 
le  détruire,  en  substituant  à  ses  éléments  ordi- 
naires des  élémenU  d'uae  nature  dilTérente.  — 
L'atrophie  esi  simple,  lorsqu'on  constate  seulement 
une  diminution  du  volume  de  l'organe  ou  du  tissu, 
pour  aboutir  i  une  disparition  presque  complète. 
—  L'atrophie  est  dégenératrice  lorsque,  outre  la 
diminution,  il  y  a  substitution  d'éléments  d^un  ordre 
inférieur  i  des  éléments  d'un  ordre  supérieur,  ce 
qui  peut  se  faire  par  induration  ou  par  ramolliue- 
ment.  —  L'induration  peut  se  produire  de  deux 
maniirea  :  en  par  racominement,  on  par  calci- 
Bcation.  n  j  a  racornitgement  on  ootolacence 

Înand,  en  même  temps  que  diminution  du  volume 
u  tissu,  il  se  manifeste  une  augmentaliun  de 
densité.  La  calcificalion  est  le  dépôt  d'une  grande 
(quantité  de  sels  de  chaux  ou  de  magnésie  dans  le 
tissu  de  l'organe  qui  diminue.  —  Le  ramollisse- 
ment peut  se  manifester  par  un  état  de  mollesse, 
de  relâebemeat  des  tissus  qui  finissent  par  devenir 
nne  sorte  de  pulpe  ou  de  bouillie;  il  peut  aussi 
présenter,  par  une  transformation  progressive,  une 
sorte  de  méta$norpho$e  grainuiue.  —  L'atrophie 
peut  £tre  congénitale,  c'est-i-dira  se  manifester 
dans  le  totus;  elle  peut  se  présenter  dans  l'en- 
fance; elle  est  surtout  spéciale  à  la  vieillesse. 
Enfin,  au  lieu  d'éb'e  purement  locale,  de  ne  con- 
cerner au'un  organe,  elle  peut  être  généralisée, 
e'cst-&-aire  envahir  tout  renaembla  de  réeonomie. 
Comme  le  sang  est  l'intermédiaire  de  toute  nutri- 
tion, c'est  i  une  altération  de  ce  liquide  que  se 
trouve  liée  l'atrophie  généralisée,  tandis  qu'une 
atrophie  locale  est  en  rapport  avec  une  lésion  dé- 
terminée. (Test  ce  que  l'homme  de  l'art  doit  re- 
chercher, afin  de  pouvoir  conseiller  an  traitement 
efficace.  Un  exercice  bien  ordonné  est  indispen- 
sable pour  prévenir  l'atrophie  cbes  les  animaux 
domestiques. 

ATROPBIÊ.  —  Se  dit  d'un  organe  qui  a  subi 
vue  diminution  et  une  transformation  qui  ont  pour 
résultat  sa  réduction  i  l'impuissance  ou  à  la  nul- 
lité. 

ATBOPINE  (  chinùe  ogricoU }.  —  Alcaloïde 
(G"H*3AzO')  qu'on  extrait  de  la  belladone;  il 
constitue  la  partie  active  de  cette  plante,  ainsi 
que  de  l'extrait  et  de  la  pommade  de  belladone. 
L'atropine  cristallise  on  aiguilles  soyeuses  de  forme 

Îrismatique;elle  fond  i90  degrés  cl  se  volatilise  à 
40  degrés  en  se  décomposant  en  partie.  Elle  est 
très  BoTuble  dans  l'alcool,  moins  soluble  dans  l'é- 
thcrj  peu  soluble  dans  l'eau,  surtout  &  froid.  Elle 
se  dissout  dans  les  acides  et  donne  lien  à  divers 
sels  bien  caractérisés.  Par  l'action  des  bases,  elle 
se  transforme  en  acide  atropiqae  et  en  un  autre 
alcaloïde  qui  est  la  tropine.  —  L'atropine,  outre 
qu'elle  est  narcotique  et  constitue  un  poison  vio- 
lent, possède  Â  un  haut  degré  la  propriété  de  di- 
later la  pupille,  et  c'est  ce  qui  en  explique  l'usage, 
aiaai  que  celai  d«  û  belladone*  dans  le  traitement 


des  maladies  des  yeux.  On  l'emploie  particulière- 
ment &  l'extérieur  i  l'état  de  sulfate  neatre,  en 
solution  dans  l'eau,  à  la  dose  d'un  cinquantième. 
—  L'atropine  existe  aussi  dans  la  mandragore. 

ATBOMS  Oioologié).  —  Nom  du  sphinx  atropos. 

ATTAGHB  (économie  rurale).  —  Moyen  quelcon- 
que de  fixer  un  animal  dans  une  situation  ou  dans 
un  lieu  qu'on  veut  lui  faire  occuper.  Les  attaclies 
doivent  être  disposées  de  manière  à  ne  pas  blesser 
les  animaux,  soit  par  elles-mêmes,  soit  par  la  ma- 
nière dont  elles  les  relient  à  un  point  quelconque. 
L'attache  ne  saurait,  en  effet,  être  considérée  iso- 
lément ;  elle  a  deux  extrémitéa  dont  il  faut  aussi 
étudier  les  conditions.  Une  corde  passée  autour 
du  cou,  autour  des  cornes,  ou  bien  la  longe  du 
licou,  sont  les  liens  les  plus  ordinaires  par  les- 
quels on  attache  les  bétes  i  cornes  et  les  bêtes 
chevalines,  soit  i  l'écurie  et  &  l'étable,  soit  dans 
les  stations  qu'on  est  obligé  de  faire  sur  les  che- 
mins on  aux  portes  des  habitations;  on  doit  avoir 
soin  de  fixer  Vautre  extrémité  de  u  corde  on  de 
la  longe  i  un  point  bien  solide,  et  non  pas  à  un 
objet  mobile,  parce  qu'il  n'y  a  alors  aucune  sécu- 
rité, les  accidents  pouvant  dépendre  du  plus 
mince  événement  susceptible  d  eStayer  les  ani- 
maux. C'est  pourquoi  aussi  il  faut  avoir  recourt 
aux  anneaux  (voy.  ce  mot,  p.  477),  et  bien  se 
garder  d'attacher  autour  d'une  partie  du  corps 
Textrémité  de  la  corde  ou  de  la  longe  de  l'animal 

!iue  l'on  conduit.  Les  attaches  sont  aussi  quelque- 
bis  des  entraves  an  moyen  desquelles  on  vent 
seulement  gêner  les  mouvements  des  animaux 
livrés  i  eux-mêmes  dans  une  pâture.  Mille  moyens 
sont  bons,  pourvu  qu'ils  n'imposent  pas  une  posi- 
tion nuisible  au  développement  des  bètes  et  qu'ib 
donnent  néanmoins  une  snfdsanta  sécurité  pour 
la  surveillance. 

ATTACHB  (horticulture).  —  On  donne  le  nom' 
d'attaches  aux  liens  dont  les  jardiniers  se  servent 
pour  flxer  les  branches  des  espaliers  et  des  treilles, 
pour  faire  le  palissage  des  arbres,  pour  réunir  les 
plantes  potagères.  Ces  liens  sont  en  paille,  en 
osier,  flls  de  fer,  cardes,  fteelles,  loques,  lorsqu'il 
s'agit  des  branches  d'arbres;  l'osier  est  préféré, 
parce  qu'il  n'endommage  pas  l'écorce  et  ne  pro- 
duit pas  de  bourrelet.  On  doit  se  garder  de  serrer 
la  branche  et  de  ne  pas  mettre  le  lien  sur  les 
yeux.  On  le' passe  paiHiessns  l'échalas  du  treillage 
et  pu^essus  les  branches;  on  ne  fait  panser  que 
deux  fois  le  gros  bout  de  l'osier  et  on  le  replie  i 
droite  en  dessus  et  à  gauche  en  dessous  ;  si  Ton 
craint  qu'U  ne  tienne  pas  assez,  on  fait  passer  )« 
bout  de  l'osier  dans  l'anneau  du  lien.  (Toj.  Acco> 
LMt  et  ACCOLUBS,  p.  51  et  52). 

ATTACHE  (droit  rural).  —  Droit  de  conduire 
jusqu'à  la  rive  opposée  et  d'y  fixer  l'extrémité 
d'une  digue  ou  d'un  barrage  i  établir  sur  un  cours 
d'eau.  Ce  droit  n'appartient  qu'au  propriétaire  des 
deux  rives.  Lorsque  le  propriétaire  d'une  rive  veut 
exécuter  un  tel  traTail,  il  ne  peut  en  obtenir  l'au- 
torisation nécessaire  de  Tadministration  qu'en  ap- 
portant le  consentement  du  propriétaire  de  la  rive 
opposée.  On  appelle  aussi  aroil  d'altache  la  taxe 

a ne  les  communes  sont  autorisées  à  percevoir  (loi 
u  11  Arimaire  an  VII  on  1"  décembre  1798)  sur 
les  moulins,  bateaux  de  blanchisseuses  et  autres 
embarcations  séjournant  sur  les  cours  d'eau  de 
leurs  territoires. 

ATTAGUS  (entomologie).  —  Genres  d'insectes 
Lépidoptères  bétérocères,  famille  des  Bombyctdc^ 
tribu  des  Bombycines.  C'est  auui  le  genre  des 
Satumia  de  beaucoup  d'auteurs.  Il  y  a,  au  sujet  de 
tous  ces  insectes,  une  grande  confusion  dans  la 
plupart  dos  livres  d'agriculture;  il  convient  d'in- 
sister pour  préciser.  ■  Presque  tous  de  grande 
taille,  dit  H.  Blanchard,  les  papillons  des  atlacus 
ont  des  antennes  effilées  vers  le  bout,  portant  sur 
les  cdlés  des  rameaux  régnlièrement  disposés,  qui 
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ttteisnent  uno  longueur  considérable  cbei  les 
mâles.  La  tôte  se  trouve  ainsi  raerïeilleu»«ment 
empanachée.  Chei  la  plupart,  les  ailes  sont  arron- 
diea  sur  les  bords;  mais,  chei  diverses  espèces 
Au  genre,  elles  ont  des  bords  festonnés,  et  parfois 
lea  aites  poatérieures  ont  uo  prolongenient  en 


Fïg.  SIO.  —  Papillon  de  l'atUcni  jaraa-Du'i. 


forme  de  queue  on  de  traiuc.  Dans  plusieurs  atta- 
eusde  l'Afrique  australe  et  de  l'Ile  de  Madagascar, 
la  queue  des  ailes  postérieures  est  d'une  longueur 
sans  pareille  et  vraiment  surprenante.  Cbez  ces 
insectes,  les  ailes  aux  formes  tant  diversiflées, 
tTec  des  teintes  douces,  comme  il  convient  à  des 


Piff-  520>  —  Chenille  de  l'attacns  ;ran»-ni.i) 

Aires  de  la  nuit,  ou  au  moins  du  crépuscule,  ont 
souvent  de  fraîches  nuances,  et  presque  toujours, 
sur  leur  disque,  une  tache  licurant  avec  plus  ou 
moins  d'exactitude  les  caracleres  d'un  œil,  ou  un 
espace  transparent,  rnti&rement  privé  d'écaillés 
et  semblable  à  un  miroir.  Les  chenilles  des  alta- 
eus,  massives  et  de  forte  dimension,  sont  des  plus 
belles  que  l'on  puisse  imaginer.  Les  unes  portent 
des  tubercules  vivement  colorés,  surmontés  de 


poils;  les  autres  portent  des  épines  rameuses  M 
verticillées  d'une  extrême  élégance.  Ces  chenilles 
produisent  une  soie  abondante,  et,  pour  subir  leur 
métamorphose,  elles  se  construisent  entre  les 
feuilles  des  arbres  de  v>ilumineux  cocons.  La  soie 
de  plusieurs  attacus  est  utilisée  à  la  Chine,  et  dana 
l'Inde  de  temps  im- 
mémorial. •  Depuis 
le  milieu  do  dix- 
neuvième  siècle,  on 
fait  de  grands  ef- 
forts pour  élever  en 
Europe  et  utiliser 

Êlusieurs  de  cet 
eaux  insectes.  Ce 
ne  serait  pas  poor 
remplacer  la  soie 
du  ver  à  soie  dn 
milrier  [Serieari^ 
mort),  maïs  pour 
obtenir  Â  cAté  des 
matières  textiles  qui 
auraient  aussi  leurs 
applications  et  leurs 
râles.  Ajoutons  que 
le  nom  de  bombyx 
a  été  plus  particu- 
lièrement attribué 
aux  espèces  qui, 
avec  des  antennes 
fortement  pectinées 
cbei  les  mues,  sim- 
plement dentées 
chez  les  femelles, 
ont  un  corps  massif, 
très  velu,  et  pré- 
sentent des  ailes  d'une  médiocre  étendue.  Lea 
chenilles  des  bombyx  ne  sont  pas  tuberculeuses, 
comme  celles  des  attacus,  mais  très  velues.  Les 
attacus  sont  disséminés  à  peu  près  dans  le  monde 
entier,  et  on  en  compte  un  grand  nombre  d'es- 
pèces, parmi  lesquelles  il  faut  citer  : 

1°  Le  grand  paon  de  nuit  {AtU- 
euapavonia  major  onSaturniapîri), 
dont  la  chenille  vit  sur  les  ormes 
des  grandes  routes  et  sur  la  pla- 
pandes  arbres  fruitiers  des  jardms, 
est  le  plus  grand  des  lépidoptères  de 
l'Europe.  Les  ailes  du  papillon 
sont  d'un  gris  nébuleux  et  ornées 
vers  le  centre  d'une  lâche  ocellé* 
noire,  avec  un  iris  fauve  cerclé  de 
blanc  et  de  rouée.  L'envergure  du 

tBpiUon  est  de  12  à  14  centimètres, 
a  robe  de  la  chenille  est  d'un 
beau  vert  pomme  et  parsemée  de 
tubercules  bleus  ressemblant  à  des 
turquoises.  Cette  chenille  se  cram- 

Sonne  fortement  aux  liges  des  ar- 
res  au  moyen  de  ses  larges  pattes 
membraneuses.  ■  Vers  la  (Tn  du  mois 
d'août,  dit  M.  Blanchard,  elle  sa 
prépare  à  subir  sa  transformation 
et  quitte  l'arbre  dont  le  feuillage 
l'a  nourrie.  Sa  belle  couleur  verts 
a  jauni  alors  ;  on  la  voit  fréquem- 
ment traverser  les  chemins,  et  ga< 
gncr  une  corniche  de  muraille  os 
un  endroit  quelconque,  bien  abrité, 
pour  y  tisser  son  cocon.  Ce  cocon,  très  volu- 
mineux, dur,  fortement  imprégné  de  matière  ag- 
glutinante, affecte  la  fnrme  d'une  pierre.  Ou- 
vert par  le  petit  bout,  qui  est  disposé  à  peu  près 
comme  l'entonnoir  d'une  nasse,  le  papillon  peat 
sortir  sans  grand  effort,  tandis  que  l'accès  du  co- 
con, de  dehors  en  dedans,  demeure  impossible 
pour  les  insectes  qui  voudraient  y  pénétrer.  Cette 
disposition  est  expliquée  par  ce  fait  que  la  cbe- 
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ii>n«  du  griDd  paon  de  nuit,  après  avoir  conduit 
•on  fil  jusqu'à  l  estrémilé  do  sa  coque,  le  replie 
«ur  lui-même,  au  lieu  de  le  tendre  «ur  le  cûlé  op- 
posé en  décrivant  des  cercles  continus,  comme  le 
font  le  ver  à  soie  du  mûrier  et 
tant  d'autres  chenilles.  i> 

2°  Le  petit  paon  de  nuitfjlHflciw 
pavonia  miTior  ou  Salurnia  car- 
pini)  ressemble  en  petit  au  grand 
paon  de  nuit  et  en  a  la  plupart 
des  mœurs;  sa  taille  est  de  nioitiù 
moindre  et  ses  ailes  inférieures 
sont  jaunâtres.  Les  chenilles,  dans 
le  premier  âge,  vivent  en  ramillc 
•or  l'orme,  le  priinelicr,  la 
ronce. 

30  L'Attacut  atlat  (\oj.  ce  mot, 
p  647)  mesure  de  20  à  25  centi- 
mètres, quand  son  papillon  a  les 
ailes  développées;  c'est  le  plus 
grand  papillon  de  Chine,  Ses 
quatre  ailes  Tasvcs  sont  coupées 
an  milieu  par  deux  bandes  si- 
nueuses blanch&lres,  bordées  de  noir,  entre  les- 
quelles on  remarque  une  grande  place  triangulaire 
et  vitrée. 

4*  L'atUcus  Isabelle  (Altacui  habetla)  se  reo- 
eontre  en  Espagne; 
il  est  remanjuablo 

Sar  ses  belles  ailes 
"an  vert  émeraudc 
avec  d'épaisses  ner- 
-rurcs  rougeAtres. 

5*  L'uttacus  moyen 
paon  {Allacuê  pavo' 
nia  meilia)  est  propre 
A  la  Hongrie. 

6*  L'attacus  céci- 
gène  {Attaau  cœci- 

«ena)  appartient  &  la 
'almatie. 

_  7"  L'.'i  ttacu»  eecro- 
pia,  de  la  Louisiane, 
est  remaniuable  par 
le  changement  de 
coloration  que  la 
chenille  présente 
dans  ses  mnes  mul- 
tiples. Il  donne  des 
cocons  dont  on  a 
tiré  de  la  soie  assez 

estimée.  Son  papillon  est  magniAque  et  d'une  di- 
mension supérieure  à  celle  du  grand  paon  de 
nuit.  Il  se  nourrit  sur  le  prunier. 

go  Le  polyphème  (Attactu  polyphemut),  importé 
en  France  de  l'Amé- 
rique du  Nord,  se 
nourrit  aussi  de  ré- 
Kétaux  indigènes  et 
fburait  une  soie  bril- 
lante Â  peine  colorée. 

0*  Valtacui  Luna, 
oui  vient  aussi  do 
1  Amérique  du  iNord, 
présente  un  beau  pa- 
pillon, dont  les  ailes 
■ont  d'un  vert  tendre 
avec  une  petite  tache 
ocellée  vers  le  centre 
et  nno  frange  blan- 
che ;  les  ailes  posté- 
rieures se  prolongent 
CD  une  longue  queue 

recourbée  en  dehors.  La  chenille  est  d'une  belle 
couleur  vert  pomme,  avec  des  tubercules  roses; 
elle  vit  eti  Amérique  sur  le  liquidambar.  mais  elle 
l'accommode  en  Europe  des  Teuilles  du  saule 
et  du  bouleau.  Son  cocon  est  ovalaire,  de  la  gros- 


ATTACIIS 

seur  d'un  œuf  de  pigeon  et  formé  d'une  belle  soie 
blonde  très  flne  et  très  résistante. 

lO»  l'Altaau  mylitla  est  élevé  dans  toute  l'Inde 
anglaise  pour  la  fabrication  des  tissus.  Il  donne 


Fig.        —  Cocon  de  l'aUKos  janu-maï. 

la  soie  renommée  dite  ttutah,  qui  fait,  dit-on,  la 
solidité  des  fuulards  du  pays.  Le  papillon  est  très 
beau;  son  envergure  est  de  12  i  15  centimètres. 
Il  est  d'un  Jaune  a'ocre,  plus  foncd  ehe^  les  mille*. 


Fig.  Sii.  —  AtUeai  Pflmjrl. 


plus  gris&tre  cbct  les  femelles.  Chaque  aile  port» 
deux  minces  bandes  transversales  d'un  rouge  cai^ 
min,  et,  au  milieu,  un  grand  œil  transparent,  cer- 
clé de  blanc,  de  fauve  et  de  noir.  La  cbeniUe» 


F^.  593.  —  Cocon  de  l'alUeu*  Prinyi. 


dont  la  longueur  est  de  0",  (0,esl  d'un  beau  vert,  avec 
une  bande  longitudinale  jaune,  passant  au  rouge 
vers  le  dos,  des  stigmates  jaunes  bordés  de  rougOr 
et  des  points  nuirs.  Elle  mange  les  feuilles  do' 
ji^ubicr  et  construit  sur  cet  arbre,  aux  branche»' 


Dîgitîzed  by 


ATTACDS 


—  65Î  — 


ATTAGËNE 


duquel  elle  attache  son  cocon  par  un  fort  pédicule 
soyeux.  Elle  peut  a'ai-cnmmoder  des  Tcuillcs  de 
cliéae.  Sef  cocons  sont  très  gros;  on  estime  qu'il 
en  faut  un  nombre  dis  fois  moindre  que  pour  les 
cocons  du  ver  &  soie  du  mûrier  pour  obtenir  un 
cii^me  poids  de  soie  ;  mais  la  soie  est  moins  belle 
et  moins  Une. 

It*  L'Attaeut  yor- 
ma-màl  est  le  ver 
A  soie  du  ch£ne  du 
J.ipon.  Son  papillon 
(rig.  519}  est  grand, 
d'un  beau  jaune 
d'oere,  arec  une 
ligne  blanche  trans- 
versale et  un  «il 
Uan^arent  entouré 
supérieurement  de 
msG  lilas  sur  chaque 
aile;  le  bord  anté- 
rieur de  l'aile  supé- 
rieure estésalement 
teinté  de  Tilas.  La 
chenille  (flg.  520) 
est  d'un  beau  vert 
tendre  avec  plu- 
sieurs rangées  de 
tubercules,  les  uns 
inunes,  les  autres 
bleus.  Ce  ver  à  soie 
est  très  roboite  et 
vit  très  bien  en  plein 
air  sur  les  cnénes 
d'Europe.  Il  a  d'ail- 
leurs les  mCmes 
mœurs  que  le  ver  i 
soie  du  m&rier,  en 
ce  sens  que  le  pa- 
DÎllon  écldt  après  la 
rormatioD  du  cocon 
et  que  les  œufs  se 
conservent  durant 
l'hiver  pour  éclorc 
au  printemps  sui- 
vant. Lorsqu  elle  est 

prôtc  â  se  transformer  en  chrysalide,  la  chenille 
rapproche  les  feuilles  pour  j  eonslmire  son  cocon 
(flg.  521  )•  qni  est  d'un  jaune  verdAtre  et  a  la  forme 
du  cocon  on  ver  du  mQrier.  La  soie  de  ee  cocon 
du  chêne  prend  la  teinture  d'une  manière  diffé- 
rente de  celle  du  mûrier,  de  telle  sorte  qu'un 
tissu  composé  des  deux  soles  suivant  certains  des- 
lins, présente  ces  desbins  de  deux 
nuances,  quoique  la  pièce  d'étoffe  ait 
été  plongée  dans  un  bain  ne  conte- 
nant qu'une  seule  couleur. 

if  L'AttacuM  Pemyi{Qg.  5îî  et  5Î3), 
introduit  en  France  par  Guérin-Hen- 
neville  et  acclimaté  sur  nos  chênes, 
est  le  ver  à  soie  élevé  sur  le  chfine 
en  Handchourie.  11  donne  une  snie 
flne.  très  belle  et  brillante.  En  Espagne 
on  obtient  deux  générations  par  an. 

13*  VAttacuê  Cijnthia,  ou  ver  à  soie 
de  l'ailnnte  (voy.  ce  mol,  p.  i:ir(),esl 
élevé  en  grand  dans  tout  le  nord  de 
la  Chine,  et  il  a  été  démontré  qu'on 
peut  le  produire  en  France.  Son  pa- 
pillon rappelle  en  petit  celui  de  VAttacut  alla»;  ses 
ailes  brunes,  nuancées  de  jaunfttre,  sont  traversées 
par  deax  bandes  blanches  et  portent  une  tache  ar- 
quée, blanche,  bordée  de  noir  antérieurement  et  de 
jaune  en  dessous.  La  chenille  (11g.  52i)t  lorsqu'elle 
■  atteint  tout  son  développement,  est  longue  de 
7  A  8  centimètres;  elle  est  d'un  beau  vert  émc- 
nafi,  avec  lu  tète,  les  pattes  et  le  dernier  seg- 
ment de  l'abdomen  d'un  beau  jaune  d'or;  elle 
porte  sur  chaque  anneau  des  tubercules  en  forme 


d'épines  dont  l'extrémité  ertd'un  beau  bien  d*o»- 
tremer;  elle  est  en  outre  iTouverte  d'une  sécrétion 
cireuse  sur  laquelle  l'e^'^u  ne  peut  se  fixer,  ee  4|iti 
lui  permet  de  braver  !  <  pluie  et  la  rosée.  An  m 
ment  de  sa  trand'orn  .tiijn,  elle  file  an  coeoB 
forme  de  poire,  comparable  A  ealid  du  paoa  < 


Fit.  53i.  —  Cbaaina,  cmmi  et  dMft  i«  vir  I  sois  da  Pdlanta  m  attacos  qnIkB. 


nuit,  c'est-à-dire  ayant  nne  ouverture  ou  nasa 
pour  la  sortie  du  papillon;  c'est  la  raison  pour 
laquelle  on  ne  pentM»  dévider  ees  eocons  eomoM 
ceux  dn  ver  A  sole  du  mArier. 

14«  LMIfocus  arrmdia  est  le  ver  A  a^  dn  ricin; 
c'est  une  espèce  très  voisine  de  l'aîlante;  il  donne  nu 
soie  tout  A  &it  analogue  ;  il  a  été  importé  des  Inéet. 


Ptf.  SU-  —  Al  a^Ëno  des  |iclleMrioB. 

15*  On  peut  rattacher  aux  atlacus  une  belle  es- 
pace des  forêts  d'Europe,  la  hacbette  d'Engramelîe 
[A  gliatace),  dont  le  papillon  a  les  ailes  fauves  avae 
une  tache  bleue,  et  dont  les  cocons  pourraient 
sans  doute  Olre  utilisés. 

ATTACtNB  {entomologie).  —  Genre  d'insectes 
coléoptères,  de  la  tribu  des  Dermestives,  de  4  i 
5  centimètres  de  longueur,  ayant  le  corps  oblong, 
la  tète  A  peine  saillante,  rentrant  dans  le  corselet 
A  la  moindre  alerte^  avec  antennes  4e  onia  arliclos 
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dont  lu  derniers  fimnent  la  matsne,  le  dernier 
ilMit  beaucoup  pins  long  ;  les  palpes  soat  allon- 
gées et  terminées  par  un  article  ovalaire.  On  cite 
parmi  les  espèces  raltagéne  des  pelleteries  (i4tla- 
genus  pellio)  et  l'attag^ne  bordé  (Attagenus  mar- 
finata»),  qui  sont  comii:i;:i3  dans  les  maisons  et 
sur  les  fleurs  au  printemps,,  istrtout  dans  l' Europe 
septentrionale.  Lu  larve  dé  i'aUagène  des  pelle- 
teries (ng.  535}  est  eonrerte  de  {wil*  ootra,  et 
porte  &  l'extrémité  une  lorta  de  balai  qui  l'aide  i 
M  mouvoir. 

ATTALBA  (botanique).  —  Genre  de  Palmiers  de 
l'Amérique  bxipieale,  de  la  tribu  des  GoCoXnées 
inermes.  Il  y  en  a  nu  assai  grand  nombre  d'es- 
pèces, i  stipe  tantét  très  élevé,  tantôt  presque 
mil,  à  cicatrices  irrégulières,  i  feuillu  terminaiu 

S innées,  à  spadicu  étaléa  émergeant  de  la  basa 
nfeuillu.  Le  fruit  estune  drape  ovale^ou  ellip- 
tique dont  lu  graines  sont  comestibles  i  la  fa$on 
de  nos  amandes.  l<u  fleurs  sont  monoïques  sur 
le  mâme  spadEca  qui  est  entouré  d'une  spathe 
rimple. 

ATTAQUE  (médecine  vitérinaire).  —  Invasion 
gobite  d'une  maladie  se  montrant  soudainemenl 
avec  su  symptOmes  eanctéristtqnes  qui  appa- 
raissent violemment  dans  tonte  leur  intensité. 
L'attaque  peut  être  unique  et  foudroyante,  ou  bien 
il  peut  j  avoir  plusieurs  attaques  du  même  mal  à 
du  intervalles  plus  ou  moins  éloignés.  11  y  a  at- 
taque d'apopleiie,  d'épilepsie,  aéclampsie,  de 
goutte,  de  fluxion  périodique  des  yeux  chez  le 
cheval. 

ATTAQUES  {éytUletion).  —  Attaquer  un  cheval, 
c'est  mettra  rapidement  enjeu  lu  moyens  d'ac- 
tion dont  on  dispose  pour  le  mire  obéir.  Ou  cavalier 
attaqua  bien  ou  mal  selon  qu'il  sait  faire  bon  on 
maladroit  usage  de  ces  moyens  d'action. 

ATTE,  ATTIEK  (bolumque).  —  Nom  du  tnil  de 
VAnona  iquamoaa  (voy.  p.  483). 

ATTB  (entomologie}.  —  Genre  d'Insectes  Hymé- 
noptères  de  la  fomille  des  Fonniciens,  tribu  du 
Myrmicites.  Lu  attes  sont  caractérisées  par  le 
premier  segment  de  l'abdomen  oui  forme  deux 
nœuds,  parla  présence  d'un  aiguillon  ches  les  fe- 
melles et  par  une  téta  énorme.  Les  espèeu  les 
plus  importantes  sontl'atte  harbaruqne  (Atta  bar- 
para),  et  l'atta  maçonne  (Atta  stractor);  cette  der- 
nière construit  des  nids  dans  le  sable.  ■  Ce  sont, 
dit  M.  Maurice  Girard,  les  fourmi»  moitionneu»et, 
de  l'extrême  midi  de  la  France,  de  la  Gorse,  de 
TAlgérie,  la  seconde  espèce  remantant  dans  les 
Charentu  et  par  place  jusque  dans  la  France 
centrale.  Elles  sont  très  nuisibles  dans  les  jardins 
et  aussi  dans  les  champs  de  blé  et  les  prairies  ar- 
tificielles, surtout  le  trèfle  incarnat,  en  faisant, 
pour  l'hiver,  sous  le  sol,  de  vastes  magasins  de 
graÏRM,  qu'ellu  mangentau  printemps,  attendries 
par  nn  oommeneament  da  germlnaUon  et  davennes 
SQcréas.  EUat  font  aussi  un  tort  énorme  aux 
semis.  ■ 

ATTEINTE  (méi/ecme  ff^(^rtnatre).— Lorsqu'une 
maladie  ne  sa  présente  pas  avec  des  caractères  de 
violence  et  da  gravité,  lorsqu'elle  se  montra  légère 
6t  <p'aUa  avorte  en  ijnelque  sorte,  on  dit  qu'il  y  a 
atteinte.  —  L'expression  est  partieulièrement  con- 
sacrée en  hîppiatiriqne  pour  designer  les  contusions 
et  les  blessures  faitm  aux  pieds  des  chevaux,  sur 
la  couronne,  au  paturon  ou  au  boulet.  G'ut  ordi- 
nairement une  plaie  ou  une  tuméfaction  produite 
par  contusion,  et  dont  la  disparition  pent  être  ame- 
née par  un  traitement  dmple.  Mais  ces  blessures 
peuvent  prendre  de  la  ([ravité,  si  ellu  sont  négli- 
gées ou  SI  elles  ont  été  violentes.  L'atteinte  se  pro- 
duit :  1*  chez  tes  chevaux  qui,  avec  la  pince  du 

Sied  de  derrière,  s'attrapent  les  talons  des  pieds 
B  devant  et  sont  sujets  à  forger  ;  —  2*  ches  les 
ehcTaux  trop  jaunes,  fatigués  ou  faibles  du  reins, 
qui  sa  eoDpantats'antra-wUant  an  marchant;  — 


3*  dans  las  pays  où  l'on  met  trois  crampons  aux 
fers  des  chevaux,  parce  que  ces  animaux  sont  ex- 
posés i  s'eafoncer  le  crampon  de  la  branche  in- 
terne dans  la  peau  du  bourrelet  ou  au-dessus  ;  — 
4°  quand  on  arme  les  pieds  des  chevaux  de  cram- 
pons hauts  et  pointus  pour  leur  faciliter  la  marche 
sur  la  glace  ;  —  5*  chu  les  chevaux  attelés  en 
limoniers ,  parce  que  les  fardeaux  leur  Atent 
leur  liberté  de  mouvement  et  leur  imposent  dos 
déviations  dans  la  marche  qui  amènent  l'entre- 
croisement des  membreset  fontoue,  pour  regagner 
ou  maintenir  son  équilibre,  Tammai  se  heurte  au 
paturon  on  i  la  couronne,  surtout  dans  lu  tour- 
nants, dans  les  chemins  gussants  et  à  la  descente 
du  cAtes  rapides;  —6*  quand  on  fHÎt  marcher  des 
chevaux  en  troupu  on  quand  on  les  fait  voyager 
ft  la  qnane-lcu-len,  parce  qu'ils  sont  exposés  i  se 
banrler  mutnellament  On  reconnaît  facueiiientune 
atteinte  parce  que  l'animal  boite,  parce  que  la  poil 
est  coupe  ou  enlevé,  parce  que  la  peau  est  entamée 
et  que'  le  sang  en  sort  comme  d'un  trou,  parce  que 
la  partie  lésée  ut  chaude  et  douloureuse.  Si  I  at- 
teinte ut  légère,  il  suffit  d'une  application  d'eau 
fhtide  pour  la  guérir.  Si  la  contusion  a  été  très 
forte,  sanguinolente,  si  c'ut  l'ongle  qui  en  ut  le 
siège  et  que  le  résuu  vueulaire  qui  l'unit  à  la 
pean  s'enflamme,  il  faut  avoir  recours  &  des  cata- 
plasmes émoUients.  Dans  la  cas  où  il  se  forme 
du  pus,  surtout  si  la  cartilage  latéral  du  pied  slr^ 
rite,  se  tuméBa,  s'ulcère,  ce  oui  constitue  le  jaimrl 
cartilagineux,  il  faut  faire  ces  pansements  plus 
sérieux,  enlever  le  pus,  laver  avec  du  vin  ou  de 
l'eau  alcoolisée,  mettre  de  l'onguent  populéum, 
effectuer  du  bandées;  tout  cala  doit  être  couBé  a 
des  vétérinairu.  Mais  ea  que  l'agriculteur  doit 
toujours  faire,  c'est  de  bien  visiter  les  pieds  et  lu 
jambu  de  ses  chevaux,  les  tenir  dans  la  plusgrande 
propreté,  ne  point  lu  presser  dans  les  écuries, 
les  séparer  par  des  barru  ou  des  stalles,  les  placer 
de  manière  qu'ils  ne  puissent  pas  se  blesser, 
ne  pas  les  attacher  à  la  queue  lu  uns  du  autres, 
les  empêcher  de  se  suivre  de  trop  près. 

ATTBLABIDBB  (entomologie).  —  La  tribu  des 
Attelabidesappartient  ila famille  duRhyncophores 
de  l'ordre  des  insectu  Coléoptères.  Lu  rfaynco- 

[ibores,  dont  un  grand  nombre  sont  désignés  sous 
e  nom  générique  de  charançons  et  que  l'on  ap- 
pelle aussi  des  curcnlîoniens,  sont  essentiellement 
phytophages  et  doivent  être  rangés  parmi  les  ani  - 
maux  les  plus  nuisibles  A  l'homme.  Cette  famille 
renferme  un  grand  nombre  da  tribus  et  par  suite 
d'e^èces.  Aussi  y  a-t-il  eontasion  entra  beaucoup 
de  CM  animaux  dans  lu  livres  d'agriculture.  Il 
faut  rétablir  un  peu  d'ordre  en  spécifiant.  Les  at- 
telabides  ont  lu  antennes  droites,  le  rostre  plus  ou 
moins  allongé  mais  cylindrique,  la  corps  OTalaira. 
Cette  tribu  comprend  cinq  genres  : 

1*  Le  genre  Apoderus,  qui  contient  l'apodère  du 
rondrier  (vov.  p.  607);  cet  insecte  d^un  beau 
ronge,  avec  la  tête  et  lu  qipendicu  noirs,  roule 
lu  feuilles  du  noisetier. 

2*  Le  genre  AUeU^u»,  dont  l'attelabe  curcnlîo- 
nide  est  la  typa;  celui-ci  nuit  beaucoup  aux 
chênu;  il  astnoiravac  le  corselet  et  les  élytru 
d'un  rouge  nn  peu  testacé;  sa  tête  est  allongée 
sans  rétrécissement  pour  le  cou;  ses  antennes  ont 
onsa  articles,  lu  trois  derniers  parfoliés  en  mas- 
ma;i  la  (bmelta  da  l'attelaba,  dit  M.  Blanchard, 
déposa  un  oeuf  à  l'extrémité  dNina  feuille  de  chêne, 
BUIS  entamant  la  grosse  nervura  médiane  A  de 
laiblu  distances,  elle  plie  cette  feuille,  en  forme 
nn  rouleau,  et  assure  ainsii  sa  larve  une  retriiitci 
3*  Le  genre  Rhi/nchitet,  dont  les  upècu  diverses 
vivent,  soit  sur  les  peupliers,  soit  sur  la  vigne  et 
sur  les  arbres  fruitiers. 
4*  Le  genre  AAimmucer,  vivant  sur  les  fleurs. 
5*  Le  genre  Apion  (voy.  ca  mot,  p.  489),  dont 
las  «pècM  sont  nombranias;  cm  insectes  sont 
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trèfl  petits,  et  Us  se  ûxent  aux  plantes  comme  des 

SueeroDs  ;  i  cause  de  leur  petite  taille,  il  est  dir- 
eile  de  les  ramasser;  lorsqnils  sont  devenus  très 
nombreux  et  persistants  dans  une  localité,  il  faut 
changer  la  culture  aflo  de  les  faire  périr  par  la 
famine  ;  car  ils  sont  ordinairement  spéciaux  A  une 
famille  végétale.  lissent  trèsélancés,  ontlerostre 
grAle  et  eylindrique,  avec  les  anteones  insérées 
vers  la  mllien  de  celui-ci  et  les  trois  derniers  ar- 
ticles en  forme  de  massue  ovaloire  pointue.  Parmi 
les  espèces  on  distingue  :  l'apion  du  trille  {Apion 
gfricatu).  qui  exerce  de  grands  ravages  dans  les 
trèfles  ;  il  vit  k  l'état  de  larve  à  la  basa  du  calice 
des  fleurons  du  trèfle  commun  et  ronge  la  graine 
qui  •*}  tronTe  ;  c'est  donc  surtout  la  production  de 
U  graine  de  trèfle  qui  est  atteinte  :  l'apion  de  la 
vesce  sauvage  {Apion  craccœ),  t^ui  dépose  ses  œufs 
dans  la  graine  do  vesce;  l  apion  i  pattes  jaunes 
{Apion  fim>ipet)t  qui  vit  aux  dépens  des  feuilles  et 
graines  du  trèfle  blanc;  l'apion  de  la  vesce  culti- 
vée (Amonviûiœ),  qui  attaque  lesvescesetles  len- 
tilles; l'apion  &  cuisses  jaunes  {Apion  fiavofemo- 
ratum),  qui  attaque  les  graines  de  trèfle  incar- 
nat ;  l'apion  du  pois  (Apion  pta),  qui  attaque  les 

f;ousses  de  pois  et  de  vesce  ;  rapion  des  artichauts 
Apion  carduomm),  qui  atta<pie  les  involueres  des 
•rticbauts  ;  l'apion  grêle  (Apum  teniu),  qui  dévore 
les  lusemes  ainsi  que  beaucoup  de  plantes  basses 
des  jardins,  et  en  outre  les  lîlas  et  les  arbres  frui- 
tiers; l'apion  bronsé  (Apion  œneum),  nuisible  aux 
roses  trémières  et  aux  mauves;  l'apion  vorace 
{Apion  vorax),  qui  attaque  les  pois,  les  vesees  et 
de  nombreux  arbres:  l'apion  violet  (Apion  viola~ 
«eum),  oui  attaque  I  oseille  ;  l'apion  rouge  (Apion 
heemaioaet),  qui  attaque  aussi  l'oseilio  en  produisant 
des  galles  sur  les  tiges; l'apion  de  Pomone  (Apion 
Pomoms),  d'uo  bleu  noiritre,  qui  vit  sur  les  poi- 
riers et  les  pommiers;  l'apion  du  fh>ment  (Apum 
/himmbirium),  qui  est  rouge  et  vit  sur  le  ble. 

ATTBLAOB  (éc(momi«  rurale).  —On  appelle  atte- 
lage la  réunion  des  animaux  attelés  ensemble  i  un 
même  véhicule.  Il  jr  a  des  attelages  de  chevaux, 
de  mulets,  de- mules,  de  b«ufs,  de  vaches,  d'&nes, 
de  chiens,  de  chèvres,  de  rennes.  Un  attelage  est 
mixte  lorsqu'il  se  compose  d'animaux  d'espèces 
difl'érentes,  par  exemple  de  chevaux  et  de  mulets. 
Dans  les  exploitations  rurales  on  compte  souvent 
par  attelages,  c'est-à-dire  par  le  nombre  de  véhi- 
cules de  deux  ou  de  quatre  bâtes  de  trait  que  l'on 
peut  faire  marcher  ensemble.  En  général,  ce  sont 
les  mêmes  animaux  que  l'on  réunit  entre  tesmaios 
du  même  charretier,  cocher,  conducteur,  bou- 
vier ;  car  on  doit  avoir  soin,  pour  tirer  le  meilleur 
parti  possible  des  bêles  de  trait,  de  bire  un  bon  ap- 
pareillage (vo;.  p.  5CKi}.  Il  est  bien  entendu  qu'il 
ne  s'agit  pas  dans  ce  conseil  de  cultivateurs  de  la 

Îetite  culture  çiui  sont  obligés  d'atteler  ensemble 
es  animaux  disparates,  un  Ane,  par  exemple,  de- 
vant un  cheval  ou  une  vache  ;  ils  fout  bien,  mais 
Je  maximum  d'eflbt  utile  ne  peut  pas  être  ainsi  ob- 
tenu. Quant  au  choix  des  chevaux,  des  bouÂ,  des 
mules  ou  muleta  pour  composer  les  attelages,  il 
doit  être  déterminé  par  les  conditions  économiques 
au  milieu  desquelles  se  trouve  l'exploitation  rurale, 
et  il  est  impossible  de  fixer  des  règles  invariables 
A  ce  sujet,  d'affirmer,  par  exemple,  que  les  ehe- 
vaux  donnent  de  meilleurs  résultats  que  les  boofs 
pour  les  labours  ou  les  charrois,  ou  réciproque- 
ment. C'est  une  question  dont  la  solution  dépend 
du  système  de  culture  qu'on  a  pris  le  parti  d'adop- 
ter, de  la  nature  du  sol  et  de  celle  du  climat,  ainsi 
ue  de  la  situation  du  domaine  par  rapport  aux 
ébouchés  et  aux  voies  de  communicatton.  Le  prix 
et  la  nature  de  la  nourriture  dont  ou  dispose  doi- 
vent aussi  influer  sur  le  choix  i  faire.  Le  genre  et 
l'importance  des  travaux  A  exécuter  entreront  aussi 
fbreëmeiit  en  ligne  de  compte,  car  s'il  faut  do  la 
.Tîteise  dans  l'euKutkHit  on  ne  peut  avoir  recours 


aux  mêmei  attelages  que  si  l'on  a  toujouri  du  temps 
devant  soi.  Pottrarendre  une  décision,  il  fautauni 
considérer  les  babitudta  du  |Hiys  où  l'on  u  traîne 
appelé  A  cultiver.  Avant  de  rien  changer  à  ce  que 
font  les  autres,  il  faut  bien  examiner  les  consé- 
quences des  modiBcationa  pour  leiaaeUcs  on  àfAt 
nécessairement  compter  avec  l'esprit  de  roràae  et 
de  résistance  des  agents  qu'on  doit  employer.  SU 
fkut  des  attelages  bien  assortis,  il  est  égateneil 
nécessaire  de  bien  appareiller  les  hommes  avec  la 
animaux  qu'ils  sont  chargés  de  diriger.  La  coniè- 
quence  qu^il  faut  tirer  de  ces  considérations  s'im- 
pose d'elle-même.  A  propos  de  chaque  Datnre 
d'attelage,  c'est-A-dire  des  espèces  d'animanx  de 
trait  qn  on  peut  employer  dans  une  expioiUtÛD 
rurale,  il  twal  faire  une  élude  spéciale  des  résot-  . 
tats  que  ces  animaux  peuvent  fournir  dans  les  | 
principaux  cas  que  la  pratique  j^ésenle.  La  cora-  i 

Caraison  de  ces  résultats  guidera  le  chef  d'exptoi- 
ition  et  lui  fournira  les  éléments  de  sa  diciiioi. 
Il  faut  donc  rechercher  ce  que  donne  chaque  tra- 
vail fait  par  chaque  moteur  animé.  Cest  U  nu 
des  utilités  du  Dictionnaire  de  l'agriculture.  En 
lisant  les  articles  spéciaux  et  en  regardant  antov 
de  lui,  le  cultivateur  aura  les  éléments  oécessairei 

Soar  se  guider  dans  le  choix  de  ses  aitelagei  ei 
ans  le  mode  qu'il  devra  adopter  pour  leur  faire 
conduire  les  véhicules  de  transport  et  les  diven 
instruments  aratoires  ou  machines  agricoles  dam  i 
les  pays  de  plaines  ou  de  montagnes,  dans  let 
terres  fortes  ou  légères,  dans  les  pays  où  ta  popa- 
lation  est  dense  ou  dans  ceux  qui  sont  plvsN  ^ 
moins  déserts,  dans  les  contrées  chaudes  oadm  | 
les  régions  froides.  Dans  tous  les  cas,  le  soceèi 
d'une  entreprise  agricole  dépend  du  choix  dessl- 
telages  et  de  la  main-d'œuvre. 

ATTBLBB  {^oonomie  ntrsle).  —  C'est  attaeker 
des  chevaux  ou  d'autres  animaux  de  trait  1  ose 
voilure,  i  UQ  char,  A  une  charrue,  A  une  berse,  i 
un  rouleau,  A  un  semoir,  A  une  machine  i  faucher 
ou  A  moissonner,  A  un  rAteau,  A  une  macbiae  à 
faner,  A  un  manège.  On  dit  aussi  atteler  an  eha^ 
riot,  un  tombereau,  un  carrosse.  Cne  charrette  eU 
dite  attelée,  quand  les  animaux  qui  doivent  lalrd- 
ner  y  sont  attachés.  On  allelle  par  divers  moyens, 
par  le  joug,  par  le  collier,  par  aes  harnais  diven, 

Îar  des  traits  en  corde  ou  en  cuir,  par  des  chatoei, 
des  timons,  A  des  brancards,  a  des  palonaien. 
Le  choix  des  harnais  convenables  pour  bien  atte- 
ler dépend  du  tirage  qu'il  faut  exécuter,  comme  le 
système  employé  pour  atteler  est  déterminé  par 
ce  même  tirage,  en  tenant  compte  que,  dans  lei 
descentes,  il  est  nécessaire  que  les  animaux  re- 
tiennent. An  moment  d'atteler  et  avant  de  laiuer 
partir  un  attelage,  on  doit  tat^onrs  s'assurer  qn'ao- 
eune  des  conditions  de  la  sécurité  dans  le  Iraw 
Â  effectuer  n'a  été  négligée.  Une  excessive  pn* 
dence  n'est  jamais  nuisible  en  cette  matière. 

AiTBLLB  (art  vétérinaire).  —  Lame  allongéeel 
flexible  employée  pour  opérer  les  rédactions  «i 
flractures  des  membres  des  animaux.  Les  >UbIIm 
sont  en  carton,  en  bois,  en  écorce  d'arbre,  eaU>H 
plus  ou  moine  mince  ;  on  les  Ûxe  avec  des  étovpei> 
des  bandes  et  des  su  balances  agglutinantes  lel*a| 
des  os  fhicturéa  replacés  dans  leur  situation  ■o^ 
nule,       d'en  faciliter  la  suture. 

ATTBLLB  {écotiomi»  raroie).  —  On  appelle  »- 
telles  les  pièces  que  les  bourreliers  fixent  duu  » 
collier  des  animaux  de  trait  pour  donner  des  pua» 
d'atlacbe  aux  traits  ou  pour  laisser  passer  «^'o*' 
tenir  les  rênes.  Elles  sont  généralement  en  bou» 
hêtre.  Elles  doivent  un  peu  déborder  le  collier  ea 
dehors,  mais  il  ne  faut  pas  qu'elles  aient,  coame 
on  le  fait  souvent  par  gloriole  de  charretier,  uei 
dimensions  exagérées,  ce  qui  charge  inolilemeai 
le  cou  du  cheval;  elles  peuvent,  d  ailleurs,  rece- 
voir les  formes  que  la  fantaisie  entend  leur  prêter 
Ul^s  peuvent  être  formées  de  tiges  de  fer  que  » 
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boarrelier  fixe  dans  le  cuir  du  collier.  Oui  tous 
les  eas,  elles  portent  les  anneaux  dans  lesquels 
00  fait  passer  les  rênes. 

ATTBLLOIBB  (économie  ruraU).  —  Les  attel- 
loires  sont  les  chevilles  au  moyen  desquelles  oo 
fixe  les  traits  du  moteur  animd  au  timon  ou  au 
brancards  d'un  véhicule.  Elles  sont  fixes  ou  mo- 
biles, en  bois  ou  en  fer.  Dans  tous  les  cas,  il  faut 
qu'elles  soient  d'une  grande  solidité,  car  une  at- 
lellolre  qui  eacse,  surtout  dans  une  descente  ou 
dans  nne  montée,  expose  à  de  graves  dangers. 

ATTBHISSBIIENT  (économte  rurale).  —  Amas 
de  terre  formé  par  la  vase  ou  le  sable  que  la  mer 
ou  los  rivières  apportent  nar  la  suocessiou  dn 
temps  le  long  des  rivages.  Les  collines  de  sables 
manns  ainsi  ap|>artés  et  qui  ont  une  certaine  mo- 
bilité sons  raetioD  des  vent*  sont  appelées  des 
dunes.  On  donne  le  nom  de  polders  aux  terres  plus 
ou  moins  sablonneuses,  mats  assez  compactes  qui 
se  trouvent  déposées  par  l'Escaut  en  Belgique  et 
en  Hollande  ou  bien  dont  on  constate  la  for- 
DUlioD  sur  certaines  cAtes  de  l'ouest  de  la  France, 
par  exemple  dans  la  baie  du  mont  Saint-Michel.  On 
dit  aussi  des  lais  et  relais  delà  mer.  Les  atterrisse- 
ments  déplacent  quelquefois  le  lit  des  cours  d'eau, 
surtout  au  moment  des  crues;  tandis  qve  du  ter- 
rain est  ainsi  composé,  le  cours  d'eau  oreuse  ailleurs 
son  lit  et  porte  la  désolation  sur  des  terres  naguère 
en  culture  prospère.  On  empêche  ces  déplacements 
et  ces  désastres  par  des  endiguements.  Hais  les 
eaux  qui  descendent  des  montagnes  entraînent  avec 
elles,  surtout  quand  elles  sont  fortcs.des matériaux 
nombreux,  grosses  pierres,  cailloux  roulés,  gra- 
viers f  sables  et  aiïgiles  d'une  llnesse  plus  ou 
moins  grande  ;  ces  matériaux  sont  portés  a  des  dis- 
tances variables,  selon  la  vitesse  des  eaux  qui  aban- 
donnent d'abord  les  plus  lourds  on  les  plus  gros, 
pais  plus  tard  les  plus  fins,  &  mesure  que  leur  vi- 
tesse décroît.  C'est  ainsi  que  se  forment,  par  le 
dépAt  des  alluvions  les  plus  ténues  près  de  leurs 
embouchures  dans  la  mer,  les  deltas  des  Oeuves. 
Les  atterrissements  ne  sont  pas  autre  chose,  en 
eOèt,  que  des  alluvions  (vov.  ce  mot,  p. 
lorsque  celles-ci  s'ajoutent  a  la  suite  de  terres 
pins  anciennes,  en  se  différenèiant  ainsi  des  allu- 
vions qui  recouvrent  d'antres  terres  en  s'7  super- 
posant par  couches  horizontales  successives  et  les 
surélevant.  Lalot  a  reconnu  la  légalité  de  l'acerois- 
scment  d'une  propriété  {wr  vole  d'alterrissement 
ou  d'adjonction  des  alluvions  ou  nugmentation  de 
superficie  le  long  des  rives  d'un  cours  d'eau,  mais 
non  pas  le  long  des  rivages  delà  mer.  Les  articles 
dn  (>Mle  civil  qui  rftglent  la  matière  sont  les  sot- 
vanta  : 

Art.  650.  ^  Les  atterrisMOMati  et  •ecroiiieineou  qiil 
se  fonomt  laKMdmaent  et  imparcepUbleiMnt  aui  fonds 
rîverUog  d'an  fleuve  ou  d'une  rivj^  ■'■ppelient  alluvioiu. 

L'allnvioo  proBts  an  propriétaire  riverain,  lolt  qu'il  s'a- 
gisse d'un  fleuve  ou  d'une  rivière  navigabie,  floUable  ou 
noD  ;  à  la  cliarge,  dans  le  premier  ca«,  de  laluer  le  nurclte- 
pîed  ou  cliemia  de  Étalage,  confomtémenl  aux  rtelemenU. 

Art.  557.  —  Il  en  est  de  même  des  relaia  que  Imne  l'eau 
courante  qui  h  relire  inMattblemenl  de  l'une  Je  set  rives 
ea  se  perlant  sur  l'aelre;  le  propriëuire  de  la  rive  ddcou- 
verte  profile  de  l'allavlon,  sans  que  le  riverain  du  cAtiS 
oppose  7  pniaae  venir  réclamer  le  terrain  qu'il  a  perdu. 

Ce  droit  n'a  paa  lien  k  l'égard  des  relais  de  la  mer. 

Art.  558.  —  L'alluvion  n'a  pas  lieu  k  l'égard  des  lsc«  et 
Anngs,  dont  le  pn^riéulrs  conserve  to^fours  le  terrain  que 
l'eau  eenvre  quand  elle  est  è  h  bantenr  de  la  dëctiarge 
de  rétaag,  encore  que  le  volume  de  l'eau  vienne  i  dinii- 
•uer. 

Réciproqucmeitt,  le  prorriétoLre  de  l'étang  n'acquiert 
aucun  droit  sur  les  terres  riveraine*  que  son  eau  vient  k 
couvrir  dena  des  crues  eslreordinairea. 

Art  55tf.  —  Si  un  fleuve  ou  une  rivière,  navigable  ou 
■on,  enlève,  par  nne  force  subite,  une  partie  considérable 
et  recennalstable  d'un  champ  riverain,  et  la  perle  vers  un 
ebamp  inférienr  ou  sur  la  rive  «qiposée,  le  pnipriélalre  de 
ta  partis  eolavés  part  rdolauMr  saprepriné;  amis  U  est 


tenu  de  former  sa  demande  dans  l'année  ;  après  ce  délai, 
il  n'y  si^ra  phw  recevable,  è  moins  que  te  proprîét^dre  d« 
cbamp  auquel  U  partie  enlevée  a  été  unie  n'efll  pas  encore 
prb  postestion  de  celle-ci. 

Art.  560.  —  Las  Iles,  tlots,  atlerrissoments,  qui  ae  for- 
ment dans  le  Ut  des  fleovMon  des  rivières  navigables  00 
flottables*  appartïwment  k  l'Etat,  s'il  n'y  s  titre  ou  prescrip- 
tion contraire. 

ArL  Ml.  —  Les  tins  et  attarrlsaounU  qai  se  forment 
dans  les  rivière*  non  navigable*  et  non  flottables  appar- 
tiennent  aux  propriétaire*  riverain*  du  côté  oii  l'Ile  s'est 
formée  :  si  l'{le  n'cit  pas  formée  d'un  seul  cAtê,  elle  appar- 
tient aux  propriéi aires  riverains  des  deux  cités,  è  partir  de 
la  ligne  qu'on  suppose  tracée  au  milieu  de  la  rivière. 

Art,  5m.  —  Si  une  rivière  ou  un  fleuve,  en  se  formant  ■■ 
l>ras  nouveau,  coupe  et  embrasse  le  champ  d'un  prajwié- 
taire  riverain,  et  en  fait  nne  Ile,  le  propriétaire  conserva 
la  propriété  do  son  champ,  encore  que  111e  se  *ait  formée 
dans  un  fleuve  on  dans  uim  rivière  nuTigable  ou  flotlable. 

Art  563.— Si  un  fleuve  Ou  une  rivibre  navigable,  flotlablo 
on  non,  se  forme  un  nouveau  cours  en  abandonnant  se» 
ancien  lit,  las  {wnprfélaire*  des  fbuds  ■ouvellenent  ocômds 
prennent,  à  titre  a'indcnnilé,  l'ueiea  lit  ibmlffiBirf,  «os- 
cnn  daas  U  proporUon  do  terrain  qat  lui  a  été  enlevé. 

Cette  réglementation  légale  n'est  pas  totdoor* 
d'une  application  facile  et  elle  donne  lieu  a  de 
nombreux  procès.  La  principale  difficulté  provient 
du  cas  où  un  atterrissoment  s'est  fait  le  long  d'nne 
rive  appartenant  à  plusieurs  propriétaires.  Com- 
ment en  Hin  le  partage  entre  les  riverains?  De 
toutes  les  solutions  très  variées  qui  ont  été  propo- 
sées pour  ce  problème  tecimiaue,  la  plus  satisial- 
saule  est  ceue  donnée  par  M.  Porro.  L'alluvion, 
ainsi  qu'il  le  remarque  avec  raison,  est  un  phéno- 
mène physique  indépendant  de  la  ligne  de  sépara- 
tion des  nénti^es  riverains.  Le  phénomène  se  pro- 
duit progressivement;  la  loi  qui  en  attribue  la 
propriété  an  riverain,  la  lui  donne  à  l'instant 
même  où  se  forme  chaque  lisière  d'une  certaine 
épaisseur  de  limon  déposé  et  abandonné  par  l'eau 

Îni  se  retire.  Il  est  donc  évident  (pie,  à  la  baisse 
eseanx>  le  terrain  se  découvre  suivant  des  lignes 
d'eau  sensiblement  horisontales,  ainsi  que  l'an- 
cienne rive  elle-même.  Chaque  bande  d'alluvion 
comprise  entre  deux  courbes  horisontales  repré- 
sente donc  un  aeenrissement  rie]  simultané.  Ca 
sont  ces  zones  qae  gagnent  successivement  les 
propriétaires  et  qu'il  Tant  partager  entre  eux  pro- 
portionnellement à  la  longueur  de  rive  qu'ils  pos- 
sédaient. U  suffit  dis  lors  de  mener,  A  partir  des 
pointa  où  aboutit  chaque  domaine  sur  la  rive  pre- 
mière, dos  lignes  brisées  normales  i  chacune  des 
courbtts  de  niveau  ;  ces  lignes  brisées  déterminent 
les  limites  des  parts  conquises  par  chacun  des  pro> 
priétaires  dans  l'atlerrissement  formé. 

ATTHBTA  (botanu^).  —  Genre  d'Algues  de  la 
famille  des  Biddulphiacees,  à  pastules  comprimées, 
à  valves  elliptiques  marquées  d'une  ligne  médiane 
longitudinale  et  pourvues  d'épines  aux  angles. 

ATTICDS  {biographie  aarieole).  —  André  Thouio 
dit  qu'il  a  donné  le  nom  ne  greffe  Atticus  à  la  greffe 
en  fente  simple  •  en  mémoire  de  Lucius  Atticus, 
auteur  de  l'antiquitd,  qui  recommande  l'usage  de 
cette  greffe  pour  transformer  en  bonnes  espèces 
les  vignes  sauvages  a. 

ATTITUDB  (tootedmii).  —  Position  que  prend  un 
animal  lorsqu'il  est  debout  ou  lorsqu'il  est  couché. 
La  fiston  habituelle  dont  un  animal  se  pose  peut 
donner  des  indications  précieuses  sur  son  carac- 
tère, son  tempérament,  sa  conformation,  sa  santé, 
son  état  de  fatigue  ou  d'usure.  Les  animaux  ar- 
dents, vifs,  bien  portants,  reposés,  robustes,  jeunes, 
se  tiennent  autrement  que  les  animaux  apathiques, 
mous,  souffï-eteux,  fatigués,  hibles,  ftgés.  Ce  sont 
des  choses  que  Ton  ne  peut  juger  que  par  la  con- 
naissance et  l'habitude  des  cnevaux,  des  taureaux 
et  des  autres  animaux  domestiques.  La  pose  que 
les  bêtes  affectent  dans  le  sommeil,  ainsi  que  les 
mouvements  particuliersqu'ellesdoivent faire  quand 
elles  H  livent,  l':-baisseaient  on  l'allongement  da 
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r<chiDe,la  manière  dont  elles  s'étendent,  doiwat 
être  observés  et  sont  des  indices  dont  savent  tenir 
compte  les  bons  cavaliers  et  les  hominet  experts 
dans  la  connaissance  des  espèces  domestiques. 
On  devine  qu'an  cheval,  qu'un  tanreaa  sont 
méchants  aux  attitudes  menaçantes  au'ils  pren- 
nent aux  approches  de  rbamme,  k  la  manière 
dont  les  omUes  M  dressent,  anx  regards  expri- 
més, k  l'abaissement  on  an  relèvement  de  la 
tète,  quoique  certains  animaux  agissent  traîtreuse- 
ment. Beaucoup  d'expérience  et  de  tact,  c'est  ce 
qu'il  Taut  acquérir  pour  apprécier  les  animaux, 
surtout  les  animaux  reproducteurs,  par  les  atti- 
tudes qui  leur  sont  favontes. 
ATTKAPB-HODCHB.  —  Nom  donné  i  diverses 

{liantes  dont  les  feuilles  ou  les  fleurs  se  plient,  se 
erment,  lorsqu'un  insecte  vient  s'y  poser.  Tels 
■ont  la  silène  gobe-«Rouche,  la  fichnide  vis- 
qoenae,  la  dionm  attrape-mouche,  l'apocjn  gob»- 
moaehe  (voj.  ee  mot),  les  Droterë  rotundQoliai 
lon^ftUia  et  intertnedta,  VAnm  crjnitiimoa  gouet 
ebevelu  (voy.  AauM). 

ATTKITION  (art  vélérinairel  —  Excoriation  su- 
perflcielle,  résultat  de  frottement  et  qui  se  guérit 
avec  (luilité  en  employant  quelques  lotions  faible- 
menl  astringentes. 

AUBA.  —  Nom  donné  au  saule  et  à  l'osier  dans 
quelques  parties  de  la  France. 

AUB&INB  (agricuUure).  —  On  donne  ce  nom  i 
diverses  variétés  de  blé.  L'aubeine  blanche  est 
nne  variété  de  blé  poulard  blanc  en  usage  en 
Touraine,  que  Ton  conaeille  comme  blé  de  prin- 
temps pour  la  région  du  nord.  —  L'aubaine  rouge 
est  un7Vi(ic»m  ourum  analogue  au  Triménia  barbu 
de  SiàU  dont  elle  est  la  sous-variété  rouge.  Cette 
aobaioe  rouge  est  peut^tre  le  seul  Triticum  dumm 
d'noe  culture  usuelle  en  France.  En  Languedoc, 
dans  la  plaine  de  Nîmes,  on  sème  l'aubaine  rouge 
à  l'automne  ;  elle  parait  réussir  près  de  Paris  dans 
des  semailles  tardives,  faites  même  en  février. 

AOBAKÈBB.  —  Nom  donné  dans  la  Gironde  à 
nne  plantation  da  saales. 

ADBABBIH.  —  Nom  donné  dans  la  Gironde  aux 
bourgeons  du  saule. 

AUBB  {Tnceaniffue  a^ricoie).  —  Planche  fixée  à 
la  circonférence  d'une  roue  hydraulique  et  sur  la- 
quelle presse  une  chute  d'eau  pour  faire  tourner 
cette  roue  et  donner  une  force  motrice.  On  dit  les 
aubes  d'un  moulin,  une  roue  i  aubes. 

ADBB  (DtpiRTHEHT  H  L*)  (géographie  a^neole). 
—  Ce  département  doit  son  nom  à  la  rivière  de 
rAube  qui  le  traverse  du  sud-est  au  nord-ouest.  II 
a  été  formé  en  1790  de  territoires  appartenant  i 
la  Bourgogne  et,  pour  la  plus  grande  partie,  i  la 
Champagne.  Sa  superficie  est  de  00013»  hectares. 
Le  depariemeat  n'offire  pas  de  hautes  monta- 
gnes; 00  n'y  rencontre  guère  que  de  petits  monts 
et  des  collines.  C'est  i  Test  et  an  sud,  près  de  la 
frontière  du  département  de  la  Haute-Marne, 
comme  prolongement  des  massifl,  d'ailleurs  d'une 
élévMioo  médiocre,  du  plateau  de  Langres  et  de  la 
Céte-d'Or,  que  se  trouvent  les  collines  les  plus 
élevées.  Le  département,  dans  son  ensemble,  pré- 
sente une  gradation  de  collines  et  là  boisées, 
diminuant  de  grandeur  depuis  l'amont,  c'est-&- 
dire  depuis  la  ligne  qui  va  de  Clairvaux  à  Essoyes, 
jusqu'aux  grandes  plaines  monotones  d'aval.  Les 
plus  fortes  altitudes  se  trouvent  i  9  ou  10  kilo- 
mètres au  sud  de  Bar-sur-Aube,  non  loin  ds  l'ab- 
baye de  Claimnx. 

Ti>uB  lea  cours  d'ean  nn  peu  notables  qui  ar- 
rosent le  département  de  l'Aube  ne  font  guère 
qu'un  total  de  800  &  UOC  kilomètres,  faible  lon- 
gneiii'  pour  une  superllcie  de  plus  de  6UUU0(t  bee- 
Uiff-'.  Aussi  son  territoire  est-il  plutôt  sec  que 
mouillé.  Il  en  résulte  un  climat  spécial,  moins 
humilie,  plus  continental  que  celui  de  Paris.  Les 
dtés  n'y  sont  pas  beaucoup  plus  chauds  qu'aux  en- 


virons de  Paris,  maia  les  ntvers  j  sont  phu 

froids. 

On  trouve  dans  l'Aube  des  terrains  très  variables. 
Le  terrain  crétacé  supérieur,  formé  de  craie  blanche 
tendre,  très  perméule,  constitue  la  plu»  grande 
partie  des  arrondissementa  de  Nogent-sur-Seioe  et 
d'ArcisHur-Aube.  Le  terrain  crétacé  inférieur,  com- 
posé de  eraie  mameiise  moins  perméable,  ne  se  fait 
voir  que  sur  une  bande  déchiquetée,  n'ayant 
que  quelcrueB  kilomètres  de  largeur  et  traversant 
tout  le  département  de  Villenaoxe  à  Chavangea. 
Les  sables  calcaires  et  argiles  imperméables  du 
grès  vert,  du  gault  et  du  terrain  néoeomien,  dé- 
pendant de  la  formation  crétacée  inférieure,  se 
font  voir  dans  la  partie  méridionale  de  l'arrondis- 
sement de  Troyes  et  la  partie  occidentale  des  ar- 
rondissements de  Bar-sur-Aube  et  de  Bar-sur- 
Seine.  Dans  ces  terrains  on  trouve  souvent  des 
terres  qui  deviennent  très  fertiles  i  l'aide  do 
puissants  labours.  Les  terrains  jurassiques  com- 
prenant lea  aasixea  du  calcaire  de  Portland,  des 
marnes  du  ktmméridge,  du  eoral-rag,  de  la  grando 
oolithe,  du  calcaire  a  entragues,  occupent  surtout 
l'est  dn  département  et  une  tris  forte  partie  des 
arrondisaoments  de  Bar-snr-AulM  et  de  Bar-sni^ 
Seine  ;  A  cette  formation  appartiennent  les  oolithes 
ferrugineuses  de  Vandeuvre.  C'est  dans  les  terrains 
imperméables  que  sont  situés  les  quatre  groupes 
d'étangs  du  département  :  le  premier,  de  la  forêt 
de  Chaource,  qui  en  compte  16  principaux  ;  le 
deuxième,  de  la  forêt  de  Bailly,  où  u  s'en  trouve  d 
considérables;  le  troisième,  de  la  forêt  d'Orient  et 
des  bois  circonvoisins,  où  il  n'y  en  a  pas  moins 
de  47  ;  le  quatrième,  des  forêts  de  Soulaines  et  de 
Montmorency.  Enfin  le  diluvium  ancien  s'étend 
dans  la  plaine  qui  est  au-dessus  de  Troyes,  dans  le 
canton  de  Lusigny,  puis  dans  la  plaine  oe  Brienne, 
sur  un  triangle  dont  le  sommet  est  i  Trannes  et 
dont  la  base  va  de  Lesmunt  è  Rances.  Quant  aux 
alluvions  modernes,  elles  se  forment  encore  de 
nos  jours  dan*  les  vallées  de  la  Seine,  de  l'Aube, 
de  rArmanca,  de  la  Barte,  de  la  Voire;  dans  la 
vallée  de  l'Hozain  et  de  ses  affluents,  le  sot  est 
souvent  marécageux,  tourbeux,  et  les  eaux  devien- 
nent noir&tres,  de  même  que  dans  quelques  autres 
vallées  des  affluents  de  l'Aube  et  de  la  Seine. 

Cette  constitution  géologique  explique  la  répu- 
tation de  quelques-unes  des  anciennes  provinces 

Îui  ont  contribué  i  la  constitution  du  département 
e  l'Aube  i  ce  sont  le  comté  de  Bar-sur-Seine  qui 
appartenait  i  la  Bourgogne,  et  des  parties  de  la 
Basse^bampagne,  du  Vallée  et  du  Bassigny. 
L'ancien  comté  de  Bar-sur-Seine,  qui  est  très 

Eittoresque  et  qui  est  célèbre  par  les  vignes  des 
-ois  Riccys,  comprend  aujourdliui  les  cantons  de 
Bar-sur-Seine  et  oes  Riceys:  il  est  traversé  par  les 
vallées  de  la  Seine  et  de  la  Laigne,  et  contient 
quelques-unes  des  collines  les  plus  élevées  du  dé- 
partement ainsi  que  les  vallons  les  plus  ondulés, 
les  (iontes  les  plus  rapides.  A  cété  nés  vignes,  de 
beaux  vergers,  puis  des  prairies  et  des  pSturages 
entrecoupent  les  cultures  de  céréales. 

Le  Bassigny  n'occupe  dans  l'Aube  que  le  canton 
d'Essoyes;  c'est  une  contrée  renommée  pour  Ii 

£ réduction  des  grains,  du  vin  et  des  bois;  on  cite, 
Cunfln,  le  grand  chêne  de  Sainl^Bemard  qui  a 
plus  de  8  mètres  de  circonférence,  et  qui  va  tantôt 
compter  neuf  siècles  d'existence. 

Le  Vallage  comprend  :  l'arrondissement  de  Bar- 
sur-Aube;  une  partie  du  canton  de  Piney,  dans 
l'arrondissement  de  Troyes;  le  canton  de  Cha- 
vangea et  une  partie  dn  canton  de  Ramerupt  dans 
l'arrondissement  d'Arcis-sur-Aube.  Les  cultures  y 
sont  propices,  et  les  vignobles  y  donnent  d'asseï 
beaux  produits.  C'est  dans  le  Vallage  que  saint 
Bernard  a  fondé  en  11S5  la  célèbre  abbaye  di 
Glairraux  qui  comprit  bientêt  47  beetares  de  prai- 
ries, 816  hectares  de  vignes,  S58U  hectares  de 
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bois;  le  cellier  du  monastère  renrerroail  une 
tonne  de  la  contenance  de  2000  hectolitres. 

La  Basse-Champagne  Torme  la  plus  grande  partie 
du  départenient;  elle  renrerme  l'arrondissement 
de  Nogeot-sur-Seioe,  l'arrondissement  d'Arcis- 
lur-Aube,  moins  le  canton  de  €bavanges  et  une 

Îartie  de  celui  de  Ramerupl;  l'arrondissement  de 
royes,  moias  le  canton  de  Pîney  ;  enfin  le  canton 
de  Obaource  qui  appartient  i  l'arrondissement  de 
Bar-sar-8eine.  Une  grande  partie  de  cette  surrace, 
surtout   les  plaines,  est  peu  fertile.  Toutefois 

Îuelques  collines  partent  des  vignes  assez  pro- 
octives,  et  d'ailleurs  dans  les  vallées  de  la  Seine 
et  de  rÂnbe  et  de  plusienn  de  leurs  affluents,  on 
trouve  de  bonnes  prairies.  Mais  la  oiasse  du  pays 
est  monotone,  porte  des  moissons  généralement 
peu  abondantes;  dans  tous  les  cas,  après  la  mois- 
son, on  ne  voit  que  des  terres  blanches  et  une 
herbe  rare,  maigre,  courte,  appelée  pouilleuse, 
d'où  le  nom  de  Champagite  pouilleute  donnée  à 
la  contrée  ;  çà  et  là  seulemeni  quelques  trou- 
peaux et  des  massifs  peu  épars  d'arbres  résineux 
font  diveislon  avec  la  monotonie  des  vastes  soli- 
tudes crayeuses. 

Le  cadastre  achevé  en  ISiS  donne  la  réparti- 
lioo  suivante  des  terres  du  département  : 

faectuM 

Tmu  Mwmbles   40t  008 

Prêt   38287 

Vîmes   «aïw 

Bois.   88999 

Vovere,  pëpliiifcras  el  Jardins.   3955 

Oseraies,^naiai,  anMidee   8279 

GuTïferes  at  mioM   80 

Lnules,  M;  bnijèns,  etc   tlOOS 

KUatt.rr.  :..T7.   1488 

Abnûfoin,  nures,  canaux  d'irriealion..  IM 

Csnanz  de  aavIcaHaa   7 

Propriélét  bitiu   SSeO 

Total  de  le  conlenaDce  isaposiUe...  ST8300 

Roalas,  chemini,  places  publiques,  raai.  13887 

Rivières,  lecs,  ruiueeus   8108 

ForSls,  domsinet  non  prodocUfi   18748 

Criult6iw,égliies,  «r«^ylères,bUiKêiits 

pallies..;:.....:........   800 

Aalrss  sarlkcwiioa  imposables....   97 

IWd  de  la  eeatoneaea  noa  Imposable.  87839 

Svpericle  totale  adntréû   600139 

Les  terres  laboarables  occupaient  en  consé- 
quence, lors  de  l'achèvement  du  cadastre,  06^ 
pour  100  de  la  snparflcie  du  déparlement. 

La  8tatistic|ne  de  1853  fournit  un  premier  terme 
de  comparaison  avec  le  cadastre;  elle  permet  en 
outre  de  différencier  les  cinq  arrondissements  les 
uns  des  autres;  on  a  le  tableau  suivant  : 

AlBOKOnKIIBirTS  K 

becl.  bect.  keet.  keet.  becl.  bed. 

Céréales  78908  44481  69380  3S7SO  48896  SS88D9 

Racines  et  U- 

fomes   8138  1878  3418  IWI  18S5  10481 

CiiTlnreedlTerses  488  838  1  634  867  814  4  638 
Prairiei  irtift- 

dellae   10603  8314  11843  7  098  7  247  45004 

jKitèrM   33334  13983  1T371  11971  14609  8im 

Toundee  terrée  —  — — .  .  —  — —   

Ubourables...l088U  10718 100188  88193  873S1  400688 

Le  résultat  total  ne  diffère  pas  sensiblement  de 
MCT.  n'anaioiLToai. 


celui  des  opérations  cadastrales;  Tétendue  de* 
teires  arables  n'a  ni  augmenté  ni  diminué  dans 
l'intervalle  de  dix  années.  Mais  il  y  a  de  très 
grandes  diflérences  entre  les  divers  arrondisse- 
ments :  eenx  qui  présentent  le  plus  de  terres  la- 
bourables par  rapport  à  l'étendue  totale,  sont  ceux 
d'Arcis-sur-Aube  et  de  Nogent-sur-Soiiie;  celui  de 
Troyes  est  tout  près  de  la  moyenne  du  départe- 
ment; ceux  de  Bar-sor-Setne  et  de  Bar-sur-Aube 
sont  les  derniers. 

Les  autres  terres  du  département  étaient  ainsi 
réparties  d'après  la  statistique  de  iS&S  : 


AHBONDISSEHEMTS  DE 


i  i 


heet.     beet.    bect    heet.    becl.  bed. 


Prelrieena- 

turalles. .  6807 
Viffnes.... 
PUuraces. 
Snperilciee 

dïmiea.. 


320 
S5 


6816  13060  8  460  4796  390» 
993  4380  3  637  12083  33913 
949    1685    3081    7367  13937 


07S8  10198  38794  84168  316(7  134578 


Surfaces 
cadasuées  i35S4t 


88787  1S6944  104453  188144  800180 


Les  superficies  diverses,  dans  ce  dernier  tableau, 
comprennent  les  cultures  arbusttves  autres  que  la 
vigne,  les  bois  et  les  forêts,  les  terres  incultes, 
les  étangs,  les  cours  d'eau,  les  chemins,  les  pro- 
priétés D&ties. 

Dons  l'enquête  de  1862,  on  ne  trouve  que  des 
renseignements  relatib  &  l'ensemble  du  départe- 
ment ainsi  qu'il  suit  t 

hectares 

CérMM   3H743 

Racloes  et  Uframes   13793 

Cultures  divBTMB   5814 

Prairies  ertiOcielles   41433 

Foonams  eeasomméa  an  vert.   8003 

JacUnssHriet   78480 

Total  des  lenwleboanbks   406854 

La  proportion  des  terres  labourables  i  l'étendue 
totale  du  département,  est  de  67,71  pour  100,  et  il 
y  a  i  cet  égard  une  légère  amélioration. 

Les  principaux  changements  survenus  en  dix  ans 
consistent  dans  l'augmentation  des  étendues  con- 
sacrées à  la  culture  du  froment^  i  celle  despommes 
de  terre  et  aux  prairies  artificielles,  i  la  diminu- 
tion de  la  culture  du  seigle  et  i  celle  des  jachères 
mortes. 

Quant  aux  autres  surfaces,  elles  se  répartis- 
saientoinsi  en  1862: 

hectares 

Prairies  mttnwllw..   37013 

Visnes   33044 

Ptlarem  non  hodiables   9886 

Sup««elH  diverses   184783 

totee  adtatrU  totda.   600188 


L'enquête  agricole  de  1866  n'a  absolument  rien 
ajouté  aux  chiffres  déjà  connus  sur  le  département 
et  n'a  pas  fourni  de  renseignements  statistiques 
nouveaux.  Hais  la  statistique  internationale  de 
1873  donne  dea  chiffres  qu'il  faut  rapporter,  quoi- 
qu'ils ne  concordent  pas  avec  les  précédents.  Les 
terres  labourables  étaient  d'après  cette  statistique 
ainsi  réparties  i 

1.-4* 
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nectarei 

<**^-   ^sUÎ 

6054 
»l3d 


AfltrM  briuuz. 

CultarM  poUtèm  «l  mar^tchèrei. 

ColturH  indHitrienM  

PniriM  irtf  Qciellei  

Fouiragei  anauelii  

JacÛrei  mortM  


TMdtelcma  UboonblM...  164036 

SI  eef  cbiffires  aont  «ueUt  A  9  undt  en  de 
1862  i  1873  une  diminotioD  de  'M  UÙU  bectaresdans 
lei  emblavures  en  céréales,  de  7000  hectares  dam 
l'éteodue  consacrée  aux  prairies  artidcielles.  de 
4000  hectarei  dans  les  jachères  mortes,  de  000 
hectares  dans  l'étendue  totale  des  terres  soumises 
à  l'action  de  la  charrue.  11  est  possible  que  les 
conséquences  de  l'iovasion  allemande  se  soient 
hit  encore  douloureusement  sentir  dans  l'Aube, 
mail  comment  ont  été  recueillis  les  faits  qui  ont 
servi  de  base  i  la  statistique  dite  de  1873?  Peut- 
itre  beaucoup  de  terrains  peu  productifs,  an 
Uen  d'être  emblavés,  ont-ils  été  plantés  en  es- 
unces  forestières  diverses,  notamment  en  es- 
sences résineuses.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  proportion 
des  terres  labourables  i  la  superficie  do  départa- 
ment  ut  tombée  à  moins  de  61  pour  100,  eo  s'en 
rapportant  aux  chifflres  qni  précèdent. 

Les  autres  terres  du  département  étalant  ainsi 
réparties  d'après  la  même  statistique  ï 


Vifnei   

Bois  et  forêts  

Pniriet  oatarelles  et  vergors  

Plturaoes  et  pacigea  

Tarres  1  ncalie».  

SoperfleiM  blttos,  voiM  de  Iniii- 
port,«to  


Total.. 


hectare! 

31  SIS 
1W8M 
U638 
467S 

33S103 


La  production  moyenne  annuelle  totale  en  tro- 
ment  et  en  avoine  a  presque  triplé  en  soixante 
ans ,  et  il  en  a  été  de  même  pour  l'avoine  ; 
le  méteil  et  le  sarrasin  ne  comptent  guère  sur 
l'ensemble  de  toutes  les  céréales;  la  production 
totale  du  seigle  a  baissé  légèrement  scelle  de  l'orge 
c.  doublé  ou  a  peu  près.  La  production  totale  est 
d'ailleurs  notablement  supérieure  aux  besoins  de 
la  consommation  j  le  départemenl  vend  au  dehors 
en  année  ordinaire  la  moitié  des  grains  qu'on  ; 
récolte. 

En  général,  les  grains  de  l'Aube  manquent  de 
poids;  dans  certaines  années,  les  meilleurs  ne 
valentquelascconde  qualité  d'autres  départamenU 

voisins. 

Le  sarrasin  n'est  pas  consommé  pour  ralimenta^ 
tion  de  l'homme;  le  m^  et  le  mulet  ne  sont  cul- 
tivés que  très  exceptionnellement. 

En  un  demi-siècle  U  culture  des  pommes  de 
terre  a  quadruplé  et  en  surface  et  en  produits. 

La  culture  des  Iteumes  de  tous  genres,  en 
debors  des  pommes  de  terre,  n'occupe  guère  que 
de  5000  i  6000  hectares  dans  le  département.  La 
culture  maraîchère  est  prospère  dans  les  environs 
de  Troyes,  de  Nogent-sur-Scine  et  de  Bar-sur-Aube  ; 
on  cite  surtout  les  territoires  de  Monlgueuxet  de 
Saint-André  comme  étantplusparUculièrementcon- 
sacrés  à  cette  culture  ;  les  naveb  de  Blontgueux 
sont  renommés;  l'ail  et  l'échalote  sont  très  culti- 
vés à  Saint-André. 

Gomme  culture  sarclée,  la  betterave  a  pris  une 
certaine  extension  ;  cependant  elle  n'atteint  pas 
5000  hectares  dont  le  cinquième  en  betteraves  i 
sucre  et  le  reste  eu  betteraves  fourragères;  les 
betteraves  i  sacre  servent  i  alimenter  deux  fa- 
briquas de  ancre  rituées  l'une  près  de  Trojes, 
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l'autre  près  de  Nogent-sur-Seioe,  et  en  outre  DDO 
distillerie  Champonnois  à  La  Chapelle  près  Ni^eoL 
Le  reodemeot  pour  les  betteraves  de  toutes  sortes 
reste  compris  entre  20000  et  30000 kilogrammeipsr 
hectare. 

Les  autres  cultures  industrielles  n'ont  qu'âne 
faible  importance.  Le  houblon  n'occupe  qee  quel- 
ques hectares,  mais  il  parait  donner  des  résalUts 
encourageants.  Le  colia  se  cultive  sur  une  éleoilue 
plus  coQsidérable,  mais  n'est  pas  en  faveur.  Us 
navettes  d'hiver  ou  d'été  paraissent  mieux  réussir. 
Dans  l'arreadisseDunt  de  Negent,  on  cultive  ^wl- 

3ues  plantes  aromatiques,  notamment  l'abùntha 
estinée  i  U  par&raerie  et  i  la  distillerie  de  Paris. 
Parmi  les  plantes  textiles  et  oléagineuses,  le  chu- 
vre  conserva  une  petite  place  dans  les  exploitalioDs 
rurales. 

La  culture  du  lia  est  presque  abandonnée. 
Les  cultures  arbustives  sont  au  contraire  ea 
pleine  prospérité.  Des  pépinières  nombreuses  et 
importantes  existent  dans  la  banlieue  de  Troies  et 
les  environs  de  Brienne;  celles  de  HM.  BaUet,i 
Troyes,  ou  lune  réputation  universelle.  On  obtint 
de  très  beaux  fruits  i  pépins  dans  le»  cantons  de 
fiouilly,  de  Cbaonrce,  â'Ervy,  de  Lusigny,  de  Vu- 
deuvre.  De  nombreux  jardins  présentent  de  beau 
espaliers  donnant  des  fruits  estimés,  tels  que 
pêches,  abricots,  pommes,  poires,  qui  font  l'objet 
d'un  assez  grand  commerce.  La  production  um- 
tière  occupe  environ  4000  hectares  dans  le  dépl^ 
tement.  ■  Balnot-sur-Laignes,  dit  H.  Hensé,  renr 
ferme  de  nombreuses  et  belles  cerisaies.  Le* 
cerisiers  qu'on  plante  dans  les  cantons  de 
sur-Seine,  de  Mussy  et  des  Rtceys,  sur  desfnçus 
ou  dans  les  vergers,  sont  greffés  sur  des  moftaw; 
on  les  dirige  en  buisson  ou  demi-tiges,  mail  od  oe 
les  taille  pas.  Ces  cultures  fournissent  des  cerise* 
précoces,  d'une  vente  facile.  Les  vei^ers  qa'oa 
admire  dans  les  cantons  de  Chaoorce,  Ervy,  Lu»- 
gny,  Vcndeuvre,  Piney,  Bouilly  et  Troyes,  foumii- 
sent  de  beaux  fhiits  a  pépins.  Le  canton  de  Bar- 
sur-Aube  et  surtout  les  communes  de  Baroiille, 
Fontetteet  Champignol  rendent  une  grande  qnio- 
tité  de  prunes  de  reine-claude.  > 

La  superficie  forestière  de  l'Aube  s'élève  a 
110  021  bectares»  d'après  la  atatistiqtie  offlciella 
dressée  i  l'occasion  de  l'Exposition  universelle  de 
1878;  eUe forme  18 pour  iWde  l'étendue tol^ du 
département.  Sur  la  superficie  forestière,  14686  hec- 
tares appartiennent  à  l'Etat,  S2  873  aux  communes, 
1251  aux  établissements  publics,  et  enfin  7S  11>"* 

frès  des  deux  tiers  aux  particuliers.  Os 
2  forêts  domaniales  ou  indivises  pour  14686  h«- 
tares.  11  y  a  166  communes  propriétaires  de  bois 
pour  une  étendue  totale  de  42863  hecure»,  p»» 
4  sections  communales  propriétaires  de  W  h»" 
tares.  On  compte  13  établissements  publics  possé- 
dant 1251  hectares.  Sur  la  surface  fiawtière  totale 
71  578  hectares  ou  65  pour  100  sont  en  sol  calcaire, 
et  39343  hectares  ou  35  pour  100  en  sol 
caire.  Les  altitades  boisées  sont  cofflpriseï  entn 
70  et  366  mètres. 


Ce  n'est  que  depuis  le  dix-neuvième  siècle  ^ 
les  essences  résineuses  ont  été  introduites  u 
forment  des  massifs  ayant  souvent  une  belle  w- 
gétation  dans  tes  terrains  crayeux  du  départ^ 
ment.  «  nianii^  vers  i™ 


t.  Le  pin  sylvestre  y  u  été  planté  vers  1» 
M.  de  Jessains.  Le  pin  noir  d'AuUicbe 
été  employé  pour  U  première  fois  vers 
planter  les  terres  Incultes  de  Loyères  par  MH.  ae 


baudel  et  de  U  Fournière.  H'  â  été  _  introdiUt 
ensuite  aux  Biccys,  où  toutefois  le  pin  une» 
réussit  mieux.  Les  associations  des  deux  ■*r^f^ 
essences  avec  les  essences  feuillues  donnent  oa»- 
Icurs  d'excellents  résultaU.  Quant  aux  bords 
cours  d'eau,  on  y  multiplie  les  peup''^'"*.* 
aulnes.  On  cite  on  peuplier  blanc  de  Hollande,,^ 
de  plus  de  trois  siftdes,  exUtani  sur  la  propn«(« 
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g M.  HuoI,  à  SaiDt-Julieo.  près  de  TrojreB,  qui  a 
mètres  de  hauteur  et  présente,  à  1  mitre  au- 
desras  du. sol,  TfSO  de  circonférence.  L'adminis- 
tration des  for£ts  a  établi  des  pépinières  dans  les 
forMs  domaniales  de  Beaumont,  de  Larrivour  et  de 
Rumilly,  soit  pour  l'entretien  de  ses  propres  fo- 
rêts, soit  pour  fournir  des  plants,  à  titre  d'encou- 
ragement, aux  communes  qui  entreprennent  le 
reboisement  des  forêts  ou  des  terrains  vagues. 

Après  les  forêts,  la  culture  arbustïve  la  plus  im- 
portante de  l'Aube  est  celle  de  la  vigne,  surtout 
dans  les  arrondissements  de  Trojres,  de  Barniur- 
Seine  et  de  Bar-sur-Aube. 

Il  convient  de  dire  que  les  méthodes  de  culture 
de  la  Tigne  sont  extrêmement  variées  dans  le 
département,  et  que  les  vignobles  de  Troyes  ne 
ressemblent  guère  à  ceux  des  arrondissements 
de  Bar-sur-Aube  et  de  Bar-sur-Seine.  Ce  dernier 
renferme  la  moitié  des  vignes  du  département; 
les  arrondissements  de  Nogent  et  d'Arcis  n'en  con- 
tiennent qu'un  douzième;  les  cinq^ douzièmes  qui 
restent  se  partagent  par  moitié,  entre  les  arrondis^ 
sements  do  Troves  et  de  Bar-sur-Aube.  ■  Les  vi^ 
gnes  Unes  des  Riceys,  dit  le  docteur  Guyot,  don- 
nent '15'  hectolitres  i  l'hectare,  mais  les  vignes 
communes  y  donnent  au  moins  le'  double;  celles 
de  la  vallée  <!c  l'Ource  produisent  50  hectolitres; 
celles  Je  Bar-sur-Aube^  30  hectolitres;  celles  da 
Vcrri<'-ros,ClLTcy,Villemo>-ennc,  produisent  la  même 
quantité;  cultes  de  Villcry,  Bouilly,  Luines-aux- 
Bois,  Javcrnant,  Montgueux,  en  produisent  au 
moins  40  ;  cnfln  les  vignes  en  treilles  des  envi- 
rons de  Troyes  élèvent  leur  moyenne  beaucoup 
au-dessus  de  50  hectolitres  à  l'hectarç.  ■  On  con- 
çoit qu'il  soit  difficile  de  faire  pour  l'ensemble  une 
moyenne  exacte  chaque  année,  car  les  météores 
frappent  bien  différemment  des  vignobles  placés 
dans  les  situations  les  plus  variées,  et  cultivés 
d'ailleurs  par  des  procèdes  très  dissemblables,  en 
perches  ou  en  lignes  dans  les  environs  de  Troyes 
et  i  Vandeuvra,  en  foule  dans  les  arrondisse- 
ments de  Bar-sur-Aube  et  de  Bar-tar-Seine,  mais 
avec  des  sy^^tèmes  de  plantation,  de  taille,  de  pro- 
vignage  ou  do  remplacement,  de  conduite  qui  sont 
divers,  selon  que  les  vignes  sont  dirigées  par  des 

f ropriétaires  bourgeois  ou  par  des  vignerons  ;  d'ail- 
eurSjlesvariationsdescépages  introduisent  dans  les 
appréciadons  un  autre  élément  do  difficulté.  Quant 
i  la  qualité  des  vins,  elle  dépend  de  mille  circon- 
stances, et  particulièrement  des  méthodes  de  vi- 
niAcation  ;  mais  quelques  crus  sont  célèbres  et  les 
vignobles  des  Riceys  rappellent  i  tous  les  consom- 
mateurs, par  la  générosité  de  leurs  produits,  qu'ils 
appartiennent  àla  Bourgogne. 

Après  les  productions  arbustives,  les  prairies 
naturelles  ou  artificielles  occupent  la  première 
place,  mais  elles  ne  sont  pas  en  rapport  avec  les 
Borfaces  considérables  qu'il  importerait  de  fécon- 
der par  du  fumier;  les  vignes,  par  exemple,  ne 
reçoivent  presque  aucun  engrais,  et  c'est  une  an- 
Uque  routine  qu'il  n'est  plus  possible  de  défendre. 
On  peut  estimer  à  12000  hectares  en  tout  la  su- 
perficie consacrée  à  la  production  de  l'herbe. 

U  V  aurait,  en  outre,  4000  hectares  environ  <on- 
•acres  A  des  cultures  fourragères  diverses,  dont 
l'étendue  entre,  ainsi  qae  celles  du  trèfle,  des  lu- 
lernes  et  du  sainfoin,  dans  l'ensemble  des  terres 
arables.  De  la  lupuliqé,  de  la  piroprenelle,  surtout 
dans  les  terrains  crayeux,  des  vesces,  des  pois  oc- 
.cupent  quelques  eeqtaines  d'hectares.  Les  rende- 
ments en  lînn  sec  sont  tout  au  plus  passables;  ils 
attestent  seulement  une  fertilité  un  peu  au-dessus 
du  médiocre.  Un  tiers  environ  des  prairies  est  soumis 
à  des  arrosages  plus  ou  moins  réguliers;  les  deux 
tiers  sont  en  prairies  sèches.  Les  rendements 
moyens  des  près  arrosés  sont  dn  SO  pour  100  su- 
péneurs  A  ceux  des  prés  secs.  Les  6rés  les  plus 
estimés  sont  ceox  dea  valUes  de  la  Bacse,  de  1  Àr- 


mance,  de  la  Voire,  de  l'Hosain  et  de  la  Seine 
au-dessous  de  Troyes,  sur  une  longueur  de  15  i 
SO  kilomètres.  Ceux  qu'on  trouve  entre  Hérj  et 
Nogent  sont  très  humides  et  marécageux.  En  gé- 
néral, ceux  des  terrains  crayeux  sont  tourbeux  et 
produisent  des  foins  médiocres.  Dans  quelques  lo- 
calités, ces  prés  sont  appelés  des  monlaises.  Les 
travaux  de  orainage,  judicieusement  exécutés,  les 
améliorent  d'une  manière  avantageuse.  Les  prai- 
ries des  vallées  de  la  Vanne,  de  1  Ancre,  du  Bitio, 
de  la  Nosle,  de  l'Bozain,  sont  souvent  irriguées 
au  moyen  de  rigoles  régulièrement  établies  et  ali- 
mentées par  des  prises  fermées  par  de  petites  van- 
nes. Après  la  seconde  coupe,  on  met  en  général 
le  bétail  i  p&turer  dans  les  prés.  Le  trèfle  est  cul- 
tivé dans  les  sols  argilo-siliceux,  la  luzerne  dans 
les  terrains  argilo-calcaires  et  argileux  profonds, 
le  sainfoin  dans  les  terres  crayeuses  de  ta  Cham- 
pagne et  les  terres  peu  profondes  du  terrain  jn- 
rassique. 

La  quantité  totale  du  foin  produit  ne  pourrait 
pas  suffire  pour  nourrir  plus  de  40000  à  500U0 
tètes  de  gros  bétail;  le  département  en  con- 
tient plus  de  trois  fois  davantage  ;  il  faut  donc 
que  le  p&turage  des  chaumes  de  céréales,  celui 
des  jachères  et  des  terres  incultes,  que  les  forêts, 
et  enfin  que  les  cultures  sarclées  fournissent  le 
complément.  Les  statistiques  ofOcielles  renfer- 
ment les  dénombrements  suivaDts  pour  le  bétail 
depuis  1B40  : 
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Il  n'y  a  pas  de  races  de  bétail  spéciales  au  dé- 
partement. Dans  les  fermes  des  parties  calcaires, 
on  fait  l'engraissement  des  veaux  pour  la  boucherie 
de  l>aris.  A  laquelle  on  livre  ces  animaux  i  l'Ace  de 
trois  mois,  et  pesant  en  moyenne  ISOkilogramaaes 
poids  vif.  Cette  spéculation  est  très  profitable  et 
donne  lieu  1  un  commerce  important.  Dans  quel- 

ÎiUes  cantons,  on  fait  du  beurre,  dans  d'autres  du 
romage  ;  on  cite  sorlout,  comme  ayant  une  répu- 
tation qui  s'étend  au  loin,  tes  fromages  gras  d'£rvy, 
de  Ghaource,  de  Barbecey,  de  Sonmaintrain. 

L'Aube  appartient,  pour  les  concours  régionaux, 
à  la  région  du  nord-est,  comprenant  les  sept  dé- 
partements des  Ardennes,  de  l'Aube,  de  la  Marne, 
de  la.  Haute-Marne,  de  Heurthe-et-Moselle,  de  la 
Ueuse  et  des  Vosges,  Quatre  concours  régionaux 
ont  eu  lieu  A  Troyes.  en  1860,  1867,  187Set1SB3. 
En  1860,  la  prime  d'honneur  a  été  attribuée  à 
H.  JosoD,  agriculteur  à  Saint^'Aubin  (arrondisse- 
ment et  canton  de  Nogent)  ;  en  1867,  elle  a  été 
décernée  i  ]!•  le  baron  Wafckenaër,  propriétaire- 
agriculteur  au  Paraclet,  sur  la  commune  de  Qma- 
cey,  i  4  kilomètres  de  Nogent-sur-Seine;  en  1875, 
elle  a  été  remportée  par  H.  le  comte  de  Launay, 
propriétaire-exploitant  de  la  ferme  de  Coercelles, 
commune  de  £lén,  canton  de  Lusignj  (arreadis- 
sement  de  Trojes).  —  L'Aube  possède  lue  chaire 
départementale  d'agricnlture,  créée  en  1860.  Pls- 
sienr»  anociatioiii  agrieoles  donnent  ooe  vive  in- 
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ulsioo  aux  progrès  de  loua  genres-:  à  Troyes,  la 
uciété  d'agricuUure,  sciences,  arts  et  belles-let- 
tres de  L'Aube;  lo  Cumice  agricole  de  TAubc;  la 
Société  horticole,  vigneronne  et  forestière  de 
t'Aubs;  une  Société  d'agriculturei  —  à  Bar-sur- 
Aube.  une  Société  d'agriculture;  —  àNogent-sur- 
Seine,  une  Société  d'horticulture. 

Des  voies  de  communication  assez  nombreuseï 
sillonnent  le  département  et  sont  susceptibles  de 
développer  davantage  son  commerce.  —  On  y 
compte  d'abord  28â  kilomètres  de  chemins  de  fer 
en  exploitation. 

Quant  aux  chemins  de  terre,  ils  se  composent 
de  5  roules  nationales  d'une  longueur  de  379  kilo- 
mètres; de  15  routes  départementales,  d'une 
longueur  de  302  kilomètres;  de  25  chemins  de 

!;raiide  communication,  d'une  longueur  de  522  ki- 
om'-lres;  de  35  d'intérétcommun,  d'une  longueur 
di;  813  kilomètres;  de  10i7  chemins  vicinaux  ordi- 
niiirus,  d'une  longueur  de  200U  kilomètres.  Le 
tuut  fait  4016  kilomètres  à  l'état  d'enUetien. 
ACBBC.  —  Nom  de  l'aubier  dans  le  Hédoc. 
AUBÉPINE  (arboriculiure).  —  L'aubépine  ou 
épine  blanche  n'est  autre  que  le  Cratœgtu  oxya- 
emtlia  ou  Me$pUuioxyacaiUlia,»rbriu6aa  ou  arbre 
de  la  famille  nés  Rosacées,  tribu  des  Pomaeéea.  On 
lai  donne  vulgairement  des  noms  très  diveri  : 
acinior  (voy.  p.  61 },  snote  (p.  483),  aubé[»iD,  au- 
bresbin,  bois  de  mai,  ébaubin,  épine  fleurie,  épl- 
nière,  mai^  noble  épine,  senellier. 

L'aubépine  est  d'une  croissance  lente,  mais  vit 
'des  siècles.  Isolée,  elle  peut  donner  des  arbres  qui 
atteignent  10  mètres  de  hauteur,  mais  sont  tor- 
tueux. Cultivée  en  pieds  asseï  serrés,  elle  donne 
des  buissons  remarquables.  Elle  prend  facilement 
par  la  taille  et  par  t'orcure  toutes  les  formes  qu'on 
veut  lui  donner.  Elle  est  d'ailleurs  très  résistante, 
et  comme  elle  est  armée  de  nombreuses  épines, 
elle  est  particulièrement  propre  à  former  des  baies 
solides  et  durables.  Elle  vient  dans  tous  les  sols 
et  sous  tous  les  climats;  cependant  elle  réussit 
mieux  dans  les  terres  argilo-calcaires,  profondes, 
conservant  toujours  une  certaine  fraîcheur,  que 
dans  celles  qui  sont  légères  et  sujettes  à  se  des- 
sécher. Son  écorce  est  blancb&trc,  ses  feuilles 
alternes.  Elle  se  couvre  eo  mai  de  jolies  fleurs 
blanches  disposées  en  eorjmbes  et  d'une  odeur 
suave,  qui  font  que  la  plante  Ueat  un  rang  dis- 
tingué dans  la  flore  décorative.  Les  thiits  qiu  suc- 
cèdent et  qui  tiennent  sur  l'arbre  tout  l'hiver  ajou- 
tent à  l'effet  ornemental.  La  culture  a  en  outre  fait 
naître  quelques  variétés  à  fleurs  doubles  blan- 
ches ou  avec  un  coloris  tantôt  rose^  tantftt  rouge 
carmin.  On  doit  citer,  outre  l'aubépine  commune, 
l'aubépine  écarlate  qui  est  i  fleurs  simples  d'un 
rouge  brillant;  l'aubépine  i  fleurs  blanches  doubles 
ICratagut  oxyacanlha  flore  albo  pletw),  qui  est  an- 
cienne; l'aubépinei  rameaux  pleureurs(C.  O.pen- 
dula)  dont  les  branches  pendantes  produisent  un 
joli  effet;  l'aubépine  rose  double  {C.  0.  raaeaptena) 
qui  est  d'un  beau  rose  et  dure  longtemps.  On  peut 
signaler  aussi  une  variété  à  ft-uits  jaunes,  et  une 
autre  i  feuilles  panachées. 

L'aubépine  se  multiplie  de  graines  stratiliées 
avant  l'hiver,  aussitétia  maturité  acquise;  les  va- 
riétés ornementales  se  conservent  par  la  greffe  de 
leurs  rameaux  sur  des  sujets  de  l'espèce  commune. 

Les  boutons  à  fleurs  sont  manges  dans  les  sa- 
lades ou  conûts  dans  le  vinaigre.  Les  fruits,  qui 
consistent  en  une  petite  drupe  a  plusieurs  novaux, 
couronnée  par  le  limbe  du  calice,  molle,  gélati- 
neuse, astringente,  aigre  par  la  présence  de  l'acide 
malique,  sont  recherchés  par  les  oiseaux;  les  en- 
fants aiment  i  les  manger;  on  peut  eo  faire  une 
boisson  alcoolioue  ;  on  les  ajoute  souvent  au  cidre 
et  au  poiré.  L'ecorce  peut  servir  pour  le  tannage;' 
elle  donne  une  décenion  rouga&ire  qui  teint  en 
Jaune  aveu  l'aluB,  en  grb  avec  le  sulflUe  de  li». 


La  racine  et  les  feuilles  teignent  en  jaune.  Leboti 
est  dur,  compact,  noueux,  très  dense,  diflicile  1 
travailler  ;  il  sert  pour  faire  des  cannes,  quelques 
ouvrages  de  placage  et  de  tour,  notamment  des 
maillets,  des  manches  d'outils,  des  roues  d'engre- 
nage. Les  feuilles  sont  broutées  par  les  animaux 
domestiques,  malgré  la  présence  des  épines.  Les 
fagots  sont  excellents  pour  le  chauffage  ;  ils  se^ 
vent  aussi  pour  protéger  les  tiges  des  arbres,  pour 
faire  des  haies  sèches  et  pour  garantir  les  semis 
contre  les  dégâts  que  pourraient  causer  les  poules. 

Le  principal  usage  de  l'aubépine  est  la  confec- 
tion de  baies  vives  défensives  qui  ont  l'avantage 
d'être  très  durables  et  de  ne  pas  se  dégarnir  on 
pied.  Le  mode  de  propagation  génmlemeot 
adopté  dans  ce  but  est  le  semis  en  pépinière  d'at- 
tentCj  d'où  le  plant  est  transporté,  a  sa  seconde 
ou  à  sa  troisième  année,  dans  l'endroit  qu'il  doit 
définitivement  occuper.  On  peut  aussi  semer  sur 
place  et  en  lignes,  en  surveillant  la  levée  du  plant 
pour  le  répartir  paiement.  Quand  les  jeunes  sr- 
bustes  ont  atteint  la  grosseur  du  petit  doigt,  ob 
recèpe,  et  on  soumet  la  baie  i  la  taille  annuelle. 
Dans  le  Midi,  on  doit  arroser  les  plants  durant  le* 
deux  ou  trois  premières  années,  parce  c|ue  la  sé- 
cheresse très  prolongée  leur  est  très  nuisible. 

L'aubépine  est  aussi  très  omplovée  en  arbori- 
culture pour  servir  de  sujet  dans  le  grefbge  és 
la  plupart  des  Pomacées. 

Dans  le  langage  des  fleurs,  l'aubépine  est  l'ein* 
blême  de  l'espéniace. 

ACBÈBB  {iootechme}.  —  On  dit  qu'un  cheval  est 
aubère,  lorsque  sa  robe  est  composée  de  poUi 
blancs  et  de  poils  rouges  dans  des  proportiDOs 
variées  ;  on  dit  que  la  robe  est  fleur  de  ptelier, 
mille-fleurs,  péchard.  On  emploie  aussi  le  mot 
aubère  comme  substantif  pour  désigner  la  robe 
d'un  cheval  qui  est  aubère.  On  dit  un  aubère  clair, 
foncé,  rougeàtre,  brunitre,  vineux,  ordinaire.  Les 
crins  de  I  encolure  et  de  la  queue  des  subirM 
n'ont  pas  toujours  la  même  nuance  que  le  fond 
de  la  robe,  et  la  tête  est  ordinairement  plus  foncée. 

AUBBBOINB  {cttlture  martichère).  —  L'allbe^ 
gine  est  un  légume  qu'on  mange  surtout  dans  le 
midi.  C'est  une  plante  annuelle,  originaire  de 
l'Amérique  du  Sud,  appartenant  i  la  tmUie  des 
Solanées;  c'est  le  Smimutn  melongena;  on  l'ap- 
pelle aussi  vulgairement  mélongène,  mérangène, 
mayenne,  alberg^ne,  ambergine,  bérengine,  bri- 
hême,  bringile,  nurrignon,  métanzane,  menn- 
gcane,  mennjeanne,  œuf  végétal,  pondeuse,  vé- 
ringeane.  La  tige  demi-ligneuse  est  dressée  ^ 
atteint  dans  certaines  variétés  une  hauteur  de 
0",60.  Les  feuilles  sont  larges,  grislh^i,  armées 
d'épinjs  sur  les  nervures.  Les  fleurs  ressemblenl 
i  celles  des  pommes  de  terre,  mais  elles  soatnn 
peu  plus  grandes;  elles  sont  d'un  violet  prononce. 
Les  fruits  sont  des  baies  diversement  colorées  mIoo 
les  variétés  ;  la  pulpe  du  fniit,  i  l'état  cm,  est  na 
peu  sèche,  comme  cotonneute,  et  d'one  oveiv 
peu  agréable  ;  mais  par  la  cuisson,  elle  devient 
tendre  et  forme  un  mets  recherché  quand  elle  es' 
convenablement  assaisonnée. 

Parmi  les  variétés  potières,  on  distingue  V» 
bergiw  vioMte  lonque  (Ils.  536),  ^nt  les  Ihiiti 
oblongs  ou  oboToIaes-oblongs,  une  loaguear  de 
0-.Î5  à  0",30,  sur  une  épaisseur  de  0",07  à  COS; 
c'est  la  plus  généralement  cultivée;— Is  ir''Oitf 
aubergine  violette  ronde,  qui  a  le  fruit  plus  gT"* 
plus  court  c]ae  l'aubeifine  ordinaire  ;  —  1  saw^^ 
gine  panachée  de  la  Guadeloupe,  &  fiiiit  presque; 
ovoïde,  bloDc,  marbré  et  fouetté  de  violet;  — 
Vaubenine  violette  naine  {Bg.  527),  la  plus  bitiTe 
des  anoergines  connues  jusqu'î  ce  jour,  f^F^"!^ 
par  H.  Vilmorin  comme  donnant  des  fruits  mur* 
au  mois  de  juillet  sous  le  climat  de  Paris  ;  ces  fraiB 
sont  de  grosseur  moyenne,  d'an  vitdet  P^)i^ 
formes;  ils  ont  une  laveor  doueettrs,  uniwiiwni 
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l«  plante  est  raminée  et  très  basse  ;  —  Vaubergiiu 
ronde  de  Chine,  ajant  les  fruits  petits,  sphériques, 
d'un  violet  pins  ou  moins  foncé,  allant  presque 

nii'au  noir;  l'aubergine,  jaune  de  Chine,  dont 
ruit,  d'un  beau  jaune  uniforme,  •  d'aiUeura 
im  mfioies  formeB  et  dimenriona  qoe  Taubergiite 


Vif.  sae.—  Auberglfw  vblalte  iMffM. 


violette  longue  ordinaire;  —  Vaubergine  blanche 
tottgue  de  Chine,  ayant  le  fruit  blanc,  cylîndrîqne, 
illengé,  avec  Qoe  chair  pins  fondante  et  moins 
ftlandreose  que  lesantrei  variétés;  —  l'eubergine 
m  forme  ScBuf,  plus  souvent  cultivée  comme 
j^ute  d'ornement;  c'est  le  Mélongmn  ov^miî  on 


Flf.  MT.  —  Anbe^ne  Wolelte  wliio. 


donne  mlgairentent  à  cette  aubergine  les  noms 
de  plante  aux  œufs,  plante  pondeuse,  plante  de 
Sodome;  son  fndt  est  petit,  ovale,  d'un  blanc  lui- 
sant, ressemblant  à  an  œ,uf;  on  le  regarde  comme 
■'étant  pas  sain,  quoiqu'on  le  mange  dans  le 
■tdi,  aussi  bien  que  l'aubergine  Ttolelte.  —  On 
eonsidire  ce  fruit  comme  diurétique.  —  On  em- 
ploie U  pulpe  de-l'iubei^ne,  non  pas  seulement 
eomme  uiment,  mais  encore  pour  nire  des  cata- 
plasmes contre  les  furoncles,  les  panaris,  les  phleg- 
mons, les  contusions,  les  brûlures. 
L'aubergine  se  multiplie  par  semts  de  graines 


sur  couche,  repiquaison  en  pépinibre,  et  enfin  misa 
en  place  des  jeunes  plantes. 

Dans  le  Midi,  on  sème  en  avril  sur  couche  ou 
sur  cAtière  i  une  exposition  abritée,  et  on  repiqiie 
immédiatement  en  pleine  terre,  à  0^,50  de  dis- 
tance en  tous  sens,  dans  \e  courant  de  mai  on 
dans  les  premiers  jours  de  juin.  On  doit  choisir 
un  terrain  frais  ou  facilement  arrosable.  On  donna 
autant  ({ue  possible  de  copieux  arrosages  en  été. 
Les  fruits  mûrissent  successivement  en  août,  en 
septembre  et  en  octobre.  On  unit  les  ramifications 
et  les  nouveaux  .bourgeons  jusque  sur  le  talon 
pour  aider  au  grossissement  des  n-uits.  C'est  dans 
le  Midi  seulement  que  les  fruits  mûrissent  suffi- 
samment pour  donner  des  graines  fertiles.  On  les 
laisse,  dans  ce  but,  sur  plusieurs  pieds  jusqu'à  leur 
complète  maturité,  que  l'on  reconnaît  à  ce  que 
répiderme  devient  un  peu  jann&tre.  On  cueille 
alors  et  on  expose  au  soleil  jusqu'à  ce  que  la  dé* 
composition  commence;  on  ouvre  alors  le  ft-uit,  et 
on  recueille  la  graine  qu'on  lave  et  qu'on  met  en> 
suite  à  sécher;  la  graine  ainsi  préparée  peut 
servir  pendant  trois  ou  quatre  ans. 

A  Parts,  les  semis  d'aubergine  se  tbat  en  jan« 
vier  et  février,  à  la  température  de  20  à  2S*, 
sur  une  couche  que  l'on  entoure  d'un  réchaud  de 
ftimier  pour  en  conserver  la  chaleur.  Au  bout  de 
quinze  jours  à  trois  semaines,  alors  que  le  plant 
n'a  guère  encore  que  ses  deux  cotylédons  déve- 
loppés, on  repique  en  pépinière  sur  une  nouvelle 
courbe  un  peu  moins  chaude.  Quelques  jours  plus 
tard,  on  repique  une  seconde  fois  en  espaçant  da- 
vantage. On  couvre  les  panneaux  vitrés  d'un  pail- 
lasson pendant  la  nuit,  et  on  donne  de  l'air  aux 
jeunes  plants  toutes  les  fois  que  le  temps  le  per- 
met. En  mars  les  aubergines  sont  délînilivemeni 
mises  en  place,  mais  tomours  sur  couche,  à  raison 
de  quatre  plantes  par  panneau,  et  on  n'enlève  les 
vitraux  que  dans  le  courant  de  mai.  Il  faut  prendre 
soin  auparavant  d'aérer  graduellement,  et  on  doit 
entretenir  la  terre  suffisamment  humide  par  des 
arrosages.  On  enlève  toutes  les  ramifications  qui 
Partent  du  collet  des  plantes  pour  ne  laisser  qu'une 
ieule  tige:  lorsque  cette  tige  a  cinq  ou  six 
feuilles,  on  ta  pince  pour  provoquer  le  déva- 
loppement  de  deux  brancnes  latérales  qu'on 
devra  pincer  plus  tard  à  leur  tour.  Lorsque 
la  fructification  a  commencé  et  qu'on  trouve 
la  plante  asses  garnie  de  fruits,  on  supprime 
tous  les  nouveaux  bourgeons  afin  que  la  sève 
afilue  sur  les  friiits  noués.  En  suivant  ce  prfr> 
cédé,  on  peut  obtenir  des  aubergines  bAtivai 
dès  la  fin  de  juin  et  jusqu'i  la  fin  de  sej^ 
tembre.  Si  l'on  a  semé  seulement  en  mars  on 
en  avril,  on  peut  encore  réussir  i  obtenir  des 
firuits  mûn,  mais  i  la  condition  d'opérer  sur 
couche  et  sons  cloches. 

AUBB8SIN.  —  Nom  vulgairement  donné 
dans  quelques  contrées  i  l'aubépine. 

AUBIBB  (botanique  et  ij^lviculture).  —  On 
donne  ce  nom  à  la  partie  tendre,  plus  «i 
moins  Ûanchâtre  et  extérieure,  du  corps  li- 
gneux d'un  arbre.  L'aubier  se  trouve  entre  le 
bois  de  cœur  et  l'écorce.  Le  bois  de  cœur  com- 
prend les  couches  ligneuses  les  plus  rappro- 
chées du  centre  et  qui  offrent  presque  tou- 
jours une  couleur  plus  intense  et  une  dureté 

Eilus  grande  que  les  couches  les  plus  extérieures, 
es  dernières  formées  L'aubier  est  constitué  par 
des  couches  extérieures  qui  contiennent  moins  de 
matière  incrustante  ;  il  est  donc  reconnu  A  une 
couleur  moins  foncée  et  à  une  dureté  moins  grande. 
Le  bois  de  cœur  étant  aualiûé  de  bois  fait,  on  peut 
dira  que  l'anbier  est  au  bois  imparfait.  Chaque 
année  il  se  forme  en  général  une  couche  d'aubier 
sous  l'écorce,  tandis  que  la  couche  de  mâme  na- 
ture, la  plus  centrale,  se  durcit  et  s'ajoute  au  coeur 
da  bois  appelé  aussi  duromen.  Dans  quelques  ea- 
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sences,  par  excniple  le  pcaplier,  Ifc  marronnier,  le 
saule,  et  en  général  les  arbroi  :\  hnis  hianc,  on 
Irouve  peu  ite  dilTérence  entre  le  bois  de  cœur  et 
l'aubier;  au  contraire,  dans  d'autres  essences  les 
dilTérences  sont  bien  tranchées  :  ainsi  dans  le  bois 
de  campN:he  l'aubier  est  d'un  clair  îaunAtre  et  le 
bois  parfait  d'un  brun  rougeàtre;  dans  l'ébénier, 
l'aubicr  est  blanc  et  le  bois  noir.  L'aubier  est  aussi 
très  facile  à  reconnaître  dans  le  chêne,  le  noyer, 
l'orme.  Le  climat  et  la  nature  du  sol,  le  mode 
d'exploitation  adopté  pour  les  forêts,  l'&ge  des  ar- 
bres influent  sur  I  épaisseur  de  l'aubior.  Il  est  im- 
portant de  pouvoir  atténuer  les  différences  du  bois 
parfait  et  du  buis  imparfait,  parce  que  l'aubier  est 
plus  sujet  à  être  piqué  par  les  insectes  ;  parce  qu'il 
pourrit  plus  vite,  quand  il  est  exposé  à  l'humidité; 

Parce  que,  en  conséquence,  on  est  obligé  d'en'ever 
aubier  par  l'opération  de  l'équarrissage  pour 
avoir  des  nièces  de  bais  susceptibles  de  durée  et 
de  solidité  lorsqu'on  veut  les  employer  dans  les 
constructions  des  maisons,  des  édifices  et  des  na- 
vires. Des  injections  d'agents  chimiques,  tels  que 


ADMER  (vilicullure).  —  Nom  donné  an  eéplge 
Colombaud  dans  le  Var  et  les  Bouches-<lu-Rh*ne. 

AUBIFOIN,  AUBITOR,  ADBITOU.  —  Notns  Tol- 
gaires  du  bleuet(C«itaurM.  Cyamu  arveH»u,Cys^ 
nus  gegelum.Cyamts  vulgaru).  ' 

AUBIN  (équitalion).  —  Allure  d'an  cfaeral  qnt 
tient  de  l'amble  et  du  galnp,  et  qui  est  défec- 
tueuse. Le  cheval  qui  va  1  aubin  exécute  des  mon- 
vements  de  galop  avec  les  membres  autérieurs, 
tandis  que  les  membres  postérieurs  ne  peuvent 
opérer  que  ceux  du  trot,  ou  réciproquement.  C'est 
un  défaut  des  chevaux  usés  fvoy.  Allores,  p.  Î81). 

ADBINBB  (équilatUm).  —  Se  dit  d'un  cheval  qni 
va  l'auhin. 

AIIBIKEB  (viticulture).  —  Opération  qni  consiste 
i  mettre  en  rigole  des  boutures  de  vigne  pour 
qu'elles  prennent  racine  ;  on  donne  des  façons  aux 
boutures  anbinécs  pour  ne  les  planter  souvent  qie 
la  troisième  année. 

AVBINEB  (arfroricu//Kre).  —  Opération  par  la- 
quelle on  couvre  les  racines  d'arbres  nouvelle- 
ment déplantés  pour  empêcher  l'altération  qu'elles 


FIf.  5S8.  —  Taoreau  de  II  race  d'Aubrae. 


le  sulfate  de  fer  et  la  créosote,  peuvent  faire  dis- 
paraître quelques-uns  des  défauts  de. l'aubier.  Les 
coupes  d'éclaircies,  en  laissant  pénétrer  l'air  rt  la 
lomtèredans  les  massifs  des  forêts,  accélèrent  la 
transformation  de  l'aubier  en  bois  parfait.  C'est 
ainsi  qu'il  arrive  que,  selon  les  cas,  dans  le  chêne 
par  exemple,  l'épaisseur  de  l'aubier  est  A  celle 
du  bois  de  cœur  comme  1  est  à  4,  ou  à  5,  ou  même 
i  6  seulement.  L'écorçage  des  arbres  deux  ou 
trois  ans  avant  l'abatage  a  aussi  pour  effet  d'ame- 
ner le  durcissement  de  l'aubier.  Le  rapport  devient 
plus  faible  à  mesure  que  les  arbres  vieilliisent. 

Il  arrive  que  pendant  les  grands  froids,  les  sé- 
cheresses prolongées,  ou  sous  d'autres  influences 
mal  définies,  l'aïutier  se  trouve  frappé  de  mort  en 
partie  ou  en  totalité,  et  alors  il  ne  se  transforme 
plus  en  boîi,  et  il  s'altère  plus  ou  moins  rapide- 
ment. On  dit  qu'il  s'est  formé  du  faux  aubier.  Cet 
'  aubier  mort  n'empêcbe  nullement  que  la  vie  de 
l'arbre  continue  et  qu'il  se  forme  du  cdlé  de  l'é- 
eorce  des  couches  successives  d'aubier  nouveau 
qui  se  conduit  comme  si  la  formation  de  faux 
aubier  n'avait  pas  eu  lieu,  de  telle  sorte  qu'on  ne 
■'aperçoit  d'un  phénomène  très  préjudiciable  pour 
la  valeur  du  bois  que  lorsque  l'arbre  est  abattu  et 
débité 


Uniraient  par  présenter  sous  l'action  des  agents 
physiques  et  des  météores.  Cette  opération  se  dit 
aussi  terrer,  enterrer,  mettre  en  jauge.  II  ne  faut 
pas  se  contenter  de  placer  les  arbres  déplantés  cd 
tas,  comme  le  font  beaucoup  de  jardiniers,  en 
couvrant  les  racines  avec  de  la  litière.  Pour  avoir 
une  bonne  reprise,  il  faut,  jusqu'au  moment  oit 
on  replante  en  place,  entourer  les  racines  de 
mousse  fraîche  en  mettant  de  la  paille  longue 
autour  des  tiges  et  des  branches  pour  le  temps  da 
transport;  lorsque,  à  l'arrivée,  on  ne  peut  pas  tout 
de  suite  mettre  en  plaça,  il  convient  de  placer 
les  racines  serrées  dans  un  trou  et  de  jeter  dessui 
un  peu  de  terre.  Si  l'on  a  des  gelées  à  redoutfl'i 
il  faut  que  le  trou  soltasies  profond  pour  que  U 
terre  couvre  les  racines  dans  toute  leur  longueur, 
et  on  doit  en  outre  mettre  par-dcisas  du  vieux 
fumier  et  de  la  paille. 

ADBLBT  ^biographie  agricole). —  Botaniste  aé  à 
Salon  en  ilîO.  Auteur  d'une  histoire  des  plaDies 
de  la  Guyane  française  très  précieuse.  On  > 
quelquefois  donné  son  nom  à  diverses  plantes, 
mais  la  nomenclature  botanique  habituelle  n's 
pas  consacré  cette  dédicace.  11  est  mort  en  1778, 
a  Paris. 

AtlBOIlB  {pisciculture).  —  Oo  donne,  dus  ica 
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MpRrtcmADta  dti  Landes  et  des  Bàssfls-Pyrénées, 
le  nom  d'aubourà  la  ehovaine  vaDdoire  {Squalius 
leucitcua),  poisson  commua  dans  an  graoa  nombre 
dfl  lacs  et  de  cours  d'eau.-   '  ^  ;  <  ;  ' 

ADBOOft. —  Nom  vulgaire  de  VOpuhu  «vro- 
pœum,  appelé  aue^  Obier;  Aubier,  <5ttr«aif  des  ma- 
raù.  '■■  ■■  ■ 

AOBOimS.  —  Un  des  noms  vulgaires  donnés  sa 
box  lébénier  ou  CTtisb'  des  Alcfes  (vot.  Asbms, 
p.  531); 

ADBBAC  (bace  botirg.  d')  (soolecAnù).  —  Les 
mooU  Aubrac  forment  un  massif  granitique  qui 
occupe  surtout  le  nord-ouest  do  l'Avcyron,  une 
petite  partie  du  sud  du  Caotal  et  de  l'ouest  de  la 
Lozère.  Trois  tîUos  sont  les  cbefs-Iieux  de  ce  dis- 
trict montagneux,  Saint-Geniet,  Laguiole  et 
Saiat-Vreile,  se  trouvent  des  marchés  de  bé- 
tail importants  pour  la  vente  des  bétoB  bovines  de 


Ségalaa,  du  Rooerguc,  du  Gévaadan,  du  Velsj, 
du  VivarBÎs,'en  soDt  des  variétés,  qui  se  sont  pliées 
aux  exigenccsdu  sol,  de  la  nourriture  et  du  climat. 

La  description  de  la  race  d'Aubrac  a  été  faits 
de  main  de  bmlti'e  par  M.  Rodât,  président  de  Im 
Société  d'agricuhure  de  l'Aveyron,  et  depuis  on 
n'7  a  guËre  ajooté.  Le  caractère  le  plus  saillant 
consiste  en  ce  que  les  membres  sont  courts  propor- 
tionnellement à  la  longueur  et  surtout  à  l'ampleiir 
du  corps.  La  télé  est  belle,  do  grosseur  moyenne. 
Tous  les  animaux  (flg.  5^  et  539)  ont  la  tete  assex 
belle,  de  grosseur  moyenne,  le  naseau  long  et 
gros;  les  cornes  assez  fortes,  relevées  et  contour- 
nées avec  grâce,  mais  d'une  longueur  médiocre; 
le  poitrail  large,  le  coffre  bombé,  le  dos  écrasé  et 
aplati,  le  garrot  bas  et  largo,  et  les  hanches  écar^ 
tées,  les  os  des  iles  arrondis  et  brillants,  les  ischion* 
se  terminant  i  la  chute  des  cuisses,  lesquelles  sont 


t^t-  W.  —  Vaehe  da  !■  race  d'Aubrac 


U  race  d'Aubrae.  >  Tus  de  la  vallée  du  Lot,  dit 
Elisée  Reclus,  les  escarpements  du  plateau  gra- 
nitique d'Aubrac,  rayés  par  de  nombreux  torrents 
qui  poussent  devant  eux  les  débris  glaciaires,  cl 
portant  cà  et  li  quelques  restes  de  leurs  anciennes 
-forets,  surtout  des  bouquets  de  hêtres  pyramidaux, 
ont  un  aspect  vraiment  formidable  ;  à  l'est,  le  pla- 
teau, parsemé  de  petits  lacs  et  de  tourbières,  va 
rejoindre  la  Margeride  par  un  isthme  montueux, 
qui  sépare  les  sources  du  Lot  et  de  la  Trujère, 
-tandis  qu'au  nord  il  s'abaisse  graduellement  jus- 
qu'à la  nage  du  Cantal.  Le  pays  est  trop  élevé  pour 
la  culture  :  il  forme  un  immense  pituraee  que 

Îarcourent  en  été  {jr&s  de  30000  vaches  et 
0000  brebis.  ■  On  comprend  que  dans  un  tel  mi- 
lieu il  ait  pu  se  former  avec  le  temps  une  race 
bovine  spéciale,  aux  rudes  et  solides  qualités,  et 
susceptible  par  conséquent  de  s'étendre  par  expan- 
sion aans  les  localités  accessibles  par  1  effet  trune 
-descente  naturelle.  C'est  ainsi  qu'on  ta  retrouve 
dans  toute  la  LoEcre,  dans  l'Aveyron,  dans  l'arron- 
dissement de  Saint-Flour  et  tout  le  sud  du  Cantal, 
dans  le  Lot,  dans  le  Tarn  où  elle  s'est  répandue, 
parfois  en  se  modifiant  plus  ou  moins.  La  race 
d'Angles  (voy.  p.  iSSl,  ainsi  que  les  races  de  La- 
pide, de  la  Causné,  du  Quercy,  du  Causse,  du 


épaisses  et  sans  courbure  postérieure,  les   '  ei 

fortes,  le  pied  massif,  sans  que  héamdoins  la  dé" 
marche  soit  malaisée  et  ne  témoigne  pas  une  eerk 
taine  hardiesse  'et'de  la  Herté.  ■  La  race,  ajoute 
M.  Rodât,  se  fait  reconnaître  aussi  par  les  teintes 
veloutées  de  son  poil  et  par  la  souplesse  de  sa 
peau.  On  peut  hii  reprocher  d'être  un  peu  droite 
sur  les  jarteta,  et  d'avoir  souvent  le  nerf  de  Uk 
queue  un  peu  court.  Sa  robe  est  rarement  d'une 
couleur  simple  et  prononcée;  c'est,  ordinairement; 
un  mélange  de  teintes  nuancées  et  fondues  en» 
semble.  Les  couleurs  les  plus  estimées  sont  le 
fauve  tirant  sur  le  lièvre  ou  le  blaireau,  et  le  noir 
de  suie  ou  marron  avec  mélange  de  roux  et  de 
gris;  téte  de  mauve,  ayant  le  mufle  entouré  d'une 
auréole  blanch&tre.  Ce  dernier  trait  est  fort  carac- 
téristique «t  fart  recherché.  On  repousse  le  noir 
de  jais,  le  blanc  laiteux  et  le  rouge  sanguin, 
parce  qu'ils  déposent  contre  U  pureté  de  la  vieille 
race.  » 

Les  vaches  d'Aubrac  sont  de  plus  petite  tailla 
que  les  mjUes.  Elles  sont  exploitées  durant  la 
saison  d'été,  sur  les  pâturages  des  arrondissements 
d'Ëspalion  (Aveyron),  de  Marvejoli  (Lozère),  do 
Saint-Flour  (Cantal)  ;  elles  donnent  aiors  des  veaax 
et  du  lait  avec  lequel  ou  fabrique  des  fromages 
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dits  fourmei.  EUm  sont  cependant  peu  laitières; 
les  meilleures,  très  bien  Dourries,  ne  donnent  pas 
an  delA  de  9  litres  par  jour  &  l'époque  de  la  pleine 
lactation.  On  donne  le  nom  de  Durons  et  de  ma- 
tures, aux  b&timents  construits  dans  la  montagne 
pour  servir  de  laiteries.  Les  veanit  oe  reçoivent 
pas  de  lait.'  On  les  sèvre  de  bonne  heure.  On  em- 
ploie le  tauroan  à  la  lutte  dès  l'ftga  de  deux  ans; 
en  le  castre  &  deux  ans  et  demi,  pour  commencer 
aussitôt  à  le  faire  traTailIer,  D'ailleurs  on  emploie 
tussi  les  vaches  à  faire  des  transports  ou  aux 
travaux  de  labonr.  Engraissées  uiim  ffecileoient 
quand  elles  sont  TÏeilles,  elles  peu- 
vent donner  de  très  bonne  viande. 

Le  bœuf  d'Aubrac  est  solide,  fort, 
rustique,  doux,  très  pen  difDcile  sur 
la  qualité  de^  fourrages  ;  1 11  se  con- 
tente, dit  M.  Mague,  pour  ioa  repas, 
de  passer  quelques  neurei  dans  des 
prés  à  moitié  couTerts  de  joncs, 
s^rès  des  journées  da  pins  pénible 
travail  exécuté  aux  ardeura  dn  soleil, 
■or  les  coteaux  du  Viaur  et  du  Tarn; 
Il  peut  travailler  sans  être  ferré  sur 
les  chemins  les  plus  escarpés,  les 

«lus  irr^guliers  des  collines  du 
louergue.  >  Il  est  dur  i  l'engrais- 
aement,  mais  il  peut  donner  de  la 
bonne  Tiande,  si  on  ne  le  garde 
pas  &  un  &ge  trop  avancé.  C'est  le 
Dœuf  laboureur  par  excellence,  et 
t'est  surtout  au  ^'avail  qu'on  l'em- 
ploie. Mais  comme  sa  Qo  est  néces- 
sairement la  boucherie,  on  doit  évi- 
ter de  le  trop  fatigner  pour  en  tirer 
■n  meillenr  parti  sur  les  marchés. 
On  estime  qn^in  boeuf  bien  engraissé 
peut  arriver  à  peser  vif  de  800  à 
tOO  kilogrammes,  et  qu'une  vache 
engraissée  pèse  de  450  à  500  kilo- 
grammes, mb  animaux  de  cette  race 
siprès  l'engraissement  sont  surtout 
expédiés  pour  la  boucherie  de  Ljon. 

AUBBAIB.  —  Une  anbnie  est  un 
Ken  planté  d'arbres. 

AVUE.  —  Syoonjme  d'ariuv  daoi 
le  vieux  langage. 

AUBBfolUB,  AOBDGE.  —  Terre 
■rgilo-calcaire,  ou  marne  argileuse, 
nediocrement  fertile,  qui  forme  le 
ni  arable  d'une  partie  du  départe- 
vent  de  rAveyron. 
ADBBELLB.  —  Nom  Tulgaire  du 
luplier  et  du  saule  dans  le  eeatre 
I  la  France. 

AOBBIBB  {ornithologie).  —  Nom 
vnlgaire  du  hobereau,  oiseau  de 
proie  du  genre  Faucon. 

ADBBl£TIB  (  horticulture  ).  — 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Crucifères, 
tribu  des  lunariées,  sous-tribu  des  alyssinées  (voy. 
Altsse,  p.  ^^f').  On  en  cnlUve  plusieurs  espèces  ou 
variétés.  —  L'iubriétiedeltoIde(j4ufrne(ja  ou  Aly»- 
mm  ddtoideum),  vivant  en  France,  en  Italie,  en 
Grèce,  présente  des  liges  très  nombreuses  formant 
de  grosses  touffes,  très  ramiflées,  gasounantes,  s'éle- 
vant  àpeiae  de(r,10  i  0*115.  Les  feuilles  en  ro- 
lette  i  nn  vert  gru  sont  pnbescentes,  petites,  del- 
toïdes, i  une  on  deux  donts.  Les  fleurs  d'un  bleu 
lilas  ou  purpurin  sontréunies  par  trois  on  quatre  en 

frappe  lâche,  s'élevant  à  peine  au-dessus  des  feuilles. 
Ile  donne  des  siliquesdressées,  ovales,  comprimées 
et  des  graines  nombreuses.  Sa  floraison  a  lieu  dès 
le  premier  printemps  et  se  prolonge  jusqu'en  mai. 
Od  emploie  cette  plante  à  faire  des  bordures  le 
long  des  plates-bandes  et  i  garnir  des  roeailles. 
—  On  a  obtenu  de  l'aubriétie  deltoïde  nue  jolie 
wiéti  i  feuUUi  jmiuuMm.  Les  fenillee,  d'An  vert 


Rris&tre,  sont  bordées  d'une  petite  marge  fva 
blanc  jaunfttre  qui  fait  un  joli  effet.  —  L'aubriétie 
i  Oeurs  pourpres  {Aubrietta  purpurta),  originaire 
d'Orient,  a  des  tiges  plus  feuillues,  plus  nmifiéei, 
plus  droites  et  s'élevant  un  peu  plus  haut  qae 
eellfs  de  l'aubriétie  deltoïde;  sesfeoillessontunpea 

6 lus  larges  et  présentent  de  deux  i  cinq  dents;  les 
eurs,  plus  grandes,  sont  d*na  beau  bleu  viirie^  de 
qninie  jours  plus  tardives,  et  se  maintiennent  pins 
longtemps.  —  On  multiplie  généralement  les  u- 
brieties  par  la  séparation  des  touffes,  gai  peit  sB 
fàire  dorant  tonte  l'aonte,  mine  pendant  la 


Fig.  630.  —  Pwl  de  l'aucaba  dn  Japon. 

raison,  mais  principalement  en  juillet  et  en  aoU. 
On  peut  la  multiplier  par  le  semis,  quand  on  ob- 
tieul  de  la  graine  mûre;  on  sème  de  mai  en  juin 
en  pépinière,  en  torre  légère;  on  repiqoele  plan' 
en  pépinière;  on  met  en  place  A  l'automne  on  an 
printenips,  en  espaçant  les  pieds  de  tr,SO  i  O",». 
On  peut  la  mettre  A  toutes  les  expositions;  elle 
réussit  presque  partout,  principalement  dans  Isf 
torrains  sains  et  secs  oik  elle  forme  de  jolis  tans. 

ADBDBT  (biograjâiiê  agricole).  —  Peintre  dlin' 
toire  naturelle  agricole,  né  à  Chflons-sur-ïlame  en 
1651,  mort  à  Pans  en  1743.  C'est  d'après  ses  des- 
sins qu'ont  été  gravées  les  planches  de  pluiieur* 
ouvrages  importants,  notamment  des  éléments  de 
botanique  de  Tournefort.  Il  a  été  d'aîllenrs  on 
botaniste  éminent. 

AUBDBON.  —  Nom  vulgaire  de  l'agaric  tere  de 
la  série  amanite.  Son  soc  sert  contre  les  varni«: 
Od  le  ounge  quelquefois,  mais  après  IMvoirblancu 
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i  l'eau  chaude  que  l'on  doit  jeter  avec  soia  (voy. 
Agaric). 

AOGA.  —  Nom  de  l'oie  dani  le  Lot-et-Gannae. 

AVGM  (PoiBB  D*)  {arboricuUure),  —  Beau  fruit 
d'automne,  commençant  i  mArir  en  octobre  et  se 
prolongeant  jusque  vers  la  flo  de  novembre.  11 
Tient  sur  un  arbre  peu  productif,  exigeant  l'espa- 
lier sous  le  climat  de  Paris.  Cette  poire,  peu  ré- 
pandue, est  très  belle,  mais  de  médiocre  qualité  ; 
c'est  un  fruit  d'ornement.  Elle  est  oblongue,  grosse, 
tn^inairement  ventrue  et  fortement  déprimée  aux 
deux  extrémités,  marquée  de  cAtes  et  bosselée;  la 

Jieau  est  jaune  et  jaune  orangé  du  cAté  frappé  par 
B  soleil  ;la  queue  est  grosse  et  courte  ;  la  chair  est 
très  blanche,  se  confondant  presque  avec  le  cœur, 
moirén,  peu  juteuse,  sucrée,  â  peine  parfumée. 

ADCCBA  {horticttUure).  —  Genre  d'arbuste  de 
la  famille  des  Cornacées,  à  fleurs  diolques,  i 
feuilles  opposées,  pétiolées.  On  en  connaît  plu- 
sieurs espèces  originaires  de  la  partie  orientale 
de  l'Bimalaja,  de  la  Oiine  et  du  JapMi.  On  cul- 
Uve  dans  tout  les  jardins  d'Europe  VAueiAa  japo- 
niea  (Bg.  530),  qui  constitue  un  très  bel  arbuste 
d'ornement,  à  feuilles  grandes,  ovales,  persistantes, 
d'unvertluisanl,  souvent  panachées  et  marbrées  de 
jaune.  En  avril,  il  donne  de  petites  fleura  brunes, 
en  panicules  axîllaires  qui  n  ent  rien  de  remar- 
quable. Hais  depuis  qu'on  a  introduit  aus^  dans 
les  jardins  des  individus  mftles,  on  obtient  la 
fructification,  qui  consiste  en  vastes  corymbes 
de  baies  ovales,  de  la  grosseur  des  merises  et  d'un 
beau  rouge  corail,  ce  qui  rehausse  beaucoup  le 
mérite  ornemental  de  ces  arbustes. 

VAnevba  japmiea  seplalt  dans  les  expositions 
méridionales,  dans  les  terres  substantielles  et 
fraîches,  mais  ne  retenant  pas  l'eau  des  pluies.  On 
le  multiplie  d'éclats  du  pied,  et  aussi  de  graines 
depuis  qui!  ert  possible  d'en  obteoir  par  la  pnisenee 
d'arbustes  des  deux  sexes  dans  une  même  contrée* 
AVDB  (département  de  l')  (géographie  agricole). 
—  Le  déparlement  de  l'Aude,  qui  appartient  à  la 
région  du  Midi,  a  une  étendue  totale  de 
031 3Si  hectares.  11  •  été  formé,  en  1790,  |»r  la 
réunion  de  quatre  pays  qui  faisaient  partie  du 
Langaedoc,  savoir  :  le  diocèse  ou  comte  de  Nar- 
bonne^  d'une  contenance  de  231 UOO  hectares  ;  le 
comté  de  Rasés,  comptant  1S5000  hectares;  le 
comté  de  Carcassonne  oo  Carcasses,  comprenant 
145  000  hectares,  et  enfin  la  Lauraguats  ayant 
90000  hectares  environ.  Le  Rasés  avait  pour  ca- 
pitale Limoux  et  comprenait  le  Capsir  et  le  Do- 
nazan.  Le  Lauraguais  est  situé  entre  la  plaine  de 
l'Ariège  et  la  montagne  Noire  ;  il  a  en  pour  chef- 


et  est  très  accidenté.  Sa  partie  la  plus  élevée  est 
le  Bud-ouest;  lA  naissent  trois  chaînes  de  mon- 
tagnes, les  Corbières,  qui  sont  des  chaînons  laté- 
raux de  la  grande  chaîne  pyrénéenne.  Les  trois 
chaînes  caractéristiques  do  nstftme  orograpbique 
do  département  sont  :  1m  Corbiéru  ocadentaUs, 
qni  se  dirigent  vers  le  nord-ouest  et  séparent 
l'Aude  de  l'Ariège  et  de  la  Haute-Garonne  ;  les 
Corbière»  orientaMê,  qui  se  dirigent  vers  l'est  pour 
finir  i  la  mer  et  séparent  l'Aude  des  Pyrénées- 
Orientales;  les  Coroiëret-iïdnes,  qui  se  détachent 
des  Corbières  principales  an  roc  de  Bugarach  et 
se  dirigent  vers  le  nord  pour  aller  Unir  dans  la 
plaine  où  coule  l'Aude.  Les  intervalles  qui  sépa- 
rent ces  trois  chaînes  sont  entrecoupés  de  nom- 
brens  reliefs  qnl  donnent  naissance  i  un  très 
grand  nombre  de  vallons  et  présentent  un  en- 
ehevAtrement  conAis,  tout  en  affectant  une  di- 
rection générale  du  sud-ouest  an  nord-est.  Enfin, 
an  nord  du  département  et  pour  le  séparer  du 
Tarn,  s'élève  d'nne  manière  sensible  la  montagne 
Hoire,  dirigée  de  l'ouetf  A  l'est,  et  allant  pénétrer 


dans  le  département  de  l'Hérault;  c'est  U  que 
commencent  les  Cévenncs. 

Tous  les  cours  d'eau  de  l*Au<Ie  n'ont  pas  en- 
semble un  développement  de  plus  de  1000  à  1100 
kilomètres.  C'est  peu  pour  une  ni  grande  super- 
ficie. Il  est  vrai  qu  il  convient  d'ajouter,  pour  avoir 
une  idée  exacte  de  son  hydrographie,  que  plusieurs 
itangt  asses  considérables  s'y  rencontrent,  surtout 
dans  la  région  voisine  de  la  Méditerranée. 

Pour  suppléer  i  l'insuffisance  de  la  circulation 
de  l'eau  dans  le  département,  on  a  en  recours  A 
l'établissement  de  canaux.  Comme  voies  de  com- 
munication, on  a  construit  le  canal  du  Hidi  et  le 
canal  de  Narbonne. 

La  quautilé  d'eau  dont  on  dispose  dans  'es  deux 
canaux  du  Midi  et  de  Robine  de  Narbonne,  étant 
de  beaucoup  supérieure  à  celle  nécessaire  pour 
la  navigation,  une  loi  du  3  avril  1880  a  décidé  que 
seraient  faits  aux  frais  de  l'Etat  les  travaux  néces- 
saires pour  rendre  possibles  l'irrigation  et  la  sub- 
mersion des  vignes  dans  le  périmètre  de  ces  car 
naux  &  partir  de  Villednbert.  Plasîeurs  milliers 
d'hectares  pourront  ainsi  recevoir  le  bienfait  de 
l'eau.  One  autre  loi  de  juillet  1881  a  décidé  la  créa- 
tion d'un  canal  alimenté  au  moyen  de  la  rivière 
d'Aude  ;  ce  canal,  dont  la  prise  est  établie  en  amont 
du  pont  d'Homps,  doit  desservir  environ  1700  hec- 
tares descummunes  du  Canet.  Raissac-Villedaigne, 
Tourouselle  et  Lézignan.  D'autres  canaux  doivent 
être  dérivés  de  l'Aude  :  notamment  le  canal  d'Es- 
couloubre,  pour  l'arrosage  de  1000  hectares;  celui 
duDeves,  destiné  i  l'arrosage  de  120  hectares  dans 
les  communes  de  Villedubert  et  de  Trèbea;  celui 
de  Barriac,  Trëbes  et  Fontiès,  pour  150  hectares; 
celui  de  Puicheric  et  de  la  Redorte,  pour  une  asses 
grande  surface  du  territoire  de  ces  communes.  Le 
canal  qui  arrose  les  terres  de  l'anciOD  étang  de 
MarseiUette  est  en  fonction  dépoli  1856.  Le 
canal  de  Lue,  Bontenac  et  Ornaisons,  dérivé  de 
rOrbieu,  doit  servir  i  l'arrosée  de  420  hectares. 
Les  canaux  de  Soulatgé  et  de  Rouftlac-des-Gor^ 
bières  doivent  servir  a  l'arrosage  de  64  hectares 
dans  ces  deux  communes. 

La  connaissance  du  climat  est  indispensable  pour 
qu'on  puisse  se  rendre  un  compte  exact  de  l'agri- 
culture d'un  pays  tourmenté  par  tant  de  montagnes, 
entrecoupé  par  tant  de  vallons,  et  où  les  plaines 
sont  relativement  peu  étendues.  Sur  la  partie  oc- 
cidentale règne  le  climat  girondin,  sur  la  partie 
orientale  au  contraire  le  climat  méditerranéen. 
Là-bas,  un  hiver  pluvieux  et  froid,  un  printemps 
humide,  un  été  très  sec,  mais  avec  des  orages  vio- 
lents; ici,  an  contraire,  des  saisons  plus  unifor- 
mément douces.  Hais  toute  la  contrée  est  sqjetle 
aux  sécheresses  prolongéeade  Pété^Aane  insolation 
considérable,  i  des  ebaleors  Intenses. 

La  constitution  géologique  du  département  pré- 
sente de  tirés  grandes  variations.  La  partie  méri- 
dionale des  Corbières  occidentales  est  granitique, 
la  partie  septentrionale  appartient  aux  terrains 
tertiaires  et  crétacés;  la  montagne  Noire  estpro- 
nitique  ;  les  montagnes  de  la  Clapa  sont  calcaires. 

Le  cadaativ  achevé  en  1889  donne  la  répartition 
suivante  de  toutes  les  terre» 
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Les  terres  labourables  occupaient  en  eoosé- 
Kjuence,  lors  de  la  conrection  du  cadastre,  43,28 
pour  100  de  la  superficie  du  département. 

La  statistique  agricole  de  l8o2  donne  la  répar- 
titioa  suivante  des  cultures  pour  les  quatre  arron- 
■disscnuaU  et  pour  le  département  tout  entier  : 
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L'étendae  des  erres  labourables  a  dlminoé  <1»> 

Suis  1858;  la  population  centésimale  par  rappcnt 
la  superficie  totale  du  département,  s'est  réduite 
i  41 ,02  au  lieu  de  43,&4  en  1852  et  de  43,98  en  1839, 
soit  de  2,5  pour  100. 

Qoant  aux  autres  surfaces  de  l'Aude^  elles  lo 
répertissaient  ainsi  en  1863  i 
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hccl.   hect.    boct.  bec  t. 
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TolMi  des  terres  la*  ■  .   . 

bowTBbles   59087  93312  52087  71046  275532 

L'arrondissement  de  tiastelnandary  est,  d*apr&& 
ces  cfaiflrcs,  dé  beaucoup  le  pluscultivé  ;  viennent 
ensuite,  dans  un  ordre  décroissant,  les  arrondis- 
sements de  Carcasflonœ,  de  Lioioux  et  enlin  de 
Narbonne.  Quant  à  la  proportion  du  départ£ment 
enterres  labourables,  elle  est  de  43,&1  pour  100. 
au  lieu  de  43,28  pour  100  seulement  trouvée  pour 
1839. 

Les  autres  terres  étaient  ainsi  réparties,  d'après 
4a  sUUstique  de  1858  : 
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Les  superficies  diverses  de  ce  tableau  compren- 
nent toutes  les  cultures  arborescentes  en  oehors 
•de  la  vigne,  ainsi  que  les  terres  Improduptives,  les 
étangs,  les  cours  d'eaux,  etc. 

L'enquSte  de  186S  donne  les  détails  suivants 
pour  l'ensemble  dn  département  sar  les  diverses 
cultures  : 
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Céréales   142101 
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Prairies  artiOclelIcs   37 126 

Ftoamn*  verts   7w 

jKbèrcs  mortes   61077 


IWaldostsResUKmrsblos...  2588»? 


hectares' 

Prairies  natorellet.   13^1 

Vlmea   SI  «69 

Ptlunves  nm  hachâtes.   ie03M> 

Svperfieies  diverses   t07  007 . 


Sarftee  cadastrés  lolalfc   0313^ 

L'enquête  agricole  de  1866  n'a  rien  appris  en  ce 
qui  concerne  la  répartition  générale  des  culture* 
dans  le  département  :  mais  la  statistique  iotems^ 
tionale  de  1878  fournit  de  nouveaux  âements  A'tp- 
préeiation  : 

beciaros 

Céréales   131526 

Racines  et  lit^mcs.....   8007 

Cultures  industrielles.   331 

Prairies  artiScielles.   S73W 

Fourracm  annuels...   4120 

Callures  diverses  et  jachères. . .     5C  tTB 


Total  des  terres  UMorables.  3<7501 

La  décroissance  de  l'étendue  des  terres  labou- 
rables s'est  accentuée  davantage  ;  la  proportion 
centésimale,  par  rapport  à  la  superficie  totale  du 
département,  se  serait  abaissée,  à  36.03,  de  5 
pour  100  en  dix  ou  onze  années,  si  les  statistiques 
ont  été  bien  faites;  mais  même  en  admettant  des 
erreurs  de  relevés,  l'abaissement  est  trop  continu 
pour  qu'on  puisse  le  mettre  en  doute,  même  en 
en  atténuant  l'importance.  Les  autres  terres  étaient 
ainsi  réparties,  d'après  la  statistique  de  1873  : 
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L'énorme  accroIssMnent  de  l'étendue  consacrée 
aux  vignes  explique  la  double  diminution  de  U 
surface  occupée  par  les  terres  labourables-  et  de 
celle  livrée  à  l'entretien  des  prairies.  La  super- 
ficie des  p&turages  et  pacages,  jointe  i  celle  pla- 
cée H.oas..la  rubrique  de  terres  incultes,  accuse 
d'ailleurs  une  diminution  de  20  000  hectarA» 
qui  ont  dû  aussi  concourir  pour  une  part  à.  la  plaît* 
tation  de  79000  hectares  de  vignes  en  tro;nl8  an- 
nées. 

Le  plus  souvent,  le  département  ne  produit  pat 
assez  de  grain  pour  sa  propre  consommation.  Hais 
les  grains  sont  de  bonne  qualités 

Les  blés  les  plus  estimes  sont  ceux  dits  :  blé 
Blavette.  blé  du  Roussillon,  blé  du  Ratfes,  blé  du 
Hinervois.  L'orge,  ordinairement  appelée  pomelle» 
a  une  réputation  méritée.  Le  maïs  est  surtout  ua 
objet  de  consommation  locale;  il  sert  à  faire  la 
bouillie  appelée  milhas,  met  favori  des  habitants 
du  bas.  Languedoc.  Le  millet  est  cultivé  sur  4U0O  i 
5000  hectares  et  donne  de  14  i  15  hectolitres  i 
l'hectare. 

Les  pommes  de  terre  ne  sont  pas  cultivées  sur 
une  échelle  croissante. 
Environ  3000  hectares  sont  employés  A  U  eol- 
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ture  des  plantes  légumineuses,  telles  que  les  bari- 
coto,  les  fèves,  les  pois,  les  lentilles,  en  vue  de 
consommations  locales  pour  l'alimentaUoD  hu- 
maine. Les  jardins  potagers  sont  nombreux;  les 
marchés  de  toutes  les  villes,  même  des  plus  pe- 
tites, sont  abondamment  pourvus  de  produits 
maraîchers  et  de  fruits. 

Les  cultures  de  racines  fourragères  n'occupent 
pas  dans  l'Aude  une  place  considérable.  Les  ca- 
rottes, les  navets,  les  tapinambours,  les  citrouilles 
•ont  peu  cultivés;  les  betteraves  elles-mêmes  ne 
sont  ensemencées  que  sur  des  surfaces  assez  fai- 
bles, et  exclusivement  pour  le  bétail. 

Les  cultures  industrielles  sont  également  peu 
répandues;  le  chardon  i  fonlon  perd  du  terrain, 
mais  les  statistiques  annuelles  ne  le  mentionnent 
pas.  Quant  aux  graines  oléagineuses,  elles  y  sont 
presque  inconnues.  Parmi  les  plantes  textiles,  lé 
chanvre  ocenpe  une  très  petite  place.  Le  lin  est 
préféré.  Les  cultures  arbustives  ont  une  très  grande 
importance  dans  l'Aude  :  les  bois  et  forêts,  les 
vignes,  les  arbres  fhiitiers,  les  oliviers,  les  mû- 
riers méritent  de  Qxer  successivement  l'attention, 

La  statistique  forestière  officielle  publiée  à  l'oc- 
casiou  de  t'Expositioa  universelle  de  1878,  attribue 
i  l'Aude  66012  hectares  de  forêts,  dont  13 118  ap- 

fartienncnt  à  des  particuliers,  10206  i  l'État, 
2605  au  département,  aux  communes  et  sections, 
et  enfin  S8  à  des  établissements  publics.  Les  forêts 
domaniales  sont  au  nombre  de. 32.  Le  nombre 
total  des  communes  qui  possèdent  des  Torêts  est 
de  137  pour  12502  hectores.  dont  11454  hectares 
sont  soumis  au  régime  forestier;'  il  n\  a  que  trois 
forêts  seclionales  pourune  surface  de  103  hectures. 
Le  département  n'çst  pas  propriétaire  de  bois.  Les 
fbrâts  de  l'Aude  sont  en  sol  calcaire  dan^  la  pro- 
portion de  80  pour  100,  et  en  sol  non  calcaire  pour 
le  surplus.  Elles  sont  situées  entre  les  altitudes  de  0 
et  3470  mètres. 

Les  montagnes  de  l'Aude  ont  été  dénudées  par 
suite  d'une  indifférence  déplorable;  on  a  essavé 
de  lutter  contre  cette  incurie,  surtout  depuis  18^0, 
L'étendue  que  les  communes  et  les  particuliers 
ont  déclaré  vouloir  reboiser  ou  gazonner  s'élève 
ï  513i  hectares.  A  la  (In  de  1875,  on  comptait 
1596  hectares  reboisés  par  les  communes  et  605 
par  des  particuliers;  une  faible  surface  seulement 
a  été  gazonnée. 

Parmi  toutes  les  cultures  arbustives,  la  vigne 
constitue' certainement  la  plus  grande  ncbesse  du 
département,  et  elle  y  donne  des  produits  remar- 

Îuables.  II  faut  uoutcr  que ,  durant  les  vingt 
emiferet  uiqées,  la  production  vinleole  a  consi- 
dérablement augmenté,  tant  par  suite  de  Textcn- 
sion  de  plus  en  plus  grande  donnée  i  la  plantation 
des  vignes  dont  l'étendue  est  passée  de  70000  hec- 
tares a  près  de  160000,  qu'à  raison  desseins  pro- 
digués à  la  viniflcation,  qui  ont  sensiblement  amé- 
lioré la  qualité  des  vins. 

Les  vins  les  meilleurs  du  département  sont  ceux 
de  l'arrondissement  de  Narbonne,  et,  notamment, 
ceux  qu'on  récolte  à  Fitou,  Quatourze,  Leucate, 
Treilles,  Néyian,  Saint-Nazaire,  Portel  etArgelier; 
ds  luttent  avec  ceux  du  Roussillon  et  supportent 
très  bien  les  voyages  par  mer.  Viennent  ensuite 
les  vins  rouges  de  Limoux,  qui  peuvent  rivaliser 
avec  les  bons  vins  de  Bourgogne.  On  trouve  aussi 
des  vins  très  estimables  dans  l'arrondissement  de 
Carcassonne.  Les  cépagos  les  plus  répandus  sont 
le  earignan,  le  tiret-bouret,  l'aramon,  le  mouras- 
te),  le  piquc-pouUc,  l'alicante,  la  blanquette. 

Les  antres  cultures  fruitières  n'occupent  dans 
l'Aude  qu'une  place  relativement  très  secondaire. 
L'amandier,  el  surtout  le  figuier,  sont  cultivés  çà 
et  là  dans  les  vignes  ;  les  ligues  de  Belvianes  et 
Cavirac  sont  particulièrement  estimées.  On  trouve 
des  vergers  d'abricotiers,  de  cerisiers,  pêchers, 
poiriers,  pommiers,  pruniers  sur  divers  points  du 


département;  on  cite  comme  remarquables  tes  Jar- 
dins fhiitîers  d'AIet  et  de  Qnillet;  les  pommleri 
de  Mas-Cabardès,  de  Lespinassière  et  Caunes  sont 
renommés.  On  récolte  des  c&pres  dais  le  canton 
de  Ginestas,  notamment  k  Kize  et  à  Argeliers.  Il  ; 
a  des  noyers  dans  les  parties  montagneuses  peu 
éloignées  des  cours  d'eau.  Les  fraises  sont  l'objet 
d'un  commerce  assez  important.  On  commence  i 
exploiter  les  trufRères  de  quelques  parties  boisées 
en  chênes.  —  Les  chfttaigniers  sont  cultivés  sur 
quelques  centaines  jl'hectare^,  particulièrement 
dans  la  montagne  Noire,  quelquefois  pour  leurs 
fruits,  plus  souvent  pour  la  tonnellerie;  dans  ce 
dernier  cas,  Us  sont  exploités  en  taillis  sous  le 
nom  de  broutières,  pourlafàbricatioDdes  cercles; 
on  les  coupe  tous  les  six  ou  huit  ans.  On  exploite 
aussi,  à  seize  ou  vingt  ans,  des  chfttaigniers  gaulés 
appelés  platasonnetïa,  pour  obtenir  te  merrain 
avee  lequel  on  Ikbriqde  les  petits  tonneaux  dont 
on  se  sert  dans  la  vendange  sous  le  nom  de  sé- 
mals.  —  n  y  a  de  belles  saussaies  à  Capendu.  On 
fait  des  compotes  &  Rivel  et  i  Conques,  des  pipet 
en  racine  de  bruyère  à  Atet. 

Les  oliviers  et  les  mflriers  sont  en  défaveur.  Néan- 
moins, il  y  a  de  beaux  oliviers  à  Mas-Cabardès, 
au-dessous  de  Lézignan,  et  l'on  fait  toujours  un  peu 
de  vers  à  soie  dans  les  arrondissements  de  Nar- 
bonne et  de  Carcassonne.  Les  prairies  n'ont  pas 
l'étendue  qu'elles  devraientprésenter  pour  assurer 
la  prospérité  générale  de  1  agriculture  de  la  con- 
trée. Sur  l'étendue  totale  des  prairies  naturelles,  un 
peu  pins  de  la  moitié  seulement  est  formé  de 
prés  soumis  i  l'irrigation.  On  cite  comme  les 
mieux  arrosées,  les  prairies  fécondées  par  le  Fres- 

3uel,  celles  de  la  plaine  d'Alzonnr,  et  enfla  celles 
u  canton  de  Ginestas. 

Les  rendements  des  prés  fauchés  ne  sont  pas 
très  élevés:  l'engrais  manque;  on  compte  seule- 
ment de  2500  à  4500  kilogrammes  de  foin  par  hec- 
tare. Les  prnirics  artincicllcs  produisentdavantage 
et  sont  en  progrès. 

Même  en  ajoutant  les  fourrages  récoltés  en  vert, 
on  n'a  pas,  en  tout,  pour  nourrir  plus  de  28  a 
33000  têtes  de  gros  bétail  tonte  l'année.  Mais  il  } 
a  de  nombreuses  p&tures,  plus  ou  moins  produc- 
tives, qui  apportent  un  supplément  assez  considé- 
rable, soit  sur  les  montagnes,  soit  dans  diverses 
forêts.  D'après  les  recensements  effectués  iusqa'i 
ce  jour,  le  bétail  a  présenté  dans  le  dépaneioent 
le  mouvement  suivant,  depuis  ISiO  : 
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De  ces  chiffres,  malgré  l'incohérence  de  quel- 
ques-uns d'entre  eux,  il  résulte  que  les  popula- 
tions chevaline  et  bovine  auraient  beaucoup  aug- 
monté  dans  le  département,  tandia  qu'il  y  aurait 
eu  des  diminutions  notables  dans  les  autres 
espèces  d'animaux  domestiques,  à  l'exception  tou- 
tefois de  l'espèce  asine,  qui  se  maintient  notam- 
ment dans  les  Corbières  narbonnuises.  Aussi  elle 
est  très  estimée  et  très  employée.  Les  animaux  de 
l'espèce  mulassièro  sont  estimés  comme  bêtes  de 
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.08  bovioes,  pour  le  plus  grand  aooUire, 
principalement  de  t  Ariègej  dans  anel- 
loDs,  on  a  importé  des  animaux  d'Au- 
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trait  et  de  b&t  robustes,  supportant  très  bien  la 
fatigue,  mAmfl  sons  les  ardeurs  du  soleil.  Les  mules 
font  les  travaux  de  culture  dans  les  arrondisse- 
ments de  Narbonne  et  de  CarcassODDe,  et  surtout 
dans  le  HinerToîs,  ob  on  les  préf&re  aux  bfites  bo- 
Tines  pour  cet  usage. 

Au  point  de  vue  de  l'administration  des  harai, 
l'Aude  dépend  du  dépdt  d'étalons  de  Perpignan, 
qui  fait  partie  du  cinquième  arrondissement  d'ins- 
pection générale;  il  s'v  trouvait,  en  1882,  quatre 
stations  de  monte.  16  étalons  de  l'Etat  et  i  étalons 
approuvés;  les  quatre  stations  de  monte  sont  & 
€astelnaudar},  Carcassonne,  Chalabre  et  Limoux. 
La  valeur  de  l'eipèce  chevaline  s'y  rehausse  tous 
les  ans. 

Les  biîtcs 
viennent 
ques  cantons 

vergne,  principalement  âe  la  race  d'Angles.  D'une 
manière  générale,  dansie  déparlement,  lamontagne 
élève  et  la  plaine  engraisse  les  animaux  de  l'eipece 
bovine,  qui  cessent  d'être,  comme  cela  avait  lien 
jadis,  surtout  destinés  aux  travaux  de  culture. 

L'espèce  cnprine,  très  nombreuse  naguère,  sur- 
tout dans  les  Corbières  des  arrondissements  de 
Narbonne  et  de  Cwcassonne,  ob  elle  entretenait 
la  dénudation  des  coteaux,  n'est  pour  ainsi  dire 
pliis  qu'un  sonvenir,  son  entretien  étant  incom- 
patible avec  les  reboisements. 

Les  bites  A  laine  sont  encore  une  source  de 
richesse  dans  le  département  de  l'Aude  ;  la  race 
des  Corbières  et  la  race  lauragaite  continuent  à  for- 
mer la  plus  grande  partie  des  troupeaux,  et  four- 
nissent des  toisons  qui  alimentent  les  fabriques  de 
draps  et  les  filatures,  principalement  des  arron- 
dissements de  Carcassonne  et  de  Gastelnaudarj. 
Les  draps  burett  on  de  couleur  naturelle,  les 
couvertures,  tes  molletons  du  pays  sont  renommés. 
Toutefois  les  laines  indigènes  sont  loin  de  suffire 
aux  fabriques  dans  la  contrée.  Les  troupeaux  trou- 
vent une  grande  partie  de  leur  nourriture  dana  las 
landes  et  parfois  dans  les  forêts,  où  leur  parcours 
est  désormais  bien  réglementé.  —  L»  mégisserie 
continue  i  être  nne  importante  industrie  dus  pln- 
sieurs  cantons. 

L'espèce  porcine  est  relativement  peu  nom- 
breuse et  en  général  mal  conformée;  elle  ne  sert 
qu'aux  consommations  ménagères  des  fermes. 

Les  basses-cours  sont  encore  généralement  né- 
gligées. On  ne  compte  guère  qu'environ  250000 
poules,  26000  oies  et  autant  de  canards,  9000  dindes 
ou  dindons,  environ  80000  pigeons.  C'est  surtout 
dans  les  fermes  lauragaises  que  se  fait  l'élevage 
des  oies  et  des  canards,  oit  lenr  production  ti  leur 
engraissement  constituent  une  véritable  richesse. 

Les  ruches  sont  au  nombre  d'environ  20000; 
on  les  rencontre  surtout  dans  rarrondïssement  de 
Narbonne  ;  l'apiculture  est  principalement  en  hon- 
neur i  Vallesègue-des-Coroières,  à  Durban  et  i 
Pe;riac-de-Her.  Le  miel  qu'on  y  récolte  est  très 
blanc,  grenu,  parfumé  ;  il  est  vendu  dans  le  com- 
merce sous  le  nom  de  miel  de  Narbonne. 

C'est  surtout  vers  la  culture  de  la  vigne  que 
s'est  portée  l'activité  des  habitants  de  l'Aude,  qui 
j  ont  trouvé,  principalement  après  l'apparition  du 
phylloxéra  qui  avait  envahi  les  départements  voi- 
sins, une  source  de  profits  considérables.  Au  fiir 
et  à  mesure  que  les  départements  du  Gard,  de 
l'flérault,  des  Bouches-du-Rhdne,  de  Vaucluse  ont 
été  plus  fortement  éprouvés,  un  grand  nombre  de 
vignerons,  qui  ne  trouvaient  plus  d'occupations, 
se  sont  reportés  vers  le  département  de  l'Aude  où 
Us  trouvaient  du  travail  permanent  pour  eux  et 
pour  leurs  familles. 

D'après  les  recensements  successivement  faits 
depuis  18SI,  la  population  a  suivi  le  mouvement 
nivant  dans  chaque nrrondissement  et  dans  le  dé- 
partement : 
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Après  s'être  accrue  régulièrement,  tant  dans 
chaque  arrondissement  que  dans  le  département 
tout  entier  jusqu'en  18S1,la  population  a  éprouvé 
un  mouvement  de  recul  ;  mais,  i  partir  de  1673, 
elle  a  repris  un  mouvement  accéléré  d'augmen- 
tation, surtout  dans  les  arrondissements  de  Cai^ 
cassonne  et  de  Narbonne.  Elle  a  gagné  pour  tout 
le  département,  depuis  1872,  en  moins  de  dix  ans, 
42000  habitants.  Tontelbis  le  département  de  l'Ande 
est  loin  d'être  aussi  peuplé  que  la  moyenne  de  la 
France. 

La  moyenne  et  la  petite  propriété  dominent  dans 
le  département;  les  grandes  propriétés  sont  celles 
qui  dépassent  en  plaine  une  étendue  de  100  hec- 
tares, et,  en  montagne,  une  étendue  double.  La 
moyenne  propriété  comprend:  en  plaine,  35  hec- 
tares ;  en  montagne,  80  hectares  d'étendue.  Le  fer- 
mage est  rare  ;  le  colonage  partiaire  on  métayage 
plus  flréquent;  te  maître'VBlttttge  est  l'usage  le 

Plus  général.  Les  mattres-valets  lont  loués  1 
année,  à  partir  du  1*  novembre  i  midi, 
eonstituent  des  associations  de  dix  personnes  en 
moyenne. 

L'assolement  qui  est  le  pins  généralement  suiri 
dans  l'Aude  comprend  les  soles  saivules  :  1"  an- 
née, jachère  ouveeces,  pommes  de  terre,  haricots; 
2*  année,  blé  ou  seigle  ;  3*  année,  mats  ou  millet 
Dans  lamontagne  Noire,  le  maïs  est  remplacé  par 
l'avoine,  et,  après  cette  céréale,  la  terre  reste  too* 
vent  durant  plusieurs  années  à  l'état  de  p&ture  oa 
de  genetière,  ce  qui  favorise  la  dépaissance  des 
troupeaux.  L'assolement  triennal  est  partout  sou- 
tenu par  une  sole  plus  ou  moins  étendue,  occupée 
soit  par  de  la  luzerne,  soit  par  do  sainfoin  on 
ei^Hircef. 

L'Aude  appartient  i  la  région  du  Sud,  compre- 
nant en  outre  les  départements  des  Albea-Mari- 
times,  des  Bouches-du-Rhdne,  de  la  Corse,  do 
Gard,  de  l'BérauU,  des  Pyrénées-Orientales  et  dn 
Var,  pour  les  concours  régionaux  agricoles.  Trois 
concours  régionaux  ont  eu  lieu  i  Carcassonne  : 
en  1850,  1867  et  1876.  En  1^,  la  prime  d'hon- 
neur 1  été  décernée  i  H.  Courrier,  propriétaire  i 
Fraissé-Cabardès,  canton  de  Saissac  {arrondisse- 
ment de  Carcassonne);  en  1867,  elle  a  été  rem- 
portée par  H.  Auguste  Sarda,  propriétaire-viticul- 
teur au  Grand-Caumon,  sur  le  territoire  de  Léiignan 
(arrondissement  de  Narbonne);  en  1876,  elle  a  été 
dévolue  i  H.  Alphonse  Jamme,  à  Saint-JamM, 
commune  de  Névian,  canton  de  Narbonne.  Le  prix 
d'honneur  des  fermes-écoles  tes  mieux  dirigées  a 
été  attribué  en  1876  i  M.  Denille,  directeur  de  la 
ferme-école  de  Besplas,  commune  de  Tillasavary, 
arrondiuement  de  Castelnaudary.  —  Ontre  cette 
ferme-école,  le  département  poasède  une  chaire 
départementale  d'agriculture.  Les  princip  iles  as- 
sociations agricoles  MDtU  Société  dafricttlton  de 
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l'Aude  elles  comices  de  Casteinaodary,  de  Limoux  I  raunicalion  un  trafic  croissant.  Le  département 
et  de  Nerbonne.  —  Eafin  un  grand  nombre  d'asso- 1  compte,  en  1883,  quatre  chemins  de  fer,  dépen- 
eintions  syndicales  ont  été  formées  pour  défendre  danl  de  la  Compagnie  du  Midi  et  a"ano  longueur 
'  totale  de  SSti  kilomt-'tres. 

Le  département  compte  d'aillour»  :  5  roatet  M- 
lionaia,  d'une  longueur  totale  de  3iO  kilomètres; 
iXt  roulei  départementales,  ayant  un  développement 
de  638  kilomètres;  enQn,  2384  chemins  vicinaux. 
Les  voies  terrestres  font  le  total  coasidiirable  de 
7i&i  kilomètres,  dont  malheureusement  plus  de 
20OU  kilomètres  sont  encore  en  lacune. 
11  convient  d'ajouter,  pour  avoir  un  tableau  com- 

filet  des  voies  de  communication  de  l'Aude,  que 
R  canal  du  Midi  parcourt  le  département  sur  une 
lenteur  de  128  kilomètres,  et  que  le  canal  ou 
robmc,  de  Narbonne  jusqu'à  la  Nouvelle,  mesure 
37  kilomètres,  ce  qui  donne  165  kilomètres  de  ca- 
naux de  navigation.  Sur  l'Aude,  il  ;  a  137  kilom6- 
tres  floltablet.  Enfin  il  faut  rappeler  que  la  cAI« 
delà  Méditerranée  et  les  étangs  oBRreat  des  rooyeai 
de  transport  anx  habitants,  eo  mémo  temps  qu'Ui 
let  Tlgnablet  contre  le  phylloxenu  soH  par  le  pra-  {  sont  par  la  pèche  une  source  abondante  de  rere- 
eédé  de  la  «ubmersioD  autoumue  et  hivernale,  |  oui  et  qu'ils  doivent  fournir  à  l'agriculture  des 

engrais,  afin  qu'elle  puisse  réparer 
les  pertes  que  causent  &  la  terre  les 
cours  d'eau,  en  ae  perdant  dans 
l'Océan. 

At'DiBEKT  (Poire)  {arborieulture). 
—  Fruit  d'hiTer  portant  le  nom  d'un 
pépiniériste  célèore,  vivant  à  Tan»- 
con  de  1789  à  1846.  C'est  une  poire  i 
cuire,  venant  sur  un  arbre  pyrami- 
dal, commençant  à  mûrir  en  décembre 
et  se  conservant  durant  tout  l'hiver; 
elle  est  de  grosseur  moyenne,  arron- 
die ou  turbinée,  légèrement  bosselée; 
Il  peau  lisse,  vert  jaunâtre,  légère- 
ment lavée  de  rouge  du  cdté  frappé 
par  le  soleil  ;  i  queue  droite,  renflée 
a  son  insertion  dans  le  fruit;  à  chatr 
blanche,  aucrée,  peu  parfumée. 

AODIBEBT  {f)iograpkie  agricole). — 
Agronome  et  botaniste,  né  àTarascon 
en  1789,  mort  en  18i6.  11  Ait  un  des 
élfcres  de  de  CandoUe,  et  un  de  ses  collaborateurs.  Il 
a  travaillé  à  la  Floredu  Midi,  au  supplément  de  la 
Flore  française  de  de  Candolle, 
&  la  statistique  des  Bouches-du- 
RbAne.  Les    pépinières  qoll 
avait  créées  aux  environi  de 
Tarasconsont  restées  longtemps 
célèbres. 

ADDITIF  (onafomte).  —  Qui 
se  rapporte  i  l'org  me  de  l'ouïe. 
On  dit  conduit  auditif,  nerf  au- 
ditif, artères  auditives.  (Vo;. 
Acoustique,  p.  6i.) 

AUDITION.  —  Action  d'en- 
tendre des  sons. 

AODITILIN.  —  Nom  vulgaire 
du  séneçon  dans  quelques  pai^ 
tics  de  la  France. 

ACDOmiil  {biographie  agrir- 
coZe).  —  Jean-Victor  Audouin, 
élu  membre  de  la  Société  natio- 
nale d'ai^icnltare  le  19  février 
183i,  est  mort  &  Paris  le  9  no- 
vembre 18i1  ;  il  V  étuit  né  le 
ïl  avril  1797.  11  avait  été  élu 
membre  de  l'Académie  des 
sciences  en  1838.  Ses  travaux 
considérables  sur  Tentomologie 
l'ont  surtout  rendu  célèbre;  ils 
sont  particulièrement  remar- 

Pig.  53$.  —  Aafes  onadnngublra  mo  râtellera  pkoéi  »-deHas. 


FIg.  m.  -  AvslMt-vHadrHMtiss. 

toit  par  le  salAira  de  earboiie  on  le  Mlfoearbo- 1 
nate  de  potas^um.  I 


Les  produits  à  transporter  deviennent  pins  nom- 
breux dans  l'Ande  et  fournissent  au  voles  de  eom- 


quablei  pour  leurs  applications 
à  l'agriculture,  la  connaissance 
exacte  des  mœurs  des  insectes  permettant  de  régler 
û  rotation  des  cnltures  et  de  mettre  les  récoltes  i 
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l'abri  des  causci  les  plus  nombreuses  de  destnic- 
tion. 

ADDOOIN  DE  GËRONTAL  {biographie  agricoïe).— 
AgroDome  rrançais,  né  en  1802,  morteDl839.0n  lui 
doit  un  mémoire  sur  les  jachères,  et  un  projet  de 
ferme-modèle  qui  fut  accueilli  avec  faveur  en  1830. 

AUGB  {géographie  agricole).  —  On  appelle  pays 
d'Auge,  la  partie  de  la  basse  Normandie  com- 


ACGE  (technolotfù).  —  Vase  en  bois  afant  la 
forme  d'un  tronc  de  pjnmiie  quadranguliire  dont 
la  base  la  plus  petite  est  fomée  par  une  cloison 
qui  en  fait  le  fond  et  dont  la  bwe  supérieere  est 
ouverte;  on  y  met  le  mortier  oa  Ton  7  gâche  le 
ciment  ou  le  pliltre  dont  le  m^çon  ■  baûin.  D'une 
manière  générale,  une  auge  est  un  vaiaoblong 
dans  lequel  on  peut  recueillir. 


FIg.  6U*  —  AuffCA  iTec  litclicrs  des  berscriu. 


Prise  dans  les  départements  du  Calvados  et  de 
Eure  q^ui  est  située  entre  les  cours  de  la  Risle  et 
de  la  Dive.  Ce  sont  de  vastes  plateaux  crayeux, 
coupés  de  vallées  argileuses.  Le  haul  pays  d'Auge 
est  en  partie  boisé;  le  bas  pays  ou  vallée  it Auge 
est  riche  en  pâturages,  en  cultures  de  tous  genres 
et  en  plantations  de  pommiers  donnant  un  cidre 
renommé»  avec  des  bouquets  de  hêtres  et  d«  cbàaes 


AUGE  {Kotechme).  —  Espace  compris  entre  la 
_deux  ganaches,  c'est-à-dire  en^e  les  deux  bran- 
ches de  la  mâchoire  inférieure  chez  les  animaux 
domestiques;  le  fond  de  la  capacité  est  la  base 
de  la  langue.  L'auge  doit  £tre  large,  pour  luger 
facilement,  dans  les  mouvements  de  la  Uit,  un 
larynx  développé  ;  elle  doit  être  nette,  bien  éridée, 
et  exempte  de  glandas,  qui  indiqueraient  un  état 


Fig.  535.  —  Auffa  nubile  longue  pour  bergeries. 


disséminés  çA  et  là.  Le  pays  d'Auge  comprend  la 

Plus  grande  partie  des  arrondissements  de  Pont- 
...véque  et  de  Lisieux;  il  est  arrosé  par  la  Tou- 
ques, rOrbec,  le  Calonoe.  Le  bétail  y  est  remar- 
quable et  formé  des  races  normandes  ;  dans  l'espèce 
porcine,  la  race  augeronne  a  sa  place  marquée  ;  on 
regarde  aussi  la  race  bovine  de  la  vallée  d'Auge 
comme  une  des  meilleures  variétés  do  la  race  nor- 
mande. 


maladif  sur  lequel  il  faudrait  appeler  l'atlenlioD  ân 
vétérinaire.  —  Chez  le  cheval,  une  auge  Iwî* 
indique  une  bonne  constitution,  une  '"K^-f'""u 
est  l'indice  d'une  poitrine  délicate.  —  ,  "J, 
mouton,  il  y  a  engorgement  de  l'auge  par  la  pr** 
sence  d'une  tumeur  tfdiémsteùse,  vulgairemeni 
appelée  bouteille,  dans  le  cas  de  cachexie  aqueuse. 
Chei  le  bœuf,  l'apparition  d'une  taaiUur  plu»  « 
moins  grosse,  dense  et  •□  forme  d'olive  du»  «ne 
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r^ion,  est  ordinairouieal  l'iadice  d'une  tffection 
Inberculeuse. 

AUGE  (économie  rurale).  —  Vase 
obloag  en  bois  ou  ea  pierre,  doal 
OD  fait  surtout  usage  pour  donner 
i  boire  (voj-.  Abbeuvoir,  p.  34)  ou 
A  manger  aux  animaux  domcsti- 
qaes.  Il  y  a  des  auges  dans  les  écu- 
ries, les  étabtes,  les  bergeries,  les 
porcheries,  les  basses-cours.  On 
leur  donne  souvent  le  nom  de 
mangeoires.  Elles  sont  mobiles  ou 
llxes;  dans  le  premier  cas,  elles 
•ont  posées  sur  le  sol  ou  portées 
sur  des  chevalets  plus  ou  moins  éle- 
Tés  (flg.  531).  selon  la  taille  des 
animaux  auxquels  elles  sont  destinées;  dans  le 
second  cas,  elles  soDt  scellées  aux  murailles  ou 


on  mot  plusieurs  animaux  à  la  suite  tes  uns  des- 
autres sur  un  même  rang,  les  auges  les  meilleures 


Pig.  538.  —  Aue>  è  poru  tllongde  à  cinq  compartimenti. 


ont  la  forme  d'un  demi-cylindre  (flg.  r>32)  ;  on  peut 
avec  celte  forme  les  tenir  propres  plus  aisément 
et  compl'ttement  qu'avec  toute  autre,  et  notam- 
ment que  la  forme  quadrangulaire  (flg.  Ô33),  qui 
est  cependant  plus  généralement  employée  à  cause 
de  la  facilité  de  sa  fabrication.  S'il  s'agit  d'avoir  une 
ange  mobile,  qu'on  puisse  changer  de  place  i  vo~ 
lonté,  la  forme  la  plus  convenable  est  celle  que- 


Flg.  S39.  —  ÀDKB  circalilre  k  porcalsla 
k  six  Gompartimcntt. 

représente  la  figure  531.  Le  meilleur  bois  i  em-^ 
ployer  est  un  bois  d'une  grande  compacité,  pei» 
poreuxj  tel  ane  le  hêtre.  Les  auges  sont  ordinaire- 
ment disposées  au-dessous  des  râteliers  dans  les- 
quels on  met  la  ration  en  foin  ou  en  paille  ;  c'est  ce 
que  Ton  doit  faire  pour  les  animaux  auxquels  od> 


Flf.  536.  —  Aiif*  DoobUs  dreolilre  avae  rltelitr 

pour  iMrgerie. 

bl«n  attachées  au  sol,  de  telle  sorte  qu'elles  puis- 
sent recevoir  la  nourriture  ou  la  boisson  que  la 


flg.  S37.  —  AofO  à  porcs  simple. 

bétail  ;  prend  sans  pouvoir  les  renverser  dans  ses 
mouvements  brusques 
Pour  Im  écuries  et  les  ëtablea,  dus  lesquelles 


Vie-        —  Anse  k  porcs  clrculsire  da  Croiskill. 

donne  à  la  fois  des  fourrages  et  des  aliments  en- 
morceaux,  en  p&les  plus  ou  moins  fluides  ou  en 
poudre.  Lorsqu  on  veut  j  verser  l'eau  de  boisson, 
il  faut  qu^  les  auges  soient  bien  imperméables  ;  on 
réussit  a  obtenir  quelque  chose  de  satisfaisant  avec 
le  ciment  romain  ou  bien  avec  le  bitume. 

Les  auges  mto  râtelier  sont  généralement  pla- 
cées contre  les  murailles;  c'est  ainsi  qu'on  les- 
dispose  le  plus  souvent  dans  les  bergeries  (Hg.  5U); 
mais  il  arrive  aussi  qu'on  place  dans  le  milieu  des 
auges,  afin  que  les  animaux  ne  se  pressent  pas- 
trop  lur  le  ponrtoar.  11  est  bon  !le  faire  des  divi- 
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•ioDS  daos  les  auges,  pour  que  let  moutons  ne  se  l  s'élève,  (I  faut  que  les  luges  et  les  ritelien  dv 
presseni  pas  sur  le  même  point.  Avec  des  sô-  |  murailles  puissent  aussi  avoir  une  certaine  moU- 


Vig.  Ul.  —  Coapa  Tvtiule  d'une  ing*  k  porcs 
fsmrfe  par  un  volet  cjUndrique. 


Fif .  iH.  —  Vos  de  bce  d'one  aaga  h 
un  toM  eyliodriqiie. 


ponahnrfa  [«r 


ptratioDS  très  simples,  telles  que  celles  que  repré- 
sente la  figure  6ts,  et  qui  sont  simplement  Tor- 
mées  par  deux  tringles  longitudtDafes,  sur  les- 
quelles sont  clouées  perpendiculairemeotdea  lattes 
légères,  on  peut  avoir  une  auge  mobile  très  com- 
mode, que  Ion  place  à  tout  endroit  dans  la  ber- 
gerie, et  autour  de  laquelle  les  animaux  viennent 


rif.  U3.  —  Aa(e  loofoe  ï  ponMs- 


se  ranger  tans  exercer  les  uns  sur  les  antre*  des 
pressions  nnMbles,  sartout  aux  Temelles  pleines, 
ou  qui  ont  pour  résultat  de  priver  de  Dourriture 
les  animaux  les  plus  faibles;  il  faut  que  chaque 
bMc  ait  au  moins  20  centimitns,  et  c'est  ce  qol 


Vif.  SU.  —  Auga  fonde  à  pouMs. 


a  lieu  avec  le  modèle  en  bois  que  repréaeste  la 
figure  535.  On  obtient  d'ailleurs  des  résultats  ana- 
logues avec  l'ange  mobile  circulaire,  surmontée 
d'un  ritelirr,  que  représente  la  Qgure  536,  qui  a  un 
mètre  de  diamètre  et  qui  est  fabriquée  en  fer. 
La  mobilité  des  anges  i  l'avantage  d'en  permettre 
le  déplacement  tous  les  deux  ou  trois  jours,  pour 
égaliser  la  litière  et  rendre  le  himier  plus  homo- 

(;ène.  Comme  on  laisse  souvent  le  fumier  assex 
ongtempB  sous  les  troupeaux  dans  les  beraeries 
flt  qae.  par  l'a^rtitioD  ne  lifjère  nonvelle,  le  lol 


lité  et  être  accrochés  i  det  bauteun  variahlei. 
Pour  les  porcheries,  les  angei  tout  indispeai»- 


flg.  545.  -  Ait*  ntAsr  po*  bftas. 


bles:  «lies  doiventètretrèa solides. icause de Fao- 
lionaestructiveque  les  porci  exercent  sur  les  olijats 


Fiff.  516.  —  Avn  &  «Um*- 


•TseleiqnnU  on  les  meteo  rapport  On  fiitea  con- 
séquence les  anges  en  fonte,  an  fer,  en  pierre,  ta 
bois.  Elles  peuvent  être  simples  (fis.  S37}  ou  i  coo- 
partime&U  «  ■  «Uongées  (flg.  5^  oa  bien  cir- 


Dîgitîzed  by 


AUGE 


—  073  — 


AUGERON 


culaires  (fig.  539).  Avec  les  compartimenls  que 
présente  cette  dernière  disposition,  on  a  l'a- 
vantage d'empêcher  les  porcs  les  plus  voraces  tle 
s'emparer  de  toute  la  nourriture  commune;  les 
séparations  les  arrêtent.  Cependant  il  arrive  en- 
core que  les  bétes  les  plus  Taibles  pâtissent,  re- 

Îioussées  qu'elles  sont  par  les  grouias  des  plus 
ortcs.  Pour  obvier  à  ces  graves  inconvénients,  la 
maison  anglaise  CroBskill  construit  une  auge  cir- 
culaire en  Tonte  (flg.  540).  Un  pivot  verlicHl, 
placé  au  milieu  de  l'auge,  supporte  et  laisse  tour- 
ner facilement  un  anneau,  d'où  parient  en  rayon- 
nant huit  petites  cloisons  horizontales,  qui  par- 
tagent l'auge  en  neuf  compartiments.  Cliaque  ani- 
mal étant  alors  obligé  de  manger  ce  qui  se  trouve 
entre  deux  cloisons,  et  ne  voyant  pas  ses  voisins, 
n'essaie  pas  de  leur  donner  des  coups  de  tète,  oui 
n'auraient  d'ailleurs  d'autre  résultat  que  de  faire 
tourner  les  séparations  sans  amener  â  sa  portée 
une  plus  grande  quantité  de  nourriture.  II  en  ré- 


quart de  cylindre,  repose  par  ses  bords  snr  des 

Elates-longes  en  fer;  elles  sont  montées  sur  des 
ranches  de  fer  BA,  BG,  qui,  reliées  en  B,  forment 
un  appareil  mobile  sur  l'axe  en  fer  B.  Cet  axe 
repose  sur  deux  coussinets  Tixés  dans  les  supports 
en  briques  BB.  On  peut  i  volonté,  au  moyen  a'uno 

fioignée  placée  en  A,  abaisser  l'appareil  ou  le  re- 
ever.  S'il  est  poussé  vers  l'intérieur,  le  porcher 
peut  remplir  les  au^es  A  r.tbri  de  la  voracité  des 
animaux;  s'il  est  attiré  à  l'extérieur,  l'auge  est  fer- 
mée du  cdié  du  dehors,  et  les  animaux  font  leur 
repas  en  tonto  tranquillité.  Une  cheville  D,  atta- 
chée au-dessus  de  l'auge,  suffît  pour  tenir  le  volet 
en  dedans  ou  en  dehors,  la  tdic  étant  percée  de  deux 
trous  en  A  et  en  C,  pour  fixer  l'appareil,  selon  que 
l'on  veut  que  l'auge  soit  ou  non  livrée  aux  animaux. 

On  peut  varier  à  l'inflni  les  dispositions  des 
auges;  il  sulTit  d'avoir  indiqué  les  conditions  gé- 
nérales de  leur  construction  pour  les  divers  buts 
&  remplir.  £n  ce  qui  concerne  les  petits  animaux 


fie-  S47.  —  Porc  >ugeroa. 


suite  que  chacun  peut  manger  à  son  aise  sans 
recevoir  de  blessures,  ce  qui  arrive  trop  souvent 
quand  les  jeunes  porcs  n'ont  qu'une  auge  com- 
mune, sans  séparations,  pour  assouvir  leur  appétit. 

On  trouve  avantageux,  dans  les  porcheries,  de 
ne  pas  pénétrer  dans  les  loges  à  porcs  pour  leur 
distribuer  la  nourriture  ou  la  boisson,  qu'on  pré- 
lire  leur  administrer  du  dehors.  On  conitruit  à 
cet  effet  des  auges  placées  dans  une  des  parois 
des  loges,  et  dont  les  volets  mobiles,  plaus  ou  cy- 
lindriques, se  ferment  en  avant  ou  en  arrière,  de 
manière  i  ce  que  l'auge  soit  ouverte  au  dchon 
lorsqu'on  la  remplit  ou  la  nettoie,  ou  en  dedans 
lorsqu'elle  contient  la  ration  des  porcs.  Telles  sont. 

Far  exemple,  les  auges  (flg.&41  et  512}  établies  à 
exploitation  de  Segret  par  M.  Lavalléc.  Elles  sont 
construites  en  briques  et  enduites  d'une  couche  de 
ciment  de  Portiand,  limitée  par  deux  montants  BB 
également  en  briques.  Chaque  auge,  parfaitement 
arrondie,  a,  vers  sa  partie  inférieure,  un  petit 
conduit  destiné  à  l'écoulement  des  résidus  et  de 
l'eau  versée  pour  le  lavage,  conduit  bouché  A  l'ex- 
térieur par  un  simple  bouchon  de  bois.  Pour  fer- 
mer l'auge  extérieurement  ou  intérieurement,  se- 
lon les  besoins  du  service,  une  forte  léle  AG,  on 

ttICT.  D'ASMCCLTUna. 


dea  fermes,  on  fait  des  auges  analogues  aux  précé- 
dentes, telles  que  des  auges  allongées  ou  circu- 
laires pour  les  volailles  (Rg.  U3et5ii},desauges- 
râtelicrs  pour  les  lapins  [Qg-  &45),  des  auges  en 
écuelles  pour  les  chiens  (fig.&iG).  Le  bois  ou  la 
fonte  sont  les  matériaux  le  plus  communément 
employés  à  cet  usage.  On  doit  donner  dans  tous 
les  cas  aux  vases  un  fond  assez  litrge  ou  des  pieds 
assez  étendus  pour  que  le  renversement  par  lea 
animaux  soit  difficile. 

AUGELOT  {viticulture).  —  Petite  fosse  carrée 
que  les  vignerons  ouvrent  avant  l'hiver  pour  y 
faire  les  plantations  destinées  à  regarnir  leurs 
vignes. 

AUGEON.  — Nom  donné  à  l'ajonc  dans  quelques 
localités. 

ADGEBON  (POKC)  {Motechnie).—  lA  race  porcine 
augcronne.  ou  de  la  vallée  d'Auge,  dérive  de  la 
race  porcine  normande,  laquelle  est  elle-même 
une  variété  de  la  race  celtique  {Sus  celtictu).  Elle 
a  le  crâne  brachyct'pbale.  le  front  large  et  plat,  les 
naseaux  allongés  et  formant  avec  le  frontal  un 
anglo  rentrant  obtus,  les  oreilles  larges  et  tom- 
bantes le  long  de»  joues  et  couvrant  tes  yeux 
(âg.  5i7).  C'est  le  plus  beau  et  le  meilleur  type  de 
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toute  la  Normandie  ;  l'opinion  générale  est  ipie  cette 
race  a  été  formée  par  le  croisement  d'animaux  du 
Vorksbire  avec  de  bons  animaux  normands.  Qnoî 
qu'il  en  soit,  on  a  maintenant  une  race  augeronne 
très  répandue.  Le  pays  d'Auge  Toumit  de  jeunes 
cochons  non  seulement  i  toute  la  Normandie,  maïs 
encore  pour  tous  les  environs  de  Paris,  et  notam- 
ment aux  départements  de  l'Oise,'  d'Eure-et-Loir, 
de  Seine-ct-Oise  ot  de  Seine-et-Marne.  Le  porc 
augeron  connu  pour  la  petitesse  de  sa  IHc,  son 
museau,  relativement  court,  ses  orniles  amples  et 
retombantes,  son  corps  long  et  étoffé,  8i>n  poitrail 
bien  ouvert,  son  d'is  généralement  droil,  uno 
croupe  un  peu  avalée  et  étroite,  des  membres  de 
moyenne  longueur  ayant  des  os  assez  petits,  des 
soies  blanches,  courtes  et  peu  abondantes.  11 
t'engrnisse  aisément  et  est  très  fécond.  Sa  viande 
est  de  bonne  qualité;  on  reproche  au  lard  d'être 
un  peu  mou,  mais  les  jambons  sont  ronds  et  très 
estimés.  Le  poids  vif  des  porcs,  vers  15  mois,  est 
compris  entre  350  et  300  kilof;rammes.  Le  rende- 
ment en  viande  nette  est  considérable  ;  il  approche 
en  moyenne  de  80  pour  100.  Tous  les  animaux  de 
cette  race  s'assimilent  facilement  la  nourriture 
qu'on  leur  donne,  mais  qu'on  ne  doit  pas  leur  mé- 
nager. Dans  la  vallée  d'Auge,  ils  sont  habitués  i 
recevoir  le  petit  lait  des  laiteries. 

ACGET  (économie  domeitique).  —  Petite  auge 
•errant  &  donner  la  boiaaon  on  la  nourriture  aux 
volailles.  (Voy.  Auce.) 

ACGBT  ihydrattlique).  —  Velite  auge  attachée  i 
la  circonférence  d'une  roue  hydraulique  pour  uti- 
liser la  force  motrice  d'une  faible  chute  d'eau.  Les 
augets  d'une  roue  hydraulique  se  remplissent  d'eau 
tour  à  tour,  ce  qui,  par  l'excès  de  poids  ainsi  ob- 
tenu, entretient  le  mouvement  de  rotation  de  ta 
roue  ;  ils  se  vident  par  le  même  mouvement  de  la 
roue  en  rejetant  l'eau  qp!  les  a  remplis  ;  lis  vont 
ensuite  servir  de  nouveau  de  récipients  pour  l'eao 
qui  s'écoule  du  canal  supérieur,  et  ainsi  de  suite. 

On  dit  aussi  les  ati^ett  d'une  noria,  leeqnels  ap- 
portent L'eau  d'un  niveau  inférieur  à  un  niveau 
supérieur  pour  la  faire  servir,  i  des  arrosages. 

AUGET  (horticuWire).  —  On  donne  ce  nom  &  une 
petite  fosse  destinée  à  recevoir  les  branches  dea 
ubusles  qui  ae  multiplient  par  marcottage  ou  par 
provignement.  L'auget  a  une  longueur  de  O'.w  à 
1^.50,  sur  une  largeur  et  une  prnondeur  de  0",15 
environ;  il  est  un  peu  plus  creux  i  son  milieu 

3 u'aux  extrémités.  On  y  flxe  au  fond,  au  moyen 
'na  petit  crochet  de  bois  entonaé  dans  la  terre, 
la  branche  qu'on  y  a  couchée,  ou  bien  on  main- 
tient simplement  celle-ci  en  foulant  fortement  la 
terre  par-dessus  avec  le  pied.  C'est  le  procédé  que 
«uivent  les  vignerons  pour  repeupler  par  provigne- 
ment les  vignes  où  des  ceps  viennent  à  manquer. 
ADGBTTB  {technologie).  —  Petite  auge. 
AVGiBi  (PoiKB)  (arborieulturc).  —  Poire  d'bi- 
/er,  de  grosseur  moyenne,  oblongue,  un  peu 
amincie  aux  deux  extrémités,  i  peau  verte,  parse- 
mée de  points  fauves  ;  à  queue  insérée  oblique- 
meat  en  dehors  de  l'axe  du  fruit  ;  à  chair  verdlitre, 
grossière,  cassante,  peu  sapide  ;  mâriasant  de  fé- 
vrieren  mars  ;  venant  sur  un  arbre  asseï  pyramidal. 

AVGOCOnS  {entomologie).  — Genre  d'insectes 
de  l'ordre  des  Hémiptères,  famille  des  Sentelle- 
riens,  vivant  en  Amérique  et  particulièrement  au 
Brésil. 

AULHAb  {botaniqw  et  euliure  marofcAère).  — 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Composées,  qui 
a  donné  son  nom  à  la  sous-tribu  des  Inulécs.  Ce 
sont  des  herbes  vivaces,  rarement  bisannuelles  ou 
annuelles,  originaires  de  l'Europe  ou  de  l'Arie 
moyenne,  à  feuilles  alternes,  i  Oeurs  jaunes  réu- 
nies en  cnpitutes  terminaux.  On  en  connaît  plu- 
sieurs espèces  indigènes  :  I*  l'aulnée  oflicinale  ou 
grande  aulnée  {Inula  hetaUum,  A$ler  keUniuvtt 
■Mer  officinalis,  Coniiiarlia  Aelenfeni),  que  l'on 


appelle  dans  les  campagnes  :  aillaume,  aromate 
germanique,  œil  de  cheval,  pomme  ou<eilde(^- 
ron.  aunée,  présente  une  bauleur  de  pins  d'an 
mètre  ;  elle  a  des  tiges  rameuses  au  sommet,  nr- 
nies,  surtout  à  la  partie  inférieure,  de  feuules 
larges  et  longues,  ovales  lancéolées,  atténuées  an 
pétiole,  plus  petites  à  mesure  qu'elles  sent  phts 
élevées,  les  caultnaires  sessiles,  cordiformes,  em- 
brassantes. En  jnilleuaoflt,  elle  donne  des  ftearï 
radiées,  d'un  beau  jaune  vif,  formées  de  capitules 
larges  et  solitaires  à  l'extrémité  des  rameaux.  Elle 
a  une  souche  TÎvaee,  grosse,  charnue  et  allongée, 

3ue  l'on  consomme  i  la  manière  des  salsiSs  et 
es  scorsonères,  mais  qui  n'est  pas  un  légume  re- 
cherché. Cette  racine  est  amère  et  aromatique; 
elle  renferme  une  résine  &cre,  une  huile  vola- 
tile, de  l'hénéline  ou  camphre  d'aulnée  et  de 
l'inuline;  on  l'emploie  en  décoction,  en  tein- 
ture ou  en  sirop  pour  combattre  l'atonie  du  tube 
digestif;  on  s'en  sert  dans  la  médecine  vétérinaire 
contre  les  diarrhées;  réduite  en  poudre  et  mélan- 
gée avec  de  l'axonee,  elle  sert  a  traiter  les  dar- 
tres; desséchée,  elle  sert  à  donner  l'odeur  de 
l'iris  ;  on  l'emploie  aussi  comme  assaisonnement. 
On  la  multiplie  de  graines  et  d'éclats;  il  lui  faut 
une  terre  humide  et  ombragée.  —  2°  L'aulnée  bri- 
tannique (Inula  britannica,  cor^*a),  appelée  aussi 
conyze  des  prés  ou  conyze  moyenne,  croit  surtout 
dans  les  lieux  humides  de  l'Alsace  et  dn  centre  de 
la  France;  elle  atteint  une  hauteur  d'un  demi- 
mètre  ;  elle  a  les  feuilles  molles,  un  peu  velues, 
les  capitules  nombreux,  réunis  en  corymbes  Uches. 
Elle  a  été  employée  contre  la  dysenterie;  elle 
donne  une  décocuon  brune  noir&tre  qui  teint  M 
jaune  écaille  avec  l'alun.  La  superstition  loi  a 
attribué  des  pn^riétés  contre  les  maléfices.  — 
Les  Inula  eritpa,  odora,  undvtata,  bifrtnu,  suâPeo- 
tent,  graveolens,  ont  des  propriétés  analogues,  mais 
elles  ne  sont  pas  usitées. 

ADLOrB  {ichthyologie} .  —  Genre  de  poisson  de 
la  famille  des  Scopélidés;  l'aulope  filamenteux  se 
trouve,  mais  rarement  sur  les  cdtes  de  la  Méditer- 
ranée. II  a  le  corps  allongé,  fusiforme,  couvert  de 
grandes  écailles  très  adhérentes  avec  bord  posté- 
rieur garni  de  spinules  très  acérées.  La  tète  est 
allongée  et  ce  forme  de  pyramide  quadrangulaire 
avec  une  grande  bouche,  la  mâchoire  supérieure 
moins  avancée  que  l'inférieure,  les  yeux  placés 
très  haut,  le  corps  d'un  marron  clair,  teinté  de 
jaune  et  de  noir&tre.  Sa  longueur  est  d'environ 
O'.SO  et  la  hauteur  dn  tronc  de  (^,05.  A  Nicet  oa 
l'appelle  le  Lambert. 

AUL08T0HIDË8  (idithyoîogie).  —  Famille  de 
poissons  caractérisée  par  une  tété  avancée  en  mu- 
seau tubuleux;  elle  comprend  le  centrisque  bicart, 

2ue  l'on  retronre  à  Hiee,  i  Maneille  et  nrtout  k 
ette. 

AULX.  —  Pluriel  d'ail  (voy.  p.  137). 

ADHAILLADB  (péche).  —  Voy.  Am&ibàDE,  p.  3U. 

ADHAILLBS  {économie  ntrale).  —  Nom  donné 
dans  beaucoup  de  contrées  aux  bâtes  A  cornes, 
bœufs,  vaches,  taureaux. 

ACNAIB  {sulvicutture).  —  Lieu  planté  d'aunes. 

ADNE  (miirotogie).  —  Ancienne  mesure  de  lon- 
gueur pour  les  étoffes,  dont  la  valeur  variait  avec 
les  provinces.  L'aune  de  Paris  était  de  3  pieds 
7  pouces  10  lignes  6/6.  équivalant  i  1",188.  — A«- 
ner  veut  dire  mesurer  A  l'aune. 

AUNE  (tylvieuliuré).  —  Arbres  on  arbnstes  de  n 
série  des  Bétulées,  lïimille  des  Gastanéacées.  Les 
fleurs  en  sont  unisexuées.  monoïques  et  disposées 
en  chatons  (flg.544  et  M9|  tmi  ressemblent  à  de  peliti 
cènes  de  pin.  Dans  les  cbatons  mAles,  on  trouve 
i  l'aisselle  de  chaque  écaille,  <ft  unies  avec  elle, 
ordinairement  trois  fleurs,  une  médiane  et  deax 
latérales,  cellea-ci  quelquefois  nulles  ;  dans  les 
chatons  femelles,  il  n'y  a  que  deux  fleurs  latérales, 
la  médiane  ayant  avorté.  Les  chatons  femoUe» 
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■ont  dressés;  les  ciratons  mâles  iont  retombants. 
Le  fruit  ne  se  compose  que  d'un  achaine  renfer- 
mant une  graine.  Ces  arbres  ou  arbustes  sont  à 
feuilles  alternes  et  munies  de  stipules.  On  en  con- 
ult  une  quinzaine  d'espices,  originaires  des  ré- 


Rf .  548.  —  l'halon  nlk      |||.  .'.19-  —  Oinlon  femello 
da  raonc.  do  t'ounc. 


S ions  Avides  ou  tempérées  de  l'hAMSphëre  boréal 
es  deux  inondes;  toutefois,  on  en  renoMitre  queï- 
qoet-unes  dans  l'Afrique  ustnle  et  sur  les  mon- 
U(nes  de  rAmérique  tropicale  U  convient  de 
^naler  les  principales.  -  1*  L'aune  eominwi  ou 


nr.        —  HaxatÊw  da  I^nno  dltiUa. 

flntineuz  (^Imti  ghtUnota),  Tulgairement  a'>>u!^ 
ergae,  ve^ne  et  veme^estun  bal  arbre  (flg.SSt }, 
toaSn  et  généralement  conique.  Les  fonds  humides 
lui  conviennent.  Il  vitjusqu^  quatre-vingt-dix  ans. 
Axiaquante  ans,  il  atteint  une  hauteur  qui  s'élève 
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dn  30  à  25  mètres;  son  tronc  peut  dépasser  2  mè- 
tres de  circonférence  (0",50  à  0*,60  de  diamètre). 
Il  est  fertile  à  quinze  ans.  Il  donne  un  bon  bois  de 
travail  pour  les  tourneurs,  les  menuisiers,  les  ébé- 
nistes, pour  la  fabrication  dos  sabots,  des  écfaalas, 
des  perches,  des  conduites  d'eau,  des  corps  de 
pompe,  pour  l'exécution  des  pilotis  et  de  tous  les 
travaux  hydrauliques,  parce  qu'il  se  conserve  très 
bien  dans  l'eau  ;  en  revanche,  il  est  mauvais  pour 
les  charpentes  en  plein  air;  il  est  recherché  pour 
le  cbaulTage  des  fours;  son  charbon  peut  entrer 
dans  la  composition  de  la  pondre  de  guerre  ou  de 
mine.  I.e  poids  du  stère  de  bois,  selon  le  degré 
de  dessiccation,  est  compris  entre  5fô  et  800  kilo- 
grammes; il  donne  des  cendres  chargées  de  po- 
tasse. Son  écorce  est  astringente  ;  elle  est  quel- 

auefois  employée  au  trnilement  des  angines  et  des 
èvres  intennittentes  sons  le  nom  d'écorce  de 
bergue;  elle  est  tannante  et  sert  pour  teindre  en 
brun  on  en  noir  les  cuirs  et  les  feutres  ;  elle  est 
d'un  vert  olive  sur  les  jeunes  tiges,  dun  brun 
foncé  sur  les  vieux  troncs.  Les  feuilles  sont  ovales, 
arrondies  ou  échancrées  an  sommet,  plus  ou  moins 
visqueuses  et  d'un  vert  lustré  sur  les  deux  Rices  ; 
on  leur  attribue  la  propriété  d'être  contraires  à  la 
lactation.  Les  graines  sont  petites  et  légères:  l'bec- 
tolitre  pèse  de  32  à  3i  kilogrammes;  u  en  faut  de 
10  à  \i  kilogrammes  par  hectare  pour  nn  semis 
en  plein,  et  de  6  A  8  pour  un  semis  partiel.  On 
plante  l'aune  surtout  dans  les  plaines,  dans  les 
prairies,  le  long  des  cours  d'eau  ;  il  produit  un  bon 
effet  en  massifs  ou  en  bosquets;  on  l'associe  rare- 
ment A  d'autres  arbres,  m  ce  n'est  an  saule.  On 
peut  en  faire  des  haies  productives.  On  le  mul- 
tiplie généralement  par  graines,  maison  peut  aussi 
avoir  recours  aux  boutures  et  aux  marcottes.  On 
doit  sarcler  le  jeune  plant,  pour  l'empê- 
cher d'être  étouffé  par  les  mauvaises  her- 
bes. —  S"  L'aune  d'Italie  ou  A  feuilles 
eordifères  {Alnua  eordifolia)  se  rencontre 
en  Corse,  mais  est  surtout  abondant  en 
Italie  ;  la  flgure  550  en  représente-  un 
rameau.  On  attribue  à  ses  feuilles  des 
•ropriétés  pour  le  traitement  des  mala- 
dies cutanées  et  scrofuleuses.  Son  feuil- 
lage est  plus  aigu  au  sommet  et  plus 
écnaneri  i  la  base  que  celui  de  l'aune 
commun;  leschatons  fructifères  sont  trois 
A  quatre  M»  plus  gros.  —  Les  autres  es- 
pèces ne  sont  guère  connues  ea  Europe  que 
comme  des  curiosités;  cependant  u  nut 
citer  les  Atnu»  nbra,  jorulletait^  bieana, 
laciniata,$omilatëtquercifolia,vindù,tl£., 
dont  quelques-unes  A  feuilles  panachées 
de  jaune  sont  des  miétd»  obtenues  par 
la  culture. 

ADNEAC  {vilieuUure).  —  Cercle  qu'on 
forme  avec  un  sarment  de  l'vnée  précé- 
dente, en  attachant  l'extrémité  an  pied  du 
cep  pour  faire  produire  une  plus  grande 
abondance  de  raisin  aux  cépages  qui 
s'emportent  trop  facilement. 
AliNËB(ciil(ure pofa0^).— Voy.AoiJtÉE. 
AlJNKFIOlft  — nomvulgairednAAamnvs 
frangula,  appelé  Mssi  bourgène  et  bour- 
daine. 

AIIQDB  USanwmie  nirat$).  — Ole  femelle 
dans  le  Lot*et^aronne. 

ADSAHTIACÉBS  (botanique  et  arboricul- 
ture:). —  Arbres  ou  arbustes  composant  une 
Aunille  ou  une  tribu,  selon  les  auteurs  des 
dassîAcations,  fkmille  ou  tribu  dite  aassi 
des  Hespéridees,  et  dont  toutes  les  espèces 
ont  besoin  d'un  climat  méridional,  soit  naturel, 
soit  artificiel,  réalisé,  .pour  ce  dernier  cas,  dans 
les  orangeries.  Comme  tribu,  les  Anrantiacécs' 
appartiendraient  A  la  famille  des  Rutacées.  Les 
espèces  utiles  principales  sont  :  le  cédratier 
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ICUrui  mediea),  le  limonier  (Cilrut  îimonium), 
l'oranger  proprement  dît  (Citmt  aurantium),  le 
bi^'sradier  (Citrus  bigaradia),  en  première  ligne, 
ot  pour  les  pays  chauds  d'Europe;  — les  Limorùa, 
Feronia,  Glycosieu,  Egle,  Claushia,  Cookia,  Tra~ 
phatia,  en  seconde  ligne,  et  seulement  connus  en 
Europe  dans  les  ser- 
res cliaudes.  Toutes 
ces  plantes  sont  or- 
neraentalcsou  remar- 
quables par  les  qun- 
lités  de  leurs  fruits, 
qui  consistenten  dru- 
pes presque  toujours 
charnues. 

AUBATB  {  Poire  ) 
f  arboriculture  ).  — 
Poire  mûrissant  à  la 
fin  de  juin  ou  dans  ta 
première  quinzaine 
de  juillet.  C'est  un 
fruit  qui  se  vend  en 
grande  quantité  dans 
les  rues  de  Paris  sous 
le  nom  de  Blanquet 
ou  de  poire  Saint- 
Jean.  Il  vient  sur  un 
arbre  très  productif, 
propre  à  former  des 
plem  Tcnt.  Il  est  pe- 
tit, lurbiné,  à  nueue 
droite  ou  arquée  ;  à 
peau  jaune  citron  du 
cdté  de  i'ombrp,  la- 
vée de  rouge  du  cùlé 
ÏDSolé;  à  cnair  blan-  , 
che,  cassante,  sucrée, 
juteuse,  peu  parfu- 
mée. A  l'époque  de  sa 
maturité,  il  prend  A 
la  base  une  demi> 
transparence  analo- 

f uflà  celle  de  la  cire. 
I  D'est  antre  qu'une 
des  petites  poires  \ik- 
lives  consommées  en 
juillet  dans  la  basse 
Provence  sousle  nom 
do  crémésines,  et  que 
l'on  associe  souvent 
dans  les  fruits  confits 
aprèsles avoir  pelées. 

AtRIGOLAIRE 
(anaiomie).  —  Qui 
appartient  A  l'oreille. 

—  On  dit  artères, 
veines,  muscles  auri- 
cnlaires.  —  Le  doigt 
auriculaire  est  le  pe- 
tit doigt  ou  le  cin- 
quième doigt  de  la 
main,  parce  qu'il  est 
le  plus  propre  i  être 
introduit  dans  le  con- 
duit auditif  externe. 

—  On  appelle  appen- 
dice auriculaire  le 
prolongement  de  la 

partie  supérieure  de  l'oreillette  du  coeur,  i  causa 
de  la  forme  de  cet  appendice.  —  La  surftice  auri- 
culaire de  l'os  iliaque  est  celle  par  laquelle  cet 
os  s'articule  avec  la  facette  correspondante  du 
sacrum;  on  la  nommo  ainsi  parce  qu'elle  affecte 
la  forme  du  pavillon  de  l'orcilla. 

ACBICULARIÉES  {botanique).  —  Nom  donné  à 
une  famille  de  champignons  a  laquelle  appartient 
l'auriculaire  ou  oreille  de  Judas,  une  espèce  {Au- 
ricularia  nmanterica)  vient  en  France  sur  le  tronc 


des  arbres.  C'est  une  plante  astringente.  Les  Ruuei 
retirent  de  l'eau-de-vie  de  l'Auricularia  tamb*- 
cina. 

AUBICULE  (horticulture).  ~  Plante  vulgaire- 
ment appelée  oreille  d'our$,  et  qui  est  une  section 
du  genre  Primula  (primevère),  caractérisée  par 


Flf.  S51>  —  Port  de  l'auno  commun. 


une  corolle  à  gorge  dépourvue  d'appendices.  La 
Primula  auriatta  est  une  plante  indigène  dès 
Alpes,  à  feuillea  lisses,  glabres,  souvent  rendues 
farineuses  par  une  sorte  de  poussière  glauque  ou 
blancbfttre.  Les  fleura  de  la  plante  primitive  sont 

t 'aunes  et  veloutées,  elles  sont  portées  sur  des 
lampes  daO",15  environ  ;  par  la  culture,  elles  ont 

firis  les  nuances  les  plus  variées  :  le  vert,  l'oliTfl) 
e  pourpre,  le  bleu  clair  ou  foncé,  Ulas  ou  violet, 
l'amaraDte,  le  rose,  le  rouge,  le  cramoisi,  l'écarlalB, 
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le  marron,  le  brun  très  foncé  et  presquo  noir,  le 
saumon,  le  jaune,  le  mordoré,  le  chamois,  le  ventre 
de  bicbe,  avec  l'apparence  presque  génér<de  du 
Teloorsle  plus  fin.  La  figure  552  an  représente  une 
jolie  variété.  Les  aurîcules  les  plus  estimées  sont 
cellei  qui  ont  les  couleurs  les  plus  vives.  On  en 
diftingue  quatre  catégories  principales:  1*  les 
pures  on  ordinaires  à  Deurs  unicolores,  sauri'œtl 
ou  te  centre  qui  est  blanc,  tandis  que  le  reste  du 
Ihnbe  est  jaune,  mordoré,  brun,  presque  noir, 
pourpre  ou  violet;  S*  les  ombrées  ça  liégeoises, 
qiiL  outre  l'œil  blanc  ou  jaune,  ont  deux  couleurs 
diOerentes  disposées  en  cercles  concentriques; 
S*  les  anglaises  ou  pondices.  dont  la  fleur,  généra- 
lement multicolore,  est  poudrée  de  la  poussière 
glauque  qui  revêt  les  autres  parties  de  la  plante  ; 


fflf .  5U.  —  Aurleale  oa  oreille  d'ours. 

^  les  dnibles»  qui  ogt  an  moins  deux  corolles 
flinbottées  l'une  dens  l'autre,  et  présentaiit  d'ail- 
leurs les  coloris  les  jilus  variés. 

Cette  jtlante  réussit  dans  toutes  les  terres  fran* 
ebes,  mais  elle  aime  l'ombre;  un  engrais  végétal, 
formé  de  feuilles  ou  de  gazon  en  décomposttion, 
lui  convient  particuliiremeal.  Elle  résiste  au  froid, 
pourvu  qu'elle  soit  préservée  contre  les  brusques 
ebangements  de  température  ;  c'est  ainsi  que  dans 
les  Alpes  elle  se  conserve  sous  la  neige.  Les  ama- 
teurs de  collections  rentrent  l'hiver  leurs  oreilles 
d'ours  dans  des  serres  Droides  ou  sous  des  han- 
gars; ou  bien,  les  laissant  an  jardin,  Ui  les  recou- 
vrent de  pots  renversés  en  guise  de  cloche,  avec 
la  précaution  d'entourer  les  pots  de  feuilles  ou  de 
fougères.  Pour  multiplier  les  plantes  obtenues  de 
Mmis,  on  a  recours  A  l'œilletonnage,  que  l'on  pra- 
tique soit  apria  la  floraison  du  p:rinleraps,  soit 
après  celle  d'automne.  On  sème  les  auricules  en 
hiver,  de  décembre  en  mars,  même  sur  la  neige; 
la  ^aine  lève  quelquefois  au  printemps  immédiat, 
mais  quelquefois  aussi  seulement  i  rautomne  ou 
au  deuxième  printemps.  Le  mieux  est  de  semer 
en  Dota,  en  terrines  ou  en  caisses  à  l'ombre,  dans 
de  la  terre  légère,  ou  même  dans  de  la  terre  de 
iMujrère.  On  repique  quand  les  plantes  ont  de  quatre 
A  SIX  feuilles;  elles  fleurissent  au  bout  de  deux 
ans.  Elles  sont  surtout  cultivées  comme  plantes 
de  fenêtre  et  d'appartement. 

ADKIËU  {apticullure).  —  Nom  donné  dans  quel- 
ques parties  de  la  France  aux  bords  des  champs 
entourés  de  baies  ou  de  fossés,  et  qu'on  est  obligé 
de  cultiver  à  la  bêche  ou  à  la  houe. 

ADSCOLTATION  [médmtu  vétérinaire).  —  Em* 
ploi  du  sens  de  l'ouïe  pour  apprécier,  par  les  bruits 


qui  se  fout  entendre  dans  les  difl'éreates  parties  du 
Ij  corps,  leur  état  de  sanité  ou  de  morbidité.  Cette  mé- 
thode, surtout  appliquée  avec  succès  chei  l'homme, 
t  été  transportée  dans  la  médecine  vétérinaire, 
principalement  pour  l'étude  des  maladies  de  la  poi- 
trine et  du  cœur  chez  les  grands  animaux  domes- 
tiques, surtout  chez  ceux  de  travail.  On  fïtit  l'aus- 
cultation imméitiaie  en  appliquant  l'oreille  sur  les 
différentes  parties  des  parois  qui  renferment  l'or- 
gane à  explorer,  l'auscultation  médicale  en  em- 
ployant comme  intermédiaire  entre  l'oreille  et  les 
parois  du  corps  un  cylindre  en  bois  nommé 
lièthotc&pe.  II  faut  pour  réussir  avoir  une  profonde 
connaissance  des  bruits  habituels  dans  l'état  sain 
et  de  leurs  modifications  selon  les  diverses  mala- 
dies. On  se  seit  de  l'auscultation  pour  les  maladies 
du  poumon,  d'après  l'élude  des  bruits  thoraciques; 
pour  les  maladies  du  cœur,  d'après  la  connaissance 
des  battements  à  l'état  normal;  pour  l'étude  du 
souffle  dans  les  artères  le  long  du  sternum  dans 
les  carotides,  pour  les  bruits  circulatoires  anor- 
maux de  la  tête,  pour  l'étude  du  foetus,  soit  par 
suite  de  la  circulation  placentaire,  soit  par  suite 
des  battements  du  cœur  de  l'être  nouveau  pen- 
dant la  gestation. 

A08BBDA  {(iffricul/ure).  —  Nom  de  la  luzerne 
aux  environs  de  Perpignan. 

AUSTRALIE  {géogra^e  agricole).  --  On  peut 
regarder  cette  grande  terre,  qui  forme  la  plus 
forte  partie  de  l'Océanic,  comme  le  cinquième  con- 
tinent du  globe  terrestre.  En  1770,  le  capitaine 
Cook  y  débarqua  et  en  prit  possession  pour  la  cou- 
ronne d'Angleterre;  en  1787,  le  capitaine  Phillip 
V  nit  envoyé  pour  y  fonder  un  établissement  sur 
les  bords  d'un  ruisseau  d'eau  douce  se  jetant  dans 


l'anse  de  Sydney.  C'est  l'iie  la  plus  consldérâiïë 
l'Océanie,  mais  du  monde  en- 


non  seulement  de  ,  „„_ 

lier.  Elle  a  une  superficie  continentale  de  782  mil- 
lions d'hectares,  ce  qui  fait  à  peu  près  les  quatre 
cinquièmes  de  l'étendue  de  l'Europe.  Elle  est  en- 
tièrement située  dans  rbéroispbere  austral. 

Les  colonies  australiennes  présentaient,  en  1881, 
la  ftitiiatinn  suivante  : 
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On  voit  combien  sont  immenses  les  terres  aus- 
traliennes qui  demeurent  encore  incultes,  et  quel 
vaste  champ  d'activité  s'offre  dans  ce  continent 
aux  entreprises  agricoles.  Du  reste,  le  mouvemeot 
en  avant  est  incessant  dans  ces  contrées;  ce  n'est 
pas  par  elles  seules  qu'elles  progressent;  elles 
attirent  tes  émigrants  de  toutes  les  parties  du 
monde.  La  population  y  trouve  la  source  princi- 
pale de  son  accroissement  ;  ainsi  elle  n'était 
en  1861,  que  de  1 168000  habitants,  et  elle  a  par 
conséquent  doublé  en  vingt  années  ;  la  progression 
continue.  Elle  a  été  surexcitée  d'abord  par  la  re- 
cherche de  l'or,  et  a  fini  par  intéresser  davan- 
tage l'wriculture. 

Les  Européens,  en  venant  coloniser  le  continent 
australien,  y  introduisent  leurs  animaux  domes- 
tiques, chevaux,  bœufs,  moutons,  porcs,  qu'ils  élè- 
vent pour  remplacer  avec  avantsige  les  animaux 
vraiment  australiens,  tels  que  les  kangouroos,  les 
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ornlthorrnqnes,  nn  très  graad  nombre  d'oiseaux 
aux  plaouÂe*  et  ans  ramages  les  plus  variés,  des 
reptiles  redoutables,  des  insectes  multipliés  par- 
fois à  l'infini,  tous  aoimaux  très  curieux  sans 
doBte,  mais  d  une  mince  utilité  an  point  de  vue 
des  principaux  besoins  de  l'homme,  auquel  ils  sont 
parlois  trèi  nuisibles.  D'immenses  p&turages  ont 
permis  aux  animaux  introduits  de  former  peu  à 
peu,  surtout  en  l'absence  de  carnassiers  féroces, 
de  très  nombreux  troupeaux,  devenus  l'objet  d'un 
grand  commerce,  et  dont  le  recensement  a  donné 
pour  1880  l'éUl  su'ivant: 
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Un  bétail  aussi  considérable  pour  une  si  petite 
surface  cultivée  et  pour  une  population  relative- 
ment si  faible,  puisqu'il  correspond  à  15  tites  de 

(;ros  bétail  par  nectare  cultivé  et  par  tète  de  popu- 
ation,  est  un  fïiit  caractéristique  du  mouvement  de 
la  coiooisation  australienne.  Ce  fait  s'est  produit 
en  mielques  dizaines  d'années  seulement,  et  il  est 
le  résultat  absolu  de  l'introduction  des  animaux 
européens,  principalement  du  mouton  mérinos,  du 
bœuf  dnrbam,  hereford,  devon  ou  ajrshire,  du 
ebeval  anglo-irabe,  du  porc  duYorkshire,  du  Berk- 
sbire.  11  a  eu  pour  résultat  une  exportation  con- 
sidérable de  produits  animaux  de  tous  genres,  car 
les  besoins  de  la  consommation  intérieure  ont  été 
bien  vite  dépassés.  De  là  l'envoi  des  laines  austra- 
liennes dans  toutes  les  manufactures  d'Europe,  des 
exportations  déplus  en  plus  importantes  de  peaux 
et  de  cuirs,  enfln  des  envois  de  suif,  d'os,  puis 
de  viandes  conservées,  notamment  par  la  réfrigé- 
ration, et  mime  d'animaux  vivants,  par  des  navires 
disposés  pour  les  transports  de  ces  objets.  Ce  com- 
merce a  exercé  une  influence  immense  sur  ta  situa- 
tion des  industries  du  monde  entier,  et  l'agricul- 
ture française  en  a  ressenti  le  contre-coup.  Hais, 
d'un  autre  cAté,  il  y  a  peut-être  abus  des  pAturages. 

Le  régime  cultural  de  toutes  les  colonies  austra- 
liennes est  le  système  pastoral.  Les  divers  États 
sont  divisés  en  comtés  et  districts  pastoraux.  Les 
concessions  des  terres  y  sont  perpétuelles  ou  tem- 
poraires; les  terres  en  culture  appartiennent  aux 
éleveurs,  qui  sont  également  propriétaires  de  ccr- 
tainea étendues  de  pAtures;  mais  aux  fermes  sont 
en  outre  annexées  des  étendues  proportionnelles 
de  pacages  loués  par  des  baux  plus  ou  moins 
longs.  Il  arrive  que  les  pAtures  s  épuisent  ou  se 
détériorent.  Jusqu'à  présent  le  mal  n'est  pas  irré- 
médiable, mais  il  s'aggrave  malgré  quelques  lois 
conservatrices,  notamment  en  ce  qui  concerne  la 
défense  de  détruire  les  arbres  dans  les  terrains 
domaniaux  donnés  en  location  aux  éleveurs.  D'ail- 
leurs une  fraction  encore  assez  faible,  parmi  les 
éteDdnea  offertes  A  la  colonisation,  est  seulement 
déïi  concédée,  et  un  avenir  énorme  s'ouvre  encore 
A  ragricnlture  australienne. 

En  ftùt  de  culture,  les  premiers  colons  n'ont 
rien  trouvé  dans  l'Australie;  ils  ont  dû  importer 
nott  pas  seulement  le  bétail,  mais  encore  les  plantes 
rjimentaires.  Les  grains,  les  racines,  les  légumes, 
les  Brniti  cultivés  étaient  inconnus  des  indigènes, 
qui  Ignoraient  et  les  métaux  et  l'ugriculture. 


Etrange  continent,  dont  la  Bore  était  aussi  non- 
velle  que  la  Eaune  pour  les  hommes  de  l'ancien 
monde  qui  s'y  trouvaient  portés!  En  effet,  sar 
5800  espèces  de  plantes  recueillies  par  les  explo- 
rateurs, il  s'en  est  trouvé  5500  appartenant  exclu- 
sivement à  l'Australie.  Toutefois  les  espèces  nou- 
velles rentrent  A  peu  près  complètement  dans  les 
familles  déjà  connues  :  Palmiers,  Himosées, 
Hyrtacées,  Protéacées,  Composées,  Graminées, 
G;rpéracées,  Ëpacridées,  Cryptogames,  etc.  Le  tro- 
pique du  Cancer,  qui  divise  le  continent  en  deux 
parties  inégales,  peut  d'ailleurs  servir  de  ligne  A 
deux  dores  dissemolables.  Au-dessus  de  cette  ligne, 
et  vers  l'équateur,  on  trouve  les  plantes  des  r^ai 
Intertropicales  et  se  rapprochant  de  celles  des  lies 
dépendant  de  l'Asie;  c  est  ce  qui  a  fait  adt^ter  le 
nom  d'Auslralasîe.  on  Asie  australe,  devenu  sim- 
plement Australie.  Dans  cette  région,  on  trouve 
des  palmiers^  principalement  des  genres  Coinmas, 
Corypha,  Livtngtloma,Scaforthia:  mais  les  plantes 
alimentaires  propres  A  la  Kone  torride,  telles  que 
le  goyavier,  le  bananier,  l'ananas,  n'y  croissaient 
pas  sponUnémeat  ;  elles  ont  été  importées  et  pros- 
pèrent par  la  culture.  C'est  surtout  au-dessous  du 
tropique  et  en  descendant  vers  la  Tasmanie,  que 
la  dore  australienne  revêt  des  formes  spéciales, 
qui  lui  donnent  un  caractère  absolument  distin^ 
Plus  de  30i|  espèces  d'acacias  et  plus  de  lOOespèces 
d'eucalyptus  y  constituent  la  grande  majorité  des 
arbres,  arbres  pour  ainsi  dire  sans  ombre,  puisque 
les  fenillei  vraies  y  «ont  remplacées  par  des  phyl- 
lodes;  il  faut  ajouter  au  tableau  l'effet  produit  par 
plus  de  500  espèces  de  Protéacées,  toutes  à  feuilles 
persistantes,  de  grandes  fougères  arborescentes, 
atteignantplusieurs  mitres  de  hauteur,  d4>s  mousses 
et  des  lichens.  Les  colons  désignent  généralement 
les  eucalyptus  sons  le  nom  de  gommiers,  mais  un 
seul  est  connu  pour  donner  de  la  gomme;  d^ms  les 
autres,  le  latex  ost  résineux.  VEuealyptuê  FEsinj/bif 
donne  une  sorte  de  kiuo,  VEucalyphu  mâmi/era 
une  manne  sucrée,  VEucalyplu»  gunni  un  liquide 
rafraîchissant  et  apéritif,  acquérant  par  la  fermen- 
tation les  qualités  de  la  bière.  Les  écorces  des 
diverses  espèces  d'acacias  et  d'eucalyptus  fournis- 
sent pour  l'exportution  de  grandes  quantités  de 
tannin.  Parmi  les  cultures  arborescentes  impor- 
tées en  Australie,  la  vigne  est  une  de  celles  qui 
ont  le  mieux  réussi  et  qai  donnent  aux  colons  le 

Elus  d'espérances;  en  1880,  on  y  compUit  6000 
ectares  de  vignes,  avec  une  production  de  75000 
hectolitres  de  vin. 

Dans  les  fermes,  pour  l'alimentation  des  colons, 
il  a  fallu  introduire  la  cnllure  des  plantes  ali- 
mentaires du  vieux  monde  :  le  blé,  le  seigle,  l'orge, 
l'avoine,  le  maïs,  et  importer  une  Oore  nouveUo 
inconnue  A  ces  parages,  qui  semblaient  voués  A  VM 
race  humaine  ennemie  de  toute  civilisation. 

Tel  est  ce  vaste  continent  oii  l'Angleterre  a  sa* 
en  moins  d'un  siècle,  organiser  des  colonies  flo- 
rissantes et.fondcr  de  riches  exploitations  rurales 
qui  vivent  d'elles-mêmes,  produisent  énormément, 
consomment  en  même  temps  de  grandes  quantités 
d'objets  provenant  de  la  métropole,  et  promettent 
pour  longtemps  encore  des  débouchés  a  l'activité 
européenne.  Tous  les  moyens  de  mettre  en  valeur 
le  sol  conquis  ont  été  employés;  les  voies  de  com- 
munication rapides  et  perfectionnées  ont  été  éta- 
blies et  Diuitipliées;  en  18S0,  il  y  avait  déjà  5890 
kilomètres  de  chemins  de  fer  exploités,  et  40000  ki- 
lomètrea  de  lignes  télégraphiques  ;  U  n'est  paa  be- 
soin de  signaler  d'ailleurs  l'importance  de  là  navi- 
gation A  vapeur  entre  tous  les  ports  des  eoloniei 
et  le  monde  entier,  qui  y  prend  des  laines  et  des 
produits  agricoles  de  tous  genres. 

ADTOCLAVB  (mécmuque).  —  Se  fermant  par 
lui-même.  On  dit  joint  autoclave,  fermeture  au- 
toclave. Une  marmite  autoclave  est  une  marmile 
proora  A  faire  cuire  lei  aliments  sans  laisser 
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échapper  la  vapeur.Ondit  auisi marmita  ilePapin. 

ADTOHATIOIIE  {mécûnUjue  agricoU).  —  Qui  oe 
meut  lut-mâme.  On  dit  que  dam  une  machine  i 
moissonner  les  râteaux  sont  automatiques,  lorsque, 
pour  fuire  la  javelle  et  la  jeter  sur  le  sol,  on  y 
remplace  les  râteaux  mus  par  la  main  de  l'homme 
par  des  râteaux  que  la  macbine  elle-même  met  en 
mouvement.  —  Les  rAteaux  i  cheval,  pour  rassem- 
bler le  foin  coupé  dans  les  prairies,  sont  automa- 
liques  quand  ils  se  relèvent  ou  a'abaïssenl  durant 
la  marche  par  le  simple  mouvement  d'un  levier 
que  le  charretier  soulevé  on  abaisse.  —  Dans  une 
charrue,  le  retiWement  ou  l'abaissement  de  la 
charrue  à  l'extrémité  d'un  sillon  sout  rendus  au- 
tomatiques par  nn  levier  qui  met  la  roue  motrice 
de  la  charrue  en  position  d'exécuter  une  opération 

3 ne  le  laboureur  fait  avec  l'aide  des  mancherons 
ans  les  charrues  ordinaires.  —  Dans  les  semoirs, 
la  dislribuUon  des  graines  ou  des  engrais  se  fait 
aussi  automatiquement,  etc. 

ADTOHNADB  {agriculture).  —  Nom  vulgaire 
donné  en  Provence  aux  olives  qui  se  développent 
tardivement  sous  l'innuence  des  pluies  d'été  sur 
1m  oliviers  qui  ont  souffert  de  la  sécheresse  au 
printemps;  elles  sont  petites,  peu  estimées. 

ACTOUNAL.  —  Qui  appartient  ou  a  rapport  i 
l'automne.  On  dit  saison  aulomnalOf  Ooraison  au- 
tomnale, plantes  automnales. 

AUTOMNE  (elimatolome).  —  Dernière  saison  de 
Tannée,  qui,  sous  le  climat  moven  de  la  France, 
«e  compose  des  mois  do  septembre,  octobre  et  no- 
vembre. C'est  répoijuc  des  travaux  les  plus  multi- 
pliés de  l'agriculture.  On  ;  achève  la  récolte  des 
céréales;  on  y  fait  celle  des  regains,  et,  plus  par- 
ticulièrement, celle  d'un  grand  nombre  de  fruits. 
On  arrache  les  betteraves,  les  pommes  de  terre, 
les  navets,  les  topinambours,  les  carottes.  On  fait 
les  vendanges  et  on  fabrique  le  vin.  En  même 
temps,  il  faut  exécuter  tous  les  travaux  de  culture 

Kor  les  semailles  des  grains  qui  doivent  passer 
iver  en  terre.  Les  animaux  de  travail  sont  con- 
stamment occupés  aux  plus  durs  labeurs;  on  doit 
les  nourrir  fortement  et  les  bien  soigner,  pour  les 
préserver  des  refroidissements  auxquels  ils  sont 
«xposét  i  une  époque  où  la  température  baisse 
de  plus  en  plus,  an  tut  et  A  mesure  que  les  jours 
diminuent.  Au  point  de  vue  astronomique,  l'au- 
tomne commence  au  deuxième  équinoxe,  le  22  ou 
le  23  septembre.  (Voy.  Akwée.) 

AVTOPMB  (cftiruryie  vétérinaire).—  Examen  de 
tontes  les  parties  du  cadavre  d'nn  animal;  on  pro- 
cède A  son  ouverture  pour  inspecter  attentivement 
tons  ses  organes,  afin  de  se  rendre  compte  des 
causes  de  la  mort  et  d'obtenir  des  lumières  sur  les 
moyens  Remployer  pour  prévenir  les  maladies 
auxquelles  succombe  le  bétail 

AUTORISA  (Aar«).  —  On  appelle  éUlon  auto- 
risé celui  qui  a  refu  de  l'administration  des  haras 
un  brevet  constatant  au'il  est  susceptible  de  repro- 
duire sans  détériorer  l'espèce.  Les  conditions  pour 
obtenir  l'autorisation  sont  déterminées  par  des  ar- 
rêtés du  minisire  de  l'agriculture,  rendus  sur  le 
rapport  du  directeur  des  tiaras,  sur  l'avis  du  con- 
seil supérieur.  L'autorisation  est  conférée  en  la 
même  forme  que  l'approbation  ;  mais  les  étalons 
autorisés  ne  sont  astreints  vis-à-vis  de  l'adminis- 
tration des  haras  A  aucune  des  formalités  exigées 
pour  les  étalons  approuvés,  quant  à  la  déclaration 
du  prix  du  saut,  aux  papiers  d'origine  des  pou- 
laius  et  aux  justifications  do  service  de  monte. 
Néanmoins  les  propriétaires  peuvent  délivrer  des 
cartes  de  saillie  sous  leur  responsabilité,  à  la  con- 
dition de  ne  pas  imiter  la  couleur  blanche  ou  rose 
usitée  pour  les  produits  d'étalons  do  l'Etat  et  d'é- 
talons approuves.  Les  propriétaires  des  étalons 
approuvés  reçoivent  des  peines  (voy.  APPAOuvt) 
lorsqu'ils  font  saillir  A  nn  taux  superienr  A  celui 
déterminé  par  un  arrêté  minislénel;  leurs  éta- 


lons sont  Inspectés  par  l'administration  et  lenrs 

firopriétaires  doivent  constamment  pouvoir  donner 
a  justillcation  des  services  et  tenir  une  compta- 
bilité précise.  Les  étalons  autorisés  échappent  à 
ces  formalités,  mais  ils  ne  reçoivent  le  brevet 
d'autorisation  que  s'ils  sont  exempts,  comme  les 
étalons  approuvés,  de  tares  et  de  maladies  trans- 
missibles,  s'ils  sont  Agés  de  quatre  ans  an 
moins  et  s'ils  ont  subi  des  épreuves  constatant 
leurs  mérites.  Ils  doivent  être  inscrits  au  Stud- 
Book,  s'il  s'agit  de  chevaux  pur  sang.  —  La  créa- 
tion de  cette  catégorie  de  reproducteurs  cheva- 
lins, qu'on  pourrait  appeler  cello  des  passables 
après  les  bons,  remonte  à  1820;  mais  l'institution 
n'a  psB  fonctionné  d'une  manière  régulière,  a 
été  plusieurs  fois  supprimée  et  rétablie;  elle  est 
comprise,  comme  accessoire ,  dans  l'arrêté  du 
5  octobre  1882  concernant  les  étalons  approuvés. 

ADTKICHE  (  géographie  agricole }.  —  L'em- 
pire austro-hongrois  a  une  étendue  totale  de 
GH\9580  hectares.  Dans  cette  vaste  enceinte 
vivent  un  grand  nombre  de  peuples  différents, 
ayant  conservé  leurs  physionomies  propres  et  ren- 
fermés entre  des  subdivisions  bien  marquées, 
mais  constituant  deux  territoires  autonomes  réunis 
par  des  institutions  communes.  L'un  de  ces  terri- 
toires est  l'Autriche,  l'autre,  la  Hongrie. 

Dans  presque  tout  le  ternloire  austro-hongrois 
se  trouvent  réunies  les  conditions  les  plus  »vo- 
rables  an  développement  de  l'agriculture,  tant 
sous  le  rapport  du  climat  que  sous  celui  de  la 
fertilité  du  sol.  Les  ailuvions  sont  profondes,  ri- 
ches et  étendues.  Sauf  quelques  cimes  éleyées. 
Quelques  plaines  marêcuonses,  on  un  petit  nombre 
de  contrées  couvertes  de  sables  mouvants,  on  ne 
rencontre  que  des  terrains  productifs,  d'une  com- 
position trâ  variée  et  susceptibles  de  porter  tous 
les  genres  de  récoltes.  D'après  les  documents  sta- 
tistiques officiels  les  plus  réronts,  le  territoire  des 
provinces  représentées  au  Reicbsrath,  celui  de  la 
Hongrie,  enltn  eelui  de  l'empire  entier,  sont  ainsi 
répartis  en  ce  qoi  concerne  les  diverses  natures 
de  produits  : 
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Si  l'on  calcule  les  proportions  centésimales  de 
ces  diverses  natures  d'emploi  des  territoires,  on 
obtient  les  résoltaU  suivants  : 
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BOHGRII 

AUSTR». 

HONGROIS 

33,84 

33.60 

33,70 

11.60 

»,78 

12,35 

CuTiures  arbaitivc»  diverses 

15,34 
«.M 

14,50 
l.W 

11,» 
0,08 

0.17 

0.48 

0.39 

31.67 

28,79 

30.» 

6,61 

8,40 

7.48 

100.00 

100.00 

100,00 

Ainsi  la  surftice  productive  représente  92,5S 
pour  100  de  la  supenieie  totale  dans  l'ensemble  de 
la  monarchie:  fô,89  en  Autriche,  et  91,51  en  Bon- 
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grie.  La  proportion  produetire  la  plus  élerée  se 
trouve  dans  les  pays  où  l'agriculture  est  le  plus 
avancée,  c'est-i-dire  en  Boliâine,  Silésie,  Moravie 
et  bosse  Autriche,  pays  dans  lesquels  la  superficie 
'  productive  varie  de  95,6  k  96,9;  vient  ensuite  la 
Galicie,  avec  le  chiffre  de  96,1.  C'est  dans  le  duché 
de  Salzbourg  que  le  sot  improductif  est  dans  la 
proportion  la  plus  Torte,  soit  20  pour  100  de  la  su- 
perilcie  totale  ;  ensuite  viennent  le  Tjrol  et  le 
Vorarlberg,  18  pour  100;  la  Carinthle,  12*5  pour 
100;  la  Bukovino,  11,5  pour  100. 

Les  terres  arables  occupent  un  peu  plus  du  tiers 
de  la  superficie  totale,  tant  en  Autriche  qu'en  Hon- 
grie. Parmi  les  provinces  représentées  au  Reicbs- 
rath,  la  Moravie  compte  la  plus  grande  étendue  de 
terres  labourées;  la  proportions  atteint^  pour  100; 
Tiennent  ensuite  la  Bonéme,  la  Silésie  et  la  Gali- 
cie, arec  46  i  48  pour  100,  la  basse  Autriche,  avec 
40,8  pour  100;  mais  le  Salzbourg  ne  compte  que 
9,5  et  le  Tyrol  que  5,8  pour  100.  Sur  un  très  grand 
nombre  d'exploitation^  le  système  de  la  jachère 
biennale  ou  triennale  «st  encore  en  usage;  on 
estinte  que  le  cinquième  des  terres  arables  est  en 
repos  chaque  année  ;  qu'il  n'y  a  par  conséquent  que 
17000000  d'hectares  en  production  chaque  année, 
tant  pour  les  céréales  qoe  les  racines,  les  four- 
rages artificiels  et  les  plantes  indoslriefles  ;  celte 
turrace  se  décompose  ainsi  : 
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Les  meilleurs  sols  pour  la  culture  des  céréales 
sont  les  terrains  d'alluvioo  de  la  vallée  du  Danube, 
notamment  le  Banat  hongrois,  les  plaines  do  Salz- 
bourg, les  collines  de  Styrie,  les  environs  de  Lai- 
baeh  et  Wippach,  en  Camiole,  les  dépressions  des 
deux  rives  ae  l'Elbe  moyen  et  de  l'Eger  inférieur 
en  Bohème,  l'Hanna  en  Moravie,  le  nord-est  do 
la  Galicie,  les  plaines  de  la  Bukovine,  une  grande 
partie  de  la  Hongrie  et  surtout  le  Banat,  la  Symie 
on  SlaTonifl. 

Les  rendements  moyens  sont  : 

Pour  le  fhiinent   i3,K 

—  le  •ei([te   I3,7S 

—  l'onte   14.5» 

—  l'avoiue   10,9S 

Pour  la  production  du  froment,  la  Hongrie  et  la 
Bohème  tiennent  le  premier  rang;  viennent  en- 
suite la  Galicie,  la  Moravie  et  la  basse  Autriche. 
La  Bohème  l'emporte  même  sur  la  Hongrie  pour 
la  enllure  du  seigle.  La  Hongrie  produit  quatre 
fois  plus  de  maïs  que  les  Etals  du  Rcichsrath  ;  c'est 
aussi  une  culture  très  répandue  en  Styrie  et  en 
Bukovine.  Les  deux  tiers  de  l'avoine  se  récoltent 
dans  les  £lal$  autrichiens;  elle  réussit  Men  dans 
les  pays  montagneux  des  Carpathes  et  des  Sudètes. 
On  ne  cultive  le  riz  ^ue  dans  la  province  de  Gra- 
disca.  L'orge  est  principalement  employée  à  la 
fabrication  du  malt,  qui  fait  un  grand  objet  de  com- 
merce d'exportation;  on  t'en  sert  «ossi  pour  faire 


de  l'orge  perlé  ou  mondé,  qui  est  na  aliraeiA 
d'un  usage  fi'équent  dans  plusieurs  provinces  au- 
trichiennes. Le  sarrasin  et  le  millet  <u>nt  usités 
surtout  dans  les  pays  alpins.  Les  haricots  sont  prin- 
cipalement cultivés  dans  les  pays  à  mais,  oè  ils 
sont  très  souvent  plantés  entre  les  lignes  de  la 
céréale.  Les  pois  et  les  lentilles  sont  récoltés  prin- 
cipalement en  Bohème,  Moravie  et  Galicie.  La  fa- 
brication des  p&les  de  céréales  et  de  l'amidon  est 
une  des  principales  branches  de  Hodustrie  autri- 
chienne. 

Les  pommes  de  terre  se  sont  beaucoup  répan- 
dues dans  les  pays  sudètes  (Bohème,  Moravie,  Silé* 
sie),  en  Galicie  et  dans  la  basse  Autriche.  Leur 
récolte  atteint  àpeu  près,  en  Hongrie,  la  moitié  de 
celle  de  l'Autriche.  G  est  en  Galicie  et  en  Moravie 
que  l'on  plante  le  plus  de  choux,  de  navets  et  de 
turneps.  L'usage  de  racines  en  cultures  dérobées 
tend  a  s'accroître.  Une  partie  des  soles  de  jachère 
commence  de  plus  en  plus  à  recevoir  des  plantes 
fourragères.  La  culture  de  toutes  les  plantes  po* 
tagères  ou  maraîchères  prend  de  l'extension  à  me- 
sure que  l'agriculture  progresse. 

La  culture  des  betteraves  pour  la  fabrication  du 
sucre  est  une  des  grandes  richesses  de  l'agricul- 
tOre  autrichienne.  En  1883,  on  compte,  en  Austro- 
Hongrie,  23i>  sucreries  et  13  rafTineries,  savoir  : 
164  usines  en  Bohème,  55  en  Moravie,  9  en  Silésie, 
3  en  basse  Autriche,  1  en  Galicie,  16  en  Hongrie. 
La  production  totale  est  de  400  à  500  millions  de 
kilogrammes  de  sucre.  L'étendue  totale  de  la  cul- 
ture de  la  betterave  sucriùre  est  de  SSOOOO  hec- 
tares, produisant  de  6  i  7000000  de  kilogrammes 
de  betteraves.  La  presaue  totalité  des  fabriques  de 
sucre  emploie  le  procédé  de  la  dilRision. 

Les  autres  cultures  industrielles  de  l' Autriche- 
Hongrie  sont  nombreuses;  ce  sont, en  commeoçanl 

fiar  les  principales,  les  plantes  textiles,  le  tabac, 
e  houblon,  le  colsa,  le  ûfran,  l'aaii,  le  cumin,  Is 
chicorée,  le  chardon  i  foulon.  La  culture  da  lin 
et  du  chanvre  se  fait  sur  350000  hectares  environ, 
dont  moitié  en  Hongrie  et  moitié  dans  les  Etats 
autrichiens;  la  production  totale  est  en  moyenne 
de  133  millions  de  kilogrammes,  dont  deux  tien 
de  lin  et  un  tiers  de  chanvre.  La  patrie  du  lin  est 
pour  ainsi  dire  dans  les  pa;fs  sudètes  (Bohème, 
Moravie,  Silésie),  et  en  Galicie,  ainsi  que  dans  le 
nord  de  la  Hongrie.  C'est  en  Galicie  et  en  Hongrie 
qu'on  récolte  surtout  le  chanvre.  —  La  fabrication 
et  la  vente  du  tabac  «ont,  dans  rAustra-Honj|rie, 
sous  le  régime  du  monopole  de  l'Etat;  la  cuUaro 
est  ^te  sous  sa  surveillance;  elle  n'est  permise 
qu'en  Hongrie,  en  Galicie,  en  Bukovine  et  dans 
les  districts  tyroliens  de  Roveredo  et  de  Riva.  La 

5 réduction  moyenne  annuelle  du  tabac  est  de 
800000  kih)grammeBen  Autriche,  de  42000000  si 
Hongrie.  La  culture  occupe  environ  SOOOO  hectares, 
dont40000au  moins  en  Hongrie.  —  La  Bofaèmeect 
le  pays  des  houblonnières;  on  les  trouve  surtout 
dans  les  environs  de  Saai  et  Auscha.  Elles  occu- 
pent environ  8000  hectares,  dont  700  seulement  en 
Hongrie.  La  récolte  est  très  variable  d'une  année 
&  l'autre  ;  elle  peut  aller  du  simple  au  quadruple. 
Elle  est  en  moyenne  de  8  millions  de  kUocramines 
en  Autriche  et  de  700000  kilogrammes  en  Hongrie. 
—  La  culture  du  colza  se  fait  dans  l'empire  aostro- 
liongrois  sur  environ  75000  hectares:  elle  est  sur- 
tout importante  en  Hongrie,  puis  eo  Bohème,  Gali- 
cie et  Silésie.  —  Les  chardons  à  foulon,  pour 
l'industrie  drapière,  sont  principalement  récollés 
dans  la  haute  Autriche  et  en  Styrie;  on  en  con- 
somme annuellement  dans  l'empire  une  quantité 
variant  de  60  A  80  miUions  de  kilogrammes.  —  La 
cumin  est  surtout  cultivé  en  Moravie.  —  Les  dis- 
tilleries sont  très  nombreuses  dans  l'empire;  il  en 
existe  plus  de  150000,  parmi  lesquelles  plus  de 
12000  sont  importantes;  celles-ci  sont  principale- 
ment situées  en  Galicie,  Bohime,  Moravie,  Silésie, 
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buse  Autriche  et  Bukovine,  et  elle» emploient  des 
appareils  pcrrectionnés;  leurs  matières  premières 
sont  les  grains  et  les  pommes  de  terre,  te  nombre 
des  brasseries  est  d'environ  2400,  dont  WO  seule- 
ment en  Hongrie  et  SSOO  dans  les  provinces  autri- 
ebiennes.  —  Plusieurs  fabriques  de  leTure  pra»£e 
existent  en  Autriche. 

La  production  fourragère  est  très  considérable 
en  Austro-Hongrie,  puisqu'elle  y  occupe  17  mil- 
lions d'hectares,  dont  8  millions  à  l'état  de  prés 
fauchés  et  9  millions  comme  simples  pâturages  ; 
c'est  une  étendue  qui  dépasse  les  quatre  cin* 
quièmes  de  la  superflcie  totale  des  terres  arables; 
c'est  ainsi  que  le  nombre  des  animaux  domestiques 
entretenus  s'approche  beaucoup  d'équivaloir  i  une 
téte  de  gros  bétail  par  hectare  de  terre  ensemen- 
cée. C'est  en  Dalmatie  et  sur  le  littoral  illyrien  aue 
les  prairies  occupent  la  plus  grande  surface  rela- 
tive; viennent  ensuite  le  Salzbourg  et  les  pays 
alpestres.  Les  prairies  sont  en  général  très  bien 
soignées;  on  cite  surloul,  à  cet  égard,  celles  de 
Bonéme.  En  Hongrie,  on  n'estime  pas  k  plus  de 
1SU0  kilogrammes  de  foin  par  hectare  le  rendement 
annuel  moyen.  D'après  les  derniers  recensements, 
le  bétail  était  ainsi  coDstitué  : 
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il  existe  en  Autriche  un  haras  de  l'Etat,  deux 
bans  de  la  liste  civile  eteinq  dépôts  avec  1900  éta- 
lons; en  Hongrie,  quatre  haras  de  l'Etat  et  quatre 
dépôts  d'étalons  avec  1620  chevaux.  U  va,  en  outre, 
ÎOu  étalons  approuvés  en  Autriche  et  1700 eu  Hon- 

Ïrie.  Le  nombre  des  haras  particuliers  est  consï- 
érable.  L'élevage  da  cheval  est  prospère.  Le» 
chevaux  de  Hongrie  et  de  Transylvanie  sont  célè- 
bres; pour  l'agriculture,  on  tient  en  grande  estime 
la  race  de  trait  dite  norique.  On  rencontre  en 
outre  un  grand  nombre  d'élevages  de  chevaux  lé- 
gers. Les  haras  de  l'Etat  s'attachent  surtout  à  ré- 
pandre le  pur-sang  arabe  et  anglais.  Les  pays  où 
on  compte,  proportionnellement  à  la  surface,  le 

6 lus  de  chevaux  sont  :  la  Galicie,  la  Croatie,  la 
ongrie,  la  Bohême.  Les  élevages  du  Pinzgau  et  du 
Pongau,  dans  le  duché  de  Salzbourg,  ceux  de  la 
Tallee  d'Enns,  en  Styrie,  et  d'une  partie  de  la 
Carinthie  sont  renommés. 

L'élevage  des  ftnes  et  des  mulets  n'a  (pielqne 
importance  qu'en  Dalmatie,  sur  le  littoral  illynen 
et  dans  le  Tyrol  méridional. 

L'espèce  bovine  est  très  considérable  et  très 
remarqoable  dans  presque  tout  l'empire.  On  y 
trouve  des  animaux  magniflques.  On  peut  distin- 
guer d'une  manière  générale  trois  sortes  d'ani- 
maux :  la  race  des  plames,  la  race  des  montagnes 
et  les  races  spéciales.  A  la  première  appartient  le 
bétail  hongrois  et  celui  de  l*odo1ie,  renommé  pour 
■es  excellents  animaux  de  boucherie.  Les  bêtes 
bovines  du  Htirztlial  (Styne),  dont  le  type  se  rap- 
proche de  celui  des  races  de  Mariabof  et  du  Le- 
vanthal;  constituent  la  transition  entre  les  bètes 
de  la  plaine  et  celles  de  la  montagne.  Comme 
races  de  montagnes  proprement  dites,  il  faut  si- 

6 saler  celles  de  PioEgau  et  de  Pongau  (Rauris),  de 
ux  et  de  rOberinntfaal,  auxquelles  la  race  de 
Montafone  (Vorarlberg)  sert  de  passage  aux  races 
snisses.  On  considère  comme  races  indigènes  :  la 
Tieille  race  allemande,  la  vieille  race  de  Bohême, 
U  race  des  Carpathes  et  celle  dn  Pualherthal.  Le 


développement  de  la  population  bovine  a  été  tel, 
qu'il  est  devenu  un  objet  de  commerce  d'exporta- 
tion. U  se  fait  aussi  des  ventes  de  plus  en  plus  con- 
sidérables de  beurre  pour  l'étranger.  —  Il  existe, 
principalement  en  Hongrie,  quelques  dizaines  de 
miUiers  de  buflles.  —  La  prospérité  de  l'élevage 
des  bêtes  i  cornes  a  pour  conséquence  un  grand 
développement  donné  à  la  tannerie. 

L'espèce  ovine  n'a  pas,  dans  l'empire  austro- 
hongrois,  une  très  grande  importance,  puisqu'on 
n'y  compte  qu'une  vmgtaine  de  millions  de  bètes 
i  lainey  dont  5  seulement  dans  les  Etats  autri- 
chiens et  15  en  Hongrie.  La  race  mérinos,  sous 
diverses  variétés  :  negrelti,  électorale,  etc.,  a  beau- 
coup été  propagée  dans  les  pays  hongrois;  la  laine 
en  est  flne  et  très  estimée.  On  évalue  i  25  millions 
de  kilogrammes  la  production  lainière  de  l'empire. 
—  L'élevage  des  cnèrres  est  surtout  considérable 
en  Dalmatie.  La  transhumance  des  troupeaux,  au- 
trefois très  commune  en  Hongrie,  ne  se  retrouve 
plus  que  dans  les  hautes  montagnes  du  nord  w 
surtout  en  Trans^vanie. 

L'espèce  porcine  est  environ  deux  fois  plus  nom- 
breuse en  Hongrie  qu'en  Autriche;  son  élevage  > 
constitue  une  richesse  importante,  particulière- 
ment dans  tes  comitats  de  Krassoe,  d'Arad,  de 
Bih^r,  de  Békès-Csana  et  Szalhmar.  Les  races  prin- 
cipales sont  :  la  race  mangalicza  ou  de  Mitosh. 
qui  est  la  meilleura  pour  l'engraissement,  celle  de 
Stalonta,  la  race  allemande. 

Les  basses-cours  ont  uno  grande  importance 
dans  l'agriculture  autrichienne  et  hongroise;  il  en 
résulte  la  production  d'une  grande  quantité  d'oeufs 
livrés  A  la  consommation  domestique,  à  hk  fabrica- 
tion de  l'albumine,  à  l'industrie. 

Les  cultures  arbustives  ont  la  plus  erande  im- 
portance dans  l'Aiistro-Hongrie.  Toutes  les  espèces 
de  fruits  prospèrent  sur  les  deux  territoires  de 
l'empire.  Mais  il  y  a  environ  deux  fins  plus  de 
vignes  en  Hongrie  que  dans  les  Etats  faisant  par- 
tie du  Reichsrath.  Les  vendanges,  en  Autriche, 
ont  donné,  dans  les  dix  dernières  années,  de 
2100000  i  6500000  hectolitres;  année  moyenne» 
11800000;  soit  de  11  &  30  hectolitres,  et,  en  rende- 
ment moyen,  18  hectolitres  par  hectare.  La  vigne 
est  cultivée  dans  toutes  les  provinces  autrichiennes, 
i  l'exception  de  Salibourg,  de  la  Silésie  et  de  la 
Galicie.  En  tête  des  pays  producteurs  de  vin  se 
trouve  la  basse  Autriche  et  la  Dalmatie;  viennent 
ensuite  le  Tyrol,  la  Styrie,  le  littoral  austro-ïlly- 
rien,  la  Carniole  et  la  Horavic.  —  Le  climat  de  la 
Hongrie  est  particulièrement  favorable  à  la  vigne; 
aussi  voit-on  les  vignobles,  à  partir  des  comitats 
de  Branya  et  de  Tolna,  romontervers  le  nord-est, 
en  suivant  les  rives  du  Bulabra  et  du  Danube, 
s'étendra  en  formant  une  large  zone  autour  de  la 
capitale,  aller  atteindra  le  Matra,  et,  passant  par 
Tokay,  rojoindre  les  Carpathes,  d'où  ils  redescen- 
dent vers  le  sud  jusqu'à  l'extrémité  de  la  plaine, 
pour  remonter  de  U  dans  les  vallées  qui  condui- 
sent au  eceur  de  la  Transylvanie.  Les  wantités  de 
vin  récoltées  ont  varié  par  an  de  4S0OO0O  à  18  mil- 
lions d'hectolitres,  avec  un  rendement  total  moyen 
de  4200000,  soit  de  10  à  M  hectolitres  par  hec- 
tare, ou  un  rendement  moyen  annuel  de  24  hec- 
tolitres par  lyectara,  une  bonne  année  étant  deux 
fois  plus  abondante  qu'une  année  moyenne  et  quatre 
fois  plus  qu'une  mauvaise. 

On  fabrique  des  vins  mousseux  dans  plusieurs 

f;rands  établissements  de  la  basse  Autriche  (Vos- 
au),  de  la  Styrie  (près  de  Graz).  Dans  la  plupart 
des  pays  alpestres,  on  prépare  en  outre  do  fortes 
quantités  de  cidre  et  de  poiré  destinés  à  la  con- 
sommation domestique.  La  fabrication  de  l'hydro- 
mel vineux  a  quelque  importance  en  Galicie.  On 
distille  beaucoup  de  marcs.  La  fabrication  du  roso- 
glio,  c'est-à-dire  du  rhum,  de  spiritueux  divers,  de 
liqueurs  de  tous  genres,  du  marasquin,  a  use 
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grande  importance  dans  les  environs  de  Vienne, 
en  Moravie,  Silésie,  Bohême,  Galicie  et  DalmaUe. 

La  prodaetion  fruitière  est  l'objet  de  soins  par- 
ticuliers en  Auiriche-Honerie.  Elle  est  spécia- 
lament  développée  en  Bohème,  en  Moravie,  en 
Styrie,  dans  le  Tyrol,  le  Vorarlbcrg,  la  haute  et 
basse  Autriche,  où  elle  fournit  un  appoint  notable 
aux  exportations.  Toutes  les  espèces  d'arbres  frui- 
tiers prospèrent  sur  les  doux  territoires  de  l'em- 
pire. Le  prunier  est  l'arbre  fruitier  le  plus  répandu 
en  Hongrie  ;  viennent  ensuite  les  cerisiers,  les 
grloltiers,  les  abricotiers,  les  pêchers,  les  pom- 
miers et  les  poiriers.  On  trouve  partout  des  cul- 
tures de  fraisiers  et  de  groseilliers.  Les  melons 
donnent  aussi  lieu  i  une  production  croissante, 
depuis  la  multiplication  des  voies  ferrées.  Les 
citronniers  et  les  orangers  sont  avantageusement 
cultivés  dans  quelques  districts  méridionaux.  Les 
Oguiera,  les  amandiers,  les  grenadiers  croissent 
parfaitement  en  Dalmatie,  dans  le  T^rrol  méridio- 
nal et  sur  le  littoral  ;  le  caroubier  vient  très  bien 
dans  les  Iles  de  la  Dalmatie.  —  La  culture  de  l'oli- 
vier a  une  grande  importance  en  Istrio,  dans  le 
Tyrol  méridional,  aux  environs  de  Riva  et  d'Arco, 
et  surtout  en  Dalmatie.  La  production  annuelle  de 
l'huile  d'olive  s'élève  à  près  de  30  millions  de  ki- 
logrammes, dont  les  quatre  cinquièmes  en  Dal- 
matie. —  Le  mûrier  est  très  répandu  en  Hongrie, 
en  Dalmatie,  dans  le  Tjrol  méridional  et  l'Istrie; 
la  sériciculture  y  est  pratiquée  sur  une  grande 
échelle;  elle  est,  en  outre,  particulièrement  pros- 
père en  Hongrie,  dans  les  comitats  de  Tolna,  de 
FéfaOT,  de  Baranga  et  de  Soprony. 

La  production  forestière  est  extrêmement  im- 
portante dans  les  deux  parties  de  la  monarchie 
austro-hongroise,  et  elle  est  soumise  i  une  sur- 
vaillance  et  à  une  réglementation  ligoureuses, 
destinées  à  empêcher  la  dilapidation.  Le  bois 
donne  lieu  à  un  commerce  d'exportation  considé- 
rable. Les  diverses  provinces  de  l'empire  peuvent 
être  rangées  dans  l'ordre  suivant,  d'après  leur 
richesse  en  forêts,  par  rapport  &  la  surHice  totale  : 
la  StTrie,45,2  pour  100;  la  Carniole,  43,0  ;  la  Ca- 
rinthie,  40,3;  la  Bukovine,  39,7;  la  Silésie,  31,7  ; 
le  Tyrol  et  le  Vorariberg,  37,0;  la  haute  Autriche, 
32,8;  la  basse  Autriche,  31,9;  Salzbourg, 29,4 ;  la 
Bohême,  29,0;  la  Hongrie,  28,8;  la  Galicie,  26,8; 
la  Moravie,  25,  4;  la  Dalmatie,  22,6;  les  pays  du 
littoral  de  l'Adriatique,  22,4.  Les  bois  ne  manquent 
absolument  que  dans  les  grandes  plaines  de  la 
Bongrie,  dans  une  partie  des  steppes  de  la  Galicie 
et  sur  les  cAtes.  On  trouve  presque  partout  la  plu- 
part des  essences  de  l'Europe  centrale.  Sur  les 
hautes  montagnes  des  Alpes  et  dos  Carpathes  de 
l'Autriche^  les  conifères,  et  principalement  les 
pins,  dominent;  les  hêtres  et  les  chênes  (pédon- 
culé  et  rouvre)  sont  nombreux  dans  les  plaines. 
L'exploitation  forestière  est  une  très  grande  indus- 
trie tant  en  Autriche  qu'en  Hongrie  ;  c'est  par  plu- 
sieurs milliers  qu'on  y  compte  les  scieries  Hydrau- 
liques ou  i  vapeur.  Un  peu  plus  de  ta  moitié  des 
coupes  est  pour  le  chauflTage,  sous  forme  de  bois 
ou  de  charbon,  le  reste  pour  bois  d'œuvre  ou  ponr 
l'écorce.  La  production  moyenne  est  de  8  i  4  mi- 
tres cubes  par  hectare.  Une  grande  partie  est 
livrée  à  l'exportation. 

Un  quart  environ  des  forêts  de  1  empire  appar- 
tient à  l'Etat  ou  à  la  Couronne,  un  autre  quart  au 
clergé  ou  aux  communes,  la  moitié  aux  particu- 
liers. Parmi  ces  dernières,  une  forte  partie  con- 
stitue de  très  vastes  domaines,  dont  quelques-uns 
de  100000  hectares.  C'est  de  la  très  grande  pro- 
priété, mais  celle-ci  tend  i  se  fractionner,  qu'il 
s'agisse  d'aiUeurs  de  forêts  on  de  domaines  agri- 
coles proprement  dits.  Le  nombre  dos  proprié- 
taires fonciers  angraente  choque  année.  Depuis 
1845,  la  situation  ifinfériorité  et  de  dépendance  du 
pajinn,  lùnsi  que  tous  les  droits  seigneuriaux  et 


les  charges  qui  pesaient  arbitrairement  sur  la  po- 
pulation rurale,  sont  supprimés.  Toutefois  la  petite 
propriété  est  beaucoup  moins  considérable  en  Hon- 
grie que  dans  les  États  autrichiens. 

On  trouve,  en  Autriche-Hongrie,  les  divert 
modes  d'exploitation,  par  le  propriétaire  directe- 
ment, par  les  régisseurs,  par  les  fermiers,  par 
les  métayers.  Sous  t'influence  de  l'instruction 
agricole,  de  plus  en  plus  généralisée,  les  cultiva- 
teurs ont  fait  de  grands  progrès,  et  toutes  les 
thodes  de  culture  perfectionnées  sont  essayées  et 
de  plus  en  plus  employées.  L'instruction  spéciale 
agricole  est  donnée  dans  un  f;rand  nombre  d'étsr 
bfisBcmonts,  la  plupart  fondés  a  partir  de  1870. 11  ea 
est  un  qui  exista  depuis  1776,  c'est  l'Institut  vétéri- 
naire de  Vienne.  Dans  les  diverses  provinces  autri- 
cbiennes  on  compte  :  1  Ecole  de  hautes  éludai 
agronomiques  à  Vienne,  19  écoles  provinciales 
d^ronomie,  26  écoles  moyennes  d  agricultare, 
407  écoles  pratiques,  3  écoles  forestières  movoum 
et  1  écoles  inférieures,  1  Ecole  supérieure  d'borti* 
culture,  21  écoles  secondaires  d'arboriculture,  de 
viticulture  et  de  jardinage,  2  écoles  linières  spé- 
ciales. —  En  Hongrie,  il  existe  5  élabiissemeats 
d'enseignement  agricole  supérieur,  dont  l'un  est 
l'Académie  agricole  de  Hagyar-Ovar,  et  les  autres 
les  4  écoles  régionales  de  Keszlhely,  Debrecien, 
Kassa  et  Kolowar.  Viennent  ensuite  2  écoles  secon- 
daires d'agriculture,  2  écoles  secondaires  de  viti- 
culture, 5  écoles  primaires  d'agriculture  et  1  école 
primaire  de  viticulture.  A  Budapest  se  trouve  ea 
outre  une  Académie  vétérinaire.  Eiilln,  dans  les 
deux  écoles  destinées  à  former  des  professeurs,, de 
Debrecien  et  de  Kolowar,  il  se  fait  des  cours  nr 
toutes  les  branches  des  connaissances  agricoles,  et 
même  des  cours  d'agriculture  sont  donnés  dans 
toutes  les  écoles  primaires  établies  dans  les  villes 
dont  la  population  est  supérieure  i  5000  habitants, 
ainsi  qu'i  l'Ecole  polytechnique  de  Budapest.  Il  y 
a  aussi  une  Ecole  forestière  spéciale.  L  horticul- 
ture commence  à  faire  pariie  de  renseigaemeat 
des  établissements  créés  en  faveur  des  orplieliu. 
—  Pour  propager  tous  les  progrès  agricoles  et  dis- 
cuter les  questions  qui  intéressent  l'agricHltore os 
l'élevage  du  bétail,  il  csiste  350  associations  igri- 
cotcs  dans  les  provinces  cisleithanes  et  83  en  Hon- 
grie. La  pisciculture,  l'apiculture,  le  drainage,  les 
irrigations  reçoivent  dos  encouragements  spéciaux, 
et  (Tonnent  lieu  aussi  &  des  cours  particuliers  on  i 
des  écoles  qui  forment  des  praticiens  tiabiles.  Dam 
tout  l'empire  austro-hongrois,  des  stations  agrono- 
miques se  fondent  pour  exécuter  des  recbercliei 
sur  les  diverses  questions  d'agriculture  propremeol 
dite,  d'élevage,  d'emploi  des  engrais  ou  aes  ma- 
chines. Depuis  1860  surtout,  l'outillage  agricole 
s'est  transformé,  en  même  temps  que  les  assole- 
ments se  sont  avantageusement  modifiés.  H.  Tis- 
serand.dans  son  rapport  sur  l'Exposition  de  VieDoe, 
en  1873,  avait  constaté  le  fait,  qui  a  été  rendu  plu 
sainaiit  encore  en  1878;  depuis,  le  monvementeii 
avant  a  continué,  tant  en  Autriche  qu'eu  Hongrie, 
et  ce  dernier  pays  est  peut-être  celui  de  l'Europe 
où  l'agriculture  emploie  le  plus  de  machines  <te 
tous  genres. 

AVTRDCHB  (uofecftnie).  —  Le  plus  grand  dei 
oiseaux  vivants,  et,  en  même  temps,  un  des  plni 
curieux,  l'autruche  a  été  connue  de  toute  antiquité; 
sa  chair  était  consommée  par  les  anciens,  notam- 
ment par  les  Romains;  sa  cervelle  surtout  était 
estimée  comme  mets  très  délicat  par  les  RomaiMi 
et,  si  la  viande  d'autruche  a  été  proscrite,  non 
sans  raison,  parla  loi  de  MoTse,  cela  tient surtont 
i  ce  que,  par  la  manière  dont  l'animal  se  laissa 
aller  à  sa  voracité,  des  maladies  graves  l'atta' 
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qui  ne  peuTeot  voler  i  cause  de  la  eonrarmation 
de  leDrtplunies,  celui  qui  a  les  jambes  les  plus  lon- 
gues et  les  mieux  faites  pour  les  lon(;ues  courses. 
Elle  peut  atteindre  i^iW  et  plus  de  hauteur  et 
peser  40  à  50  kilogrammes.  Sa  tête  est  petite, 
chauve,  calleuse,  pourvue  d'un  bec  court,  déprimé 
et  arraadi  i  la  pointe,  laissant  voir  parfois  une 
langue  également  courte  ;  elle  est  placée  à  l'ex- 
Irémité  d  un  cou  tris  long  (Itg.  r>53>,  ayant  environ 
un  mètre  de  développement;  ses  yeux  ressem- 
blent &  des  yeux  humains.  L'orifice  ae  ses  oreilles 
eit  k  découvert  et  seulement  garni  de  poils  dans 
la  partie  ioférienra  où  est  le  canal  auditif.  Son 
corps  est  nmaué  et  garni  plutAt  avec  du  poil 


mettent  une  forte  et  abondante  alïmentatioa;  «d 
réservoir  sert  à  contenir  l'urine,  car  les  autruchoi 
sont  les  seuls  oiseaux  qoi  ont  la  faculté  d'uriner. 
Les  jambes  et  les  pieds  sont  très  erands.  Les 
cuisses  sont  très  grosses,  très  musculeuses;  c'est 
là  que  réside  la  force  principale  de  l'animal.  Les 
pieds,  nerveux  et  charnus,  n'ont  ({uc  deux  doigts, 
dont  l'externe,  plus  court  de  moitié  que  l'autre, 
manque  d'ongle.  Un  coup  de  pied  de  l'autruche 
est  dangereux  et  suffit  pour  casser  une  jambe  ou 
un  bras;  plusieurs  personnes  ont  même  été  tuées 
par  ces  oiseaux.  L'autruche  se  couche  à  la  manière 
du  chameau,  dont  on  l'a  rapproché  de  tout  temps; 
elle  plie  d'abord  le  genou,  puis  s'appuie  sur  la  par* 


F'ig-  553.  —  Autruche  et  «ulruciiM. 


qu*aTee  des  plumes.  (I  n'y  a  pour  ainsi  dire  pas 
d'ailes,  mais  des  ailerons  armés  de  deux  pîf|uants, 
■  semblables,  dit  BufTon,  à  ceux  du  porc-epic  ;  ces 
ailerons  sont  des  espèces  de  hras  qui  lui  ont  été 
donnés  i)Our  se  défendre  ■.  Toutes  les  plumes, 
celles  qui  sortent  des  ailerons  comme  celles  de  la 
qneue  et  du  reste  du  corps,  sont  oflllées.  décoro- 

5 osées,  avec  des  barbes  qui  sont  de  longues  soies 
étachées  les  unes  des  autres,  sans  consistance, 
sans  adhérence  réciproque;  ces  plumes  sont  inu- 
tiles pour  voler  :  elles  ne  constituent  guère  qu'un 
ornement  dont  l'homme,  et  surtout  la  femme,  se 
sont  emparés.  Lo  bec  étant  susceptible  d'une  très 
grande  ouverture,  le  pharynx  est  ample  et  peut 
recevoir  des  aliments  de  la  grosseur  du  pomg; 
entre  le  jabot  qui  est  énorme  et  le  gésier  se  trouve 
nn  Tentncule  considérable.  Les  organes  de  la  di- 
geitioQ  et  des  excrétions  sont  développés,  et  par- 


tie calleuse  du  stemnm,  et  laisse  enfin  tomber 
l'arrière-train.  ■  Les  espaces  calleux  et  dénués  do 

I «lûmes  et  de  poils,  dit  BufTon,  qu'elle  a  comme 
e  chameau,  au  bas  du  sternum  et  à  l'endroit  des 
os  pubis,  en  déposant  de  sa  grande  pesanteur,  la 
mettent  de  niveau  avec  les  bêtes  de  somme  les 
plus  terrestres,  les  plus  lourdes  par  elles-mêmes, 
et  qu'on  a  coutume  de  surcharger  des  plus  rudes 
fardeaux.  •  EfTectivement,  à  l'état  domestique, 
comme  on  peut  le  voir  au  Jardin  d'acclimatation 
de  Paris,  l'autruche  porte  parfaitement  un  homme 
sur  son  dos;  on  peut  aisément  l'habituer  i  se 
laisser  monter  comme  un  cheval,  ou  bien  à  tirer 
des  fardeaux.  Le  tyran  Forinius,  qui  régnait  en 
Ë^pte  au  troisième  siècle,  rappelle  M.  Figuier,  se 
faisait  traîner  par  un  attelage  d'autruches.  Lea 
nègres  s'en  servent  frét^uemment  comme  monture. 
Lorsqu'elle  sent  le  poids  de  son  cavalier,  l'au- 


Dîgitîzed  by 


ArTRUCHE 


—  «84  — 


AUTRUCHE 


tnichfl  prend  le  pclit  trot;  peu  A  pea,  elle  l'é- 
ehaulTe,  et  bieotAt,  (  tendant  les  ailes,  elle  se  met 
A  courir  avec  une  si  grande  rapidité  qu'elle  semble 
De  pas  toucher  terre.  Au  rapport  de  Livingstone, 
une  autruche  chargée  parcourt  jusqu'à  w  kilo- 
mètres en  une  heure.  Hais  ce  n  est  pas  à  cause 
des  services  qu'elle  peut  rendre  comme  auxiliaire^ 
c'est  en  raison  des  produits  qu'elle  roumît  que 
l'autruche  est  utile.  Ces  produits  sont  les  œurs,  les 
autnichons,  les  plumes,  la  graisse,  la  chair,  la 

Seau.  L'autruche  passe  pour  vivre  longtemps,  pour 
Ire  centenaire;  mais  ce  n'est  pas  nn  fait  établi, 
et,  dans  tous  les*eas,  l'homme  rend  sa  vie  beau- 
coup pins  courte. 

Les  œufs  d'autrucho  pèsent  en  moyenne  1500 
srammes;  ils  équivalent  à  ii  œufs  de  poule  pour 
la  partie  liquide  intérieure  (le  blanc  et  le  jaune), 
en  tout,  qu  poids  de  30  asah  de  poule,  6  œufs  re- 
présentant le  poids  de. la  coque;  celle-ci  durcit 
avec  le  temps  et  Unit  par  ressembler  à  de  l'ivoire  ; 
on  en  fait  des  coupes  et  d'autres  objets  d'orne- 
mentation. Les  œufs  sont  eiccUents  A  manger. 
Une  autruche  en  pond,  par  couvûe,  de  12  à  18,  en 
moyenne  15,  nn  toutes  les  AS  heures.  La  durée  de 
l'incubation  est  en  moyenne  de  42  jours.  Los 
jeunes  «utruchons  sont  dtilicats;  ils  fournissent 
A9à  plumes  A  maturité  vers  l'âge  de  4  ans;  plus 
tard,  ils  servent  A  l'accouplement.  La  graisse,  la 
cbair,  la  peau  des  autruches  que  l'on  sacrifie,  ont 
du  prix,  mats  ee  sont  surtout  les  plumes  qui  con- 
stituent unproduit commercial d'unegrande  valeur. 

Les  autruches  sont  sociables;  on  les  rancontre 
quelquefois  dans  le  désert  en  troupes  nombreuses 
mêlées  A  des  bandes  de  sèbres,  de  couaggas  et 
d'autres  animaux  analogues;  c'est  alors  qu'on  en 
fait  un  objet  de  chasses  ardentes.  On  peut  aussi 
les  élever  A  l'état  domestique.  £Ues  appartiennent 
essentiellement  A  l'Afrique,  aux  lies  voisines  de 
ce  continent,  et  A  la  partie  de  l'Asie  qui  confine  A 
TAftîque.  Elles  ne  se  reproduisent  en  grand  nombre 
que  dans  les  parties  les  plus  chaudes  de  ces  ré- 
gions, i  la  condition  qu'elles  y  trouvent  des  her- 
bages permanents  et  aes  eaux  claires.  Ailleurs,  on 

Seul  en  entretenir  exccptionDellement,  mais  avec 
es  soius  destinés  A  leur  préparer  une  nourriture 
abondante  et  saine,  et  A  les  mettre  A  l'abri  des 
intempéries  ^  mais  il  est  difficile  de  les  faire  accou- 
pler en  captivité  trop  étroite,  et  d'obtenir  des  cou- 
vées fécondes.  Penouit  longtemps.  l'élevage  de 
rautmcbe  n'a  été  qu'une  rare  exception.  C'est  uni- 

Jiuement  la  chasse  qui  fournissait  les  marchés,  et 
a  chasse  à  outrance  a  fini  par  rendre  l'autrucbe 
sauvage  asset  rare,  particulièrement  en  Algérie. 
■  Pour  chasser  les  autruches,  dit  H.  Figuier,  les 
Arabes  les  suii[ent  à  distance,  sans  trop  les  presser, 
pendant  un  jour  ou  deux,  tout  en  les  empêchant 
de  prendre  leur  nourriture.  Quand  ils  les  ont  ainsi 
fatiguées  et  affamées,  ils  les  poursuivent  à  toute 
vitesse,  en  mettant  A  profit  ce  fait,  que  leur  a  ré- 
vélé l'observation,  A  savoir,  que  l'autruche  ne  s'en- 
(tait  jamais  en  ligne  droite,  mds  qu'elle  décrit  une 
courbe  plus  ou  moins  éleadne.  Les  cavaliers  aol- 
vant  donc  la  corde  de  cet  arc,  et,  par  ce  strata- 
gime  plusieurs  fois  répété,  ils  se  rapprochent  in- 
seasiblement  de  leurs  victimes  jusqu'à  une  faible 
distance.  Imprimant  nlora  ua  deniier  dlan  A  leurs 
montures,  ils  fondent  impétueusement  sur  les  au- 
Iruclies  harassées  et  les  assomment  A  coups  de 
bâtons.  On  évite,  autant  que  possible,  l'effusion  du 
sang  qui  déprécie  les  plumes  de  l'oiseau.  Cer- 
taines peuplades  airivent  au  même  but  par  un  arti- 
fice assez  singulier.  Le  chasseur  se  couvre  d'une 
peau  d'antruclie,  en  ayant  soin  .de  passer  le  bras 
dans  le  cou  de  l'animal,  afin  do  rendra  les  mou- 
vements plus  naturols.  A  la  faveur  de  ce  dé{tuise- 
ment,  il  s'approche  des  autruches  sans  dèlliincc 
et  les  tue.  Les  Arabes  chassent  encore  l'aulruche 
avec  des  ebieos  qui  la  poursuivent  jusqu'à  épuise- 


ment complot.  Au  moment  de  la  ponte,  ils  prati- 

3uent  aussi  lâchasse  A  l'aflût.  Ils  vont  A  la  i<ech»«lie 
es  nids  d'autruche,  et,  loraqu'ils  les  ont  diciMi- 
verts,  ils  creusent,  A  portée  de  fusil,  nn  trou  dan» 
lequel  nn  homme  peut  se  cadier.  Celai-ci,  armé 
d'un  ftisil,  tue  successivement  le  mile  et  la  fe- 
melle sur  leura  œufs.  D'antros  fois,  on  va  les  at- 
tendre près  de  l'eau,  et  on  les  tire  lorsqu'elles 
Tiennent  se  désaltéror.  ■  Ce  sont  lA  des  moyens  de 
destruction  et  non  pas  des  procédés  de  réudte 
pour  le  produit  le  plus  recherché,  c'est-A^ltre  la 
plume  de  l'oiseau.  Les  choses,  néanmoins,  restè- 
rent ainsi  jusque  vers  1865.  Grahamia-Toron,  dsnt 
la  province  de  l'est  des  possessions  anglaises  do 
cap  de  Bonoe-Espérance,  était  A  cette  époque  le 
marché  le  plus  important  de  cette  colonie,  et, 
comme  dans  une  année  on  parvint  A  exporter  pour 
plus  de  1 750000  tnncs  de  plumes  d'autruches  su- 
vages,  les  grands  fermiers  se  demandaient  s'il  a'j 
avait  pas  la  une  nouvelle  source  de  richesse,  et 
si  l'on  ne  pourrait  pas  arriver  A  un  élevage  pro- 
ductif de  ces  oiseaux  A  l'état  de  domestieatien. 
Les  essais  ftarent  heureux,  ainsi  que  cela  résulte 
d'un  rapport  complet  sur  la  question  dft  i  H.  La- 
vcnère,  consul  de  France  au  Cap.  En  1865,  il  n'y 
avait  au  Cap  que  80  autruches;  un  recensement 
effectbi  en  1875  en  compta  3S00O;  les  possessions 
anglaises  de  l'Afrique  australe  en  comptaient,  en 
188s,  plus  de  100000,  ayant  fourni  environ  90000ki- 
logrammes  de  plumes,  d'une  valeur  totale  de 
24300000  francs,  soit  d'une  valeur  moyenne  de 
270  francs  par  kilogramme;  les  capitaux  engagé* 
pour  cette  exploitation  ne  sont  pas  moindres  de 
200  millions  de  francs. 

La  première  préoccupation  des  fermiers  éle- 
veurs d'autruches  est  de  choisir  un  terrain  conve- 
nable ;  il  faut  un  sol  sablonneux,  non  aride,  où  il 
y  ait  des  herbages  et  de  l'eau  claire,  ainsi  que  des 
retraites  où  les  couples  puissent  cacher  leurs 
amours.  Dans  les  vastes  fermes,  on  consacre  de 
10  A  20  hectares  A  chaque  paire,  mats  on  pent  ne 
leur  accorder  qu'un  hectare  et  moins  encore; 
mais,  dans  ce  dernier  cas.  il  faut  substituer  aoe 
nourriture  artificielle  végétale  A  celle  des  ehunps. 
On  entoure  les  parcs  A  autruches  de  palissades  de 
1',50  A  2  mètres  de  hauteur,  que  l'on  établit  su 
moyen  de  poteaux  en  fer  ou  en  bois  fixés  solide- 
ment en  terre  A  4  métros  de  distance  les  uns  des 
autres  et  supportant  trois  rangées  de  fils  de  fér 
asses  gros,  placés  A  0",40run  au-dessus  de  l'aatre; 
on  pose  d'ailleurs,  sur  toute  la  longueur  de  la  clil- 
turo,  une  traverse  de  bois,  afin  que  les  oiseinx 
aperçoivent  les  obstacles  et  ne  viennent  pas  se  je- 
ter contre  les  fils  de  fer;  dans  ce  but,  îl  est  bon 
d'entretenir  la  clAture  de  branches  d'arbres  coa- 
vertes  de  feuillage.  On  doit  éviter  de  laisser  ap* 
prêcher  les  chiens  des  enclos,  parae  que  tesantrâ- 
ches,  effrayées,  se  jettent  alon  contre  les  clétures 
et  s'y  font  des  blessures  graves.  Les  proprié- 
taires du  Cap  laissent  en  général  les  autrucboni 
courir  presque  en  liberté  dans  les  champs  josn'à 
l'Age  de  trois  ans.  En  agitant  un  brancfiage  a  la 
main,  les  gardiens  peuvent  diriger  les  oiseaux  ven 
telle  ou  telle  partie  du  parc.  Dans  le  commerM. 
on  distingue  :  1*  les  poussins  (cAidfcs)^  oiscauxlfet 
au  plus  de  7  à  8niois;  S*  les  jeunes  otseanx^reiMf 
birdt).  ceux  Agés  de  8  A  12  mois;  3*  les  oTsMU 
dont  les  plumes  sont  arrivées  i  maturité  (plaaw 
or  feather  birdt),  ceux  Agés  de  1  A  4  ans;  4'  jei 
nproducteurs  {oreeding  oirdi),  ceux  Igés  de  ph» 
de  quatre  ans,  qui  pondent  et  peuvent  coavtf- 
Pour  les  jeunes  oiseaux  comme  pour  les  vieux,  oa 
doit  veiller  à  ce  qu'Usaient  suffisamment  i  manger; 
on  fait  les  rations  avec  de  l'herbe  coupée,  polam- 
mcnt  de  la  luieme,  des  os  broyés  et  du  graio  (we, 
orge  ou  maïs);  l'eau  clairo  ne  doit  pas  manquer, 
afin  qu'ils  puissent  s'abrouver  selon  leurs  conve- 
nances; ils  ne  toucberaient  pu  A  de  l'eau  Innul* 
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Les  reproducteurs  ne  demandent  d'ailleurs  au- 
cuns soins  particuliers  ;  ils  commencent  les  pontes 
rers  l'âge  de  4  ans;  ils  peuvent  faire  jusqu'à  trois 
couvées  par  an,  selon  que  les  circonstances  météo- 
rologiques sont  plus  on  moins  favorables  ;  par  cou- 
vée, il  5  a  de  ^2  i  18  œu(^.  Le  nid  se  compose 
d'un  trou  légèrement  creusé  dans  le  sable  ;  c'est 
ordinairement  le  mftie  qui  le  prépare;  la  femelle 
ne  pond  pas  toujours  dans  son  nid,  surtout  dans 
les  premiers  temps,  mais  alors  le  ro&le  ;  ramène 
l'œuf  peu  à  peu.  Pendant  l'époque  de  la  ponte  et 
de  l'incubation,  )e  m&le  se  montre  très  irritable; 
les  jambes,  sur  la  partie  inférieure  du  devant,  et  le 
bec  deviennent  rougc&tres  ;  il  est  alors  dangereux 
d'entrer  sans  précautions  dans  les  enclos.  Si  l'on 
est  poursuivi,  il  faut  se  jeter  par  terre,  à  moins 
qu'on  puisse  se  rendre  maître  de  l'oiseau  en  le 
sAisissaot  et  le  mainlenaDt  par  le  cou.  Dans  tous 
les  cas,  on  ne  doit  pas  entrer  dans  l'enclos  sans 
nécessité;  si  l'on  veut  prendre  des  œufs,  il  faut 
considérer  que  les  premiers  pondus  offrent  moins 
de  garantie  de  fécondité  que  les  derniers.  Pendant 
l'incubation  naturelle,  le  roftie  se  substitue  i  la 
femelle  quand  celle-ci  quitte  le  nid  pour  aller 
manger;  il  s'acquitte  de  couver  avec  te  même  soin 
que  sa  compagne.  Lorsqu'on  a  recours  &  l'incuba- 
tion artiflcielle,  ce  qui  est  assez  fréquent  dans  les 
élevages  des  possessions  anglaises  de  l'Afrique, 
oo  peut  mettre  dans  le  même  enclos  deux  femelles 
pour  on  seul  mâle.  En  règle  générale,  la  tempé- 
rature des  incubations  ne  doit  pas  dépasser  S-^'iS, 
quoique  la  température  de  l'autruche  soit  de  38°,8; 
mais  la  température  des  œufs  reste  toujours  infé- 
rieure i  cefle  de  l'oiseau  couveur  &  cause  de  ta 
radiation  et  de  la  dispersion  de  la  chaleur.  L'in- 
cubation naturelle  a  l'inconvénient  d'occasionner 
la  perte  de  beaucoup  de  plumes,  tant  chez  la  fe- 
melle que  chez  le  m&le,  a  cause  du  contact  pro- 
longé avec  la  terre.  Les  autruchons  doivent  être 
surveillés  dès  leur  naissance,  et  ils  demandent 
beaucoup  de  soins  jusqu'à  ce  qu'ils  aient  l'âge  d'un 
an.  Dès  le  lendemain  de  leur  naissance,  on  peut, 
si  le  temps  est  beau,  les  lAcher  dans  les  enclos, 
mais,  autant  que  possiUe,  il  tant  choisir  un  en- 
droit abrité  du  vent  et  où  se  trouve  du  gravier;  le 
troisième  jour,  ils  commencent  à  becqueter  le  gra- 
vier et  les  jeunes  herbages  ;  on  doit  leur  préparer 
de  la  pitée,  avec  du  fourrûe  vert  et  des  os  con- 
cassés; il  faut  aussi  verser  de  l'eau  claire  dans  un 
baquet  et  la-  renouveler  toutes  les  vingt-quatre 
heures.  11  faut  éviter  qu'ils  puissent  rencontrer 
des  excréments  d'autruches,  de  vaches  ou  d'autres 
animaux,  parce  qu'iU  les  avaleraient,  ce  qui  peut 
causer  quelques-unes  des  maladies  auxquelles  les 
jeunes  oiseaux  succombent  trop  souvent.  On  les 
fait  rentrer  tous  les  soirs  pour  les  enfermer  dans 
une  remise  assez  chaude  ou  on  leur  fait  une  bonne 
litière.  On  ne  les  laisse  pas  sortir  si  le  temps  est 
pluvieux  ou  si  le  froid  est  relativement  vif;  on 
élite  de  les  exposer  dans  le  jeune  Age  aux  intem- 
péries des  saisons;  mais,  dès  qu'ils  sont  iM^  de 
pins  de  six  mois^  on  les  abandonne  nuit  m  jour 
dans  les  enclos,  pour  ne  I«s  rentrer  que  pendant 
l'hiver  ou  la  saison  des  pluies.  A  mesure  que  les 
antmehes  vieillissent,  elles  résistent  mieux  aux  io- 
tempértos  et  aux  priv«Uons. 

C'est  lorsque  les  autruches  atteignent  l'Age  de 
trois  A  quatre  ans  qu'on  commence  à  en  récolter 
les  plumes.  Une  autruche  dans  toute  sa  force  pro- 
duit annuellement  environ  450  grammes  de  plu- 
mes d'une  valeur  moyenne  de  2S0  francs,  que  Von 
partage  en  friusieurs  lots  ainsi  qu'il  suit,  d'après 
l'ordre  décroissant  de  leur  valeur:  plumes  des 
ailes  (blanches  provenant  des  m&Ies),  plumes  des 
ailes  (blanches  provenant  des  femelles),  plumes 
de  la  queue  (blanches),  plumes  de  fantaisie  (blan- 
ches et  noires),  plumes  noires  (longues,  moyennes 
et  courtes),  {dûmes  grises  (longues,  moyennes 


et  courtes).  Entre  les  diverses  sortes,  les  diffé- 
rences de  prix  sont  énormes,  de  6  francs  k 
165U  francs'le  kilogramme;  généralement  les  pre- 
mières qualités  dominent.  Il  estdifRcile  de  distin- 
guer le  mâle  de  la  femelle  chez  les  autruchons  ; 
ce  n'est  qu'à  l'Age  d'environ  on  an  que  les  plumes 
du  miMe  commencent  à  devenir  noires,  tandis  que 
celles  des  femelles  conservent  leur  couleur  gri- 
sâtre; mais,  chez  l'un  comme  chez  l'autre,  les 

Elûmes  provenant  du  dessous  des  ailes  restent 
lanches.  <  11  existe,  dit  H.  Lavenùre,  deux  ma- 
nières d'enlever  les  plumes  aux  autruches  :  l'une 
consiste  à  les  arracher  et  l'autre  à  les  couper. 
Ces  deux  systèmes  offrent  chacun  leurs  avantages. 
Sous  le  point  de  vue  commercial,  il  est  hors  de 
doute  que  celles  arrachées  gagnent  en  poids;  ce- 
pendanl,  on  s'accorde  à  reconnaitre  aujourd'hui 
que  le  second  mo^en  est  préférable  au  premier, 
bien  qu'il  exige,  six  semaines  après  la  coupe  des 
plumes,  l'extraction  des  racines,  qui  sont  alors 
desséchées;  et,  en  effet,  l'oiseau,  souffrant  beau- 
coup moins  par  ce  dernier  procédé,  se  laisse  plu- 
mer assez  facilement,  tandis  que  chaque  plume 
arrachée  occasionne  une  nouvelle  douleur,  quel- 
quefois même  une  plaie,  ce  qui  rend  l'autruche 
très  excitée  et  conduit  souvent  à  de  graves  acci- 
dents. Lorsqu'un  fermier  vent  procéder  à  cette 
opération,  if  doit  s'assurer  d'abord  que  le  plu- 
mage est  arrivé  à  un  bon  état  de  maturité,  placer 
ensuite  chaçiue  oiseau  séparément  dans  un  com- 
partiment disposé  à  cet  cnet,  et  presque  semblable 
aux  casiers  qui  servent  à  faire  voyager  les  chevaux 
sur  les  chemins  de  fer.  On  peut  également  faire 
maintenir  l'autruche  par  des  hommes  vigoureux; 
mais  ce  dernier  système  a  l'inconvénient  de  bire 
courir  des  dangers  aux  hommes  ainsi  qu'à  l'oiseau, 
qui  fait  des  efl'orts  continuels  pour  tâcher  de  re- 
conquérir sa  liberté.  La  production  des  plumes 
par  l'élevage  méthodique  des  autruches  domesti- 
ques a  eu  pour  résultat,  comme  on  devait  s'y 
attendre,  d'empêcher  la  hausse  exagérée  d'un  pro- 
duit qui  8  cessé  d'être  un  objet  do  hasards  plus 
ou  moins  heureux;  une  chasse  excessive  avait 
d'ailleurs  amené  une  rareté  extrême.  On  a  d'abord 
commencé  par  dire  que  les  plumes  des  élevages 
étaient  inférieures  à  celtes  d'Alep,  de  Barbarie, 
du  Sénégal,  d'Egypte,  de  Mogador;  elles  ont  en- 
suite été  bien  classées;  une  naisse  générale  s'est 
produite,  et  cela  a  été  un  grand  déboire  pour  les 
éleveurs  qui  avaient  fait  des  frais  trop  considé- 
rables pour  se  livrer  &  une  exploitation  dont  ils 
attendaient  des  bénéflcestrès  élevés,  mais  aussi  très 
éventuels.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  vente  des  oiseaux 
reproducteurs  a  donné  des  résultats  avantageux: 
en  une  seule  année  (1881),  la  colonie  du  Cap  à 
exporté  pour  Natal,  Buenos-Ayres,  Hoote-Video, 
Maurice,  l'Australie,  près  de  tOOO  autruches,  au 
piix  moyen  de  1100  francs  par  tête. 

Les  procédés  d'élevage  du  Gap  sont  imités  dans 
tous  les  pays  à  climat  chaud  où  l'on  peut  espérer  le 
succès;  c'est  ce  qui  se  fait  dans  le  sud  de  l'Algérie, 
où  des  fermes  spéciales  ont  été  créées  pour  exploi- 
ter les  divers  produits  de  l'autruche  :  plumes, 
œufs,  autruchons,  oiseaux  reproducteurs,  graisse, 
chair,  dépouille  entière,  sans  compter  exclusive- 
ment sur  les  demandes  du  luxe  ou  de  la  modo. 

AOTBKT  {anulrtutioni  rurales  et  janiimge).  — 
Petit  toit  en  saillie  attaché  le  long  du  mur  ou  au- 
dessus  d'une  porte  pour  pouvoir  abriter  contre  les 
intempéries  des  personnes  ou  des  objets  qui  se 
placent  au-dessous  (voy.  AbâT-veht,  p.  17,  et  Abbi, 
p.  36).  —  Les  toiu  dont  il  s'agit  sont  en  tuile,  en 
planches  ou  en  chaume  ;  ils  peuvent  être  formés 
par  de»  paillassons  ou  des  toiles  bitumées  ou  autres 
matériaux  légers,  pour  être  soutenus  par  des  po- 
teaux appuyés  sur  le  sol  ou  des  supports  fixés 
dans  les  murs  ;  ils  servent  à  abriter  contre  la  pluio 
on  conire  le  soleil  les  instrumenta  aratoires,  les 
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échelles,  le  bois,  etc.;  ils  servent  aussi  i  protéger 
les  arbres  ftruitiers  ou  les  cultures  délicates  contre 
la  gelée  ou  contre  une  trop  forte  radiation  folHÏre. 

MJVSÊLGnikT  (économie  au  bétail).  —  L'Auvergne 
■  une  réputation  méritée  pour  l'élevage  des  ani- 
maux domestiques.— Dansaes  montagnes,  on  trouve 
deux  races  bovines  très  justement  estimées  :  les 
races  d'Aubrac  et  de  Salers  (voy.  Aubrac,  p.  663}. 
—  L'élevage  du  cheval  y  a  été  très  en  honneur,  et 
il  3  existait  une  race  chevaline  très  propre  aux 
remontes  de  l'armée.  Le  cheval  auvergnat  aurait 
été  fait  avec  du  sang  arabe.  Il  a  été  déti5rioré  par 
l'introduction  d'étalons  de  courses  de  sang  anglais, 
et  il  a  fini  par  disparaître.  On  a  remplacé  en  beau- 
eoup  d'endroits  l'élevage  du  cheval  par  celui  du 
mulet. 

ADTBINAT  (viticulture).  —  L'auvernat  blanc  est 
le  pineau  blanc  Chardonay  en  Alsace  et  dans  les 
départements  du,  Loiret  et  de  Loir-et-Cher.  — 
L'anveruat  noir  est  le  pineau  noir  dans  ces  deux 
départements. 

ADXEBBOIS  (viticulture).  —  Dans  la  Moselle, 
on  appelle  auxerroia  le  pineau  blanc  Chardonay, 
et  on  donne  le  nom  de  on»  auxerroit  blanc  ou 
i^ûuxoà  au  gamay  blanc  a  feuille  ronde. 

AVllDB  (ichthyotogie).  —  Genre  do  poissons  do 
la  famille  des  Scombriaés.  Ce  genre  ne  renferme 
qu'une  seule  espèce,  l'auxide  bise,  qui  habitn  la 
néditerranée,  plus  rarement  l'Océan.  Il  se  rencontre 
A  Nice  où  il  porte  le  nom  de  bounicou;  il  est  fusi- 
forme;  sa  longueur  est  de  0",80  à  0-,45.  Il  n  la 
chair  d'un  rouge  foncé. 

AOXILIAIKB  (économie  rurale),  —  Qui  aide  ou 
donne  des  secours.  —  En  agriculturci  on  appelle 
ouvriers  auxiliaires  ceux  qui  ne  sont  pas  ordinai- 
rement employés  sur  l'exploitation  et  que  l'on  prend 
en  surcroît  pourfoire  des  travaux  pressés.  On  appelle 
animaux  auxiliaires  ceux  que  l'on  utilise  comme 
moteurs  dans  les  travaux  de  culture,  de  transport 
ou  de  manipulation  des  récoltes  dans  l'intérieur 
des  fermes,  ceux  aussi  qui  servent  i  la  chasse  ou 
à  la  garde  des  exploitations  et  du  bétail,  tels  que 
le  cheval,  l'Ane,  le  mulet,  le  chien,  le  diat,  le 
fkiret.  Les  animaux  de  rente  sont,  par  opposition, 
ceux  qui  donnent  des  produits  en  nature,  comme 
les  animaux  de  boucherie  ou  de  laiterie,  les  bètesA 
laines,  les  porcs.  (Voy.  Animaux  utius). 

ADZBUIILB  i)iylviculture).  —  Nom  donné  à  l'A- 
rable commun  {Acer  campeêtris). 

AVAL  [économie  rurale).  —  Mot  emplojé  pour 
désigner  le  cAté  vers  lequel  descend  un  cours 
d'eau;  c'est  l'opposé  de  l'amont  (voj.  p.  383). 

AVALAISON.  —  Chute  d'eau  impétueuse  qui  se 
précipite  des  montagnes  i  la  suite  de  grosses 
pluies.  C'est  un  phénomène  météorique  qui  cause 
de  grandes  pertes  pour  ragriculturc,  dont  les  effets 
nuisibles  ont  été  accrus  par  le  déboisement  des 
montagnes,  et  dont  on  ne  peut  conjurer  pour  l'ave- 
nir l'action  nuisible  que  par  le  reboisement  et  le 
gaxonnement  sur  les  sommets  et  sur  les  pentes  ra- 
pides, ou  bien  en  ayant  recours,  quand  cela  est 
possible,  k  des  cultures  en  terrasses.  On  donne 
aussi  le  nom  d'avalaison  A  un  amas  de  pierres  rou- 
lées et  déposées  par  les  torrents. 

AVALANCBB  (météore).  —  Masse  considérable  de 
neige  ou  de  glace  détachée  et  roulant  du  haut  des 
montagnes,  augmentant  souvent  durant  sa  chute, 
susceptible  enun  d'ensevelir  des  maisons  et  même 
des-villageB  entiers  lorsqu'elle  arrive  dans  les  val- 
lées. Pour  empêcher  les  désastres  que  causent 
fréquemment  les  avalanches  dans  les  Alpes  ou  les 
Pyrénées,  il  faut  créer  sur  leur  route  probable  des 
obstacles  qui  puissent  les  arrêter,  tels  que  de  fortes 
murailles  ou  des  plantations  de  forêts.  Sur  les 
pentes  boisées,  les  arbres  flxent  la  neige  au  sol  et 
empêchent  soit  la  chute,  soit  la  formation  et  l'eag- 
mentation  des  masses  neigeuses  se  précipitant  avec 
une  vitesse  accélérée  des  plus  grandes  hauteurs 


pour  causer  la  destovetion  de  tous  les  objets  qu'dles 
peuvent  rencontrer  sar  Imr  passage. 
A¥ALASSB.  —  Se  dit  ftiÊT  avuaison  ce 

mot). 

AVALÉ,  ATALÉB  (kippiatrîqué^  —  Qui  est  des- 
cendu, abaissé.  —  On  dit  qu'un  cheMl  a  te  ventre 
avalé,  lorsqu'il  a  le  ventre  volumineaiK  wrec  ten- 
dance A  s'abaisser;  ranimai  est  alors  pvm  ptepre 
aux  allures  rapides.  —  Une  croupe  est  avatéêy 
qu'elle  s'abaisse  de  la  partie  antérieure  A  la  parOe 
postérieure,  défaut  qui  déprécie  les  chevaux  en  les 
rendant  disgracieux. 

ATALOIBE  (frourWIerie).  —  Pièce  du  harnais  des 
chevaux  qui,  attachée  aux  brancards,  repose  sor 
la  croupe  et  enveloppe  les  fesses  au-dessous  de  la 
queue,  de  telle  sorte  qu'elle  peut  aider  les  che- 
vaux a  retenir  la  charge  des  véhicules  pendant 
les  descentes,  ou  bien  encore  i  faciliter  le  recule- 
ment  d'une  charrette  ou  d'un  carrosse.  La-sellette 
de  l'avaloir  doit  être  faite  avec  soin,  en  bons  maté- 
riaux non  susceptibles  de  blesser  le  cheval  ou  de 
produire  des  excoriations;  elle  doit  prendre  son 
appui  sur  les  coussins  musculeox  qui  longent  la 
partie  saillante  de  l'échiné,  sans  porter  sur  eelle-ci. 

AVALOKB  (art  vitérinêire).  —  En  hippiatrique, 
une  avalure  est  une  altération  du  sabot  du  cheval, 
dans  laquelle  la  corne  t'avale,  c'ést-i-dire  se  dé- 
tache de  ta  peau  sur  une  étendue  plus  on  moins 
rande  de  la  couronne.  Cet  accident  provient  d'une 
lessure  ou  du  séjour  d'une  matière  étrangère 
entre  la  chair  cannelée  et  la  muraille.  Il  cause 
rarement  la  claudication,  et  passe  facilement  au 
moyen  d'onctions  faites  sur  le  sabot  avec  l'onguent 
de  pied  ou  tout  autre  corps  gras.  L'onguent  de 
pied  esi  composé  de  parties  égues  de  cire  jaune, 
de  graisse  de  porc,  d'huile  d'olive,  de  térébenthine, 
et  d'huile  de  pied  de  bœuf  ou  de  miel.  On 
plique  avec  succès  sur  les  avalures  récentes  un 
léger  plumasseau  imprégné  de  térébenthine,  en  le 
fixant  parquelques  tours  de  bande. — On  donne  aussi 
le  nom  d'avalure  à  une  maladie  des  serins  qui  ont 
pris  trop  de  nonrriture. 

AVANGB  (économie  rurale).— On  appelle  fffmee, 
en  agriculture,  tout  capital  engagé  dans  une  ex- 
ploitation rurale.  Les  avances  sont  do  ptosieurs 
sortes;  il  y  a  tout  d'abord  celles  absolument  né- 
cessaires, sans  lesquelles  il  swait  impossible  de 
rien  obtenir  de  la  terre  :  telles  sont  eeUes  qui  doi- 
vent servir  à  acheter  l'outillage  propre  A  eneeton- 
les  labours,  les  animaux  sans  lesquels  on  ne  pooi^ 
rait  pas  travailler  la  terre,  les  engrais  et  les  se- 
mences indispensables  pour  obtenir  des  récoltes, 
les  salaires  des  ouvriers  employés  pour  toutes  les 
opérations  de  culture,  y  compris  celles  qui  permet* 
tent  de  faucher,  moissonner,  arracher  ou  cueillir, 
de  manière  k  fournir  des  denrées  susceptibles 
d'être  vendues.  C'est  seulement  après  la  vente 
effectuée  que  le  cultivateur  rentre  dans  une  par- 
tie de  ses  avances.  Envisagées  sous  ce  point  de  vue, 
les  avances  sont  donc  le  capital  minimum  d'ex- 
ploitation, capital  immobilisé  pendant  le  temps 
qui  s'écoule  entre  les  ventes  de  deux  récoltes  suc- 
cessives de  même  nature.  Des  considérations  ana- 
logues i  celles  qui  concernent  les  produits  végé- 
taux,sont  applicables  aux  capitaux  nécessaires  peur 
les  produits  animaux  et,  par  conséquent,  à  l'enfre- 
tien  du  bétail  de  rente.  Mais  cela  ne  saurait  encore 
sufOre.  Outre  les  avances  strictes  d'exploitation,  il 
faut  encore  songer  aux  avances  de  prévoyance, 
qui  ne  sont  pas  moins  indispensables  que  les  pre- 
mières, car  il  faut  tenir  compte  de  la  possibilité 
toujours  menaçante  de  mauvaises  récoltes,  de 
fléaux  météoriques,  d'épizooties ,  d'accidents  de 
tous  genres.  La  probabilité  de  mauvaises  années, 
succédant  aux  bonnes,  exige  qu'on  augmente  la 
quotité  des  avances  sans  lesquelles  la  prospérité 
des  fermes  ne  peut  être  assurée.  Mais  il  y  a  plus 
encore  :  le  succès  d'une  entreprise  agricole  m 


Digitized  by  Google 


AVANCEU 


—  es:  — 


AVANT-TRAIN 


consiste  pas  k  vivre  au  jour  le  jour,  ou,  si  l'on 
Tout,  à  l'année;  il  n'est  certain  qu'autant  qu'il 
granilit,  el  son  accroissement  dépend  des  amélio- 
rations qu'on  effectue,  ce  qui  exi^e  de  nouvelles 
avances,  dont  l'importance,  aussi  bien  que  le  genre, 
ne  sauraient  itre  déterminés  d'une  maniùre  uni- 
forme. Les  situations  des  domaines,  la  nature  des 
terres,  le  mode  de  culture,  entraînent  l'exigence  de 
capitaux  bien  différents,  variant  autant  que  les 
amélioratioin  applicables  (voy.  le  mot  àmèlioiia- 
TtON,  p.  544).  Tout  chef  d'une  entreprise  agricole 
devra  bien  calculer  ce  qu'il  doit  attendre  de  l'opé- 
ration qu'il  a  l'intention  de  faire.  S'agit-il  d'une 
amélioration  foncière  permanente,  on  bien  d'une 
amélioration  dont  l'effet  ne  durera  qu'un  temps 
plus  on  moins  limité?  il  est  évident  que  le  capital 
avancé  devra  pouvoir  produire  moins  ou  plus  par 
année  moyenne.  S'agit-il  de  machines  perfection- 
itées,  d'animaux  reproducteurs  d'élite,  de  con- 
■truetion  de  bonnes  étables,  de  la  création  de 
chemins,  d'irrigations,  de  drainage,  de  mamage, 
de  colmatage'?  on  ne  saurait  avancer  les  capi- 
taux nécessaires  qu'avec  la  chance  très  probable 
de  retrouver  ceux-ci  avec  des  bénéfices  sufOsauts. 
Les  avances  très  productives  pouvant  être  rem- 
boursée! en  peu  d^annéei  avec  intérêts  compris, 
leront  l'affaire  des  fermiers;  celles  relatives  à  des 
travaux  causant  un  excédent  permanent  de  récoltes, 
devrontétre  considérées  comme  une  sorte  de  devoir 
de  la  part  des  propriétaires,  car  ceux-ci  en  profi- 
tent ou  ont  la  chance  d'en  proflter  bien  pins  que 
les  fermiers.  Si  d'ailleun  ils  ont  mis  leurs  do- 
maines sous  le  régime  du  métayage,  les  proprié- 
taires demeurent  toujours  les  maîtres  de  la  situa- 
tion, et  ils  ne  sauraient  songer  i  charger  leurs 
colons  de  frais  dont  ceux-ci  ne  pourraient  profiter 
que  d'une  manière  aléatoire.  H4me  dans  le  système 
de  partage  &  moitié,  les  propriétaires  ne  peuvent 
pas  légitimement  demander  que  les  colons  entrent 
dans  des  avances  dont  ils  ne  sauraient  prollter,  ni 
que  les  fermiers  les  fassent,  si  la  durée  des  baux 
n'est  pas  assez  grande  pour  leur  garantir  qu'ils 

C'urront  rentrer  dans  les  capitaux  avancés  à  la 
rre  avec  un  intérêt  rémunâ^tenr.  L'argent  ne 
peut  aller  i  l'agriculture  qu'autant  que  les  condi- 
bons  faitesi  ceuxqui  le  risquent  leur  sont  avanta- 
genses.  Tout  est  affaire  de  calcul  en  ces  matières. 
Quand  l'agrienlture  manque  d'argent,  quand  elle  ne 
peut  pas  i^ire  d'avances,  on  peut  avoir  la  certitude 
que  les  lois  ou  les  mœurs  s'opposent  k  ce  que  ces 
avances  soient  à  coup  sûr  productives  de  bénéfices. 

ATAHCBK  (iigricuUure  et  hortiatlture).  —  C'est 
surtout  en  horticulture  qu'il  y  a  intértt  i  foire  en 
sorte  que  les  phénomènes  principaux  de  la  vég^ 
tation  s'accomplissent  en  avance  snr  leur  époque 
naturelle  ou  sur  le  temps  qu'ils  exigent  d'après  les 
conditions  de  température  au  milieu  desquelles  la 
culture  s'opèrfe.  Toutefois,  les  cultivateurs  cher- 
chent aussi  très  souvent  à  avancer  l'époque  habi- 
tuelle des  récoltes  pour  obtenir  des  primeurs  qui 
te  vendent  i  des  pnx  avantageux.  —  On  avance 
la  germination  des  graines  en  les  semant  aussitât 
après  leur  maturité,  ou  bien  en  les  trempant  avant 
la  semaine  ou  la  plantation  dans  de  l'eau  ou  dans 
des  liquides  fécondants  ou  préservateurs  qui  n'en 
altèrent  pas  les  germes.  Au  moyen  d'engrais,  de 
binages,  d'élagages,  d'arrosages  convenablement 
pratiqués,  on  avance  la  pousse  des  plantes.  On  at- 
teint le  même  but  par  une  exposition  convenable, 
par  la  eoleratioa  du  sol  ou  des  murailles  en  noir, 
par  des  serres,  des  châssis,  des  couches,  des  clo- 
ches, des  abris  divers.  On  hfttc  la  formation  des  fruits 
et  leur  maturation  par  1  éboui%connement,le  pince- 
ment,rarcare.  Mais  on  doit  toujours  prendre  garde, 
en  avançant  la  végétation,  de  placer  les  plantes 
dans  des  conditions  telles  qu'elles  pourraient  être 
atteinte»  et  détruites  par  des  météores  contraires, 
tell  qae  des  gelée»,  des  pluies  (roidei,  des  grfiles. 


AVaNCOULE  (agriculture).  —  Nom  donné  à  l'ers 
ou  jarosse  (Ervum  ervilia). 

AVANT-BRAS  { anatomie ).  —  Chcx  l'homme, 
l'avant-bras  est  la  partie  du  bras  qui  s'étend  de- 
puis le  coude  jusqu  au  poignet  ;  cbos  les  animaux 
domestiques,  c  est  la  région  du  membre  antérieur 
située  entre  le  genou  et  l'épaule  ;  il  a  pour  base  in 
radius,  le  cubitus  et  les  muscles  extenseurs  et  flé- 
chisseurs qui  recouvrent  ces  os.  —  Clies  le  cheval, 
l'avant-bras  doit  être  long  et  bien  musclé;  sa  lon- 
gueur favorise  la  vitesse,  et  le  développement  des 
muscles  est  un  signe  de  force  ;  aussi,  un  avant- 
bras  grêle  est  cun^idéré  comme  un  défaut.  —  Chez 
le  bœuf,  l'avaiil-hras  est  court.  —  Lo  chien  et  le 
chat  sont  les  seuls  animaux  dont  l'avant-bras  exé- 
cute des  mouvements  de  torsion  et  de  renverse- 
ment dits  de  proxation  et  de  tupinalion. 

AVANT-CCEUR  (tnAiecine  vétérinaire).  —  Voyez 
AifTi-ccEDH,  p.  488,  et  ABCts,  p.  17.  —  Quand  la  tu- 
meur est  simplement  inflammatuirc,  on  la  traite 
avec  quelques  onctions  d'onguent  populéum;  si 
elle  parait  devoir  présenter  un  abcès,  on  emj)Ioio 
l'onguent  basilicum  pour  la  traiter  ;  s'il  y  a  mdu- 
ration,  on  y  applique  de  l'onguent  vésicaloire. 

AVANTIN.  —  Synonyme  de  plant  de  vigne  en 
Provence. 

ITANT-HAIN  {équitation).  —  L'avant-matO  est 
la  partie  du  corps  du  cheval  de  selle  qui  se  trouve 
placée  en  avant  du  cavalier.  Il  se  compose  notam- 
ment de  la  tète,  de  l'encoluro  et  du  garrot.  On  dit 

Jn'un  cheval  a  un  bel  avant-matn,  lorsque  ces 
iverses  parties  présentent  des  proportions  gra- 
cieuses. Par  opposition,  î'arrière-main  comprend 
toutes  les  parties  du  cheval  situées  en  arrière  du 
rein. 

AVANT-PAQUES  (horticulture).  —  Nom  donné  à 
la  tulipe  sauvage  (Tulipa  tylvestrii,  Tulipa  floren^ 
tina  oaorala). 

AVANT-PËGHB  (orboriculture).  —  Espèce  de  pe- 
tite p^che  qui  mûrit  avant  les  pèches  ordinaires. 

ATANT-PIBU  (meconiîue  ajfrico/e).  —  Pince  en 
fer,  pointue  par  l'extrémité  inférieure  et  aplatie 
par  l'extrémité  supérieure,  au  moyen  de  laquelle 
on  fait  en  terre  des  trous  pour  planter  des  pieux, 
des  tuteurs,  des  échalas,  oes  piquets,  des  jalons; 
elle  est  surtout  utile  dans  les  terres  dnres  ou  re- 
couvertes de  chaume. 

AVANT-SOC  (méeaniaue  a0rto>le)>  —  ""^ 

au'on  adapte  parfois  &  la  charrue  avant  le  soc  or- 
inaire. 

AVANT-TRAIN  (mécanique  agricole).  —  On  ap- 

Selle  ainsi  le  train  qui  comprend  les  deux  roues 
B  devant  et  leur  commun  essieu,  avec  les  moyens 
d'attelage  d'un  véhicule  quelconque  ou  d'un  instru- 


Fiit>  &Ât.  -  Awit-tnhi  d«  cbarrue. 

ment  de  labour.  On  dit  l'avant-train  d'une  char- 
rue. On  y  trouve  (flg.  554),  outre  le  train  propre- 
ment dit  :  1*  une  sellette,  ou  appareil  destiné  à 
supporter  l'âge  de  la  charrue  et  k  régler  sa  posi- 
tion tant  verticalement  que  latéralement  ;  S*  un 
régulateur,  placé  en  avant,  et  qui  est  destiné  à 
fixer  la  position  du  point  d'attache  des  traits  et  i 
déterminw  la  direction  dn  tirage.  L'avant^rain  a 
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IVaHtage  d'assurer  l'uniforniilé  de  la  profondeur 
et  de  la  largeur  du  labour,  en  exigeant  moins  de 
loins  et  d'efforts  delà  part  du  laboureur;  mais  il 
a  l'inconvénient  de  ne  procurer  la  stabilité  de  a 
charrue  qu'au  prix  d'un  surcroU  de  travail  de  la 
part  de  l'attelage.  En  outre,  les  deux  roues  ne 
peuvent  avoir  la  même  vitesse,  parce  quelles  ne 
roulent  pas,  surtout  quand  les  labourssont  très  pro- 
fonds, sur  deux  lignes  i  la  même  hauteur,  ce  à 
quoi  on  peut  remédier,  ou  bien  on  les  faisant  de 
illamitres  inét'aux  {Ag.  555),  ou  bien  en  les  rcn- 


E lacer  par  de  simples  supports.  —  Dans  les  tom- 
ereanx  flamands  dit»  tricycles,  l'avant-tram  a  a 
qu'une  seule  roue  (fig.  557)  et  est  disposé  de  ma- 
nière qu'il  poisse  passer  sous  le  train  damera 
dans  les  lonrnantf. 


Vig.  5K.  --  AvanV-lratn  \  rouu  Inëgaloi. 


Fiff.  5S6.  —  Avant-lrain  k  roncs  indëpcadnlM. 


dant  indépendantes  l'une  de  l'autre  et  en  les 
montant  sur  des  essieux  qui  permettent  de  les 
élever  différemment  et  de  les  écarter  plus  ou 
moins  (llg.  5S6|.  Dans  l'avant-train  de  la  charrue 
Parqain  les  roues  sont  supportées  par  deux  liges 


Fi;.  —  5S7.—  Avant-train  io  tonibereaN  Irli^cla  flanaod 


de  Ter  crénelées  AB  qui  traversent  une  pifece  de 
bois  massif  SDQT  ;  on  les  monte  et  on  les  descend 
ivolonté  &  l'aide  de  manivelles  D,D,  qui  font  mou- 
voir un  disque  denté  FEj  quand  on  est  au  point 
voolu,  une  targette  G  s'abaisse  dans  l'un  des  crans. 
L'âge  de  la  charrue  entre  dans  l'ouverture  entre 
la  pièce  de  bois  massif  et  une  deuxième  pièce,  qui 
est  mobile  et  obéit  au  pas  de  vis  H,  sur  lequel 
agit  la  tige  1  ;  on  peut  ainsi  serrer  l'âge  plus  ou 
moins.  Ce  sont  des  complications  qui  lont  qu'on 
supprime  souvent  les  avant-lrains  pour  les  rem- 


ATAOCS^,  AVAD&.  —  Noms  vulgaires  donnés 
au  chine  kemte  (ûuereuf  coKifera). 

ATAKifi.  —  Se  dit  de  tout  corps  qui  a  été  gUé, 
altéré.  Del  fourrages,  des  grains,  des  racines,  de 
la  farine,  des  ^itssont  considérés  comme  avariés 
particulièrement 
quand  ils  ont,  iwr 
suite  de  l'humidité 
dont  ils  ont  été  im- 
prégnés, pris  un  goût 
de  moisi,  se  sont 
échauffés  et  n'ont 
plus  leur  composi- 
tion normale.  Les 
aliments  avariés  ré- 
pugnent au  bétail, 
et,  sans  doute  i 
cause  des  germes 
ou  êtres  infiniment 
petits  qu'ils  contien- 
nent, sont  suscepti- 
bles de  causer  des 
accidents  quand  on 
les  fait  entrer  dans 
les  rations  des  ani- 
maux domestiques. 
Du  guano  peut  être 
avarié  quand,  dans 
le  navire  qui  l'a  ap- 
porté, on  a  latûé 
embarquer  de  l'eaa 
de  mer.  Du  sucre, 
du  café,  du  pain, 
des  pommes  de  terre  peuvent  être  avariés  par  l'in- 
vasion de  champignons  microscopiques  qui  s'y  «ont 
développés.  Une  haute  température  peut  amener  Is 
destruction  des  germes  nuisibles,  mais  jamais  les 
marchandises  avariées  ne  valent  autant  que  celles 
qui  sont  demeurées  i  l'état  sain.  On  doit  éviter  avec 
soin  d'empêcher  l'humidité  de  pénétrer  dans  les 
greniers  ae  conservation,  et  se  garder  d'emmaga- 
siner des  denrées  non  sufOsamment  desséchées. 

ATUIIB.  —  Mom  vulgairement  donné,  dans  qoel- 
ques  pays,  &  Tavoine  cultivée  {Avena  Mua). 
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hfV,hAKÈ9B  (tçchnotogie).  —  Nom  de  la  cupuie  ' 
de  divers  glands,  notamment  do  celle  du  cliâne 
(perçut  tegilop*  ou  Quereu»  vetani.Les  glands  de  ce  . 
Mina,  longs  de  4  à  6  centimètres,  soDt  enfoncés 
dans  la  capsule,  qui  Rst  hémisphérique,  épaisse, 
légère,  rémslaate  et  d'un  gris  ruugcàtre  ;  ils  sont 
cylindriques  et  très  gros  ;  ils  présentent  an  sommet 
un  ombilic  très  prononcé;  il»  sont  souvent  creux 
et  remplis  d'une  poussière  noire  ;  ils  sont  blanciià- 
très  dans  la  partie  cachée  par  la  cupule,  rougejktres 
en  dehors.  Les  avelanèdes  sont  employées  puur  le 
tannage  des  cuirs  et  pour  la  teinture  en  noir.  Les 
chênes  qui  les  produisent  ne  résistent  que  diffici- 
lement aux  gelées  du  climat  «le  Paria. — un  dit  sou- 
vent de  la  velanède. 

AITBLINB.  —  Orosse  noisette  fruit  de  l'aTelInier. 
Une  grande  partie  des  avelines  du  commerce  vient 
d'Espagne.  On  estime  beaucoup  l'aveline  de  la  Ca- 
dière,  près  de  Toulon,  qui  est  très  grosse, avec  une 
coque  brune  aases  dure  et  une  «mande  d'un  blanc 
de  eire.  Le  commerce  estime  aussi  les  avelines  du 
Languedoc  et  dn  Piémont. 

AVBLINIBK  ou  AVBLMNIEB  (orboricuUure),  — 
Les  aveliniers  ou  avellaniers  sont  des  variétés  de 
noisetier  {Coryltu  avellma)  qui  produisent  les  ave- 
lines ou  grosses  noisettes»  courtemest  ovoïdes, 
presque  arrondies,  k  amandes  blanches  on  ronges 
et  à  coques  demi-dures.  Ce  sont  des  arbrisseaux 
qui  ne  réussissent  pas,  par  défaut  de  chaleur,  dans 
le  nord  de  la  France,  mais  dont  il  y  a  plusieurs 
sortes  en  Provence  et  en  Espagne,  telles  que  celles 
qai  donnent  l'aveline  rouge,  ronde,  à  coque  demi- 
dure,  et  l'aveline  rouge  de  Provence,  k  coque 
tendre. 

AVBLIHE8  PtiBfiATIVES.  —  On  donne  quelque- 
fois ce  nom  aux  grainesjdo  peçriou  d'Inde  (Jatro- 
pha  cttriat),  à  celles  du  médicinier  multlUdo  (Ja- 
tropha  multifida),  i  celles  des  noix  de  Ben  (J/o* 
rmga  ^tera). 

.  ATBNACÉB8  (ftofanûrue).  —  Tribu  de  graminées 
earaelérisées  imu*  des  epillets  bimultiOores,  à  Reur 
jlenninale  orainairement  stérile,  par  deux  glumos 
«t  deoz  glnmellea  nembraneoBec-turbaceei,  la 
glumelle  infériewre  étant  munie  d'une  crite  dor- 
sale souvent  tordue.  Cette  tribu  a  reçu  son  nom  de 
l'avoine  (Avem). 

ATBNAfiB  (droit  Turtl).  —  Prestation  en  avoine 
.tutrefois  fournie  aux  Migaeurs  par  les  habitants 
de  leurs  terres. 

AVBNAT  ^jnvfwiiUsn).— Momdeonéaufromen- 
tal  on  avoine  élevée  (Amm  elatior),  plante  très 
c(>mmune  dans  un  grand  nombre  de  prairies,  très 
productive,  et  qui  est  une  ressource  importante 
surtout  dans  les  terrains  arrosés  (voy.  Abrhsba- 
jtMX,  p. 

ATBNBTTB  {pratieiUture).  —  Nom  de  l'avoine 
des  prés  (Amut  pratentU).  Cette  plante,  qui  donne 
un  bon  fourrage  aimé  du  bétail,  se  rencontre  dans 
les  prés  secs  et  un  peu  montagneux,  mais  elle  ne 
prend  tout  ton  développement  qpie  dans  les  ter> 
rains  substantiels  on  nimés.  On  la  sème  A  raison 
de  AO  kilogrammes  de  graines  dans  on  terrain  lé- 
ger et  bien  améiibli  ;  le  mieux  est  de  l'employer 
en  mélange..  Elle  ne  donne  généralement  qu'une 
eeope,  très- abondante,  il  est  vrai,  en  juillet;  mais 
•île  produit  beaucoup  de  regain,  et  on  peut  ensuite 
la  fairé  paître  longtemps^  car  elle  végète  très  tard. 
Die  est  TiVMb'rMle  nHirnlt  des  chaumes  de  3  à 
S  décimètre?  de  hauteur  avec  feuilles  glabres  rou- 
lées et  des  gïùmes  «vec  6  i  8  fleurs. 

AVBNBTtR  «|.fl1l»B  {praticulture).  —  L'avenette 
tbnde  {Avena  /hveecetit},  appelée  aussi  petit  fro- 
mental,  est  une  des  meilleures  graminées  vivaces 
des  ^rés;  elle  est  souvent  désignée  dans  les  envi- 
rons de  Paris  sous  le  nom  de  fom  fin;  les  bestiaux 
la  rechêrcfaent  A  tentes  les  époqnf  s  de  sa  crois- 
sance ;  elle  ptaK  sortent  aux  moutops  et  aux  bœnfs. 
£Ue  présenta  iles.diuaiM  droits  de  90^A.6O  cea- 
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timètres  de  hauteur,  des  feuilles  étroites,  planes, 

Eubescentes  en  dessus,  à  gaines  longues  et  gla- 
res,  avec  une  panicule  élégante,  un  peu  làcbe  et 
jaun&tre,  la  glume  contenant  de  S  A  5  fleuri,  les 
valves  externes  des  balles  terminées  par  deux  pe- 
tites soies  et  portant  une  arête  dorsale  pliée  et 
recourbée.  Elle  croit  en  touffes  assez  étalées  et 
convient  aux  prés  secs,  substantiels,  situés  sur  des 
pentes  peu  inclinées  ;  elle  profite  beaucoup  des 
engrais  calcaires.  Elle  peut  donner  scille  d'excel- 
lent foin,  mais  il  est  préférable  de  'l'associer  avee 
d'autres  plantes  fourragères,  telles  que  la  fleuve 
odorante  et  la  cretelle.  On  la  sème  au  printemps. 

ATÉNINB  (cAtmie  agricole).  —  Substance  azotée 
propre  i  l'avoine,  mais  dont  l'existence  comme 
corps  distinct  de  lalégumine  ne  parait  établie  que 
depuis  les  recherches  de  M.  Sanson.  Elle  est  con- 
tenue dans  le  péricarpe  du  fruit  de  l'avoine  ;  elle 
jouit  de  la  propriété  d'exciler  les  cellules  m^ 
trices  du  système  nerveux.  Elle  est  incristallisable. 
de  couleur  brune  en  masse,  finement  ^nuleuse, 
soluble  dans  l'alcool,  auquel  elle  donne  une  teinte 
ambrée.  Sa  composition  parait  correspondre  A  la 
formule  CS«H**AzO".  Toutes  les  variétés  de  l'avoine 
cultivée  paraissent  contenir  cette  substance  exci- 
tante qui  semble  n'exister  qùe  dans  nne  propor- 
tfon  de  0,9  an  plus  pour  iw  d'avoine  sédiee  A 
l'air. 

AVENTtIBB  (MU.  —  Nom  vulgaire  du  pa- 
naris. 

ATBNOB  (orAortctiifure).  —  Allée  ou  grande 
voie  de  communication  plantée  d'arbres  de  chatjuo 
cAté.  Une  avenue  conduit  en  général  à  un  lieu 
d'habitation  ;  les  arbres  qui  y  sont  placés  en  bor* 
dure  constituent  de  vérilables  plantations  d'aligne- 
ment (voy.  ALicnEHSn,  p.  230).  Les  arbres  les  plus 
employés  pour  border  les  avenues  sont  l'orme,  le 
tilleul,  le  platane,  le  marronnier,  le  ctiAtaigaier, 
l'érable,  le  peuplier,  l'acacia,  le  noyer,  le  pom- 
mier, le  poirier,  le  cerisier,  le  mûner,  le  (rêne, 
les  chênes,  le  mélèze,  le  cèdre  du  Liban,  le  sor- 
bier des  oiseaux,  te  faux  ébénier,  l'arbre  de 
judée. 

AVBBARO  {ornithologie).  —  Oiseau  de  l'ordre 
de^  Passereaux,  du  genre  Cotinga,  habitant  le  Bré- 
sil ;  il  a  la  tête  rousse,  la  gorge  nue,  les  ailes 
noires,  le  reste  du  plumage  d'un  gris  blancbitre. 

ATBRNO  (arborieuiture),  —  Hom  de  l'aune  en 
Provence. 

ATBBOEV  ou  AVBOIf.  —  Kom  donné  à  l'avoioe 
folle  (Avena  fatua),  appelée  aussi  boufe,  bouOe, 
pied  de  mouche,  coquiole.  Cette  avoine  est  an- 
nuelle, a  des  chaumes  très  élevés,  les  feuilles 
larges  et' striées,  la  panicule  étalée;  les  glumes 
contiennent  3  i  5  fleurs  très  pointues  k  la  base, 
avec  des  poils  roux  nombreux  couvrant  la  moitié 
Inférieure  des  balles  florales,  et  des  arêtes  longues 
et  hygrométriques.  Elle  estcommuae  dans  les  mois- 
sons et  parfois  au  milieu  des  prairies  artificielles  ; 
les  bestiaux  la  mangent  volontiers  quand  on  la 
leur  donne  au  moment  oA  on  vient  de  l'arracher 
en  sarclant  les  champs,  mais  on  ne  la  cultive  nulle 
part. 

AVBBOHB  (pratieuitwre).  —  Cette  graminée  vi- 
vaoe  {Avena  pubetcent),  commune  en  Fronce,  y 
fait  quelquefois  partie  des  prairies,  surtout  dans 
les  pays  montagneux  et  en  terrains  secs.  On  la  ren- 
contre aussi  dans  les  boit.  Elle  présente  des 
chaumes  d'une  hauteur  de  6  A  11  décimètres,  avec 
,des  feuilles  courtes,  molles,  planas  et  velues»  nne 
panicale  un  peu  resserrée,  i  pédicelles  inférieurs 
réunis  deux  A  deux  et  dem^erticillés,  i  gltimes 
de  8  à  3  fleurs,  avec  des  balles  très  velues.  Elle 
donne  :un  loin  un  peu  dur,  mais  qui  plaît  aux.che- 
vaux  et  aux  bétes  à  cornes.  Elle  est  cotonneuse 
.dans  les  sols  maigres,  mais  elle  perd  le  duvet  de 
ses  feuilleS'dans  ns  bons  terrains;  elle  est  hàthre 
et  produit  heaaconp»  même  sans  irrigatijiD,  msl»  A 
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la  condition  de  fumur«s.  On  doit  la  semer  &  rai- 
son de  ■'iO  kilogrammes  de  graines  dans  un  sol  bien 
nineubli  ;  il  est  bon  d'ailleurs  de  l'associer  à  quel- 
ques autres  graminées  et  à  des  légumineuses  ;  elle 
dure  lungtenip!,  et,  Ihuchée  on  nroutée,  elle  re- 
pDUSsc  rapidement. 

AVEUGLE  (iootecknii;).  —  Qui  est  privé  de  la 
vue  ou  n'en  a  jamais  joui.  Les  animaux  domesti- 
r.ues  aveugles  peuvent  rendre  des  services,  à  la 
condition  seulement  qu'on  prenne  quelques  pré- 
rnutions  en  s'en  servant.  Les  chevaux  aveugles, 
notamment,  travaillent  autant  que  les  autres;  on 
(loitéviter  de  les  placer,  soit  à  l'écurie,  soit  au  tra- 
vail, près  de  voisins  méchants,  parce  qu'ils  ne  peu* 
vent  ni  se  défendre,  ni  se  dérober  aux  attaques. 
Dans  les  attelages  par  paire,  on  les  met  en  soui- 
vcrge,  c'est-à-dire  a  la  droile  du  conducteur. 

AVEYKON  (DÉPAHTt.HGKT  DE  L')  tgèographie  agri- 
cole). —  Le  département  de  l'Avejron  a  été  formé, 
en  i790,  de  l'ancien  Rouergue,  province  qui  était 
rattaché  admtntstralivement  i  lii  Guienne.  U  est 
limité,  ou  nord  par  le  département  du  CanLil;  à 
rest,parle8départcmentsde  la  Loièro  et  du  Gard; 
au  midi,  par  ceux  de  l'Hérault  et  du  Tarn  ;  à  l'ouest, 
par  ceux  de  Tarn-et-Garonne  et  du  Lot.  C'est  un 
dos  plus  grands  déjuirtements  de  Francei  car  sa 
superllcie  totale  s'élève,  i  874333  hectares. 

Le  département  de  l'Aveyron  présente  plusieurs 
chaînes  de  montagnes  et  plusieurs  plateaux,  les 
uns  schisteux  ou  granitiques,  les  autres  calcaires, 
appelés  causses,  plateaux  qui  lui  donnent  un  as- 
pect tout  particulier.  Dans  I  ensemble,  on  constate 
une  double  inclinaison  du  nord  vers  le  sud  et  de  l'est 
vers  le  centre  et  vers  l'ouest.  De  grands  plateaux 
sont  séparés  les  uns  des  autres  par  des  vallées  où 
coulent  des  rivières,  en  général  dirigées  de  l'est 
i  l'ouest,  ou  par  diverses  montagnes,  oui  semblent 
se  détacher  en  éventail  des  cimes  de  la  Lozère. 

Le  sol  de  l'Avcyron  a  été  bouleversé  en  tous  sens 
par  les  révolutions  géologiques.  Les  terres  de  la 
montagne  appartiennent  aux  lerrains  volcaniques, 
très  favorables  aux  productions  berbagères.  Les 
plateaux  sëgalieos  appartiennent  aux  terrains  pri- 
mitifs ;  on  j  trouTe  le  gneiss,  le  micaschiste,  le 
schiste  talqueux,  le  quarte  ;  la  couche  végétale  ; 
est  en  général  facile  à  travailler,  mais  bien  peu 
fertile.  Le  sous-sol  est  parCois  ai^leux  et  imper- 
mMile.  parfois  formé  ou  roc  lui-mCme  ;  la  végé- 
taUon  naturelle  est  composée  d'^onos.de  bruvères. 
de  fougères  ;  on  y  rencontre  le  genêt  à  balais,  les 
ravenelles.  —  Les  plateaux  calcaires  ou  causses 
sont  formés  d'oolithes.  On  distingue  le  causse  row 
gier,  le  causse  peyre/fx,  le  causse  aubuge.  Le  pre- 
mier est  argilo-calcaire  rougeàtre  ou  roux  sanguin, 
quelquefois  caillouteux;  il  repose  ordinairement 
f  iir  le  grès  bigarré  triasique;  les  pointes  de  ro- 
cher apparaissent  souvent;  il  est  asset  difficile  k 
travailler.  Le  second  est  plus  favorable  pour  la  cul- 
ture ;  il  a  pour  sous-sol  un  banc  pierreux.  Le  troi- 
sième est  argilo-calcaire  et  blanchâtre  ;  il  a  plus 
de  ténacité  que  le  premier;  il  recouvre  un  calcaire 
lamelleux  appelé  cnm.  — Les  vallons  seuls,  formés 
do  lerrains  d'alluvioD»  présentent  nne  certaine  fer- 
tilité naturelle. 

En  raison  de  sa  latitude,  l'Aveyron  devrait  avoir 
un  climat  doux,  tempéré,  méine  assez  eband.  Hais, 
à  cause  de  la  grande  altitude  de  la  plus  grande 
partie  de  son  sol,  il  n'est  pas,  i  proprement  parler, 
un  département  méridional.  Lea  hivers  j  sont 
longs.  Rodes  n'est  pas  pins  chaud  ose  Dudûrque  ; 
ma»  le  ciel  j  est  beaucoup  plus  clair  que  dans  le 
nord  et  même  que  dans  le  centre  de  la  France  ; 
l'insolation  j  est  beaucoup  plus  forte.  La  tempé- 
rature moyenne  la  plus  élevée  se  rencontre  dans 
Touest  du  département;  i  Villenenve-de-Rouergue 
on -peut  avoir  des  cultures  des  pays  chvids;  la 
vigne  réassit  tris  bien.  Au  emlnure.  dans  le  snd- 
Mt  du  département,  dans  les  Cév^naes,  bien  des 


lieux  habités  ne  sont  pas  plus  chauds  qu'Edim- 
bourg, mais  toujours  avec  cette  différence  d'un 
temps  plus  clair  et  d'une  insolation  plus  éner- 
gique. Un  autre  caractère  fâcheux  du  uimat  con- 
siste dans  U  fréquence  de  vents  impétueux.  Les 
pluies  sont  très  inégalement  réparties;  elles  p»- 
raissent  être  plus  fortes  au  midi  du  département, 
moins  abondantes  vers  le  nord-est.  Dans  l'Aubrac, 
on  voit  fleurir  chaque  année,  au  printemps,  quel- 
ques-unes des  plantes  subalpines,  la  gentiane  jaune, 
l  arnica,  l'alchémille,  l'orcliis  brun. 

L'agriculture  de  l'Avityron  a  été  déterminée  par 
les  conditions  du  sol  et  du  climat,  et  les  systèmes 
adoptés  sont  nécessairement  traditionnels;  on  les 
retrouve  divers  dans  les  trois  principales  divisions 
du  pays,  le  comté  de  Rouergue,  la  haute  Marche 
et  la  basse  Marche. 

Le  comté  de  Rouergue  renferme  la  contrée  iné- 

f;ale  et  montueuse  des  montagnes  d'Aubrac  et  de 
a  Viadëne,  comprenant  la  partie  nord-est  de  l'or- 
rondissement  de  Rodez,  limitée  au  sud  par  rATBy>- 
ron,  à  l'ouest  par  une  ligne  allant  de  Druelle  i 
Cottqui>s,  l'arrondissement  d'Espalion  et  les  parties 
des  cantons  de  Laissée  et  de  Séverac-le-Chàteau, 
situées  au  nord  de  l'Aveyron  et  qui  appartiennent  A 
l'arrondissement  de  Millau.  C'est  ii  que  sont  les 
beaux  pâturages  des  terrains  volcaniques,  les  mon- 
tagnes à  vacheries,  sur  lesquelles  sont  les  chalets- 
fromageries  appelés  baron»  et  où  l'on  fabrique  les 
fromages  de  Laguiole.  Les  montagnes  do  Laguiole 
et  de  Prades-d'Aubrac  sont  les  plus  herbifères  ;  ce 
sont  elles  qui  surtout  sont  réservées  à  la  dépais- 
sance  des  bétes  i  cornes.  Les  pftturagei  de  second 
ordre  sont  utilisés  par  les  bêtes  à  laino. 

La  haute  Marthe  de  Rouergue  comprend  l'ar- 
rondissement de  Saint-Affrique,  celui  de  Millau, 
jusqu'à  l'Aveyron,  ainsi  qu'une  partie  de  l'arron- 
dissement de  Rodes.  C'est  la  région  des  causses, 
et  notamment  le  plateau  du  Lanac,  aux  plaines 
desséchées  et  pierreuses,  coupées  par  des  vallées 
étroites  et  profondes  formant  de  véritables  préci- 
pices à  remparts  abrupts^  et  où  le*  champs  sont 
en  partie  encloi  de  haies  vives  onde  mari  en  pieirei 
sècnes.  A  l'extrémité  du  Lanac  et  entre  les  mon- 
tagnes situées  entre  le  Tara,  l'Aveyron,  le  Lot  et 
leViaur,se  rencontrentles  grottes  particulières  ap- 
pelées caves  à  fTVmaget.  Les  célèbres  capes  tû  Ro- 
auefori  se  trouvent  dan*  la  coltine  du  Combmiou. 
bans  la  partie  septentrionale  de  ia  haute  Marche 
s'élèvent  les  montagnes  du  Levezou. 

La  batte  Marche  de  Rouergue  renferme  Tarron- 
dissement  de  Villefranche  et  les  cantons  do  Con- 
ques, Rigoac,  Sauvelerre,  Salvetat  et  Naucelle,  de 
l'arrondissement  de  Rodex.  C'est  la  région  la  plus 
fertile  et  celle  qui  présenta  tes  villages  lea  plus 
nombreux  et  les  plus  habités. 

Le  cadastre  achevé  en  1843  d«ine  la  répartition 
suivante  de  toute*  le*  tares  : 

hectares 

Terres  IsbourablM   318316 

Prés   i35W0 

vims   wm 

Boï»   9t«a 

V«rgen,  pépinières  ot  janlia*   %U8 

Laades,  pàUs,  brayiros,  «le   iU710 

Bunp   sa 

Haret.canaatd'irrigatloa.abrsaiêir^aie.  4 

CltlIaiffDeraiea  

Propriélé*  Uliet   8381 

Total  im  la  eoaleiisDn  laposahia..,.. 

Rotttea,  clwDiliM, places poblIqMt;  nMS... 

ntviires,  Ises,  niisiflaax    

Forito,  dMMinss  noa  pnMhctib.. 99» 
Cimeliire^  ^[Usas,  presbytères,  béitliBals 

publie*   10k 

Autres  soifSees  ooo  iiuponblcs   78 

Tolaldi^licoalenanMiMalaiposiAlUl...  J^St» 

SMpurilcia  loude  «■dasliés  ............  msd 
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Les  ferres  labourables  occupaient  en  consé- 
quence, lors  de  la  confection  du  cadastre,  39,73 
pour  100  de  la  superficie  totale  du  dépnrleaicnt.Ce 
(|ui  frappe  le  plus  d'ailleurs  dans  le  tableau  qui 
précède,  c'est  la  grande  étendue  des  prairies  d'une 
part,  et  des  landes  et  p&tis  d'autre  part,  consé- 
rguence  naturelle  du  caractère  montagneux  d'une 
grande  partie  du  département. 

La  statistique  agricole  de  1852  donne  la  réparti- 
tion suivante  des  cultures  pour  les  cinq  arrondis- 
sements et  pour  le  département  tout  entier  : 


ARROXUISSEKKNTJ  Dl 


i  il 


3  a! 


iii 


bect.   bect.  Iwct.  Iwct.  beeU  hect. 

CA^alei  95320  34071  47009  380S6  S7 983  171138 

RaciDCi  et  té- 

game»             2273  6041  8279  4S95  4008 

Cultures  di- 

TcnM                518    1415  1554     550  533 

Pmiriei  artilî- 

ciellM               1130  1S71  1564  7  361  7055 

Jachère*  «1017  «2583  4I30G  17785  S5679 

ToL  das  teiTM        ■  ■— ^» 

libnwiMw...  S0164  059^  10S80S  70M7  «5248  354458 


25400 

4570 

18981 
181270 


I/arrondinement  de  Villefranche  est,  on  le  voit, 
celui  dans  lequel  la  culture  est  la  plus  avancée  ; 
vient  ensuite  celui  de  Rodes;  les  autres  arrondis- 
sements sont  au-dessous  de  la  moj^enne  du  dépar- 
tement pour  la  proportion  centésimale  des  terres 
laliourablee  par  rapport  aux  superAcies  totales. 
Dans  l'espace  de  dix  ans,  la  proportion  des  terres 
labourables  par  rapport  à  l'étendue  totale  du  dé- 
partement a  d'ailleurs  varié  très  peu,  puisqu'elle 
est  de  40,5i  pour  100,  au  lieu  de  ^9,73. 

Les  autres  terres  sont  d'ailleurs  ainii  réparties 
d'après  la  statistique  de  1852  : 

ARRONDIBSeaSNTS  Dt 


hacL 

Pnirleau- 

lurriki ..  85957 
riiPMa....  3V73 
l'ilsMM.  97318 
Supencies 

divorM..  37426 
Surfaces: 


baet. 

12981 
«891 
10822 


il 


heet.  bect.  bacL  luMfc 

80460  89»9  17318  185848 

3755  2  75?  3011  19387 

40668  50030  44065  173968 


33118  49332  80673  41041  192179 


oriMtrte  153888  129100  227022  198038  171288  874333 

L«t  superficies  diverses  de  ce  dernier  tableau 
renferment  les  cultures  arborescentes  autres  que 
la  vigne,  plod  les  bois  et  forêts,  les  terres  incultes, 
les  Momins,  les  lacs  et  étangs,  les  cours  d'eaa 
ainsi  que  les  surfaces  bâties. 

Ge  tableau  accuse  une  diminution  de  ISOOO  hec- 
tares environ,  par  rapport  au  cadastre,  sur  les 
p&turages.  ce  qui  tient  probablement  à  des  dtfiî^ 
rences  d'appréciations. 

L'enqnète  de  186S  fournit  les  documents  suivants 
fffd  eoBeement  l'eiisemlde  du  départcrasnt  : 

•  boelarM 

CMêIê»   174380 

Lé8aiwi,|daataaliulBeMMetiBdaslrfeUH  30594 

PniiriM  anUeisUes   S4774 

Powrsgis  rnaiBlwés  m  imU   1033 

tehèrwnnites   181763 

Tohd  des  IfiitM  UlmmiOM   352544 


On  voit  que  l'étendue  des  terres  labourables  n'a 
pas  augmenté  depuis  1853,  que  les  prairies  arliO- 
cielles  sont  notablement  plus  étendues,  et  que  les 
jachères  mortes  ont  diminué  d'environ  10000  bec- 
tares. 

Quant  aux  autres  surfaces,  elles  se  réparlissaient 
ainsi  quHl  mit  en  1862  : 

beotsm 

Prairies  naUrdles   185 1S« 

VifiMS   18815 

Pèiuraffes  non  faochables   170141 

Superfluiai  diverses   1117677 

Surface  cadailréc  totale   874333 


La  grande  enquête  agricole  de  1666  n'a  pu 
fourni  de  documents  nouveaux,  pouvant  servir  à 
la  discussion  de  la  question  de  retendue  des  sur- 
faces productives  dans  le  département  de  l'Avev- 
ron.  En  revanche,  la  statistique  internationale  de 
l'afpiculture  de  1873  a  donné  quelques  cbilfres  qui 
doivent  fixer  l'attention  ;  on  y  trouve  : 

liectares 

Céréales   16<4»97 

Racines  et  Idcamea   ISiiO 

Cultures  induatriellea   2414 

Prairies  artificielle*   31010 

PonmMs  conMMDDiéB  n  vert   3131 

Caltares  dbarsas  «t  Jaebèrw.   11(9» 

Told de*  terres  Umarables...  391720 


La  proportion  des  terres  labourables,  par  rap- 
port à  la  superficie  totale  du  département,  se  se- 
rait, en  conséquence,  élevée  i  45^48  pour  100,  ce 

Îui  ferait  un  accroissement  de  S  pour  100  depuis 
86Î. 

Les  autres  terres,  d'après  la  même  statistique  de 
1873,  étaieut  ainsi  réparties  : 

bCGlares 

VigMa   23310 

Prairies  Nturelles  el  vergors   74400 

Pilurages  el  pacages   115 151 

Bois  et  fortl*   77741 

TMTca  incultes   1501)43 

SuperOeies  Mliea.  v<desdem0Sfvrl,etc.  35063 

ToU   416613 

SuperiUe  ewhsn^   8743» 

II  j  a  de  telles  différences  entre  qaelques-uns 
des  derniers  nombres  et  ceux  de  1682,  notamment 

en  ce  qui  concerne  les  surfaces  en  prairies  natu- 
relles et  en  pâturages  (les  chiffres  passent  du  sim- 
ple au  double),  qu'on  ne  saurait  admettre  les  chan- 
gements qu'ils  supposeruent  dans  les  s^rstèmes  de 
culture  du  pajs.  Les  anteursdes  statistiques  n'ont 
pas  donné  la  même  signification  aux  mêmes  mots; 
c'est  pourquoi  il  faut,  pour  trouver  la  vérité, 
soumettre  chaque  nature  de  récolte  i  un  examen 
particulier. 

De  l'examen  des  variations  dans  la  production 
des  céréales,  il  résulte  que  la  production  du  seigle, 
qui  dépassait  notablement  celle  du  froment  dans 
1  Àvcyron,  l'a  ensuite  seulement  balancée  pour  flnïr 

Ear  lui  être  inférieure.  La  production  de  l'orge  a 
aissé,  celle  du  maïs  a  augmenté,  ainsi  que  celle 
de  l'avoine. 

Le  seigle  surtout  a  une  bonne  qualité,  relative- 
ment une  forte  densité;  au  contraire,  l'avoine 
laisse  un  peu  &  désirer.  Le  mais  ne  trouve  que 
dans  les  vallons  abrités  les  conditions  nécessaires 
pour  arriver  A  nnc  bonne  maturité.  Le  sarrarin  est 
assez  recherché  pour  l'engraissement  des  porcs  et 
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de  la  volaille  et  pour  faire  les  ertpet  qu'on  appelle 
poMCOchoits.  Le  millet  n'est  guère  cultivé  que  sur 
SÔOou  SOOhecUres. 

La  culture  des  pommes  de  terre  a  pris  une  im- 
portance relativement  considérable  dans  l'A veyrun. 

Les  cultures  de  racines  fourragères  de  tous 
genres  n'occupent  pas  ensemble  plus  de  lOOUO  bec- 
tares.  Quant  aux  haricoU,  fèves  et  pois,  ils  sont 
semés  annuellement  sur  zOOO  hectares,  pour  être 
récoltés  principalement  i  l'état  sec.  Le  rendement . 
est  en  moyenne  de  8  i  10  hectolitres  par  hectare 
pour  les  haricots  et  de  6  i  8  pour  les  pois.  Quant 
aux  légumes  frais,  asperges,  arlicbauts,  tomates, 
navets,  carottes,  choux,  us  ne  sont  guère  cultivés 
que  sur  un  millier  d'hectares. 

Les  cultures  industrielles  ont  très  peu  d'impor- 
tance dans  l'Aveyron  ;  ■  elles  se  réduisent,  disent 
les  réponses  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Avev- 
ron  au  questionnaire  officiel  de  l'enquête  de  1866, 
i  de  faibles  quantités  de  colxa  pour  l'usage  local  et 
domestique,  occupant  quelques  centaines  d'hec- 
tares dans  les  vallées,  et  au  chanvre.  Celte  der- 
nière plante  taKtile  ;  a  eu  de  tout  temps  un  dé- 
veloppement qui  mérite  attention.  Nulle  part, 
cependant,  elle  ne  fait  partie  de  la  grande  culture 
et  n'entre  dans  ses  combinaisons,  à  cause  du  grand 
nombre  de  soins  et  de  bras  qu'elle  ^xige  ;  mais  il 
ut  bien  peu  de  familles  qui  n''aient  leur  chène- 
viére,  coin  de  terre  destiné  au  chanvre.  ■ 

Le  nombre  d'hectares  cultivés  en  colta  serait  de 
110,  d'aprja  les  dernières  statistiques,  avec  un 
rendement  de  70U  à  800  lùlogrammes  de  graines 
par  hectare. 

D'après  les  déclarations  de  la  préfecture  de 
^Aveyron,  les  Borfaces  cultivées  en  chanvre  au- 
raient été  de  1500  hectares  pour  chacune  des  an- 
nées 1677,  1878  et  1880,  avec  un  rwdement  mojen 
en  filasse  de  500  kilogrammes  par  hectare  et  un 
rendement  total  de  750000  kilogrammes  pour  cha- 
que année.  D'après  la  même  source,  en  1880,  il  j 
aurait  eu  500  hectares  de  lin  pour  graine  et 
1000  hectares  pour  filasse  ;  le  rendement  moyen 
anroit  été  de  800  kilogrammes  en  graine  et  300  ki- 
logrammes CQ  niane  par  hectare.  Les  résultats 
seraient  les  mêmes  pour  le  Un  cultivé,  soit  100  bec- 
tares  pour  filasse  et  60  pour  graine. 

Les  cultures  arbustivcs  sont  très  importantes 
dans  le  département.  Il  faut  d'abord  citer  les  châ- 
taigneraies, qui  7  occufient  environ  flOOOO  hectares; 
cette  surface  tend  i  diminuer  par  suite  du  défri- 
chement des  chftlaigneraies  placées  dans  les  meil- 
leurs fonds.  La  châtaigne  entre  pour  une  forte 
partie  dans  l'alimentation  ordinaire  du  cultivateur; 
elle  sert  Â  l'engraissement  des  animaux  domes- 
tiques, des  porcs  en  particulier;  elle  est  enfin  l'ob- 
jet d'un  traite  d'exportation  aaseï  considérable.  Les 
chAtaignes  pour  la  consommation  locale  ou  pour 
les  expéditions  vers  le  Lanj^uedoc  sont  ramenées 
î  l'état  i'aurioU,  c'est-à-dire  pelées  et  triées, 
après  avoir  été  sécbées  sur  dea  claiei  dans  des 
Kchoirs. 

Les  anciennes  statistiques  agricoles  donnent  des 
renseignements  insuffisants  sur  l'étendue  des  bois 
et  des  forêts;  mais  il  n'en  est  pas  de  même  de  la 
atalistiane  forestière  publiée  en  1878.  On  y  trouve 
constaté  que  les  forêts  ont  une  étendue  totale  de 
8i435  hectares,  dont  3452  appartiennent  i  l'Etat, 
7993  à  des  communes,  359  a  des  établissements 

Îubltcs,  et,  enfin,  72  631,  ou  88  pour  100,  A  des  par- 
iculiers.  11  y  a  6  forêts  domaniales;  le  nombre 
des  communes  propriétaires  do  bois  est  de  62  pour 
6547  hectares.  Les  forêts  sectionales  sont  au  nombre 
de  91  et  comptent  2846  hectares.  Il  y  a  18  foréto 
d'établissements  publics.  Sur  le  domaine  forestier 
total,  il  y  a  30  pour  100  en  sol  calcaire  et  70  pour 
100  en  sol  non  calcaire.  Les  seules  essences  com- 
munes snnt  :  le  hêtre,  A  toute  altitude  ;  le  chêne 
Tonvi«'/ juiiiu*A  13UU  métros;  lo  «bêne  pédonculé, 


jusqn'à  700  mètres;  le  chètaignicr,  jusqu'à  800  mè- 
tres; l'aune  commun,  jusqu'à  90U  mMrcs. 

L'importance  de  la  culture  de  la  vigne  tendait  :* 
s'accroître  dans  le  département;  elle  a  été  arrêtée 
par  le- phylloxéra. 

En  1883.  l'arrondissement  d'Espalion  seul  était 
encore  considéré  comme  presque  indemne  ;  le* 
vignes  des  deux  arrondissements  de  Rodez  et  de 
Villefranche  étaient  soumises  i  la  surveillance 
administrative,  pour  essayer  d'arrêter  le  mal  ;  dan  ' 
les  arrondissements  de  Saint-AITrique  et  de  Millau, 
la  circulation  et  la  plantation  des  cépages  améri- 
cainsétaienl  libres;  on  avait  commencé  des  ten- 
tatives de  reconstitution  des  parties  détruites  no 
moyen  des  plants  américains,  destinés  A  être  porte- 
greffes  pour  les  cépages  français. 

Les  vignes  sont  cultivées  en  foule  et  en  désordre 
dans  les  arrondissements  de  Villefranche,  Rodez, 
Saint-AfTrique.  Elles  ne  sont  pas  échalassées  dans 
ces  deux  derniers  arrondissements;  on  compte  de 
8000  i  9000  ceps  à  l'hectare  dans  les  trois  pre- 
miers, parfois  moitié  dans  les  derniers.  Les  cé- 
pages usités  sont  ceux  de  la  Haute-Garonne,  de 
rOcraiilt,  de  la  Gironde.  Le  climat  est  souvent 
très  firoid  ;  aussi  les  vendanges  se  font  tardive- 
ment, en  octobre  seulement  et  souvent  sans  une 
maturité  safAsanle  des  ratsini.  Néanmoins,  quel- 
ques crus  sont  asses  estimés,  quoique  présentant 
en  général  de  la  verdeur  et  un  goAt  de  terroir  spé- 
cial. Les  meilleurs  crus  sont  ceux  de  Saint-George« 
(arrondissement  de  Hillau),  Sainl'Rome  (arron- 
dissement de  Saint-AffHque),  Entraygues  (arreo- 
dissement  d'Espalion).  Harcillac  (arrondissement 
de  Rodes,  Najac  (arrondissement  de  Villerrancbe). 
Le  vignoble  le  plus  important  du  département  est 
celui  de  Harcillac.  Dans  les  vignes  bien  tenues,  on 
obtient  40  hectolitres  de  vin  par  hectare  en  année 
moyenne. 

La  culture  des  pommiers  et  des  poiriers  A  cidre 
proprement  dite  n'existe  pas  dans  le  département. 
Cependant,  on  fabrique  annuellement  en  moyenne 
10000  hectolitres  de  cidre,  quelquefois  même  plus 
du  double,  comme  supplément  au  vin  danslaeon- 
sommation  domestique.  Les  pommiers  et  les  poi- 
riers sont  en  général  épnrs  lo  long  des  haies,  sur 
les  bords  des  propriétés;  lorsqu'ils  se  trouvent  dan« 
l'enceinte  des  champs,  ils  sont  très  espacés  et  |H0- 
fitent  seulement  dea  soins  donnés  a  la  culture 
même  des  pièces  de  terre.  La  plant^ion  des  pom- 
miers pour  les  pommes  i  couteau  est  faite  avcr 
succès  et  profit  par  beaucouft  do  petits  proprié- 
taires; les  produits  sont  expédiés  sur  MontpefUer. 
11  n'est  pas  rare  de  voir  des  pommiers  donnant 
50  kîlogr.immes  de  pommes. 

Il  n'y  a  pas  do  plantations  d'oliviers.  Les  aman- 
diers ont  une  véritable  importance  dans  les  arron- 
dissements de  Millau  et  de  Saint- A  (Trique,  parti- 
culièrement autour  do  Millau;  iN  sont  en  générât 
dispersés  sur  des  terres  consacrées  à  d'autres  cul- 
tures, notamment  dan»  les  vignes.  Un  amandier 
en  bon  rapport  produit,  en  année  mn^enn*.  6  kilo- 

Îrnmmes  d  amandes,  qui,  en  séchant,  se  réduisent 
moitié  poids.  On  rencontre  de  beaux  et  nombreux 
noyers  dans  presque  toutes  les  parties  du  dépar- 
tement, généralement  plantés  sur  le  bord  des 
héritages  ou  le  long  des  ehenins.  Lea  noix  ser- 
vent i  faire  l'huile  que  consomment  les  ménages 
agricoles.  Enfin  on  trouve  aussi  beaueonp  d'abri- 
cotiers, de  pêchers,  de  pruniers,  de  cerisîen  très 
bien  soignés  par  les  petits  cultivateurs. 

11  convient  d'igouter  que,  comme  produit»  acces- 
soires des  cultures  arbustives,  on  trouve  la  morille 
dans  les  châtaigneraies,  et  la  tmffe,  qiécïalement 
sur  le  causse  de  Villefranche. 

La  production  fourragère  occupe  de  très  grande! 
surfeoesdant  l'-ATeyron.  •  L'étendue  des  pnirici 
naturelles,  dit  le  rappnrt  aur  l'enquête  de  186tl, 
est  environ  le  ooiîème  de  l'étendue  totale  du  dô- 
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ÎBrtomeot  et  le  quart  environ  des  terres  cultivées, 
ans  toute  propriété,  grande  ou  petite,  passable- 
ment cultivée,  les  prairies  artitîcielles  occupent  le 
dixième  au  moins  des  terres  cultivées.  * 

La  production  fourragère  ne  pourrait,  nourrir 
que  lâOUOO  i  14OU00  tètes  de  gros  bétail  par  an- 
née; le  département  en  possède 'plus  de  250000; 
on  trouve  le  complément  dans  les  cultures  four- 
ragères diyerses,  racines,  choux,  vesces,  etc.,  faites 
sur  une  surface  de  20000  hectares  environ,  sans  y 
comprendre  les  pommes  de  terre,  et,  en  outre, 
dans  les  p&luragos  des  montagnes.  Il  convient 
(l'ajouter  ijue  plus  du  tiers  des  prairies  naturelles 
sept  soumises  à  des  irrigations  qui  se  font  assez 
bien, par  U  captation  des  sources,  le  détournement 
de  beaucoup  de  ruisseaux  et  des  prises  d'eau  dans 
un  grand  nombre  de  rivières;  les  cultivateurs 
n'hésitent  pas  à  établir  dans  ce  but  des  ouvrages 
de  canalisation  souvent  asses  considérables. 

L'entretien  des  animaux  domestiques  est  l'in- 
dustrie capitale  du  Roueraue.  On  y  ctr'mpte  7  têtes 
(le  gros  bétail  pour  10  hectares  de  terres  culti- 
vées, proportion  très  rarement  rencontrée  ail- 
leurs, et  qui  ne  s'explique  que  par  l'annexion  à 
lentes  les  rennes  d'une  grande  étendue  de  prairies 
naturelles  et  de- pâtures.  Les  statistiques  publiées 
Jusqu'à  ce  jour  sur  l'Aveyron  par  le  ministère  de 
Vasticulture  fournissent  le  tableau  suivant  pour  re- 
présenter la  population  animale  da  département  : 
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6127 

5847 

130591 
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21076 

»2336 
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138571 
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«241 

129424 

4981 

4593 

1386S5 

756SG0 

22130 

129430 

138e5S 

757  KO 

K130 

IS0430 

4S0S 
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1386SS 

757320 

82130 

129430 

4963 

4087 

t3S(t5& 

7573» 

22130 

129430 

4583 

49j7 

138855 

757820 

9ti9St 

129130 

On  ne  trouve,  dans  l'Aveyron,  de  chevaux  em- 
ployés à  la  culture  que  dans  les  grandes  fermes, 
pour  les  transports  extérieurs.  Il  s'y  élève  toute- 
fois quelques  chevaux  d'un  très  bon  service.  Un 
dép4Î  d'étalons  existe  à  Rodez,  qui  fait  partie  de 
la  cinquième  circonscription  d'inspectiim  générale 
des  haras;  il  y  a  en  outre  des  stations  de  monte  à 
Laguiole,  Hontbazens,  Villcfranche,  Sévcrac-lc- 
Chîteau,  Sauveterre,  Sallcs-Curan,  Réquista.  On 
fiiit  aussi  dans  l'Aveyron  l'élevage  d'un  asscx  grand 
'  nombre  de  mulets,  dont  quelques-uns  restent  dans 
le  pays  comme  bélcs  de  somme  et  parfois  même 
de  labour,  mnis  dont  la  plupart  aont  vendus  et 
exportés  en  Espi^ne. 

La  TérUable  bCte  de  labour  dans  l'Aveyron  est 
le  bœuf;  la  vaebe  sert  à  nourrir  le  veau  et  i  don- 
ner le  lait,  le  beurre,  le  fromage,  dont  il  est  fait 
an  grand  commerce.  La  race  bovine  p»r  excellence 
.  du  pays  est  celle  d'Aubrac  (voy.  ce  mot)  ;  elle  est 
répandue  dans  tout  le  département,  sauf  dans  la 
.partie  ouest,  où  on  trouve  la  race  de  Salers  ou  du 
Cantal;  on  rencontre  aussi  dans  te  département 
quelques  vaches  bretonnes.  Une  partie  des  ani- 
maux qu'on  élève  sont  achetés  pour  le  Quercy,  le 
Gévaudan  et  l'Albigeois.  Les  bceufs  sont  gardés 
dans  les  exploitations  pour  le  travail,  ou  bien  ils 
sont  engraissés  pour  la  vente.  Quelques  nourris- 
seurs  font  venir  des  tourteaux  de  Marseille  pour 
hftter  et  compléter  rengraissement.  Les  vaches 
et  les  jeunes  bétes,  avec  les  bœufs  d'engrais,  sont 


envoyées,  du  20  au  25  mai.  sur  les  montagnes 
d'Aubrac,  ainsi  oue  sur  celles  de  Salles-Curan, 
de  Salars  et  du  Levezou.  11  vient  aussi,  sur  les 
pâturages  des  montagnes,  des  troupeaux  de  la  Lo- 
zère et  du  Cantal.  Le  chef  des  vachers  ou  des 

fi&tres  d'une  montagne  s'appelle  le  cantalès.  Il 
aut  de  cent  vingt  &  cent  trente  arcs  de  pfttuA 
pour  servir'  i  Yettive  d'une  vache  laitière,  d'un 
nœuf  à  l'engrais  ou  des  jeunes  bétes  bovines;  on 
paye  entre  12  et  15  francs  pour  le  loyer  de  ce  pâ- 
turage. Vans  chaque  propriété  se  trouve  une  mai- 
sonnette construite  en  pierres,  munie  d'une  che- 
minée et  couverte  en  ardoises,  que  l'on  nomme 
buron  ou  mosuc,  et  dont  les  dimensions  sont  propot^ 
tionnelles  au  nombre  d'estives  que  peut  nourrir  la 
montagne.  C'est  dans  le  buron  qu'on  extrait  le 
beurre  et  qu'on  fabrique  le  fromage  de  Laguiole. 

Les  bétes  à  laine  jouent  un  grand  rdle  dans 
l'agriculture  aveyronaise,  puisque  l'on  compte  dans 
le.  département  de  700000  à  800U00  têtes  ovines. 
Elles  appartiennent  â  trois  races  assez  distinctes 
les  unes  des  autres  :  —  t*  la  race  de  Causse  ou 
albigeoise  (voy.  ce  mot),  répandue  sur  les  pla- 
teaux calcaires  de  Rodez,  d'Espalion  et  de  Séve- 
rac;  —  2*  la  race  du  Ségala,  vivant  une  grande 
partie  de  l'année  sur  les  terrains  primitifs  couverts 
de  châtaigniers,  de  gçnèts,  de  bruyères,  ou  qui 
ont  produit  du  seigle;  —  3*. la  race  de  Larzae, 
beaucoup  plus  petite,  est  assez  bien  proportion- 
née; elle  porte  une  latue  nerveuse  et  a*une  bonne 
finesse.  Les  brebis  de  cette  race  sont  surtout  bonnes 
laitières  ;  elles  produ  isent  annuellement,  en 
moyenne  et  par  tète,  70  litres  de  lait  :  c'est  avec 
ce 'lait  principalement  qu'on  fabrique  le  ftvmage 
de  Roquefort,  dont  la  production  -est  devenue  une 
grande  industrie.  On  évalue  à  250000  environ  le 
nombre  des  brebis  entretenues  dans  ce  but.  Les 
agneaux  naissent  â  la  Qn  do  l'hiver;  ils  sont  vendus 
à  la  (In  de  mai  ou  au  commencement  de  juin  aux 
herbagcrs  des  montagnes  de  l'Aveyron,  de  la  Lo- 
zère ou  des  Cévennes.  Le  commerce  des  fromages 
de  Roquefort  s'élève  au  chiffre  de  plusieurs  mil- 
lions. Les  laines  sont  aussi  un  des  produits  consi- 
dérables des  fermes. 

L'élevage  de  l'espèce  porcine  est  au  contraire  en 
pleine  prospérité.  Un  porcelet  de  2  i  3  mois  vaut 
de  K  i  80  ilrancs;  un  porc  d'un  an  i  15  mois,  dit 
hivemaire  dans  le  pays,  vaut  de  80  à  100  francs. 
U  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  porcs  gras  pe- 
sant de  150  à  180  kilogrammes,  et  on  en  trouve 
pesant  jusqu'à  350  kilogrammes.  Les  pores  dérivés 
de  la  race  du  Quercy  et  de  celle  du  Périgord  ont 
uno  robe  noire  ou  pie;  ceux  do  la  race  aveyro- 
naise  ont  un  pelage  blanchâtre  ;  ils  sont  moins 
bien  faits  que  les  premiers.  Du  reste,  toutes  les 
espèces  d'animaux  domestiques  s'améliorent  dans 
l'Aveyron  par  l'emploi  de  bofls  reproducteurs  et 
par  l'usage  d'une  meilleure  nourriture. 

L'entretien  des  volailles  dans  les  basses-eours 
avoyronaises,  présente  une  assez  grande  impor- 
tance, non  seulement  â  cause  des  consommations 
particulières  et  de  l'approvisionnement  des  mar- 
chés du  pays,  mais  encore  et  surtout  de  l'exporta- 
tion des  foies  gras  etde  canards  sous  forme  de  pâtés 
et  de  terrines.  On  compte,  dans  le  département, 
plus  de  500000  poules  ou  coqs  ;  40  000  à  45000  dindes 
ou  dindons;  4^  000  â  450M)  oies;  40000  canards 
environ  ;  de  80000  &  90000  pigeons.  Les  oies  ap- 
partiennent â  la  race  de  Toulouse  ;  elles  sont,  ainsi 
que  les  chapons,  engraissées  avec  de  la  farine  de 
maïs  et  des  pommes  de  terre  cuites.  Les  dindons 
sont  conduits  par  troupeaux  dans  les  champs. 

On  entretient  dans  le  département  do  30000  & 
40000  ruches  donnant  un  miel  estimé.  . 

Les  produits  animaux  sont  donc  considérables 
dans  i  Aveyron.  La  quantité  de  bétail  entretenu 
s'élève  i  7  dixièmes  de  grosse  téte  par  chaque 
hectare  de  terre  arable  ;  c'est  une  forte  proportion 
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dae  i  l'étendue  des  prairies  et  des  pâturages  exis- 
tant en  dehors  des  terres  issolÉes.  On  a  donc  une 
assez  grande  quantité  de  rumier,  qu'on  applique 
en  général  aux  terres  tous  les  trois  ans  i  la  dose 
de  50  mètres  cubes  par  hectare  ;  on  fait  d'ailleurs 
osage  du  pnrcagc  des  bêtes  à  laine,  de  la  galina»se 
ou  llente  de  volaille,  et  do  renfouissenient  des 
engrais  verts  ou  verdures  :  féverole,  lupin,  sarra- 
sin et  trèfle.  La  chaux  est  très  employée  dans  le 
Segala,  particulièrement  dans  l'arrondissement  de 
Bodes,  où  beaucoup  de  terres  sont  dépourvues  de 
calcaire.  On  répand  te  plâtre  sur  le  trèfle  et  sur  la 
luzerne,  principalement  dans  les  arrondissements 
de  Millau  et  de  Saint-AOVique. 

L'agriculture  est  donc  bien  conduite  par  FATej- 
ronais;  il  est  sobre  et  laborieux  et  11  iiime  la  terre 

3u*il  cultive.  Les  reccnBcmcnts  de  la  population 
cpuis  1821  ont  donné  les  résultaU  auivuoU  : 
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tayers,  sauf  dans  l'arrondissement  de  Villcfrancbp, 
où  le  métayage  est  plus  usité  c^e  le  fermage.  Ce 
sont  surtout  les  grandes  propriétés  qui  sont  re- 
mises enb^  les  mains  des  fermiers.  D'aprèt  l'en- 
quête de  1866,  les  prix  des  locations  de  terre, 
quand  il  s'agit  d'un  corps  de  ferme  considérable, 
DeuTent  £trc  évalués  en  moyenne  i  30  francs  l'bec- 
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Pour  l'ensemble  du  département,  ta  iwptilation 
n'a  pas  ccsso  de  s'accrollre;  il  en  est  de  même 
poor  le*  arrondissements  de  Villefranche,  Rodes 
«I  Millau;  une  sta^ation  se  manifeste  dans  l'ar- 
rondissement de  Saint-A(Tnque,et  dans  celui  d'Es- 
pnlion  ;  â  un  accroi»empnt  continu  jatqu'en  1851, 
a  succédé  une  lente  diminution. 

Le  seul  arrondissement  de  Villenranche  est  plus 

Îeuplé  que  la  moyenne  de  la  France  ;  le  département, 
ans  son  ensemble,  est  notublemeat  moins  peuplé. 
L'a^culture  et  les  industries  minérales  sont  les 
principales  occupations  des  habitants  de  l'Avejr- 
ron.  On  peat  aamettie  que  la  population  rurale 
forme  les  quatre  cinquième!  et  la  population  ur- 
baine le  cinquième  de  la  population  totale 

Le  système  d'c:(ploitation  qui  domine  est  celui 
de  la  culture  directe  des  terres  par  les  proprié- 
liiïretî  les  fermiers  et  les  métaycn  ne  sont 

r'uue  faible  minorité,  ils  ne  sont  pas  plus  de 
à  7  pour  100  sur  l'ensemble  des  exploitants. 
La  propriété  territoriale  est  très  divisée  dans  le 
département,  et  surtout  morcelée.  On  peut  en 
juger  par  ce  fait  que  le  nombre  des  cotes  de  la 
contribution  foncière  est  d'environ  150000.  On  re- 
garde comme  formant  la  grande  propriété  les  do- 
maines de  90  hectares  et  au-dessus  ;  comme  la  pro- 

Erieté  moyenne,  les  domaines  de  2&  à  90  hectares; 
I  petite  propriété  a  pour  limite  âô  hectares.  Dans 
ces  conditions,  la  grande  propriété  occupe  le 
aixième  des  terres,  la  moyenne  propriété  deux 
sixièmes  et  la  petite  propriété  trois  sixièmes.  Les 
trois  cinquièmes  des  petits  propriétaires  sont  en 
même  temps  ouvriers  agricoles,  c'est-A-dire  tra- 
vaillant alternativement  pour  eux-mêmes  et  pour 
les  autres.  Lorsque  les  domaines  ne  sont  pas  ex- 

Jdoités  par  les  propriétaires  oux-méoies,  leurs 
amilles  et  les  domestiques  ou  agents  sous  leurs 
ordres,  ils  sont  cultivés  le  plus  souvent  par  des 
derniers,  on,  exceptioanellement,  par  des  mé- 
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tare,  et,  d'une  manière  générale,  la  location 
donne  aux  propriétaires  3  ponr  100  de  la  valeur 
vénale.  Les  terres  susceptibles  de  produire  des 
fourrages  artiflcicls  se  louent  i  des  prix  plus  élevés. 

La  durée  des  baux  à  ferme  est  en  général  de  i 
â  9  ans.  rarement  de  ii.  Indépendamment  des 
conditions  ordinaires,  les  bailleurs  se  réierrent  le 
transport  du  bois  de  chauB'age  et  quelques  rede- 
vances des  menues  fournitures  appelées  fûùmtea- 
Les  payements  sont  faits  de  6  mois  en  6  mois,  par 
moitié  et  en  argent.  Les  clauses  et  eonditions  or- 
dinaires des  contrais  de  métayage  sont  le  parLige 
i  moitié  des  produits,  sauf  en  ce  qui  concerne 
ceux  du  clioptel  et  les  bénéfices  qui  s'y  rapportent 
Le  bailleur  fournit  le  plus  souvent  le  cheptel  et  le 
mobilier  rural.  En  général,  les  capitaux  manquent 
aux  cultivateurs  qui,  trop  souvent,  ne  peuvent  pas 
employer  100  francs  par  hectare  en  capital  d'cx- 
plottalion.  La  grande  tendance  du  cultîTatcar 
est  d'acheter  de  la  terre,  et  même  bien  au  deli  de 
ses  ressources.  On  estime  l'hectare  de  prés  entre 
3000  et  4500  francs  ;  celui  de  champs  entre  1000  et 
1500  francs;  celui  de  pAturages  dits  devexes,  entre 
300  et  400;  celui  de  châtaigneraies,  entre  000  cl 
1000  ;  celui  de  bois,  entre  SOOct  800  ;celui  de  vignes 
entre  3500  et  8000,  mais  avec  de  grandes  difBcultcs 
de  vendre  depuis  l'invasion  phylloxérique.  On  se 
plaint  de  l'accroissement  du  taux  des  salaires.  En 
temps  ordinaire,  les  joumaliers  nourris  reçoÏTent 
1  franc  par  jour  et  ceux  non  nourrit  1  tr.  75;  on 
donne  aux  femmes  60  centimes  avec  la  iKHirrilure 
ou  1  f^.  25  sans  nourriture. 

On  suit  encore  le  plus  généralement,  dans  l'Avcv- 
ron,  l'assolement  triennal  :  1*  jachère;  ï*  blc: 
3*  avoine  ou  maïs.  Cependant  la  jachère  ne  reste 
pas  toujours  improductive.  On  l'utilise,  stirto  t 
dans  le  Ségala,  pour  dos  pommes  de  terre,  des 
betteraves,  des  raves,  des  carottes  ;  après  le  laitour, 
elle  se  couvre  d'herbes  et  elle  sert  alors  i  la  dé- 
paissance  des  troupeaux  de  bêtes  A  laine.  Les 
plantes  adventices  nuisibles  sont  nombreuses  et 
abondantes  :  les  chardons,  le  bouillon  blanc,  la 
sauge  sclarée  bur  les  causses;  la  ravenelle,  le 
chiendent  ou  tranuge,  la  fougère,  le  gen^  l'ajonc, 
dans  le  S^ala.  Le  sarclage  peut  seulles  diminuer. 
Le  sol  est  généralement  cultivé  &  bras  dans  les 
vallons;  partout  ailleurs  il  est  labouré  avec  des 
araires.  On  sème  sous  raies  dais  le  Ségala  et  sur 
les  causses  ;  les  semences  sont  enterrées  par  la 
herse  dans  les  vallées.  On  fait  grand  usage  de 
l'écobuage  dans  la  Ségala.  surtout  on  brAle  b'S 
genêts  sur  place;  cette  opération,  qu'on  appelle 
uietrt,  donne  de  bons  résultau.  En  général,  on 
sape  les  céréales  avec  lu  grande  faucille  appelée 
fait  ou  boulon  ;le8  gerbes  sont  disposées  en  diseaux, 
en  croix  ou  crouteU.  Le  battage  se  fait  aussitôt 
après  la  moisson,  soit  avec  le  fléau  ou  une  longue 
perche  appelée  latte,  soit  avec  le  rouleau  en 
pierre  ou  le  pied  des  animaux;  cependant  le  dé- 
piquage perd  chaque  année  de  son  importance, 
tandis  que  les  machines  A  battre  se  propagent  d« 

fluB  en  plus.  C'est  le  progrès  te  plus  marqué.  Ea 
B80,  on  comptait  69  machines  A  vapeur  dans  les 
exploitations  rurales,  pour  une  force  totale  de 
331  chevaux.  Les  hâliinents  agricoles  laissent  beau- 
coup à  désirer;  ils  sont  le  plus  souvent  bu,  mal 
disposés,  mal  «lairés  et  mal  aérés. 

Le  département  de  rAveyron  appartient,  dans 
la  division  de  la  France  pour  les  concours  régio- 
naux, i  la  région  du  sua  central,  qui  compte  les 
sept  départements  de  l'Àvejrron,  du  Cantal,  de 
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Il  Corrize,  de  la  Creuse,  du  Lot,  du  Tarn  et 
de  Tarn-et-Caronue.  Trois  concours  régionaux 
ont  eu  leur  siège  à  Rodée,  en  1861, 1868  et  1876. 
En  1861,  la  prime  d'honneur  a  été  remportée 

£»r  M.  de  Honseii^nat,  à  Vurs,  canton  de  Rodcx. 
n  1868.  eUe  a  été  décernée  i  M.  Hermi  de  Ro- 
dât, canton  de  Rodex.  En  1876,  il  n'j  a  pas  eu 
d'attribution  de  la  primo  d'honneur;  H.  Collet, 
agriculteur  à  Sainte-Geneviève,  arrondissement 
d'Espalion,  a  remporté  le  prix  culturai  destiné 
anx  propriétaires  exploit.-int  dir -ctcmont  leurs  do- 
maines. —  Lr;  dépiirlement  ne  possède  pas  d'éta- 
bliwement  d'enseignement  agricole  ;  mais  une 
chaire  départemenUile  d'agriculture  y  a  été  créée 
•n  1882.  Les  associations  agricoles  y  sont  nom- 
breuses; on  compte  :  la  Société  centrale  d'agri- 
culture de  Rodez,  les  comices  .-igricoles  de  Mar- 
cillac,  Laguiole,  Sévorac-Ie-Ch&teau,  Cassagnes, 
Naucelle,  It  Cavalerie,  Satnt-Aflriqne,  Belmont, 
Mur-<le-Bares,  MontbaKens,  Villetlranche,  Cama- 
rès,  Saint-Georges,  Pcyreleau,  le  C  imice  viticolc 
d'Espalion,  et  le  Cercle  horticole  d'Aubin. 

La  difficulté  des  communications  a  été  long- 
temps lé  plus  grand  obstacle  au  progrès  dans 
l'Avejron,  et  il  y  a  encore  beaucoup  A  faire  pour 
qu'on  puisse  tirer  tout  le  parti  possible  de  ses  ri- 
chesses. Le  nombre  des  concessions  de  mines  en 
1880  est  de  6i pour  une  superficie  de  4 1 2 1 8  hectares  ; 
«ir  ce  nombre,  43  mines  sont  des  mines  de  houille, 
tHuées  i  Aubin  surtout,  ensuite  i  Rodez  et  enfln 
A  Millau;  ces  mines  do  houille  occupent  3500  ou- 
vriers et  produisent  700000  tonnes  de  charbon  de 
terre,  dont  la  consommation  se  Tait  dans  le  Midi  et 
le  Centre.  11  y  a  en  outre  de  nombreux  gisements 
de  lignites.  L'industrie  métallurgique  prend  une 
importance  croissante  et  l'i^riculture  ne  peut  qu'v 
trouver  avantage.  Plus  il  y  a  d'industrie  ot  plus 
l'agriculture  prospère.  Parmi  les  divers  minéraux 
atilcs  aux  exploitations  rurales,  il  Tnut  encens  citer 
le  phosphate  de  chaux,  exploité  à  Naussac,  Salles- 
Gourbatiez  et  Villeneavo  ;  les  carrières  de  plAtre 
de  OÏBsae,  Lagrange,  Montagnol,  Hontaigut,  Saint- 
Amans,  Saint-Félix-de-Sorgues,  Vendelovcs,  Van- 
reilles,  Vailhanzy  ;  les  gisements  de  soufre  d'Aubin. 

Le  département  est,  en  1683,  desservi  par  cinq 
chemins  de  fer  d'une  longueur  totale  de  z63  kilo- 
mètres. 

Le  département  compte,  en  voies  de  terre  : 
8  routes  nationales,  d'une  longueur  tottle  de 
587  kilomètres;  —  lU  routes  départementales 
d'un  développement  total  de  87((  kilomètres,  niais 
dont  839  seulement  étaient,  en  1880,  à  l'état  d'en- 
tretien ;  —  663  chemins  vicinaux,  d'un  développe- 
ment total  de  61  lâkilomfttrcs.Sil'on  tient  compte 
des  48  kilomètres  du  Lot.  qui  sont  navigables 
dans  le  dtiparlcmcnt,  on  trouve  pour  l'Aveyron  un 
total  de  J713  kilomètres  de  voies  de  communica- 
tion en  entn-ticn  sur  8000  environ  en  construc- 
tion ou  encore  en  lacune;  on  n'est  pas  encore  i  la 
moitié  de  l'entreprise  nécessaire  pour  une  véritable 
prospérité  agricole  et  industrielle. 

ATIGOLTBIIB  (é&momie  ruraté).  —  Celui  qui 
élève  des  oiseaux,  particulièrement  des  Tolailles 
ou  oiseaux  de  basse-cour. 

AVICULTURB  féconoitiie  rurale).  —  Art  d'élever 
lesniseauxpour  tirer  un  parli  utile  de  leurs  plumes, 
de  leurs  œufs,  de  leur  chair.  Les  oiseaux  dont  on 
fait  l'élevage  dans  les  cours  des  fermes  ou  des 
autres  exploitations  rurales,  forment  ce  qu'on  ap- 

Eelle  Tulgairement  la  volaille  ou  les  oiseaux  de 
asse-eour.  L'aviculture  entendue  d'une  manière 

fénérale  comprend  l'élevage  ou  l'engraissement 
es  coqs  et  poules  de  l'espèce  galline,  des  dindons, 
oies,  canards,  pintades,  pigeons,  faisans,  perdrix, 
ortolans,  caillot,  paont,  autruches. 

ATMBB  UN  TONNBAO  (loAnolo^).  —  C'est 
Imbiber  les  parois  d'un  tonneau  avec  du  vin  avant 
de  l'en  servir 


AVIVES  (médecine  vétérinaire).  —  Les  vétéri- 
naires donnent  le  nom  d'avivés  A  la  glande  paro- 
tide du  cheval  elil'engorgementdont cette glatiila 
peut  être  affectée.  On  croyait  naguère  que  les  che- 
vaux contractaient  celte  affection  en  buvant  c'os 
eaux  vives;  ou  les  soumettait  à  une  opération 
barbare  qui  consistait  à  battra  loi  parotides  ma- 
lades avec  un  bftton  on  un  marteau  pour  en  obtenir 
la  giiérison  ;  c'était  ce  qu'on  appelait  battre  le» 
avive»,  parfois  sous  prétexte  de  guérir  des  coliques, 
en  dérivant  vers  les  glandes  une  inflammation  in- 
testinale. 

AVOGATIBK  (arboriculture).  —  Arbres  ou  ar- 
brisseaux de  la  famille  des  Lauracéos,  les  avoca- 
tiers, originaires  des  régions  chaudes  et  tropical  s 
de  l'Amérique  et  de  l'Asie,  ont  les  feuilles  altern('!>. 
coriaces,  penninerves;  les  bourgeons  foliifèrcs 
nus,  comprimés,  bivalves;  des  inflorescences  axil- 
laires  ou  terminales  ;  des  fruits  on  iMies  ovoïdes 
ou  oblongues,  implantées  sur  un  pédicelle  plus 
ou  moins  charnu.  L'espèce  la  plus  connue  est  lo 
laurier-avocat  ou  avocatier  des  colonies  {Launn 
pertea  ou  Periea  gratinima),  cultivé  dans  touW* 
les  régions  chaudes  du  globe  pour  son  fruit  appi:  é 
poire  d'avocat,  poire  île  ut  Nimvelle-Eitpagne,  agu<'- 
cale,  aouaca.  Le  fruit  ressemble  en  effet  i  uitc 
poire  dont  le  péricarpe,  charnu  et  succulent,  ren- 
ferme une  grosse  graine  à  cotylédons  épais  et  dé- 
pourvus d'albumen.  On  donne  quelquefois  au  péi  i- 
carpe  le  nom  de  beurre  végétal,  parce  qu'il  a  la 
propriété  de  pouvoir  être  étendu  sur  le  pain  comme 
du  beurre.  C'est  un  très  bel  arbre,  qui  se  pluit 
dans  les  situations  chaudes  et  arrosées.  11  a  une 
croissance  rapide,  donne,  en  consi'tquence,  un  boii 
blanchiUre  et  cassant  qu'on  n'emploie  qu'à  brûler. 
Les  feuilles,  oblongues  et  acuminccs  à  leur  som- 
met, ont  une  odeur  agréable  rappelant  celle  <Io 
l'ani^ctte;  on  s'en  sert  pour  faire  des  infusions 
pectorales  ou  stomachiques.  On  fait  avec  les  bour- 
geons des  tisanes  qu'on  donne  dans  certaines  ma- 
ladies. Les  fleurs,  très  nombreuses,  forment 
gros  bouquets  terminaux.  Les  friiita,  selon  1.'» 
variétés,  sont  ronds,  oblongs  ou  mamelonnés  i:l 
les  uns  verts,  les  autres  vîoluts  ;  les  variétés  vert  -s 
A  chair  jaune  sont  les  plus  estimées.  La  pulpe  » 
un  goût  comparable  à  celui  de  la  noisette  et  do 
l'artichaut  11  s'y  trouve  une  assez  faible  propor- 
tion (le  matière  grasse  ;  on  l'assaisonne  avec  du 
sel  ou  du  l'oivre  uu  du  citron  et  du  sucre.  L:i 
graine  est  astringente  et  renferme  un  suc  laiteux 
qui,  par  l'exposition  à  l'air,  rougit  et  brunit  gra- 
duellement; on  s'en  sert  pour  faire  une  encre  in- 
délébile. Quelques  individus  ont  été  introduits  en 
Algérie  et  à  Ilyères,  mais  ils  n'y  trouvent  pas  ilct 
conditions  assez  favorables  pour  qu'on  les  cultive 
autrement  fju'à  titre  de  curiosités  arbustives,  tan- 
dis qu'aux  Antilles  la  prospérité  des  avocatiers  est 
complète  et  que  ces  arbres  y  rendent  des  services 
nombreux. 

AVOGBTTB  (ornithologie).  —  Genre  d'oiseaux  de 
la  famille  des  Longiroslres,  de  l'ordre  des  Echas- 
siers.  L'avocettc  a  surtout  ce  caractère  de  présenter 
un  bec  long,  grêle,  sans  dentelures,  aplati  hori- 
zontalement, recourbé  en  arc  dirigé  vers  le  ciel  et 
se  terminant  en  pointe  trèBefOrée;  cet  oiseau, 
d'ailleurs,  u  les  iiimhcs  hautes,  placées  vers  le 
milieu  du  corps,  les  cuisses  i  d^i-ii  nues,  <|uatre 
doigts  aux  pieds  dont  les  trois  tli.  erant  nms  par 
des  membranes  échancréet*  et  Uuis  dentelures, 
celui  de  derrière  très  court  et  placé  très  haut.  Il 
se  sert  de  son  bec  pour  chercher  dans  la  vase  dus 
rivières  les  vers,  les  petits  mollusques,  les  frais  de 
poissondonlil  fuit  sa  nourriture,  ilconslruitson  nid 
dans  la  terre  où  In  femelle  dépose  trois  ou  quatre 
oeufs.  C'est  un  oiseau  migrateur  du  Nord,  d'oA  il 
vient,  dans  les  saisons  très  froides,  vers  les  cli- 
mats tempérés.  On  en  distingue  plusieurs  espèces: 
celle  d'Europe  {Raurvirottra  Avoeettef,  qui  est 
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Manche,  avec  une  calotte  noire  et  trois  baqdet 
tioires  i  l'aile,  les  pieds  plombés,  joli  oiseau  que 
l'on  rencontre  surtout  le  long  des  rivières  ou  des 
fleuves  vers  leurs  embouchures  dans  la  mer;  — 
l'espèce  d'Amérique  {Reeitniroiln  ùmeric^),  qui 
a  ua  capuchon  roux  ;  —  celle  des  cAtes  de  la  mer 
des  Indes  {Recurvirostra  orientali»),  qui  est  toute 
blaache,  avec  les  ailes  noires  et  les  pieds  rouges. 
On  rencontre  cet  oiseau  eo  avril  et  en  novembre 
en  Picardie  et  dans  le  bas  Poitou;  il  a  une  taille 
élancée  et  gracieuse,  mais  il  est  très  difAcile  i  ap- 
procher et  sait  éviter  les  pièges  qu'on  lui  tend  ;  il 
peut  chercher  sa  nmirriture  dans  les  vases  recou- 
vertes d'eau  ;  les  membranes  de  ses  pieds  lui  per- 
mettent de  se  mettre  à  la  nage. 

AVOGADKO  (Inographie  agricole).  —  Le  comte 
Joseph  Casanova  de  Àvogadro,  né  en  1731  i  Ver- 
ceil  (Lombardie),  se  consacra  pendant  toute  sa 
carrière  à  la  culture  des  vastes  domaines  qu'il 

Possédait  aux  environs  de  cette  ville,  ainsi  qu'à 
étude  des  questions  d'économie  nirîde.  On  lui 
doit  particulièrement  un  A»ii  sur  ta  culture  et  sur 
rirngatim  des  prairia,  et  un  ouvrage  intitulé 
Conuils  ruraux,  dans  lequel  il  a  exposé  les  |iro- 
cédés  de  culture  qui  lui  avaient  le  mieux  réussi. 
U  a  décrit  diverses  expériences  qu'il  avait  Taites 
sur  la  ventilation  et  sur  la  construction  des  vofltes. 
Il  est  mort  à  Vereei),  le  18  décembre  1818. 

AVOINE  fagrica/(ure).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Graminées  qui  a  donné  son  nom  i 
la  tribu  des  Avénacées.  Ces  plantes  ont  comme 
principaux  caractères  les  suivants  :  les  fleurs  sont 
disposées  en  panicules  et  non  en  épis;  les  épUlets 
qui  forment  l'inflorescence  sont  portés  sur  des  pé- 
doncules, longs  et  grêles,  souvent  flexibles  et  pen- 
chés; chaque  épillet  renferme  de  deux  à  sept  ou 
huit  Oeurs,  selon  les  espèces,  et  est  enveloppé  de 
deux  glumes  plut  longues  que  lea  fleurs;  les  gln- 
mellei,  dans  euqoe  tusar,  sont  au  nombre  de  deuxt 
dont  l  une,  U  bractée  univerve,  porte  sur  le 
milieu  du  dos  une  longue  arête  crochue  et  tordue. 
On  en  distingue  environ  quatre-vingts  espèces,  dont 
trois  sont  cultivées,  principalomenl  ^ur  la  nour- 
.  riture  des  chevaux,  quelquefois  aussi,  niais  ezcep- 
tionnellementj  pour  celle  de  l'homme,  et  constituent 
ainsi  une  véritable  céréale,  c'est-à-dire  donnent 
an  grain  dont  on  peut  faire  du  pain.  D'autres  espèces 
forment  des  fourrages  et  d'autre*  sont  des  plantes 
nuisibles. 

AvoiRB  COniBtlts  ComiB  CÉRÉALE.  —  Les  trois 
espèces  d'avoine  céréale,  qu'on  doit  considérer 
sont  :  I.  l'avoine  cultivée  ou  commune  (Avenu  sa- 
tura) ;  ll.I'avoine  courte (Avena brevU) ;  III.  l'avoine 
nue  (Avena  nuda);  chaque  espèce  se  subdivise  le 
plus  souvent  en  variéti's  diverses. 

I.  Avoine  commune  (Avena  sativa).  —  C'est  une 
plante  herbacée  &  souche  annuelle  (flg.  558)  char- 
gée, dit  H.  Bâillon,  de  racines  adventives  et  d'où 
s'élèvent  des  cbaumes  d'un  demi-mètre  i  un  mètre 
de  hauteur,  portant  des  feuilles  linéaires  aiguës.  Les 
Oeors  sont  nombreuses  et  disposées  en  panicules 
pendantes  et  Uches.  Les  axes  secondaires  de  l'inDo- 
reseence  sont  i  peu  près  verticillés  et  portent  cha- 
cun deux  ou  trois  épîllets  ordinairement  triflores. 
Les  deux  fleurs  de  la  base  sont  seules  fertiles  ;  la 
troisième  est  rudimentaîre  et  stérile.  Les  glumes 
■  sont  égales  entre  elles,  lancéolées,  mais  sanspointcs 
ni  piquants,  à  sommet  très  aigu,  k  dos  caréné,  k  sur- 
face glabre.  Dans  chaque  fleur,  l'une  des  glnmelles 
enveloppe  l'autre,  se  termine  par  deux  pointes  et 
est  recouverte  de  poils  soyeux;  sur  le  milieu  de 
son  dos,  on  trouve  une  arête  raide  et  effilée. 
L'antre  glumelle  est  intérieure  et  glabre.  Le  fruit 
est  DU  eariopse  allongé,  étroit,  aigu  aux  deux  ex- 
trémités, enveloppé  par  les  glumelles;  c'est  ce 
qu'on  appelle  vulgairement  le  grain  d'avoine,  qui 
se  trouve  ainsi  vêtu;  son  albumen  féculent  est  très 
abondant  et  d'un  beau  blanc  ;  son  embryon,  situé 


i  la  base  et  dispesé  en  forme  de  coin,  se  termine 
supérieurement  en  une  pointe  oblique.  L'avoine 
est  originaire  d'Orient. 

D'après  la  classiOeation  taile  par  Louis  Tihnorfi, 
i  qui  l'on  doit  la  meilleare  étude  qui  ait  été  pu- 
bliée snr  les  diverses  avoines,  cette  espèce  cem- 

S rend  cinq  variétés  distinctes  :  1*  l'avoine  de  Brie  ; 
'  l'avoine  d'hiver;  3*  l'avoine  blanche  de  Géorgie; 
4*  l'avoine  i  (rois  grains;  5*  l'avoine  orientale,  oa 
de  Hongrie;  ehaeune  présente  en  outre  des  sons- 
variétés. 

i*  Avonuâe  Brie.  —  Cost  la  variété  la  plus  esti- 
mée dans  les  environs  de  Paria  ;  sa  panical  î  est  très 
forte,  bien  garnie  de  fleurs  ;  ses  glumes  sont  lon- 
gues et  amples,  d'un  blanc  un  peu  jauoitre;  le 
grain,  court  et  renflé,  a  l'écorce  Que;  les  deux 

Srains  du  même  épillet  ont  en  général  les  méoies 
imensions;  c'est  pour  cette  raison  que,  dans 
quelques  parties  de  la  Brie,  on  donne  i  eette  va- 
riété le  nom  d'avoine  fourchue  ou  d'avoine  double. 
La  plante  est  vigoureuse,  talle  beaucoup,  ce  qui 
peut  avoir  an  inconvénient  quand,  i  une  séche- 
resse un  peu  prolongée,  succède  une  pluie  qui 
fait  pousser  des  tardiltons  qui,  sans  beaucoup  auff- 
menter  la  récolte,  nuisent  &  la  qualité.  ÊHe  n'est 
pas  très  égrenante.  La  paille  est  de  moyenne  gros- 
seur et  de  moyenne  hauteur.  Cette  vanété,  qui  est 
une  des  meillenres  connues,  convient  aux  terres 
un  peu  fortes;  elle  est  sujette  i  s'eniporter  et  son 
grain  alors  peut  perdre  beaucoup.  Elle  pèse  jus- 
qu'à âO  et  même  oS  kilogrammes  à  l'hectolitre. 

Cette  avoine  est  à  peu  près  identique  i  l'avoine 
de  Coulommier*  et  à  l'aeo^ne  fourchue  de  Meaux,  à 
Yavoine  noire  de  printempi  de  SakU-Lô,  à  l'ctootiK 
tardive  brume  tAnçervùle.  Deux  autres  avoioei 
estimées,  racoÏM  de  Soiiton»  et  l'atrotne  noire  ie 
Champagne,  ont  seulement  la  paille  un  peu  pins 
fine  et  plus  élevée  et  une  panicute  moins  forte. 
L'avoine  notre  de»  tnrit  Imiêt,  cultivée  dans  les  o- 
virons  de  Lille  et  de  Douai,  se  rattache  à  la  mêsH 
variété,  mais  sa  paille  est  plus  élevée  et  sesglumes 
ont  une  teinte  plue  blanche;  son  grain  est  très 
beau,  noir,  lisse;  elle  est  an  peu  sujette  à  éehaa- 
der.  Tont  i  cAté,  se  placent  rowtfie  de  ffMdan, 
dont  le  grain  est  gfos  et  très  noir,  la  panicule 
forte  et  un  peu  retombante  :  l'avotne  picvde,  na 

Ïeu  moins  étoffée  que  la  précédente;  VaToine  és 
■artnainvUle,  qui  ne  diffère  guère  de  l'avoine  noir» 
de  Beauee.  Cette  dernière  a  une  paille  abondants 
et  un  peu  plus  élevée  que  celle  de  Brie,  une  pa- 
nicule un  peu  moins  élargie  et  qui  ne  retombe  pal 
de  la  pointe,  moins  d'ampleur  dans  les  glmnas, 
une  feuille  plus  fine,  moins  formée,  moins  con- 
tournée en  spirale  quand  elle  est  encore  en  gason; 
sa  végétation  est  vigoureuse  et  rapide;  elle  est 
très  productive;  son  grain  est  presque  aussi  lourd 
que  celui  de  l'avoine  de  Brie,  quand  la  maturité  n'est 
pas  trop  précipitée.  A  cette  sous-variété  se  ratta- 
chent, comme  à  peu  près  identiques,  l'avoine  or- 
dinaire de  Beauee,  l'avoine  grise  de  Beouce,  l'atoim 
tardine  ou  dît  Penefte,  l'oeoitte  rouge  de  0Mitce, 
dont  la  coaleor  rouge  ne  se  maintient  pas,  l'avoine 
de  Piiltiviert,  dont  Ta  panicule  et  le  ^aïn  ont  UM 
forme  généralement  plus  effilée. 

L'avoine  hâtive  ifEiampe*  forme  la  tête  d'oa 
groupe  que  Louis  Vilmorin  a  mis  après  le  préc^ 
dent.  La  végétation  herbacée' est  moins  abondante; 
il  y  a  moins  de  rejets,  mais  les  feuilles  de  la  touffe 
sont  larges  et  vigoureuses;  les  liges  sont  fortes, 
asses  élevéesavec  de  grandes  panicules  lâches  dont 
les  glumes, asses  larges,  sont  minces,  ce  qui  donne 
aux  champs  d'avoine  hâtive  un  aspect  chalonal 
quelque  temps  avant  la  maturité.  L'avoine  hâtive 
d'Ëtampes  est  très  répandue.  Se  placent  à  «été, 
comme  presque  identiques,  l'avoine  hâlivt  de 
Beauee,  1  avoine  hâlive  tTOularviUe,  l'avoine  hâtive 
de  Normandie,  l'avoine  hâtive  de*  environs  d'An" 
gerville.  Avec  les  mêmes  caractères,  A  an  degré 
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plus  prononcé,  mais  un  erain  moins  noir,  l'a 
iùannette  a  l'avantage  H'âtre  plus  hâtive  de  q 


Le  tvpe  principal  est  Yavoîne  <U  Géorgiè.  1.0 
grain,  .'d'un  blanc  jaunâtre,  est  gros,  pesant,  k 
ecorce  dure,  mais  Une;  la  plante  a  une  végétation 
vigoureuse,  la  paille  esl  grosse,  très  haute,  mais 
douce  et  de  bonne  qualité  pour  le  bétail;  la  pani- 
cule  est  tris  grande,  la  Teuille  large;  la  maturité 
est  précoce.  Celte  v:irit>lé  est  celle  qui,  au  battage, 


l'avotne 
quinte 

jours  que  l'avoine  dé  Bcauce  ordinaire,  et  de  huit 
jours  que  l'avoine  tardive  d'Ëlampes.  Son  grain 
est  mojcn,  bien  plein,  roux  foncé  ou  presque 
noir.  Son  défaut  principal  consiste  en  ce  qu'elle 
est  sujette  à  s'égrener;  elle  demande,  en  consé- 
quence, i  Atre  coupée 
avant  sa  parfaite  matu- 
rité ;  elle  talle  beaucoup; 
elle  est  très  répandue 
dans  les  environs  d'Or- 
léans. L'otforne  de  Che- 
naille»,  cultivée  &  Gh&- 
teauneur-sur^Loïr,  a  les 
mêmes  propriétés  h&- 
tives;  son  grain  noirâtre 
estcrm  et  bien  nourri. 

Plusieurs  avoioes  noi- 
res exotiques  ont  été 
recommandées  ;  elles 

nissent  originaires  de 
iQSsie  méridionale; 
elles  out  la  panicule  là- 
cbe  et  asset  maigre,  le 
srahl  noir,  allongé,  à 
ecorce  épaisse,  la  paille 
haute,  atleignanC  par- 
fois 1",80;  ce  sont:  Va- 
vome  noire  de  Rtutie, 
Vttvoinejn-écoeede  Wiat- 
ka,l'avoine  nmre  d'Ara- 
bie, l'avoine  rouse  de 
Portugal,  dont  le  grain 
est  remarquable  parson 
volume  et  la  Rnesse  de 
son  écorce;  il  leur  faut 
un  climat  assez  chaud. 

S*  Avoine  d'hiver.  — - 
La  panicule  est  l&che  ;  le 
grain,  noir  ou  gris,  est 
barbu  ;  la  feuille,  longue 
et  assez  étroite,  est  con- 
tournée. On  eh  doit  faire 
la  setnaille  à  l'automne, 
car,  lorsque  cette  va- 
riété est  semée  au  prin- 
temps, elle  donne  un 
produit  moins  considé- 
rable et  de  moindre 
qualité  que  si  on  la 
sème  le  plus  tàt  possible 
avant  i;hiver,  ou  au 
moins  vers  la  fin  de 
l'hiver.  Cette  avoine  est 
cultivée  principalement 
en  Bretagne,  dans  divers 
départements  de  l'ouest, 
dans  le  Haine,  dans  la 
Beauce,  en  Angleterre 
et  dans  plnsieurs  parties 
.de  la  Provence.  On  lui 
donne  les  00ms  de  : 
avoine    fWire    d'Aiwer,  ^  _  ^^^.^^  (^y^,,^  infloreiceiiM  da  l'i^-olne:  ï. 

avoine  noire  alUVer  ce        "  3  épillet  trîfloro;  i,  une  Bcur;  5,  pistil  et  ajiJrocoejO.gialu. 

SaitU-Lâ,  avoine  noire 
Shwer  de    Bretagne , 

avoine  de  Beauce  ithiver,  avoine  Dunwinter;  une 
souB-claue  comprend  :  l'avoine  ^riie  de  Breia^, 
l'avoine  de  Provence,  l'avoine  a'Aiver  du  pnnce 
Albert,  l'avoine  (T^ndrtnople  (en  turc,  aylaf). 

3!' Avoine  blanche  de  Géorgie.  — Celte  section  ren- 
ferme toutes  les  avoines  a  panicules  Iftches  très 
amples,  à  grain  blanc,  parfois  barbu.  Plusieurs  des 
variétés  que  l'on  ddil  7  comprendre  sont  supé- 
rieures pour  ta  qualité  et  pour  le  produit  aux  plus 
belles  avoines  noires.  Ce  sont  neltement  des  avoines 
4e"{>rinlemps. 


•on  pot\i 


fournit  le  plus  de  balle.  Elle  n'a  que  le  défaut  4a 
contracter  une  vilaine  couleur  quand  la  récolte  est 
contrariée  par  des  pluies.  A  cette  variété,  il  fant 
rattacher,  comme  n'en  différant  pas,  l'avoine  M 
flânai  (Hongrie),  l'ouoine  (/ca  Canories,  i'avomeau 
Kamtchatka,  ou  hâtive  de  Sibène,  diverses  avoinés 
de  Bohême,  du  Danemark,  île  l'Amérique,  du  C»- 
nada,  l'avoine  blanche  de  Rustie,  qui  parait  être 
la  plus  pesante.  L'avoine  hiitive  de  Sibéne  t  le 
grain  un  peu  plus  gros  que  celui  de  l'avoine  de 
Géorgie;  elle  est  plus  précoce  de  quelques  jour»; 


Dîgitîzed  by 


AVOINE 


—  CJ«  — 


AVOINE 


ion  écoree  est  aussi  uo  peu  plus  épaisse,  ce  qui 
fait  que  la  qualité  déeroU  rapidement  quand  elle 
■'est  pas  récoltée  dans  de  bonnes  conditions  de 
terrain  et  de  saison. 

L'ovojnepafafeestégalementuneaTotiie  blanche; 
elle  a  l'avantage  d'avoir  une  éeorce  très  fine.  Le 
grain  est  court,  pesant,  abondant  en  farine,  la 
paille  est  ixks  élevée,  la  production  est  grande; 
sa  culture  est  répandue  en  Angleterre  sous  le  nom 
de  poialoe  oais.  £tle  a  l'inconvénient  d'être  sujette 
au  charbon,  à  l'échaudure  et  à  la  verse;  mais,  si 
elle  pouvait  être  toujours  cultivée  dans  de  bonnes 
conditions,  elle  serait  supérieure  aux  meilleures 
avoines  de  France.  La  paille  a  le  nœud  moins  gros 
que  celle  de  l'avoine  de  Géorgie,  les  slumes  sont 
moins  larges  et  plus  transparentes  ;  l'aspect  est 
plus  élancé,  la  couleur  plus  pàle.  On  lui  donne 
aussi  le  nom  d'avoine  pomme  de  terre.  Elle  est 
demi-lardivo.  On  lut  rattache  l'avoine  anglaÎMe 
tArkaagelf  puis  l'amiiie  de  hopetoun  et  l'/mperiol 
Mts.  L'avoine  de  Hopetoun  est  une  plante  très 
vigoureuse,  A  punîcalcs  très  fournies,  un  peu  re- 
tombantes, à  grain  moyen,  à  glumes  de  moyenne 
grnndcur,  assez  épaisses,  très  amincies  de  l'extré- 
mité. Elle  n'est  autre  que  l'avoine  Duock't  early  et 
la  Poland  oats.  L'Impérial  oats  a  la  paille  plus 
grosse,  un  peu  plus  colorée,  le  grain  plus  jau- 
nfttre,  les  glumes  moins  amples  et  plus  épaisses. 
Elle  n'est  autre  d'ailleurs  que  l'avonie  Uutche  de 
Ruuie  et  rawîne  blanche  (TAdéUide  {Australie  du 
Sud). 

L  atfoine  Manche  des  iroU  lunes  a  la  plus  grande 
analogie  avec  l'avoine  patate  ;  elle  a  seulement  un 

Ïroduit  un  peu  moins  abondant  et  elle  est  très 
Ative;  elle  n'est  pas  non  plus  sujette,  comme  la 
patate,  au  charbon  et  i  la  coulure. 

L'atrome  barley  oats  (avoine  orge)  est  peut-être 
la  forme  la  plus  répandue  dans  Ta  culture  de  la 
Grande-Bretagne.  Sa  paille,  assez  haute,  est  forte 
et  un  peu  cannelée  ;  sa  panîcule  est  ample,  Uche, 
étalée  et  toiyours  dressée  ;  les  glumes  sont  lon- 
gnes,  nais  peu  laides,  rétrécies,  mais  non  aniin- 
eies  de  la  pointe  ;  U  couleur  est  généralement 

Jaun&tre  ;  le  grain  est  gros,  avec  la  pointe  un  peu 
orte  et  l'écorce  un  peu  épaisse.  A  celte  sous- 
Tariété  se  rapportent  I  atwme  du  prince  de  Scluvart- 
%emberg,  à  Liebigitx  (Bohême),  l'avoine  chaude  de 
Rovelle  blanche,  la  cAatule  fwttie,  la  Lancashire 
Whiieher's,  l'afoine  du  haut  Orégm,  ï'Early  Cuni- 
ierland,  celle  de  Pologne,  la  whtle  dulch,  celle  du 
district  de  Dolo  (Venise),  une  avoine  d'Ecossè. 

L'avoine  de  Uarbachès  est  aussi  une  sorte  blanche, 
remarquable  par  sa  grosseur  et  la  hauteur  de  sa 
paille,  qui  atteint  parfois  i~,30;  elle  a  les  pani- 
eules  (grandes  et  très  l&ches,  les  glumes  longues, 
le  grain  assez  gros,  barbu,  allongé  avec  un  peu 
d' amande. 

L'avoine )a«ne  de  Flandre  a  avec  l'avoine  de  Bar- 
kachès  une  grande  analogie  ;  c'est  une  race  vigou- 
reuse du  nord  de  la  France  ;  elle  se  dislingue  par 
sa  haute  taille,  l'ampleur  de  ses  panicules,  l'abon- 
dance de  son  produit  en  grain,  qui  dépasse  par- 
fois 100  hectolitres  à  l'hectare,  dans  les  conditions 
ob  elle  est  cultivée.  Elle  est  surtout  une  avoine  des 
terres  riches.  Elle  est  voidino  de  l'avotne  des 
salines,  qu'on  cultive  également  dans  le  nord  ma- 
ritime français.  Ces  deux  avornes  sont  très  esti- 
mées. On  en  trouve  une  analogue  dans  le  départe- 
ment de  l'Aisne.  On  peut  placer  A  cdté  l'atome 
Sandy  oats,  très  eslimce  en  Ecosse  pour  le  rende- 
ment considérable  et  le  poids  de  son  grain,  l'avoine 
blanche  de  Uoville,  l'avoine  blaiiche  de  Samt-LÔ, 
l'avoine  touffhe  de  Wiatka,  la  Golden  oats,  la  Cu- 
bain oat» 

4*  Avoine  à  Iroisyraint.— Cette  variété,  dont  la 
panîcule  est  lAche,  blanche  et  retombante,  présente 
plus  de  deux  grains  en  général.  La  paille  est 
aroile  et  très  elcvùe.  Les  glumes,  médiocrement 


renflées,  sont  un  peu  transparentes  vers  Fextré- 
mité,  liés  nettement  striées  et  d'un  blanc  jaunitre. 
La  première  fleur  est  toujours  barbue,  la  traiaièou 
est  généralement  fécondée,  ce  qui  produit  le  troi- 
sième grain.  Cette  variété  est  peu  cultivée. 

5'  Avoine  orientée  ou  de  Hongrie.  —  Cette  variété 
a  pour  caractère  spécial  d'être  unilatérale  et  fa»- 
tigiée,  d'avoir  la  panicule  resserrée,  dont  les  grains, 
poriés  par  <'es  pédoncules  très  courts,  se  trouvent 
en  général  rejetés  d'un  seul  cdté  de  la  tige  en  une 
sorte  de  grappe,  d'oi  le  nom  d'avoine  A  grappe 
qu'on  lui  donne  aussi  quelquefois;  on  l'appelle  en- 
core avoine  de  Russie  et  avoine  unilatéraU.  Elle  est 
tardive.  On  en  distingue  deux  sous-variétés,  la 
noire  et  la  blanche.  L  avoine  de  Hongrie  noire  a 
une  végétation  herbacée  très  vigoureuse;  la  paille 
est  grosse,  bnutc  de  1",50  et  plus  ;  la  panicule  est 
très  fournie  ;  le  çrain  est  moyen,  effilé,  A  écorce 
trop  épaisse,  mais  lourd.  Elle  produit  beaucoup 
dans  les  bons  terrains,  mais  très  peu  dans  les  ter> 
rains  pauvres.  Elle  est  adoptée  dans  U  culture  de 
plusieurs  contrées  et  particulièrement  dans  le  Dau- 
phiné.  Elle  est  identique  avec  le  black  tarlaritn 
oaU  des  Anglais  (avoire  noire  de  Tartariè).  L'antre 
sous-variété,  aroine  btaucke  de  Hongrie,  est  égal»* 
ment  remarquable  par  la  force  et  la  nautenr  de 
sa  paille;  son  grain  est  de  même  mojen,  avec 
l'écorce  épaisse,  et  il  se  termine  aussi  par  une 
pointe  qui  dépasse  de  beaucoup  l'amande.  Il  en 
exister  une  sous-variété  sans  barbe,  ou  rarement 
barbue,  qui  a  les  mêmes  propriétés,  et  dont  le 
grain  est  assez  bon  et  bien  nourri.  Les  avoines 
blancbes  de  Hongrie  ou  de  Tartane,  dont  le  ren- 
dement est  très  fort  dans  les  bons  terrains,  résis- 
tent mieux  que  la  noire  dans  les  mauvais.  Hais 
toutes  les  avoines  orientales  sont  assez  diflieiles  à 
battre  et  fournissent  une  paille  usez  médiocre 
comme  fourrage.  A  l'avoine  orientale  parait  se  rat- 
tacher l'avoine  de  l'onécAe,  cultivée  dans  l'Ardeonc 
belge ,  qui  est  robuste,  rustique  et  a  le  grain  de 
couleur  brune  ou  rousse. 

II.  Avoine  coMrfeMwnabrevif).  —  Cette  espèce 
est  tris  différente  de  l'avoine  commune  par  son 
apparence  et  par  ses  caractères.  Ses  tiges  sont 
bien  moins  grosses,  mais  plus  nombreuses  et  plus 
élevées  en  général,  les  feuilles  linéaires.  L'épillet 
a  deux  ou  trois  fleurs,  dont  deux  seulement  sont 
ordinairement  fécondes.  Les  glumes  et  les  balles 
sont  courtes;  la  glume  extérieure  est  terminée 
par  deux  pointes  formées  par  le  prolongement  de 
nervures  et  laissant  dans  leur  intervalle  une  échan- 
crure  prononcée.  Les  deux  fleurs  de  chaque  épilict 
sont  barbues.  Le  grain  est  court,  petit,  toujours 
barbu.  On  lui  donne  souvent  le  nom  d'ovome  uie>ls 
de  mouche,  &  cause  de  ses  barbes  noirâtres  etpcr- 
sistantes.  On  l'utilise  quelquefois  comme  fourra^, 
ce  qui  lui  a  fait  aussi  donner  le  nom  d'avoine  a 
fourrage.  Elle  est  précoce,  rustique  et  végète  bien 
dans  de  mauvais  t>irrains.  C'est  pour  cette  raison 
qu'on  la  cultive  pour  son  grain  dans  les  terraim 
accidentés  du  Forez  et  de  l'Auvergne  et  dans  les 
montagnes  de  l'Espagne  septentrionale.  Elle  est 
identique  à  la  native  oats  de  la  Californie. 

III.  Avohte  nue  {Avenu  mtda).  —  Cette  espèce 
est  remarquable  par  ses  épillets,  composés  de  A 
A  5  fleurs  pendantes  en  une  petite  grappe  et  par 
son  grain  sans  écoree.  La  glume  est  longue;  la 
balle,  presque  aussi  longue  c|ue  la  glume,  ne  s'ap- 
plique pas  sur  le  grain,  qui  est  nu  et  soulemcnt 
couvert  d'un  épiderme  libre  ou  portant  des  poils 
Ans  et  très  fragiles.  Le  battage  s'en  fait  très  facile- 
ment. On  en  distingue  deux  variétés  :  t*  l'ovairte 
nue  petite,  qui  est  constamment  barbue;  2*  l'avoîiie 
nue  grone  ou  avoine  de  Chine. 

i'  Ai'oiwenuepeii/e.  —  C'est  une  petite  race  pré- 
coce, peu  difflcife  sur  le  terrain.  Elle  a  la  panicule 
lèche,  presque  unilatérale;  les  épillets  sont  tof 
més  de  plus  de  deux  fleurs  barbues  Le  grain  n'est 
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pas  adhérent  àsesenvetoppes  ;  il  est  petit,  trislissc, 
d'un  jaune  doré.  Cette  race  n'est  pas  très  produc- 
tive, nais  les  grains  constituent  un  gruau  tout 
Dféparé.  Elle  est  cultivée  dans  le  pavs  ntfois,  en 
SnisH,  en  Russie,  dans  le  comté  de  Cornwail,  en 
Ecosse.  On  l'appelle  quelqucroïs  avùiw  nue  de  Taf- 
tarie,  orge  nue,  avoine  à  gruau;  c'est  l'aiwine  Skin- 
le»  des  Gomouaillei. 

8*  Avoiae  nue  grotu.  La  plante  est  Ttgourease, 
predoctiTe  et  robuste.  La  panicole  est  ample  et 
très  lâche  ;  le  grain  est  gron,  avec  épidémie  très 
mince,  présente  un  gruau  de  bonne  qualité.  Cette 
aToinei  dite  anui  avoine  nue  grande,  avoine  nue 
de  MoUaviêt  a  riDConvénient  de  dégénérer  IkcUe- 
ment  et  de  produire  alors  un  grain  rdlu.  Elle  est 
peu  cultivée. 

Culture  de  l'avoiM.  —  L'avoine  est  une  plante 
des  climats  tempérés  ;  elle  souffre  et  peut  périr 
par  de  trop  grandes  chaleurs  et  les  longues  séche- 
resses. Elle  appartient  en  conséquence  à  la  plus 
grande  partie  de  l'Europe,  particulièrement  au 
eentre,  a  l'ouest  et  au  nord  de  la  France,  à  l'An- 
ffleterre.  Sa  culture  s'arrête,  dans  l'Europe  sep- 
tentrionale, vers  le  69*  de  latitude  ;  elle  prospère 
en  Rorrège,  où  elle  occupe  les  55  centièmes  du 
•ol  consacré  aux  céréales.  En  France,  sa  limite 
eultnrale  s'élève  jusqu'à  1000  et  1500  mètres  d'al- 
titude dans  les  montagnes  de  l'Auvergne,  des  Alpes, 
et  des  Pyrénées,  selon  les  expositions;  en  Ëcosse, 
elle  cesse  d'être  cultivée  à  l'altitude  de  M7  mè- 
tret;  dans  la  Silésie  antrichiennet  aa-dossns  de 
660  mètres.  Les  variétés  hivernales  ne  convien- 
nent bien  que  dans  la  lone  des  arbres  A  feuilles 
persistantes,  c'est-i-dire  entre  la  limite  septen- 
trionale de  la  région  des  oliviers  et  une  ligne  qui 
va  de  Cherbourg  vers  Paris.  Dans  le  Berry,  la 
Solofçne,  le  Bourbonnais,  le»  avoines  d'hiver  ne 
réussissent  bien  que  lorsque  les  hivers  sontdoux  et 
non  humides.  Les  avoines  de  printemps  réossissent 
dans  les  plaines  du  Nord,  dans  les  contrées  mon- 
tagneuses du  centre  de  la  France,  et  rortoat  dans 
les  sols  frais  des  plaines  du  Midi. 

Il  font,  A  l'avoine  if  Airer,  des  teiros  de  moyenne 
consistance,  bien  saines,  silico-argileuses,  schis- 
teuses, granitiques,  calco-siliceuses  on  argilo-cal- 
caires,  perméables  ou  profondes.  Les  terres  argi- 
leuses, imperméables,  froides  ou  humides,  lui  sont 
filiales»  surtout  sll  y  a  des  gels  et  des  dégels.  Si 
Ton  craint  l'humidité,  on  ne  peut  lui  faire  passer 
l'hiver  qu'en  disposant  le  sol  en  petits  billons  ou 
en  planches  étroites  et  bombées.  L'aroine  de  prin- 
temp»  réussit  très  bien,  au  contraire,  sur  les  terres 
argileuses,  argiloHiiilcaîres,  ai^lo-siliceuseï,  con- 
Tenablement  drainées;  les  sols  légers,  graveleux, 
erayeux,  ne  lui  sont  généralement  pas  nvorablcs, 
i  moins  que  des  pluies  ne  surviennent  au  moment 
de  l'épiaison  ;  les  sols  d'alluvion,  les  fonds  d'étangs, 
les  marais  desséchés,  les  terres  nouvellement 
défrichées,  mêmes  acides^  lui  réussissent.  Ccli 
étant  acquis,  il  faut  examiner  les  travaux  de  pré- 
parntion  de  la  terre,  les  semailles,  les  travaux 
d'entretien  du  sol  pour  les  deux  sortes  de  cul- 
ture. Quant  aux  travaux  de  récoltef  ils  sont  les 
mêmes  dans  les  deux  cas. 

Pour  l'arorne  f  hiver,  on  donne  on  labour  dès 
le  commencement  de  septembre,  en  disposant  les 
terres  en  planches  étroites  ou  en  petits  billons, 
t^u'on  trace  autant  que  possible  dans  la  direc- 
tion du  nord  au  sud,  pour  que  les  rayons  solaires 
exercent  leur  action  tie  la  même  manière  de  eba- 

SDe  cétc.  On  sème  en  septembre  et  en  octobre.  En 
retagnc,  on  commence  les  semailles  le  8  sep- 
tembre. En  Languedoc,  on  retarde  souvent  les 
■eniis  jusqu'au  eommencement  d'octobre  dans  les 
parties  montagneuses,  jusque  vers  la  NoCl  dans  les 

£ laines.  En  général,  on  doit  semer  d'abord  les 
»rrespcrmi-ableset  lei  terrains  élevés;  eo  dernier 
lien,  les  sols  argileux  et  les  terres  basses  et  ftul- 


ches.  On  emploie  de  ?50  i  350  litres  de  temenee 
par  hectare,  en  augmentant  la  quantité  pour  les 
semailles  tardives  et  pour  les  terres  humides;  dans 
quelques  localités  de  TArdenne  belge,  par  exemple, 
on  emploie  même  jusqu'à  600  ou  700  litres.  On 
sème  a  la  volée  ou  en  lignes,  en  enfouissant  la 
semence  soit  avec  la  charme,  soit  avec  la  herse. 
La  semaine  sous  raie  est  très  utile  dans  les  ter- 
rains oft,  vert  la  An  de  l'hiver,  l'avoine  serait  ex- 
posée A  être  déchaussée,  ou  bien  si  l'on  scme  pur 
un  temps  sec.  En'férrier  ou  en  mars,  on  herse  l^s 
avoines  d'hiver,  ou  bien  on  les  soumet  A  un  rfttC' 
lage  que  l'on  a  soin,  dans  l'ouest  de  la  France, 
d'exéentar  par  un  tempi  A  la  fols  sec  et  doux.  11 
est  bon  de  donner  aux  avoines  d'hiver  un  second 
hersage  dans  un  sens  perpendiculaire  au  premier; 
on  doit  choisir  une  belle  journée  pour  exécuter 
cette  opération.  On  donne,  par  un  temps  sec,  des 
roulages,  si  les  avoines  sont  en  terres  légères  ou 
pierreuses.  On  détruit  avec  soin,  autant  que  pos- 
sible, les  mauvaises  herbes,  par  des  sarclages  faits 
avec  soin.  Si,  vers  la  fln  de  janvier  ou  pendant  le 
mois  de  février,  on  constate  que  l'avoine  d'hiver  a 
souffert  des  gels  et  des  dégels,  on  peut  semer  su  - 
ies parties  les  moins  fourmes  de  l'avoine  hâtive  cl 
l'enterrer  soit  A  la  bcrsOf  soit  arec  le  râteau,  la 
nouvelle  avoine  étant  choisie  de  telle  sorte  que 
maturité  arrive  en  mâmo  temps  que  cello  de 
l'avoine  d'hiver,  qui  est  toujours  très  hâtive. 

L'avoine  la  plus  répandue  est  formée  des  va- 
riétés bonnes  A  être  semées  au  printemps.  Elle 
réussit  surtout  bien  quand  elle  succède  au  trèfle,  à 
la  Interne,  au  sainfoin,  à  tous  les  herbages  tem- 
poraires, aux  récoltes-racines.  Dans  l'assolement 
triennal,  l'avoine  succède  au  blé;  il  est  bon  que, 
dans  ce  cas,  si  le  sol  n'est  pas  très  riebc,  on  donon 
une  deroi-fbmure,  surtout  si  dans  Favoino  on  doit 
semer  du  trèlle.  Au  lieu  de  fumier,  qui  a  l'incon- 
vénient souvent  d'introduire  dans  les  champs  un 
grand  nombre  de  mauvaises  herbes  qui  pousse- 
raient en  même  temps  que  l'avoine,  et  qu'on  ne 
pourrait  peut-être  pas  détruire,  on  peut  employer 
avec  avantage  des  engrais  pulvérulents,  des  tour- 
teaux, du  guano,  de  la  poudrctte;  le  phosphate  de 
chaux  et  le  noir  animal  conviennent  surtout  dans 
les  défrichements. 

On  cultive  l'avoine  en  préparant  la  terre  de  plu- 
»curs  manières  :  1*  sur  un  seul  labour  de  prin- 
temps; c'est  la  méthode  la  plus  générale,  mais 
quelquefois  elle  donne  lieu  à  oes  écnecs;  en  efTcl, 
quand  on  exécute  le  labour  avant  que  la  terre  soit 
bien  ressuyée,  on  gâte  cette  terre  pour  plusieurs 
années  %\  elle  n'est  pas  bien  drainée,  parce  qu'il 
se  forme  dos  mottes  uni  ont  besoin  de  beaucoup 
de  temps  pour  s'effritter.  Afin  d'éviter  cet  incon- 
vénicnL,  on  retarde  la  scmaiUe  jusqu'en  avril,  et 
alors  on  risque  de  n'obtenir  ni  quantité  ni  qualité. 
—  S*  On  ne  fait  qu'un  seul  labour  d'hiver,  géné- 
ralement en  novembre  ou  en  décembre,  après 
qu'on  a  terminé  les  semailles  de  blé  ;  on  lu  donne 
à  toute  la  profondeur  de  la  couche  arable,  quel 
que  soit  l'état  de  la  torrc,  pourvu  qu'on  puisse  y 
entrer,  car  les  gels  et  les  dégels  qui  surviendruot 
pourront  réparer  la  mise  en  grosse  motte.  On  laisse 
ensuite  le  sol  en  guérct  jusqu'aux  premiers  jours 
secs  et  doux  de  la  fin  de  février  et  du  commence- 
ment de  mars;  alors  on  donne  un  léger  coup  de 
herse  pour  faire  germer  les  mauvaises  graines  s'il 
en  est  resté  dans  la  couche  labourée.  Si  la  terre 
n'est  pas  sale  et  si  le  temps  est  propice,  après  un 
coup  de  scariflcateur,  on  sème  A  la  volée,  on  re- 
couvre avec  le  scarincaleur,  puis  on  herse,  et  on 
fait  passer  le  rouleau  dans  le  cas  où  il  est  resté 
des  mottes.  Si  la  terre  est  infestée  de  graines  de 
mauvaises  herbes,  on  doit  laisser  la  germination 
do  ces  mauvaises  graines  s'eObetner  le  plus  com- 
plètement possible,  et  quand  le  terrain  a  bien 
verdi,  on  donne  une  façon  énergique  avec  le  sea- 
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riflcatear,  qu'on  fait  suivre  immédEatement  de  ta 
herse  à  plusieurs  reprises,  et  eiiltn,  par  un  temps 
sec,  on  exécute  an  Lon  sarcIat;o  uui|ucl  succède 
encore  un  hersage  qui  ach^vc  la  destruction  des 
plantes  nuisibles.  On  peut  alors  semer  l'avoine,  la 
recouvrir  par  un  coup  de  horsc  et  obtenir  les 
meilleurs  résultats.  —  3*  Un  bon  labour  d'automne 
ou  d'hiver  ayant  été  donné,  si  la  terre  est  en  bon 
état  et  Bï  elle  ne  devient  pas  collante  par  le  pas- 
sage de  Ûebarrue,  on  peut, dèsla fin  de  lévrier.pra- 
tiquer  un  labour  de  printemps  et  faire  la  semnille 
dans  de  bonnes  conditions,  pourvu  que  le  temps 
Mit  propice  ;  or,  cette  circonstance  est  loin  de  se 
présenter  habituellement.  —  4*  Il  est,  dans  benii- 
coup  de  cas,  nécessaire  de  faire  précéder  le  semis 
de  l'avoine  de  printemps  par  deux  labours  d'an- 
tomne  ou  d'hiver,  le  premier  étant  un  laliour  de 
déchaumage  effectué  immédiatement  apr&s  la  mois-' 
Bon^  le  second  intervenant  en  novembre  ou  décem- 
bre; dès  les  premiers  beaux  jours  de  la  fin  de  l'hi- 
ver, on  scarifie  et  herse  pour  achever  de  détruire 
les  herbes  adventices  dont  les  graines  ont  pu  encore 
germer;  on  n'a  plus  qu'à  semer,  herser  et  rouler, 
et  l'on  a  l'avantage  de  voir  germer  et  lever  l'avoine 
de  bonne  heure.  —  5*  On  donne  Quelquefois,  apràs 
les  deux  labours  d'automne  ou  d  hiver,  un  labour 
au  printemps;  cette  méthode  peut  avoir,  dans  cer- 
tains cas,  1  avantage  de  mieux  assurer  la  destruc- 
tion de»  plantes  adventices,  mais  elle  a  d'ailleurs 
tous  les  inconvénients  de  la  méthode  n*  3.  ~  6*  En 
ne  taisant  qu'un  labour  d'hiver,  on  exécute,  dans 
les  terres  battantes,  deux  labours  do  printemps 
saeeessifa;  mais  cela  ne  réussit  bien  que  par  des 
t«mps  trèB  (hTorables  à  l'emploi  de  U  eliannc,  et 
il  est  le  plus  souvent  préférable  d'avoir  recours  au 
scariAcateur  et  i  la  herse. 

On  doit  choisir  pour  semence  les  avoines  qui 
ont  été  récollées  de  bonne  heure  et  en  pleine  ma- 
turité, qui  sont  d'ailleurs  luisantes  cl  bien  nour- 
ries, et  proviennent  de  champs  où  la  récolte  était 
aussi  propre  que  possible.  On  doit  les  bien  net> 
loyer  et  cribler  pour  écarter  toutes  les  graines 
étrangères;  enfin,  il  est  bon  de  les  sulfater  ou 
chauler  pour  ;  détruire  le  charbon.  On  commence 
par  ensemencer  les  terres  perméables  cl  les  ter- 
rains élevés  pour  finir  par  les  sols  argileux  et  les 
terres-  basses  ou  fraîches.  Les  semis  à  In  volve 
doivent  être  faits  à  jets  doubles  et  cruisés,  pour 
que  la  graine  soit  bien  répartie  sur  le  terrain  ;  il 
est  d'ailleurs  indispensable  de  semer  avec  le  vent, 
sans  quoi  on  aurait  de  grandes  irr^larîtés.  L'em- 
ploi dtt  samolr  en  lignes  a  t'avantage  de  mieux 
assurer  une  levée  bien  égale  et  do  permettre  de 
faire  une  forte  économie  de  graine  de  semence. 
Il  faut  de  1S  à  15  jours  pour  que  la  germination  et 
la  levée  s'elTectuent  ;  6  i  6  mois  sont  néces- 
saires entre  la  lemaitle  Ct  la  moisson  ;  cela  mon- 
tre la  nécessité  des  semis  effectués  de  bonne 
heure,  pour  que  la  récolte  soit  également  faite 
asses  l&l  dans  les  contrées  où  les  mauvais  temps 
d'automne  sont  Tréqucntsct  hïtifs.  Une  fuit  la  so- 
maille  effectuée,  on  fait  des  hersages,  des  cruss- 
killages,  des  sarclages,  pour  émietlcr  les  moites, 
détruire  les  mauvaises  herbes^  enlever  les  char- 
dons. Lorsque  les  avoines  sont  mfeslccs,  ainsi  qu'il 
arrive  dans  certaines  contrées,  par  la  moutarde 
sauvage  on  rooutardon  et  la  ravenelle,  il  faut  faire 
faucher  au  moment  où  un  véritable  tajtis  jaune 
d'or  eoQVro  les  champs;  on  se  sert  pour  cela  de 
faux  de  moyenne  dimension,  que  les  ouvriers 
maintiennent  à  15  ou  20  centimètres  au-dessus 
du  sol.  Par  cette  opération,  le»  extrémités  supé- 
rieures des  feuilles  d'avoine  sont  seules  atteintes 
et  toutes  les  fleurs  des  mauvaises  Iierbes  sont  dé> 
truites,  ce  qui  en  emp{!che  l'cITct  nuisible  dans  le 

firéscnt  et  la  multiplication  pour  l'avenir.  Les  rou- 
ages font  de  bons  effets  quand  on  les  exécute  alors 
que  In  pouBfe  «  de  5  A  8  centimètres  do  hauteur. 


L'époque  de  la  récolte  des  avoines  est  très  n> 
riablo.  On  peut  la  lUrc,  pour  les  variétés  d'hiter, 
dès  ta  fln  de  mai  ou  an  commcnccmcnl  de  juin 
dans  les  plaines  du  Languedoc,  et  dans  la  première 
quinzaine  de  juillet  dans  l'Anjou  et  dans  la  Bre- 
tagne. Quant  aux  variétés  de  printemps,  selon 
leur  précocité  ct  les  latitudes  ou  altitudes  des  lo- 
calités, de  la  fin  de  juillet  au  milieu  de  septembre. 
On  reconnaît  la  maturité  de  l'avoine  i  la  couleur 
complètement  jaun&tre  prise  par  les  tiges,  les 
fouilles  et  t'axe  de  la  panicule;  en  ouU-e, le  graia 
doit  avoir  assez  de  consistance  pour  être  coupé 

Sar  l'ongle  et  offrir  une  section  fkrincase.  Pour 
viter  l'égrenage,  qui  est  plus  facile  quand  l'avoîne 
est  bien  mArc,  beaucoup  de  cultivateurs  U  eoo- 
pont  un  peu  prématurément,  lorsque  l'axe  de  la 
panicule  et  les  pédicelles  dos  épillet^  ont  encore 
une  nuance  un  peu  verdAtre.  Outre  que  la  perte 
par  l'égrenage  est  moindre  dans  cette  manière 
d'opérer,  on  a  un  grain  dont  l'écoree  est  moins 
épaisse  et  l'amande  plus  développée  et  plus  riche. 
On  se  sert,  suïVant  les  localités,  de  la  faucille,  de 
la  sape,  de  la  faux  pour  couper  les  avoines.  On 
fauche  avec  la  faux  en  dedans  ou  en  dehors,  selon 
la  force  de  l'avoine  et  son  degré  de  maturité.  La 
machine  à  moissonner  est  aussi  de  plus  en  plus 
employée.  Si  l'avoine  est  très  mûie,  on  doit  faucher 
de  grand  matin  et  suspendre  le  travail  pendant  les 
beuros  de  forte  chaleur.  On  laisse  l'avoine  en  lâ- 
vellos  sur  le  sol  pendant  un  temps  qui  estTariable, 
suivant  l'étal  de  la  panicule  au  moment  de  la  coupe 
et  le  degré  d'humidité  que  contiennent  les  plantes 
adventices  mélangées  aux  tiges  de  la  céréale.  On 
ne  doit  pas  prolonger  le  javelage  au  delA  de  5  « 
6jonrfc;un  pluslongjavcla{;e,pratîquéencore  dans 
quelques  pays,  oii  on  le  fait  durer  jusqu'à  15  jours 
et  plus,  diiuinuc  la  qualité  du  grain.  Aussitôt  après 
le  javelage,  que  d'ailleurs  on  ne  fait  pas  du  tout 
dans  le  iTidi,  on  met  en  gerbes  en  li.-mt  d'ordinaire 
avec  de  la  paille  de  seigle.  Ensuite,  on  fait  bien  de 
disposer  les  gerbes  en  aiteaux  ou  en  menions,  araot 
de  procéder  A  la  rentrée  en  meules  ou  dans  les 
granges,  pour  les  pays  où  l'on  no  bat  les  céréales 

Ïue  pendant  l'automne  ou  l'hiver.  Le  battage  s'ef- 
!ctue  suit  par  le  dépiquage,  soit  par  le  fléau,  soil 
«assit  ot  de  |)las  en  plus,  par  la  machine  »  baUre. 
La  conservation  se  fait  dans  des  greniers  bien 
rés  où  on  doit  pelleter  souvent,  surtout  le  gran 
renlré  un  pou  humide  qui  tend  û  s'échauffer. 

Le  rendement  de  l'avoine  en  grain  est  tris  va- 
riable selon  les  lieux,  scion  la  qualité  des  terres  h 
l'habileté  plus  ou  moins  grande  des  cultivateurs, 
ct  aussi  selon  le  climat  el  Tes  circonstances  météo- 
rologiques annuelles;  il  varie  depuis  quelques  hec- 
tplitres  jusqu'à  70  ot  même  100  hectolitres  parbee- 
Lirc.  Dans  l'histoire  agricole  de  chaque  déparlcmest 
que  donne  le  Diclioanaire  de  Cagricultun,  on 
trouve  les  rendements  moyens  pour  un  fp^ai 
nombre  d'années;  on  y  trouve  aussi  le  poids  da 
l'hectolitre,  qui  diffère  également  beaucoup,  selon 
les  ans  cl  selon  les  lieux.  Lo  grand  poids  estas 
3igne  do  qualité;  les  extrêmes  connus  sont  de  3& 
ct  56  kilogrammes  par  hectolitre.  Ën  général,  on 
fait  les  gerbes  do  12  à  15  kilogrammes,  el,  dans  les 
circonstances  ordinaires,  on  obtient,  de  100  gerbes, 
G  i  7  hectolitres  de  grain.  M.  Keuzé  a  trouvé  le 
rendement  suivant  pour  100  kilogrammes  de 
tiges  : 

fcilosr. 

Cntn   M 

I-nlHe   bî 

Balles  et  pattto  briuSo   li 

ToUl   100 


Le  rapport  du  poids  du  grain  i  celui  de  la  pailla 
est  évalué,  par  ScbwerU,  être  eehil  de  3  à  S. 
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H.  Grandeaii,  dans  dix-huit  expériences  faites  dans 
.es  champs  d'expériences  de  la  station  a(n-onomique 
tle  l'est,  j  a  trouvé  le  rapport  de  2  Â  1,8  ponr  de 
l'avoine  dite  des  Salioes.  Ce  rapport  est  nécessai- 
rement variable^  il  diipend  en  particulier  de  la 
hauteur  de  la  paille  et  de  sa  grosseur.  Les  variétés 
tardives  produisent  généralement  plus  de  paille 
i)ue  les  faatives. 

Le  poids  de  l'hectolitre  iTavame  nue  petite  varie 
entre  i3  et  4â  kilogrammes;  celui  de  l'hectolitre 
d'avoine  nue  grosse  entre  4G  cl  4S.  Dans  les  sols 

Eauvrcs,  le  poids  de  l'avoine  à  l'hcclolilre  diminue 
eaucoup. 

Plantes  etanimauxntti8ib}es,maladiet(Ul'avoine. 
—  Les  plantes  envahissantes  qui  nuisent  à  la  ré- 
colte de  l'avoine  d'hiver  sont  principalement  :  la 
folle  avoine  {Avena  faiuaj,  le  rny-grasa  l'ill  {Ia>- 
tiuM  multiflonim),  la  petite  oseille  [Rumex  eeeto- 
fel/o),  la  fougùre  {Pterit  aquilina),  l'avoine  à  cha- 
pelet {Avena  bulboia),  laravcuelle  {RaphanM  ra- 
pAanûIrum),  l'agrostide  traçante  {Agronlit  itotoni- 
fèn),  la  maronte  iAnthemis  eotula). 

Quant  i  l'avoine  de  printemps,  qui  en  mai  et  en 
avril  est  tot^ours  moins  développée  que  l'avoine 
d'hiver,  elle  peut  être  plus  ou  moins  arrêtée  par 
le  moutardon  {Sinapit  arventis),  le  chardon  pen- 
ché (Carduui  nuteni),  le  chardon  des  champs 
(Carduus  ou  Ciucusarvetiiû),  la  ravenelle  et  l'af^ro- 
stido  traçante  comme  l'avoine  d'hiver,  le  coquelicot 
(Papaver  rhœas),  le  muscari  {iltucaii  €omotum), 
l'acbillée  millefeuilic  {Achillea  mUlefoliumt  \of, 
p.  58],  la  galéupe  ortie  (Galeopiia  tetrtthit)f  le 
chiendent  (Cynodon  dactylon). 

L'avoine  nest  attaquée,  m  dans  les  eluinips  ni 
dans  les  granges  et  les  greniers,  par  des  insectes. 
Mais  les  rats,  les  mulots,  les  souris  en  sont  tr&s 
friands  et  causent  des  dég&ts  très  considérables, 
surtout  dans  les  gerbes  conservées  en  moules  ou 
grange  et  dans  les  greniori.  Les  oiseaux,  surtout 
lea  aTouetles  et  les  moineaux  francs ,  s'atta^iuent 
souvent  aux  champs  d'avoine  qui  viennent  d'ôtre 
ensemencés,  de  telle  sorte  au'il  est  parfois  néces- 
saire de  faire  garder  jusqu'à  la  lovée  les  champs 
nouvellement  ensemencés,  en  ayant  soin  de  com- 
mencer la  garde  dès  l'aube. 

Cojnpottlton  de  l'avoine.  —  Quand  on  a  sous  les 
yeux  le  tableau  du  grand  nombre  de  variétés  des 
avoines  cultivées,  et  qu'on  connnit  les  difTércnrcs 
énormes  des  résultats  que  donne  leur  culture,  on 
ne  peut  pas  admettre  qu'il  j  ait  une  composition 
définitive  de  l'avoine;  il  liûil,  au  contraire,  s'at- 
tendre i  des  variations  considérables  dans  la  ri- 
chesse alimentaire  de  diverses  avoines;  c'est  eo 

S{oe  l'expérience  et  l'analyse  dûraonlrent.  Toute- 
ois,  on  peut  admettre  que  toutes  les  avoines  ren- 
ferment une  matière  spéciale,  l'avénine  fvojr.  ce 
mot,  p.  689).  dont  l'étude  est  encore  (1883)  incom- 
plite,  caractérisée  par  ses  propriétés  excitaniei 
dans  la  digestion;  mais  les  proportions  paraissent 
£tre  toujours  inférieures  à  1  pour  100;  viennent 
ensuite  des  matières  azotées  qu'on  peut  admettre 
être  de  la  nature  du  gluten  et  de  l'albumine,  et 
Qu'on  désigue  quelquefois  sous  le  nom  de  protéine  ; 
oea  matières  grassos,  de  l'amidon  et  d'autres  ma- 
tières saccharillnblcs,  de  la  cellulose,  enfln  des 
matières  minérales,  qu'on  retrouve  sous  forme  de 
cendres  par  la  combnstion  des  grains.  Hais  on  ne 
sait  pas  bien  encore  comment  varient  les  propor- 
tions de  ces  divers  principes  immédiats  dans  les 
diverses  espaces  d*avo.ine  ;  les  analystes  n'ont  pas 
toujours  sufOsamnient  spécilté  les  espèces  sur  les-  ' 
(luelies  ils  ont  fait  porter  leurs  recherches;  enfin, 
il  est  tout  &  fait  erroné  de  Bxer  dans  le  ratinnne- 
ment  des  chevamt  on  antres  animaux  donicstîquos 
une  quantité  invariable  d'avoine,  attendu  que  la 
qualité  peut  varier  du  simple  au  double  et  même 

S lus.  C'est  ce  qnt  va  résulter  du  n^proehement 
os  résultats  aétu'ellcmont  acquis. 


La  première  analyse  complète  a  été  donnée  par 
M.  Boussingïult,  dans  son  Traiiè  d'économie  rurale; 
il  s'a^'issait  d'une  avoine  récoltée  on  Alsace  enISii; 
l'illustre  agronome  a  ainsi  libellé  les  résultats  qu'il 


a  obtenus  : 


E«u   uo 

Glutfn  et  albuinlna   l|,9 

Uaili:R)i  enstes   s,5 

AiHidoo  ot  ilexlrioa   OI,S 

Lignoux  et  collnloss  :   4,| 

SutMtaaecs  minérales   3,0 

ToUl   fOO.Ô 

Asolc  pour  100  de  nialibra  nonnala. . .  t,0 

—       du  malicre  sacha  k  100*  2,8 


Dans  le  cours  des  rochercbes  qu'il  a  effectuées 
pour  la  Compagnie  générali;  dos  omnibus  de  Paris, 
M.  Miintz  a  tait  cinq  analyses  d'avoine  qui  peuvent 
être  libellées  do  la  manière  suivante  : 


Bau  

Matiânn  protdiiiucs. . . 

Un  libres  KraisQi  

Amidon  otinalih«i  911- 
cnSas  ou  sMcharï- 

flnblos  

CcllulMa  

>Subslanc«a  luitiërajes. 
Uaiièrcs  ladétcrwi- 
nées  


I.  II.  ni.  IV.  V. 

13,10  ia.iO  17,71  13.7t  13,38 

8,05  8,79  8,0J  10,00  10.41 

3,71  4,08  4,00  3,76  ifii 


47.70  47,97  47,43  48,09  45,fft 

7,84  10,00  D,80  8,90  8.4J 

3.11  S,43  3,37  3,80  3,30 

15,80  0.53  0,04  12,11  tSM 


Totaux   100,00  lOO.UO  llHl,00  lOU.OU  1V0,UU 

Aiota  pour  lOU  de  iii.i- 

tièrekl'<!iatnornu).  1,13  1,40  1,38  1,70  1,00 
Atola  iKHir  100  de  oia- 

ti4re  ubàit   l.Cl  1,07  1,07    1,97  1,00 


M.  Grandcau,  dans  une  note  publiée  en  1876,  et 
qui  est  le  travail  le  plus  complet  fait  jusqu'alors 
sur  la  valeur  nutritive  de  l'avoioe,  a  donne  le  ta- 
bleau suivant  de  la  composition.de  vingt-six  échan- 
tillons de  provenances  différentes,  en  les  raniro- 
chunt  du  poiils  de  l'avoine  &  l'hectolitre,  c'est-à-dire 
•le  la  densité  de  chaque  espèce.  Ce  tableau  pourra 
être  très  utile  aux  agriculteurs  «taux  éleveurs;  il 
peut  âtre  ainsi  présenté  :  .  


«  < 


1.  llAult!  -  Uari^e 

flBT5.  

J.  Ha       (  onlonr 
l!iiiirpic""'-'. 

l<xni  {t8:jj.... 
4.  BJanch«  de 

$..  Matra  dlibnd* 

(1BT4}..  

(t.  Noira  lia  Brio 

ii»T4>  

1.  il.i'ir^riiHue 
■,!H"-J  

8.  1^  'i  'I III  f'  i 

[(KTli   

9,  !i.^h.i.'  -.  .le 
lOr  Uo>iiik'd,  lté 

'  CliAitrca,  noii'« 

(187$)  

11.  Beaitea^  gnso 

12!i?t^roux,ivns» 

(twt).'.  


kil. 
40.0 
41.2 
43,0 
«3.6 
«.0 
44,0 

45,0 
4S.0 


1  lui  i 

Ul.  kH.  Ul.  -  ui. 

11.85  9,81  4.18  50,06 
11,00  10.00  S.90  60,58 
HM  t^53  «,U  00,71 
10,00  8,13^,50  63,5» 
12,00  10,38  6,31  57,05 
13,00  9,81  S,4t  57,23 
19,00  8,53  8,30  00,0j 
ll,8fi  10,05  4,05  58,21 
13,00  10,50  4,31  61,60 


g  Pm 

Ul.  Ul. 

14,80  3,21 
8,73  3,74 
10,52  3,0» 
0,07  3,15 
1«,82  2,64 
10,18  3,31 
12,11  %1» 
11.03  3,93 
8,10  3,17 


40,5  13,70  0,US  7,23  55,63  11,3»  3,0» 
40,3  11,90  «.«I  3^n  fl0,«l  ll,14  4,31 
«.••|I,M  8,31  !.«  9Jtt  itjn  3.10 
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13.  De  BreUgne, 

grise  notre(18?&] 
U.  De  Breliieito, 

i;riie  (1H7S).... 
ITi  Blancho  do 

SuiNio  (1875)... 
Iti.  Ue  Breta£ni>, 

pauvrelle  (1871). 
17.  Noire  de  SuMe 

(1874)  

1»:  N«ir«^SMète 

(1875)  

19  UuPuUou,triM 

(187i)  

oi  DcRuuic(1875| 
S).  Hule  -  Saftae 

lis»)  

ti.  Hente  -  Xtrae 

(inS)  

33  Bcauce  (iSTSi 
21.  BrtUKae(i875) 
S5.  Gri»  do  centre 

(1875)  

SO.  Vend^  (1875) 


kil. 

47,1 

48,0 

48,0 

50.0 

50,5 

iî.9 

51,1 
45,5 


«  sa 


kil.    kil.    kil.   kil.  kil.  kil. 


13,00  7.85  5,88  61.30 

11,40  8,38  3,01  60,73 

10.10  9,01  3,59  61,56 

13,00  10.00  4,43  *»,95 

tt,00  9,75  5,19  62,51 

9,18  lOiSB  SMi 

11.00  0,41  6.50  61J0I 
10.81  11,SS  5,0i  5T,i7 


9,87  S,64 
ll.M  3,17 
lS,4i  3,33 
7,53  2,00 
7,74  S.81 

9,35  8.67 
11  .M  4,15 


42,5  13,70  9.37  3,15  55,32  13,85  4,6t 


38.1 
42.1 
46,0 

40,0 
45,0 


13.1<e  I0.OB  3,81  52.99 
11,00  10.18  3.70  56,47 
18,18  10.85  3,17  U,7tl 

U,n  10,87  3,78  48,60 
14.00  9,09  5,89  58.88 


14,70  5,46 
11,61  6.14 
13,04  8,78 

19.46  8,97 
10,11  3,18 


Le  mCme  agronome,  dans  tes  recherches  qu'il  a 
elTectuécs  pour  U  Compagnie  dei  voitures  de  Puis, 
a  trouvé,  pour  17Ï  éenantiUona  d'avoines,  corres- 
pondant à  plusieurs  centaines  de  milliers  de  quin- 
tnux  de  cet  aliment,  consommés  de1875i  1880  par 
les  chevaux  de  cette  Compagnie,  la  mayeane  géné- 
rulOt  ainsi  que  les  mtucima  et  mâiÛM  qui  suivent  : 

OB174    «KIMA  IUX1«A,^*J^ 


E.1H  

Muiièret  itoUies  

Matière*  gr^HM.  

AiiiidmioliMlikrasuGréB 

Cellulose  

Uaiière»  nioërales. . . . 

ToUui  

Atolo  pour  100  k  l'éxai 

aoriMl  

Asuto  pear  100  apès 

deeiiccttiaD  klOO*... 


12.97 
9.59 

5,16  âi77 

59,18  48,60 
9.»      5.12  14,WI 
3,28  8,0B 


8.50  19.00 
7.12  12,43 
8,06 


100,00 
1,43 
1.» 


1,14 
4.84 


6,14 
« 

1,99 
8,« 


10,50 
5,31 
5.28 

18,96 
9,77 
4,08 


0,85 
1.81 


Malgré  la  grandeur  des  écarts,  toutes  les  espèces 
et  vuriélés  «Tavoines  n'ont  pas  été  analysées;  il 
faut  bien  noter  que  les  aortes  seules  achetées  par 
la  Compagnie  comme  satisraisant  A  certaines  con- 
ditions d'abondance  et  de  prix  courants,  oniité 
soumises  aux  analyses  du  laboratoire  qu'elle  a 
institué.  On  n'a  soumis  i  l'analyse,  dans  toutes  les 
recherches  que  nous  connaissons,  que  des  avoines 
communes  ;  elles  étaient  d'ailleurs  récoltées  sur 
des  terres  diverseï,  de  telle  sorte  qu'on  ne  peut 
dire  si  les  éearts  constatés  sont  dos  à  l'espèce,  i 
l'année  ou  au  terrain.  H.  Dehérain,  en  opérant  à 
Crignoa  sur  le  même  terrain,  avec  la  même  espèce 
de  semence,  mais  avec  des  fUmures  différentes, 
aoblenu  les  résultats  suivants  rapportés  A  l'avoine 
desséchée  A 101)  degrés  : 

AI0TI  POUa  100  O'ATOINI 

naastcMia  *  100* 
r876   im   Ï880  IMI 

Ssns  encrait   1.09  1,00  2,30  8.80 

Sur  AiMtcr  de  fem*   8,16  2,11  2.08  * 

Sur  B'irata  de  soude   1.96  1,44  8.58  8,70 

Sur  Mlble  d'uwMoiavM....  9^8  1.18  8,88  ■ 


Ainsi,  le  maximum  des  résultats  obtenus  par 
M.  Grandeau  a  été  dépasse  deux  fois  sur  les  avoines 
recucillins  à  Orignon,  et  on  y  a  constaté  un  mioi- 
mura  inférieur.  Les  chiffres  extr^es  donnés  par 
Isidore  Pierre  sont  1,6S  et  S,00;  le  docteur  Voel- 
cker  a  oblenu  S,36  d'azote  dann  de  l'avoine  blanche 
d*Ë';osse  etâ.23  dans  de  l'avoine  noire  anglaise,  toa- 
iours  après  dessiccation  i  100  degrés;  le  professeur 
Norton,  dans  9  échantillons  d'avoines  anglaisM, 
a  trouvé  des  nombres  variant  de  S,34  A  3,&S; 
MM.  Lawes  et  Gilbert  donnent  le  nombre  de 
d'atote,  toujours  pour  100  d'avoine  desséchée  A 
lOO  degrés  centigrades. 

Il  est,  dans  tous  les  cas,  bien  démontré  que  le 
mesuragc  du  volume  de  l'avoine  n'a  aucune  valeur 

Pour  l'appréciation  d'une  action  alimentaire,  qae 
on  doit  toujours  substituer  le  pesage  an  meeuraçe, 
BiaiB  qu'il  faut  aussi  toujours  faire  l'analyse,  le  poids 
naturel  ne  pravant  fournir  aucune  indication  sur 
la  valeur  nutritive  de  la  graine. 

U  7  a  aussi  des  différences  notaUes  dans  In  com- 
position des  diverses  pailles  d'avoine,  mais  elle* 
paraissent  moins  grandes,  à  en  juger  par  le  peitt 
nombre  relatif  des  analyses  faites»  nu*en  ce  tfm 
concerne  le  grain.  Voici  d'abord  Ina  résultats  don- 
nés par  H.  Sousstngault  : 

rAILLI  B'aVOUII  O'AUaCB 


WMIVSLLI 

Bea   81,0 

Hatiirasuoléw   tj» 

Haliteet  grsuea   5,1 

Anldon,  soere  et  maliires 

«oalogiies   38.4 

Ligncui  et  cellnlote   30,0 

Haltère*  nunérales   3,6 

Totsox   100,0 

Aïole  peur  100  k  l'étol  nonnal  0,30 
Aiote  peur  100  aprfc*  dettic- 

catiooklOO*...,   0,38 


AKerexn 
1Ï.1 
3.1 
4,8 

40.0 
36.4 
4.0 

100,0 
9,38 

0.38 


Dans  ses  recherches  sur  les  fourrages  de  In 
Compagnie  de  Paris,  H.  Grandeau  •  fait  cinq  an*- 
lyscs  de  paille  d'avoine  at  n  trouvé  les  résultats 
suivants  : 


Bta  

Matières  «mitfe*. . . 
Hatiéres  grasiat... 

Aniidon.....  

Glocoea  

C«llulo*e  

Matières  niirdrales. 
Hatiéres  iudiitenni- 
nées  


I. 

16.435 
8,480 
1.29U 

80.850 
0.460 


II. 

15.065 
2,660 
1.840 
18.880 
0.4«0 


87,M0^  88.810 
4,188  «,1M 


UI. 

15,8» 
3.50 
1,61 

81,09 
0.50 

96,»4 
4,18 


IV. 

10.38 
8.47 
1.17 

19,91 
0,53 

86,66 
4.88 


V. 
16.SS 

l.«B 
19.S8 

0,48 
85,W 

4,W 


97,355  88,445  86.95  88.61  28,49 


Totaux   100,000  106,000  100.00  180,00  100.00 

Aiote  pour  100  à 

l'élit  Dorroal....  0,898  0,483  0.560  0.306  O.SM 
AseU  poarlOOaprès 

dcsiJCcatioaàlOO*  6^    6,508  0,681  0,418  8,10l 

MM.  Lawes  et  Gilbert  donnent  0,723  pour  100  a 
l'état  sec  pour  le  dosage  de  la  paille  d  avotne  en 
asote.  Isidore  Pierre  •  publié  les  nombres  0,S  et 
0,4  pour  100.  Le  doetear  Vodeker  a  trouvé,  dans 
de  la  balle  d'avoine  ; 


Eau   1<,98 

Malièrea  asotées   1.25 

Matières  Ruse».   0,36 

Matières  satchariSaUes   53,63 

GeUaloM  ,   88,48 

Htfièret  BiBAiIes   4,80 

Total   100,00 

Asola  poar  108  A  r«at  aeiMal   9,80 

AKMpoarlOOaprisdessiecattMkl80*  0,83 
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Ainsi,  It  richesse  en  matières  nutriilvos  :  azo- 
tiîes,  hydrocarbonées  et  grasses,  dccrotl  beaucoup 
(|aand  on  passe  du  grain  à  la  paille  et  eniln  à  la 
balle  d'avoine.  En  ce  uui  cuncemc  les  matières 
minérales  ou  cendres,  le  pliénoniisne  inverge  se 
produit,  c'est-à-dire  que  leur  quotité  parait  s'ac- 
croître, mais  dans  des  proportions  moins  grandes. 
D&s  le  commencement  au  dix-neuvième  siècle, 
dans  ses  belles  Heclierches  chimiques  sur  la  végé- 
tation, Théodore  de  Saussure  avait  trouvé  que, 
dans  100  paj^les  de  grain  d'avoine,  encore  pourvu 
do  sa  balle,  il  ;  avait  3,1  de  cendres,  contenant 
pour  100  :  t  de  sels  solublos  dans  l'eau,  H  de 
phosphdtes  terreux,  60  de  silice,  0,25  d'oxydes 
inétaJliques,  avec  un  déficit  de  14,75;  mais  il  ajou- 
tait on  note  :  ■  Par  une  analyse  plus  précise,  j'ai 
trouvé,  outre  les  mêmes  i>roduit8,10  parties  de  po- 
tasse et  5  parties  de  muriate  et  de  «uKate  airalms 
dans  les  mêmes  produits.  ■  De  Saussure  a  d'ailleurs 

Farfaitcment  remarqué  la  difficulté  de  dépouiller 
avoine  de  sa  balle  et,  par  conséquent,  de  faire 
porter  l'analyse  sur  une  semence  toujours  égale- 
ment bien  mondée.  Dans  tous  les  cas,  il  lui  appar- 
tient d'avoir  montré  le  premier  la  prédominance 
de  la  potasse  et  des  phosphates  dans  les  graines 
de  céréales. 

M.  Boussingault  a  ainsi  formulé  les  résultats 
de  ses  analyses  de  grain  et  de  paille  d'avoine 
d'Alsace  : 

en  AIN  MOLK 
DAVOINB  B^AVOtNK 

Acide  carbonique   1,7  3,2 

Acide  Ml rnriqua   1,0  t.i 

Acide  phoeptùiriqM   14,9  3,0 

Cblore   0,&  *.7 

Cbaiu   3,7  8,3 

Hasnëiie   7,7  2.8 

PolsMO   12,9 

Soude   0.0  4.t 

Silice   53,3  40,0 

Oxyda  de  Car,  ete   i,9 

CbubM,  himidil^  porte. . ..  S,0  3,9 

Totaix   100.0  100,0 

Jobniton,  dans  ses  dément»  de  eAimis  agrkeiU 
et  ée  géologte,  a  donné  la  composition  snivaote  : 

on  AIN  PAILLK 
O'AVOINt  D'aVOINI 

Potosie   W,9  19,1 

Soude   0,0  9,7 

Cluiix   0,0  8,1 

Magnésie   10.0  8,8 

Oxyde  de  fo-   0,4  1.8 

Acide  phoiphoriqiM   43,8  2,8 

Acide  tulfuriqiie   10,5  3,3 

Silice   2,7  48.4 

Cblore   0,3  3,2 

ToUux   99,9  100,0 

Voici  encore  deux  autres  analyses  de  cendres  de 
paille .  d'avoine  dues  A  Lewel  et  A  Sprengel  : 


UWBL  sransiL 

PoMsa  et  soods   98.87  2S.i 

Chaos  ;   7,20  3,7 

UmgaU»   4,58  0.4 

Oxyde  de  ter   1.41  0,1 

Aeweplioaphoriqne.   1,94  0,2 

Acide  luKurique   S.15  1,4 

SiBee   54.2R  10,0 

Chlore.   1.60  0,1 

Toltux   97,0   .  100,1 


Enfln,  Berthier  ajant  soumis  A  l'analyse  de 
raroine  blonde  prise  sur  le  marché  de  PariSf  et 


pesant  38  kilogrammes  A  l'hectulitre,  y  a  trouvé 
z,73  de  cendres  pour  100,  ayant  la  composilioa 
suivante  : 

Plioi|i1jtitc  de  polam   7,5 

Pliusplialn  do  cImux  ,   llï,5 

PtiMiilinta  de  miBiiésie  ferreux   20,0 

Silice   tLO 

Pvtuso   12,0 

ToUI   100,0 

Les  balles  séparées  des  grains  en  feuilles  Ion- 

f;ues,  étroites,  très  minces,  llcxibloset  éfastiques, 
égèresau  point  que  le  litre,  non  foulé,  ne  pesait 
que  20  grammes,  lui  ont  donné  13,3  pour  100  de 
ecndres  contenant  : 

Photphate  do  ctiaox   9,3 

PiuHinliaie  do  macnéût  ferreux   15  I 

Silice  "   71,9 

PoUsM  G0<iil>in<5e   4.6 

Total   100,0 


Le  gruau  d'aveine,  ou  l'avoine  perlée,  n'est  pas 
autre  chosaqM  des  grains  d'avoine  entiers,  débar- 
rassés éé  leur  écorce*  ayant  le  poli  de  l'ivoire.  Il 
ne  s'y  trouve  que  1,5  pour  100  de  cendres  ajant 
pour  composition,  d'après  Bertbier  : 

Phof  philu  de  potoMO   50,0 

Phosphate  de  chaux   15.4 

Phosphate  de  nugiiësie   33.3 

SUice.   1.3 

Total   190,0 


La  silice,  en  faible  proportion  d'ailleurs,  pro- 
vient de  la  petite  quantité  d'écorce  qui  reste  dans 
le  sillon  des  grains  mondés. 

On  voit,  d'après  ces  résultats  divers,  combien 
on  s'expose  A  commettre  de  graves  erreurs  en  pre- 
nant dans  des  tables  d'analyses  un  chiffre  d  ail- 
leurs vrai  en  lui-même,  pour  s'en  servir  comme 
élément  de  calculs  pour  supputer  combien  une 
récolte  enlève  A  un  terrain  de  principes  minéraux 
fertilisants;  il  est  indispensable  de  faire  des  ana- 
lyses directes  pour  chaque  cas  particulier. 

Usages  et  propriété»  de  l'avoine.  —  L'avoine  est 
employée  pour  la  nourriture  des  cbevaux  et  des 
autres  animaux  domestiques  dans  tous  les  pays 
tempérés  qui  se  trouvent  au-dessus  de  la  région 
des  oliviers;  elle  y  est  très  estimée,  piincipale- 
ment  pour  ses  propriétés  excitantes,  stimulantes, 
susceptibles  de  permettre  le  dévoleppement  de 
l'énergie  dans  l'animal,  en  même  temps  qu'elle 
fournit  tous  les  principes  d'une  bonne  alimentation. 
On  la  donne  en  nature;  il  est  bon  qu'elle  soit  mâ- 
chée par  l'animal  lui-même.  Cependant,  pour  les 
vieua  chevaux  qui  ont  les  dents  en  mauvais  état 
ou  qui  en  manquent,  il  peutêtre  utile  de  l'aplatir. 
(Voy.  Aplatisseur,  p,  500.)  L'avoine  profite  surtout 
aux  bêtes  de  travail  et  aux  béliers.  Elle  augmente 
le  lait  des  bêtes  laitières.  Elle  rend,  dit-on,  meil- 
leur et  plus  forme  le  lard  des  cochons. 

Le  gruau  d'avoine  sert  à  faire,  comme  le  rix  et 
l'orge,  des  potages  que  l'on  donne  souvent  aux 
convalescents,  surtout  en  Angleterre.  On  obtient, 
par  la  mouture  de  l'avoine,  environ  7S  de  farine  et 
z2  de  son.  La  farine  est  employée  dans  les  mon- 
tagnes de  l'Êcosse  pour  faire  une  bouillie,  le  por- 
rage,  que  les  populations  aiment  A  manger.  Ëa 
mâangeant  cette  farine  avec  celle  du  froment 
et  du  seigle,  on  fait,  dans  quelques  parties  de  la 
Bretagne,  un  pain  savoureux.  Les  cataplasmes  de 
farine  d'avoine  sont  encore  trH  employés  dans  les 
eanipagnes.  Le  gruau  d'avoiaa,  ennn,  sert  A  pré- 
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Krer  des  tisanes  diurOliques;  il  suffit  de  faire 
uillir  16  grammes  de  gruau  UTee  un  litre  d'eau 
durant  un  quart  d'heure,  puis  de  sucrer  eo  ajou- 
tant un  peu  de  sirop  de  gomme;  cette  boisson  est 
agréable  et  utile  à  prendre  conij-e  les  rhumes, 
les  toux  sèches,  le»  colif|ucB.  En  Allemagne,  on 
fabrique  avec  l'avoine,  traitée  &  la  façon  de  l'orge, 
c'est-à-dire  qu'on  fait  malter,  une  bière  blanche, 
légère  et  pétillante,  d'une  saveur  agréable  et  (]u'on 
regarde  comme  très  hygiénique. 

0>  donne  la  balte  d'avoine  à  manger  aux  vaches 
et  aux  moutons,  mais  c'est  une  maigre  nourriture, 
comme  le  montre  bien  sa  composition;  on  peut 
l'employer  en  la  mélangeant,  avec  des  menues 
pailles,  aux  betteraves  coupées  ou  à  de  la  pulpe, 
de  manière  à  diminuer  l'excès  aqueux  de  ces  ali- 
menta. On  l'utilise  avec  avantage  pour  faire  des 
paillasses,  des  oreillers  ou  des  traversins  pour  le 
coucher  des  petits  enfants,  i  cause  de  sa  souplesse 
et  de  la  facilité  avec  laquelle  les  liquides  peuvent 
la  traverser  sans  être  absorbés  ou  retenus. 

La  paille  d'avoine  est  une  des  meilleures  pour 
la  nourriture  du  gros  bétail  et  des  bètes  ovines, 
dans  toutes  les  contrées  o&  on  ne  ttit  pas  un  ja- 
velage  prolongé  qui  en  altère  la  qualité  et  où  elle  est 
bien  rentrée.  11  doit  se  rencontrer  des  difTérences 
assez  grandes  entre  les  pailles  des  diverses  avoines, 
selon  les  espèces,  les  climats  et  les  terrains.  Au- 
cune étude  n'a  encore  été  fuite  sérieusement  i 
cet  égard. 

Avoines  rooiBAGfcaEs.  —  L'avoine  commune, 
surtout  l'avoine  d'hiver,  peut  être  cultivée  soit 
seule  soit  en  mélange  avec  des  vesces,  des  gesses, 
des  pois,  des  fèves,  pour  être  coupée  ou  pfttnrée  en 
vert;  on  obtient,  par  ce  dernier  moyen,  un  four- 
rage vert  do  très  bonne  qualité,  qui  peut  £tre  d'un 
grand  secours  au  printemps  pour  les  agriculteurs 
dont  la  provision  fourra^cèro  est  insufnsante.  Cette 
nourriture  doit  être  surtout  employée  comme  four- 
rage vert  donné  i  l'établo;  cultivée  seule  comme 
fouirage,  l'avoine  donnerait  une  nourriture  en 

Sénérai  trop  chère,  i  cause  dos  frais  qu'elle  exige, 
lais  diverses  avoines  fourragères  doivent  être 
liynalées  comme  rendant  des  services. 

1*  L'avoine  élevée  {Avtna  elatior),  appelée  aussi 
vulgairement  fromental,  faux  froment,  faux  seigle, 
«venat,  fenasse,  pain^vin,  ray-grass  de  France, 
srrhénanthère  {Arrhêtumtherum  avenacMta,  fIor~ 
fletim  aetHoeeHtn),  est  une  plante  très  productive 
ipii  est  très  commune  dans  un  grand  nombre  de 
pritiriea  oA  elle  est  parfois  dominante;  elle  ett 
livace,  présente  des  chaumes  de  0",yO  i  1*,60j  des 
feuilles  planes,  douces  an  toucher,  avec  panieule 
étalée,  composée  de  pédicellcs  déliés,  la  plupart 
ramenx  ;  les  épiUets  sont  biflores,  les  fleurs  miles 
A  arêtes  saillantes,  les  fleurs  hermaphrodites  pres- 
que mutiqoes.  Les  terrains  frais  et  substantiels, 
mais  non  styets  A  la  stagnation  des  eaux,  lui  con- 
viennent particulièrement  ;  elle  craint  l'excès  d'hu- 
midité et  l'excès  de  sécheresse.  Les  coteaux  qui 
ne  sont  pas  trop  chauds  peuvent  lui  être  spéciale- 
ment destinés  ;  dans  le  nidi,  en  la  sème  souvent 
dans  les  terrains  irrigués  en  ntiange  avec  d'an- 
tres graminées.  On  dwt  la  semer  asses  drue,  à  rai- 
son de  lOQ  kilogrammes  par  hectare,  dans  un 
terrain  bien  préparé  ;  elle  croît  lentement,  de  telle 
aorte  que,  pour  avoir  un  produit  la  première  année, 
on  la  aème  souvent  arec  de  l'aToine  ordinaire,  qui 
alirHe  les  jeunes  plantes  de  fromental  contre  les 
ardeurs  du  soleil.  Une  fois  bien  établie,  elle  dure 
Imgtemps,  surtout  si  l'on  fume  au  moins  tous  les 
trots  ans,  et  on  obtient  chaque  année  plusieurs 
Anipés.  On  doit  faucher  de  bonne  heure,  car  c'est 
une  plante  précoce;  on  fait  la  première  coupe  dès 

Jne  le  fromental  entre  en  fleur,  alin  de  ne  pas 
puiser  les  racines,  d'obtenir  bientftl  de  nouvelles 
pousses  et  d'éviter  l'endurcissement  des  tiges.  On 
l'usoeie  «a  trèfle  et  i  foelques  naees,  ce  qui  an 
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augmente  le  rendement  et  la  qualité;  d'ailleurs  la 
production  est  toujours  considérable  dans  les  prai- 
ries bien  soignOes.  HM.  Bitthaosen  et  Sctievea 
ont  donné  l'analyse  suivante  du  foin  do  fromental  : 

Eu     U,M 

llntiiKl»  «sotées   8,» 

Hailfaret  gniMi   i.Oi 

Autres  ntsUères  byarowrbonéos   30.75 

Uffneax   «.13 

Halïèra  BÛnfrates  * 


ToUl   100,00 


Atote  pottr  100  k  l'éitt  nwiml. 
Aiota  il'élatMO  


4.37 
4.5» 


La  graine  de  fturoenlal  est  une  des  plus  volu- 
mineuses parmi  les  graines  fourragères;  l'hecto- 
litre ne  pèse  que  8  A  9  kilogrammes. 

V  L'avoine  des  prés  {Avena  pratentit),  appelée 
aussi  avenettOf  a  des  chaumes  de  0",30  à  (r,GO, 
les  feuilles  roulées,  glabres,  des  glumes  de  5  i 
8  fleurs;  elle  est  vivace  et  se  rencontre  fréquem- 
ment dans  les  prés  secs  et  un  peu  montagneux 
Elle  donne  un  bon  fourrage,  que  les  bestiaux  ai- 
ment beaucoup  ;  elle  dure  longtemps.  Il  lui  fiint 
un  terrain  léger,  bien  ameubli.  On  la  sème  irai- 
son  de  iO  kilogrammes  par  hectare;  elle  ne  peut 
^tre  coupée  qu'en  juillet,  mats  elle  végète  très 
tard,  donne  beaucoup  de  regain  et  peut  être  en- 
suite p&turée  jusqu'aux  rigueurs  de  l'hiver.  Du 
reste,  il  vaut  mieux  la  semer  en  mélange. 

8»  L'avoine  dorée  (Avetta  flaveteent),  paiement 
vhrace,  et  appelée  aussi  avenette  blonde,  avoine 
blonde,  avoine  jaune,  petit  fromental,  ades  chaumes 
droits  de  0",30  i  0-.60  de  hauteur,  les  feuilles 
étroites,  planes,  pubescentes  en  dessus,  les  graines 
longues  et  glabres;  sa  panieule,  un  peu  lAene.  est 
jaunâtre,  avec  dos  glumes  eontenantde  SAS  Beurs, 
les  valves  externes  des  balles  étant  terminées  par 
deux  petites  soies  et  portant  une  arête  dorsale 
pliée  et  recourbée.  On  la  trouve  sur  les  collines 
et  dans  les  prés  secs  ;  elle  est  souvent  mélangée, 
dans  les  mêmes  prairies,  i  l'avoine  élevée,  et  elle 
donne  .un  foin  très  estimé  qne  l'on  appelle  le  film 
/înaux  environs  de  Paris;  elle  est  recherchée  par 
les  bestiaux  à  toutes  les  époques  de  sa  croissance. 
Il  est  bon  de  l'associer  A  d'autres  graminées.  On  la 
9bme  au  printemps.  Son  foin  donne,  après  dessic- 
cation A  100  degrés,  d'après  HM.  RiUbausen  et 
Scheven.  1,30  d'axote  pour  100. 

i*  L'avoine  pubescente(j4p«*uipiifre>0ent),viTaee, 
appelée  aussi  averonc,  a  des  chaumes  de  0*,60  A 
1",10  de  hauteur,  Its  feuilles  courtes,  molles, 
planes,  Telaes,  la  panieule  un  pon  resserrée,  les 
pédicelles  inférieurs  réunis  deux  A  dèbx,  A  déni 
verticitlés,  les  glumes  A  deux  ou  trois  fleurs,  et 
les  pédicelles  de  chaque  balle  très  velus.  Elle  se 
rencontre  dans  la  plupart  des  prés  montagneux, 
ou  tous  les  terrains  qui  ne  soat  pas' très  humides, 
mais  sans  s'étead/e  li  Nord  ni  au  Htdi.  ni  dans 
les  prairies  soumises  A  l'irrigation.  Elle  a  besoin 
de  fumures  po.ur  donner  un  produit  abondant;  ette 
est  cotonneuse  dans  les  sols  maigres.  Elle  doit 
être  semée  au  pMntemps  dans  un  sol  riche  et  biea 
ameubli,  surtout  en  mélange  avee  d'autres  grami- 
nées et  légnniînéuies.  Bile  denne  un  foin  un  peu 
dur.  mats  aimé  des  chevanx  .et  de«-b4teaA-e<mies. 
Elle  est  printanière;- fauchée  oii'  brontés,  elle 
repousse  très, rapidement;  D'après  M.  Emile  WeB. 
le  foin  de  cette  avoine  contient  : 


Ean  >  

Hiliiru  stoUès..   

Uillirei  graue*  et  autres  bjrdiocariwaéc 

LifiKHX  

MaUtrss  aflntolw  


Told. 


  <00,« 

Asola  pour  100  A  l'élal  noriiiii'l   I^IO 

•AMto  pdur  10»Bpr«S  testCcation  k  100>  t,«T 
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On  emploie  50  kilogrammct  tie  temenco  par 
hectare. 

5*  L'avoïne  toidoun  Terte  (Avena  tempervirens) 
M  rencontra  panicoliàremont  sur  les  rêvera  des 
Aipes  et  dci  Pyrénées  exposés  au  soleil  ;  elle  y 
offre  des  gazons  d'un  beati  vert,  qui  sont  une  res- 
source importante  pour  les  moutons  au  coninien- 
cernent  du  printemps  et  môme  en  hiver,  car  elle 
pousse  de  tris  bonne  heure  et  ses  feuilles,  qui 

Scrsistcnt  tonte  l'anniJe,  passent  l'hiver  sans  so 
étrir  malgré  la  neige  et  les  frimas.  Toutefois^ 
comme  les  tiges  sont  un  peu  dures,  les  montons 
l'abandonnent  quand  les  autres  plantes  donnent 
de  jeunes  pousses.  Elle  est  vivace  et  elle  a  des 
chaumes  serrés,  touffus,  tris  gazonnants,  avec  des 
feuilles  longues,  rigides,  roulées  eD  dessus,  striées 
en  dessous,  la  panicule  un  peu  étalée,  les  glumei 
luisants,  renfermant  trois  fleurs  lainenses,  dont 
une  stérile  et  dépourme  d'arêle. 

G*  L'EToine  Tersicolore  ou  bigarrée  (Avena  ver- 
ticolor,  Avena  S^euehserii)  se  rencon^  dans  les 
Alpes  du  Dauphiné,  dans  celles  des  environs  du 
mont  Blanc,  sur  les  pelouses  du  mont  Dore  et  du 
Pay-de-Ddme,  sur  les  pentes  des  montagnes  et 
parliealiërement  la  terre  de  bniy&re.  Elle  est  vi- 
nce.  EU«  atteint  de  0*,20  i  0-,40;  ses  feuilles 
sont  planes  et  pliées  en  gouttières;  la  panicule. 
droite,  allongée,  est  panachée  de  brun,  de  violet, 
de  jaune  et  de  blanc  ;  les  épilleto  sont  à  5  fleurs, 
avec  arête  près  du  sommet  dans  les  fleurs  supé- 
rieures. Les  bestiaux  aiment  les  feuilles  de  cette 
avoine,  qui  est  vivace,  mais  ils  Dégligenl  ses  panî- 
cules  aristées. 

7*  L'avoine  sétacée  (Avena  tetaceat  Avena  ovata, 
Avena  subulata),  également  vivace,  a  les  chaumes 
grêles  et  les  feuilles  gazonnantes,  roulées,  séta- 
eées,  aussi  longues  que  le  ebanme,  les  gaines  ve- 
ines, la  panicule  resserrée  ;  elle  s'étend  en  laivcs 
gazons  sur  les  pentes  des  montagnes  du  Dauphmé 
et  des  Âlpes  du  Piémont.  Elle  est  précoce  et  Bne, 
et,  par  ces  qualités,  elle  plaît  beaucoup  aux  mou- 
tons. 

8*  L'avoine  i  deux  rangs  (Aoena  distichophylla) 
a  les  chaumes  couchés  et  traçants  à  la  surface  du 


elle  est  vivace  dans  les  Alpes,  où  elle  laisse  les 
collines  et  les  bords  des  torrents;  ses  touOes  vertes 
«t  gaionnantes  sont  recherchées  par  les  bétos 
ovines. 

9*  L'avoine  fragile  (Avena  fragilit)  est  annuelle  ; 
elle  a  les  chaumes  rameux,  les  feuilles  molles  et 
Telnes,  les  fleurs  en  épi  fragile,  articulé  avec  épil- 
lels  sessiles  et  alternes  de  4  i  6  fleurs.  Elle  se  ren- 
contre dans  le  midi  de  la  France,  en  Espagne  et 
en  Italie,  où  elle  forme  cà  et  I&  de  petites  touffes 
volontiers  broutées  par  les  moutons  au  printemps, 
mais  abandonnées  quand  les  épis  paraissent. 

9*  VAvena  bromoidet  est  one  espèce  très  rap- 

froehée  de  l'avoine  des  prés,  qu'elle  remplace  en 
rance  dans  un  certain  nombre  de  prairies. 
10*  L'^venaaetfeneruùest  très  voisine  de  l'avoine 
toujours  verte;  elle  croît  surtout  dans  tes  Alpes 
de  Provence,  les  montagnes  du  Cantal  et  les  Pyré- 
nées. 

tl*  Le  fromental  amdiorê  de  Tourvea,  cultivé 
en  Provence,  où  il  donne  jusqu'à  quatre  coupes  par 
année  dans  les  terres  irriguées,  est  une  variété 
d'nn  quart  ou  même  d'un  tiers  plus  haute  que 
l'avoina  ilevée  ordinaire.  «  Même  sous  le  climat 
de  Paris,  dit  H.  Vilmorin,  on  en  obtient  dans  les 
bonnes  terres  deux  très  fortes  coupes  par  an,  la 

Eremière  en  juin,  la  seconde  en  août  on  sep- 
ïmbre.  ■  Kous  avons  fait  t'analyse  de  cinq  échan- 
tillons de  ce  foin  recueillis  dans  les  Boucnes-du- 
BbAne  en  1876  et  provenant  l'un  d'une  prairie 
dlstres,  les  quatre  autres  de  quatre  coupes  elTec- 

WCT.  S'AOaiCDLTURa. 


tuées  sur  une  môme  prairie  de  Saint-Ttemy.  Haut 
avons  obtenu  les  résultats  suivants  : 


SAIMT'.IEHV 


i    i    ^    i  ^ 

I  s  g  s  3 
-       i  ft  4 

B«B                              0.33  li,«5  11,55  «,85  14.15 

Hatt6rM  iiolÀ»              7,Ci  ».35  0.31  10.30  10,87 

Uili^  (m*e«             1,U0  0,70  0,!>7  0,70  1,03 

Malièrei  raeréet           41,97  13.11  1S.30  12,43  19,36 

CaUahM                    3^12  SI.»  31,58  «.04  30,^ 

Aaires  iMliim  bv- 

draearbonéss             80.93  3C,i6  37,31  36,37  34,18 

Mati^ninéralM...     7,t4    6M  7,09  6,91  6,89 

Totaux   100,00  190,00  109,00  109.00  100,9 

Axoleponr  lOOil'dtat 

Donnai   1,93  1,48  1,49    I.64  1,74 

Atoto  pour  100  anièi 

doMballoa  k  100*  1.35  1,69  1.69    4,86  3,03 

On  voit  tout  d'abord  que  las  foins  recueillis  sur 
la  prairie  de  Saint-Remy,  beaucoup  fumée  et  plus 
fertile  que  celle  d'istres,  se  trouvent  plus  riches. 
Il  résulto  ensuite  dc&  analyses  que  le  foin  des  3*  et 
4*  coupes  contient  plus  do  matières  azotée!*  et  a 
plus  do  puissance  nutritive  que  le  foin  des  et 
z*  coupes.  Quant  aux  matières  minérales  ou  cen- 
dres, elles  ont  présenté  la  composition  suivante  : 


SUNT-RSHV 


g      3       S     8  3 
î.     *    ft  * 

AcMa  pbosphoriqw.  3.85  3.9S  4,96  4,54  4.33 

Acido  atdAiriqu   4,4i  4,04  4.18  4,03  ■ 

Ctilore  :   8,09  9,33  9,05  8.83  8.8S 

Potasse   14.89  15,«  15,34  19.98  16,87 

Smido   3,77  0.85  0,81  0,50  0.51 

CliauK   5,58  5.78  5,73  6,37  ■ 

Hfgnàio   tracas  tracra  ira  ce»  traces  a 

Seuuloxyde  de  fer..  5,33  4,37  4.36  3,55  » 

Silico...   45.58  45.60  41,83  43,73  43.81 

HalliresDoa dosées..  8,46  10,96  11,44  14,64  37,10 

Tgtanx   400,00  100.00  109,00  109.00  100,90 

11  y  a  la  plus  grande  analogie  entre  la  compo- 
sition de  ces  diverses  cendres  de  fromental;  on 
peut  surtout  remarquer  la  plus  grande  richesse  en 
notasse  des  cendres  des  foins  de  Saint-Remy  des 
V  et  4*  coupes. 

12*  L'avoine  capillaire  n'est  autre  que  la  canche 
(Aira  capillarit  et  ^trà  élégant)  ;  l^ri^ome  des  chiens 
est  le  Pharv»  cappulaceus;  on  donne  aussi  le  nom 
d'avoine  aquatique  (water  oat)  et  d'awrine  MiiMffe 
{ivUd  oat)  a  la  zizanie  (^lumia  atjuatiea). 

Avoines  mauvaises  herbes  ou  obneueittalu.  — 
Quelques  espèces  du  genre  Avoine,  au  lieu  d'être 
utiles,  sont  au  contraire  nuisibles  à  l'agriculture 
et  doivent  être  détruites;  d'autres  ne  peuvent  être 
cultivées  qu'à  titre  de  curiosité  on  d'ornement.  Ce 
sont  ; 

1*  L'avoine  foHe  (Avena  fatua),  appelée  aussi 
avoine  boufe  ou  boufle^  avron,  averon,  folle  avoine, 
pied  de  mouche,  coquiole,  a  les  chaumes  très  éle- 
vés, les  feuilles  larges  et  striées,  la  panicule  éta- 
lée i  pédicelles  hispides  ot  grêles.  Les  glumes  con- 
tiennent 8  A  5  fleurs  très  pointues  A  leur  base  ; 
la  moitié  inférieure  des  balles  florales  est  couverte 
de  poils  roux  très  abondants  et  porte  une  arête 
longue  et  hygrométrique  susceptible  de  se  tortiller. 
Cest  une  plante  annuelle  commune  dans  les  mois- 
sons, et  qui  quelquefois  so  rencontre  au  milieu  des 
prairies.  Elle  est  très  vigoureuse,  préooçe  et  tend 
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à  éloufTer,  par  son  développement  envahissant,  les 
céréales  et  même  les  iuiernes;  elle  se  ren- 
contre filus  souvent  dans  le  Midi  et  le  sud-ouest 
que  dans  le  Nord.maîs  il  faut  la  détruire  partout, 
car  elle  constitue  parfois  un  véritable  fléau  pour 
les  récoltes  à  obtenir.  On  ne  la  cultive  nulle  part, 
quoique  les  bestiaux  la  mangent  volontiers,  lort- 
qu'oo  la  leur  donne  après  l'avoir  arrachée  des 
àiamps  par  le  sarclage.  EUe  fleurit  en  mu  et  en 
juin  dans  le  Hidt,  pendant  le  courant  de  jùlllet 
seulement  dans  le  nord;  dans  ton»  les  cas,  elle 
mûrit  rapidement  ses  graines,  qui  tombent  dans 
le  sol  pour  l'infester  avant  qu'on  puisse  faire  la 
moisson.  Les  poils  dont  lei  (peines  sont  revêtues 
les  protègent  contre  les  oiseaux  et,  chose  encore 
plus  grave,  les  semences  que  les  labours  peuvent 
enfouir  conservent  leur  faculté  germlnative  durant 
plusieurs  années,  de  telle  sorte  que  la  folle  avoine 
peut  reparaître  tout  d'un  coup  après  qu'on  a  cru 
s'en  être  débarrassé  par  des  travaux  de  culture. 
Pour  purger  un  champ  de  cette  peste,  on  a  rOr 
cours  à  plusieurs  procédés.  On  pratique  du  sar- 
clages faits  à  la  main  et  dans  lesquels  on  tftehe 
que  les  ouvriers  enlèvent  au  printemps  tous  les , 
pieds  de  folle  avoine  ;  ce  procédé  est  loin  d'être 
toujours  efficace,  à  cause  de  la  difficulté  de  distin- 
guer les  jeunes  plantes  de  cette  avoine  des  jeunes 
plantes  de  froment  ou  autres  céréales.  On  utilise 
aussi  les  labours  qu'on  donne  à  la  jachère,  en 
auront  soin  que  ces  laboura  ne  soient  pas  exécutés 
ft'plni  de  (r,iù  de  profondeur,  afin  de  ne  paS' en- 
terrer les  gnines  ae  Toile  avoine  qui  ne  germe- 
raient pas  et  pourraient  multiplier  cette  plante  les 
années  suivantes  ;  on  ne  fait  aonc  que  des  labours 
de  déchaumage  avec  la  charrue  uu  avec  le  sçarifl- 
cateur  ;  la  plupart  des  semences  de  foUe  avoine 
germent  dans  ces  conditions,  et  les  jeunes  plantes 
sont  facilement  enlevées  par  des  hersages  et  des 
rfttelages.  Les  binages  donnés  aux  cultures  sar- 
clées, telles  que  betteraves,  pommes  de  terre, 
colza,  etc.,  détruisent  aussi  un  grand  nombre  de 

Sieds  de  folle  avoine.  £nQn,  le  procédé  le  plus  ef- 
cace  consiste  dans  l'incinération  des  tas  que  l'on 
forme  par  le  ràtelage  en  décfaaumant,  aussi- 
têt  après  la  moisson,  un  champ  infesté,  au  moyen 
d'une  étrape,  d'une  houe,  d'une  pelle-versoir. 
Pour  rendre  plus  facile  l'incinération  des  tas  for- 
més, on  y  mélange  des  bnivères,  des  genêts  ou 
toutes  autres  plantes  desséchées,  et  ensuite  on  ré- 
pand les  cendres  sur  le  sol  avant  de  tain  an  véri- 
table labour  de  préparation  ponr  les  récoltes  à 
venir. 

S*  L'avoine  itérile  ou  animée  {Avena  sterUiM, 
Avena  tentitiva.  Aven»  macrocaiT>a)  se  rapproche 
beaucoup  de  la  folle  avoine,  dont  on  la  distingue 
parce  que  ses  balles  sont  recouvertes  de  poils  plus 
soveux.  Cette  espèce  est  plus  méridionale,  mais 
elle  a  d'ailleurs  tous  les  inconvénients  de  la  pré- 
cédente. On  la  détruit  de  la  même  manière.  •  Cest 
une  grande  avoine  annuelle,  disent  HM.  Vîlmorin- 
Andneux,  originaire  du  midi  de  l'Europe,  à  pani- 
cnles  volumineuses,  formées  d'épillets  presaue  du 
double  plus  gros  que  ceux  des  avoines  cultivées 
dans  les  champs,  A  grains  également  très  gros,  se 
désartieulant  et  tomoabt  facnement  à  la  maturité. 
Ces  grains  sont  littéralement  feutrés  de  longs  poils 
roux  brun  et  munis  de  très  longues  arêtes  cou- 
dées et  tordues  qui  jouissent  &  un  très  haut  degré 
de  ta  nieulté  hygrométrique  ;  en  sorte  que,  suivant 
la  sécheresse -ou  l'humidité  de  l'air,  les  arêtes  se 
contractent  ou  se  détendent,  et  communiquent 
ainsi  aux  grains  des  mouvements  très  variés  qui 
les  animent  en  tous  sens,  d'oCi  le  nom  vulgaire 
de  l'espèce.  C'est  à  cette  particularité  que  l'avoine 
«mmife  doit  d'être  cultivée  dans  quelquu  jardins, 
où  on  la  sème  en  mars  et  en  avril.  ■ 

.8*  Ii'avoine  A  ebapelets  (AwM  Mteo,  Avma 
jnveatorla)  ^tpelée  aussi  avoine  A  raeinei  tuber^ 


culeuses,  chiendent  à  perles,  gros  chtendeat  i 
crottes,  gros  chiendent  à  trocbes,  est  également 
nuisible  aux  récolles  qu'elle  envahit;  en  mime 
temps  qu'elle  est  très  envahissante,  elle  est  dif- 
ficile à  détruire.  Elle  a  une  racme  vivaee  et 
une  tige  annuelle  ;  à  la  base  de  cette  tige,  qui 

E résente  des  noeuds  pubescents,  se  trouvent  des 
ulbes  superposés  en  forme  de  cnaoelels,  au  doid- 
bre  de  3  a  6.  Elle  se  propage  facilement  par  ces 
bulbes  qu'il  importe  de  détruire;  on  y  arrive  et 
donnant,  aussitôt  après  la  moisson,  un  labour  m- 
perflciel  que  l'on  fait  suivre  par  un  hersage  poar 
mettre  à  nu  la  plupart  des  chapelets  ;  on  ramane 
ces  derniers,  soit  A -la  main,  soit  avec  un  rUess 
k  cheval;  on  les  expose  i  l'action  desséchante  éi 
soleil,  et,  quand  ils  sont  secs,  on  les  réunit  en 
tas  et  on  les  brûle.  On  a  proposé  de  faire  manger 
les  bulbes  par  des  cochons  que  l'on  conduit  sorlei 
terres  infestées  par  l'avoine  A  chapelets,  après  qu'on 
a  déchaumé  par  la  charrue  ou  oar  le  scarificatenr, 
mais  ce  n'est  pas  toujours  sufnsamnient  eûcace, 
parce  que  les  porcs  laissent  Bouvent  intacts  a 
certain  nombre  de  ebapelets. 

ATOIBA  Ibotamqaa).—  Sjnonyme  A'Aitrtw\pm 
(voy.  p.  644). 

ATOKTBHBNT  {agricutture),  —  On  dit  im^  j  ■ 
avortement  toutes  les  fois  qu  un  objet  qneleoaqoe 
n'acqbiert  pas  le  développement  complet  ponr 
lequel  il  a  été  créé.  Il  peut  y  avoir  avortement 
d'une  entreprise  agricole,  par  exemple  d'une  opé- 
ration de  urainage  qui  n  aisainiratt  pu  on  do- 
maine, d'une  création  de  rizière  qui  ne  réussirait 
pas.  De  même  un  projet  peut  avorter,  si,  pour  une 
cause  quelconque,  il  n'aboutit  pas.  Hais  au  point 
de  vue  des  choses  ordinaires  de  l'agriculture, 
l'avortement  doit  être  plus  spécialement  enviiige 
ches  les  plantes  et  chez  les  animaux. 

De  Favortement  dan*  le  règne  végétal.  —  Lors- 
qu'un organe  quelconque  d'une  plante  ne  présente 
qu'un  développement  incomplet,  on  qualifie  ce 
phénomène  du  nom  d'avorlemeot.  C'est  ainsi  qu'il 
y  a  avortement  des  bourgeons,  des  boutons  à  fruit, 
des  pétioles,  des  (blio^s,  des  ovules,  des  éla- 
mines,  des  pistils,  des  fleurs,  des  graines,  des 
fl'uits,  des  branches,  soit  par  arrêt,  soit  par  manqee 
absolu  du  développement.  11  appartient  à  U  pbf- 
siologie  végétale  d'expliquer  ou  de  tenter  d'ewi- 
quer  comment  ces  fiiits  se  produisent  de  cheruir 
à  dissiper  l'obscurité  dont  se  trouve  souvent  ea- 
tourée  leur  génération,  afin  de  discerner  comment 
on  peut  les  empêcher  ou  les'  favoriser  selon  qu'il 
peut  être  de  l'intérêt  du  cultivateur  de  les  obtenir 
ou  de  les  éviter.  Un  des  moyens  d'action  les  J^\VÊ^ 
efficaces  de  l'horticulteur  et  surtout  de  l'aitoneol- 
teur  pour  créer  des  produits  demandés  par  le 
commerce  et  destinés  à  satisfaire  soit  des  ocioini 
de  l'homme  soit  des  caprices  de  la  mode,  consiste 
certainement  dans  la  direction  imprimée  ils  cir- 
culation de  la  sève,  dans  le  but  de  causer  tel  on 
tel  avortement  ou  de  déterminer  un  développe- 
ment absolument  complet  de  tel  ou  tel  (H*nne  de 
la  plante.  Ainsi  les  épines  du  prunier  épinenx 
ou  du  néflier,  communs  dans  les  bois,  sont  dues  à 
l'avortement  plus  ou  moins  considérable  des  bonr- 

Î;eons  dont  l'axe  seul  se  développe  un  peu;  îIk 
orme  ainsi  un  prolongement  nu  et  acéré  A  la 
où  devait  nallro  une  brandie  chargée  de  Ifeuilles 
et,  par  suite,  susceptible  d'altérer  et  d'élaborerla 
sève  ;  on  comprend  dès  lors  que  la  culture  dans  aa 
bon  sol  Unit  par  amener  la  suppression  de  tontes 
les  épines  dont  les  sauvageons  étaient  hérissés. 
Les  pétioles  peuvent  avoir  des  folioles  ou  rester 
nus  si  des  arbrisseaux,  tels  que  les  Sfiaum,  se 
trouvent  dans  des  terrains  féconds  et  sous  une 
température  chaude,  ou  bien  s'ils  sont  placés  dans 
un  sol  aride  et  une  basse  température;  dans  ce 
denier  eu,  lenn  pétioles,  an  lieu  de  s'élargir  en 
feuillet,  dureisBont  et  s'AUongmt  an  épine.  Aa 
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ino3rfln  de  la  laille,  on  peut  remplaew,  dans  un 
arbre  fruitier,  un  bouton  qui  promet  une  fleur  et 
un  fruit  par  un  bourgeon  qui  fournit  une  branche  ; 
il  suffit  d'attirer  la  sève  vers  le  bouton,  afin  que  le 
tissu  végétal  qui  n'a  pas  encore  pria  de  forme  dé- 
terminée, se  développe,  en  recevant  noe  nourri- 
ture plue  abondante,  en  organes  de  la  végétation 
au  lieu  de  produire  des  organes  de  génération. 
Par  Tareure,  par  la  compression,  par  le  pince- 
ment, l'arboriculteur  obtient  en  quelque  sorte 
laus  las  résultats  qu'il  désire,  en  s'armngeant 
pow  que  la  nourriture  arrive  en  plus  forte  propor- 
tion venu  organe  et  contrarie  par  privation  l'ali- 
menlatioB  à'm  organe  voisin  qui  alors  avorte.  Si 
beaucoup  d'avwiements  sont  indépendants  de  l'ac- 
tion de  rbomme,  «abii-ci  peut  du  moins  favoriser 
les  prédispositions  Mturelles  auxquelles  fis  pa- 
raissent tenir.  C'est  ainri  que  par  la  culture  on 
«mène  l'avortement  des  graines  qui  a  lieu  dans 
qnelt^ues  végétaux  alimentaires,  ou  bien  que  l'on 
l^vonse  l'avortement  des  élamiMa  ou  des  pistils 
et  leur  romplacement  par  des  pétales  dans  le  but 
d'obtenir  des  fleurs  doubles.  En  faisaat  avorter 
certains  bourgeons,  on  favorise  le  dévelojipenient 
de  bonraeons  voisins  et  l'on  modifle  ainsi  phia  ou 
moins  nrtement  la  symétrie  végétale  pour  pn- 
dnire  des  formes  déterminées;  le  cultivatenr  d»» 
vient  en  quelque  sorte  le  maître  de  la  plante,  mais 
ce  n'est  toujours  qu'à  la  condition  de  profiter  de 
la  connaissance  qu'il  a  acquise  des  lois  naturelles 
dfl  la  production  des  êtres  organisés. 

De  l'avortement  che*  ta  animaux  dome$timu». 
—  L'avortement,  chez  les  animaux,  est  l'expulsion 
du  fœtus  hors  de  la  matrice  alors  qu'il  n'est  pas 
encore  viable  ;  il  diffère  de  l'accouchement  pré- 
maturé en  ce  que,  dans  ce  dernier  cas,  le  fœtus 
venu  au  monde  avant  le  terme,  réunit  cependant 
toutes  les  conditions  nécessaires  pour  continuer  à 
vivre;  il  doit  être  aussi  distingué  de  la  non-fécon- 
dation ou  de  l'avortement  embryonnaire  qui  n'est 
rendu  manifeste  par  aucun  signe  visible,  si  ce 
n'est  par  ce  fait  que  l'accouplement  n'a  pas  de 
résultat  apparent.  Il  y  a  avortement  chez  les  soli- 
pèdes  lorsque  l'expulsion  du  fietus  se  fait  40  jours 
avant  le  terme  normal,  chez  la  vache  35  Jours 
avant  terme,  chez  les  petits  ruminants  SO  jours, 
cbez  la  chienne  et  la  chatte  1  semaine. 

L'avortement  fœtal,  surtout  dans  l'espèce  che- 
Taline  et  l'espèce  bovine,  cause  de  grands  dom- 
mages i  l'agriculture  en  faisant  perdre  déjeunes 
animaux  sur  lesquels  on  compte  ponr  perpétuer 
les  races  et  en  tirer  parti,  et  en  exposant  les 
mères  plus  ou  moins  gravement  et  en  ameiumt  la 
suspension  de  la  production  laitière. 

Les  femelles  les  plus  sujettes  à  l'avortement, 
après  les  juments  et  les  vaches,  sont  les  brebis, 

Îuoique  l'avortement  ne  se  montre  généralement 
ans  les  troupeaux  que  comme  un  effet  particu- 
lier, se  multipliailt  rarement,  excepté  lorsqu'on 
laisse  les  bfttes  à  laine  soufirir  de  la  nia,  lorsque, 
après  un  été  et  un  automne  pluvieux  oit  elles  ont 
été  mal  nourries,  on  les  renferme  ponr  passer 
l'hiver  dans  des  étables  où  elles  le  sont  plus  mal 
encore,  lorsque  enfin  elles  sont  exposées  toute 
l'année  à  l'air  dans  des  lieux  trèi  humides.  Les 
chèvres  avortent  extrêmement  rarement,  ainsi  que 
les  truies.  Il  en  est  de  même  des  chiennes,  à 
l'exception  de  celles  de  petites  races,  trop  déli- 
cates, trop  jeunes  et  trop  grasses;  les  chattes  non 
plus  n'avortent  presque  pas,  même  dans  le  cas  de 
chutes  de  grande  hauteur.  Quant  aux  volailles,  on 
ne  doit  pas  les  regarder  comme  exemptes  de  cette 
inûrmite,  les  œufs  pondus  avant  que  la  coque  soit 
formée  ne  pouvant  éclore,  ne  contenant  que  des 
germes  qu'il  faut  considérer  comme  mort8>  et  par 
eoBséquent  étant  réellement  avortés. 

11  pîwalt  exister  parfois  une  aorte  d'avMie- 
■MMt  eUMliqM,  qaî  se  prepi^  parvme  de  vaiil 


nage,  par  une  certaine  conta^on  ou  infection  mias- 
matique sur  les  femelles  qui  cohabitent  avec  une 
femelle  qui  a  avorté.  C'est  alors  un  véritable  fléau 
qui  vient  frapper  toute  une  étable  et  parfois  plu- 
sieurs étables  voisines.  C'est  une  contagion,  une 
véritable  épizootio  due  k  la  multiplication  de 
germes  morbides  infiniment  petits  dans  les  parties 
génitales  des  femelles  pleines. 

Dans  les  cas  si  ttetieux  d'avorteroents  enzoo- 
tiqnei  dont  les  causes  ont  été  expliquées  plus  haut, 
l'accideot  se  déclaro  ordinairement  au  milieu  de  la 
période  de  la  gestation,  c'est-à-dire  entre  le  cin- 
quième et  le  septième  mois  ches  la  vache,  un  peu 
plus  têt  chez  la  jument.  Il  apparaît  sans  pro- 
dromes; il  est  rarement  laborieux  et  il  n'aRecte 
que  modérément  les  femelles.  Un  certain  malaise 
précède  seulement  de  quelques  heures  l'avorte- 
ment ;  le  ventre  tombe,  les  flancs  sont  affaissés,  et, 
peu  après,  le  fœtus  sort  presque  sans  efforts  avec 
ses  membranes  lorsqu'elles  no  sont  pas  rompues, 
avec  ou  sans  elles  lorsqu'ellu  sont  déchirées; 

Juand  la  gestation  est  avancée,  le  délivre  reste, 
r  c'est  là  qu'est  surtout  le  danger  de  la  contagion 
de  l'avortement. 

Toute  vache  qui  vient  d'avorter  demande  le 
taureau  trois  on  ^atre  semaines  après  l'accident; 
il  convient  de  laisser  passer  ces  premières  cha- 
leurs ainsi  que  celles  qui  surviendront  au  bout 
dSia  mois,  afin  de  permettre  le  rétablissement 
comatet  de  l'appareil  génital.  Quelquefois  il  con- 
vient d*4earter  complètement  de  la  reproduction 
des  bêtes  wù  ont  avorté  et  qui  sont  devenues  tatt- 
reUières,  e'estp-i-dire  constamment  en  chasse  et 
en  chaleur.  Cependant,  par  de  bons  soins  hygié- 
niques, par  une  bonne  nourriture  et  beaucoup  de 
propreté,  on  peut  éloigner  le  fléau  et  le  faire  dis- 
paraître. On  ne  doit  jamais  mettre  de  femelles 
pleines  dans  le  voisinage  ou  à  proximité  de  celles 

3ui  ont  avorté.  «  Une  vache  qui  a  une  fois  avorté, 
it  H.  Zundel,  a  une  tendance  à  avorter  plus  tard; 
c'est  ainsi  qu'on  voit  la  maladie  cnzootique  se 
montrer  derechef  dans  une  itable  quand  les  fe- 
melles sont  de  nouveau  pleines;  la  malaidie  s'y 
continue  ainsi  pendant  luusieurs  années.  Si  les 
bêtes  sont  bien  nourries,  on  voit  la  gestation  durer 
plus  longtemps;  la  vache  qui  a  avorté  au  sixième 
mois,  avortera  une  seconde  fois  au  septième,  et 
puis  un  peu  avant  le  neuvième;  de  sorte  qu'an 
iMut  de  trois  ans,  elle  apportera  son  produit  i 
terme.  ■ 

Quelquefois  le  vétérinaire  peut  être  appelé  k 
provoquer  artiOcicIlement  l'avortement  pour  con- 
server la  vie  ou  la  santé  d'une  mère  précieuse; 
c'est  une  opération  que  rien  ne  défend,  car  il  ne 
s'agit  pas  ici  de  l'espèce  humaine.  On  a  recours  i 
l'avortement  artificiel,  lors  du  rétrécissement  du 
bassin  oui  ne  permettrait  pas  le  passage  du  fœtus 
arrivé  a  terme,  ou  bien  encore  dans  le  cas  de 
métrorrha{^ie,  de  renversement  vaginal  grave, 
d*hydramnioB,  de  trop  grand  épuisement  de  la 
femelle.  On  procède  par  l'irritation  du  col  utérin 
avec  la  main,  par  la  ponction  des  enveloppes  ou 
par  des  irrigations  vaginales. 

L'avortement  des  animaux  domestiques  peut 
donner  lieu  à  des  eontostationi  judfolairas,  notam- 
ment A  des  demandes  de  dommages  et  intérêts, 
par  exemple  quand  il  provient  de  coups  que  les 
animaux  se  sont  donnés  à  l'abreuvoir  ou  au  pâtu- 
rage. II  peut  aussi  être  question  de  déterminer  i 
qui  le  fait  est  imputable,  lorsqu'un  propriétaire 
donne  des  bêtes  pleines  à  un  fermier,  a  un  herba- 

f;er,  lorsqu'il  les  place  ea  cheptel.  Les  responsabi- 
ités  no  peuvent  être  déterminées  qu'après  des 
expertises  dans  lesquelles  le  vétérinaire  doit  tenir 
compte  de  la  question  de  savoir  si  l'avortement  est 
dans  une  localité  une  maladie  ensootique  et  m 
cette  maladie  a  pu  être  iatroditite  par  une  bêta 
a^aléa. 
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AVOKTON.  —  Se  dit  de  tout  ce  qui  ne  parvient 
pas  &  son  développement  ordinaire.  Un  végétal 

Suelcoaqae,  nn  arbre,  un  fhiit,  un  animal,  sont 
es  avortons  quand  ils  sont  mat  conronnés,  trop 
petits,  stériles  ou  incapables  de  remplir  les  fonc- 
tions de  leurs  espèces. 

AVRBLON.  —  Un  des  noms  vulgaires  du  sorbier 
des  oiseaux  {Sorbus  mtcuparia). 

ATKIL  (TRAVAUX  DU  MOIS  h  )  (èconotnie  rurale). 
—  Le  mois  d'avril  est  le  quatrième  de  l'année, 
c'est  le  second  du  printemps  pour  la  plus  grande 
partie  de  la  France;  il  est  le  premier  de  cette 
saison,  époque  du  renouveau,  pour  toutes  les  con- 
trées du  nord.  L'origine  de  son  nom  (opriUs)  est 
peu  certaine  ;  les  uns  le  font  dériver  du  mot 
rire,  ouvrir,  parce  que  c'est  le  moment  où  la  terre 
s'ouvre;  d'autres,  à  l'exemple  d'Ovide,  le  consi- 
dèrent comme  venant,  par  corruption  d'Aphrodite, 
un  des  noms  de  Vénus.  Quoi  qu'il  en  soit,  pendant 
toute  sa  durée,  les  cultivateurs  ont  de  nombreuses 
occupations,  quelles  que  soient  les  régions  qu'ils 
habitent.  On  sort  de  l'hiver  sans  avoir  encore  la 
jouissance  certaine  du  beau  temps  ;  on  est  dans  la 
■aison  des  tran^ons,  pour  lesquelles  des  précau- 
tions nombreuses  sooti  prendre;  il  faut  réparer 
et  préparer,  sans  avoir  encore  des  récoltes  très 
importantes  &  faire.  Le  temps  est  incertain,  sou- 
vent pluvieux,  avec  des  changements  brusques  du 
chaud  au  froid  et  réciproquement.  Detgelées  blan- 
ches, même  des  gelées  a  glace,  sont  très  sonvent 
i  redouter,  et  les  cultivateurs  expérimentés  aiment 
mieux  que  la  végétation  soit  en  retard  qu'en  avance 
pendant  ce  mois  printanier. 

Directionde  l'exploitation  en  avril.  —  «Les  travaux 
extérieurs,  avons-nous  dit  en  rédigeant  les  pré- 
ceptes du  Bon  Fermier,  pressent  encore  pendant 
le  mois  d'avril,  et  c'est  i  leur  direction  et  à  leur 
surveillance  que  doit  se  consacrer  le  chef  d'une 
exploitation  rurale.  Sa  comptabilité  sera  presque 
bornéf  à  porter  les  diverses  mains-d'muvre  aux 
comptes  qui  en  proflteront.  Cependant,  il  j  aura 
aussi  à  enregistrer  le  produit  des  ventes  d'ani- 
maux gras  et  de  graines  ou  de  Tourrages,  si  l'on 
a  pu  conserver  de  ces  derniers  au  delà  de  la  con- 
sommation ;  ces  ventes  sont  assex  productives  et 
avantageuses  i  cette  époque  de  l'année,  où  les  ré- 
coltes sont  généralement  épuisées  et  où  il  faut 
attendre  encore  assez  longtemps  les  nouvelles  ré- 
coltes. >  Dans  les  pays  on  les  locations  prennent 
fln  k  la  Sainl^eorges,  les  chefs  d'exploitation  ont 
beaucoup  à  faire  pour  régler  les  comptes,  prendre 
ou  céder  jouissance  des  lieux.  Enfin  il  faut,  dans 
plusieurs  parties  de  la  France,  pourvoir  à  l'oraa- 
nisatioD  du  service  des  irrigations  d'été,  prendre 
les  mesures  nécessaires  pour  envoyer  les  troupeaux 
au  p&turage,  arrêter  toutes  les  dispositions  propret 
à  bien  employer  le  personnel  et  les  animaux  de 
travail  pendant  les  longs  jours  qui  ont  commencé. 

Soint  à  donner  aux  ammanx.  —  Les  attelf^es 
sont  constamment  occupés  dans  les  champs  à  des 
travaux  de  tous  genres,  labours,  semailles,  her- 
sages, sarclagesj  roulages,  transports.  On  a  une 
tendance  toute  simple,  a  cause  de  l'accroissement 
de  la  durée  des  jours,  à  prolonger  leur  travail  le 
soir.  Il  faut  en  conséquence  augmenter  leur  pro- 
vende. On  leur  donne  en  plus,  dans  ce  but,  avec 
avantage,  une  ration  desonfriséquand  ils  rentrent 
après  l'attelée  du  malin.  Le  bien-être  qu'ils  éprou- 
vent de  cette  nourriture  légère  les  délermme  à 
manger  le  foin  qui  est  dans  leur  râtelier.  Les  ju- 
ments qui  ont  ml*  bas  en  janvier  et  en  février, 
peuvent,  en  avril,  faire  un  travail  léger  ;  mais  on 
ne  doit  pas  les  tenir  trop  longtemps  éloignées  de 
leurs  poulains.  U  est  bien  durable  qu'on  ait  fait 
une  provision  de  racines  assez  grande  pour  pouvoir 
en  donner  aux  bétes  bovines  quelques  Kilogrammes 
par  téle  en  mélange  avec  les  fourrages  secs.  On 
peut  ainsi  attendre  que  l'herbe  ait  poussé  inÂt- 


samment  poor  être  livrée  à  la  pâture.  Dè*  la  se- 
conde quinzaine  d'avril,  on  a  de  l'eseourgeoB,  t» 
seigle,  de  la  navette  i  faucher  en  vert  pour  en  Ure 
l'addition  aux  fourrages  secs,  particulièrement  des 
vaches  laitières,  et  préparer  celles-ci  i  nu  ali- 
mentation tout  à  fait  verte.  On  termine  {msqae 
partout  en  ce  mois  l'engraissement  des  veaux,  ex- 
cepté dans  les  localités  où  l'on  fait  spécialement 
cet  engraissement  pour  le  marché  d  une  grande 
ville.  On  doit  avoir  préparé  en  septembre  des  mi- 
ncttcSf  des  seigles,  des  navettes,  des  veeces  pour 
pouvoir  ^  envoyer  les  bétes  à  laine  que  l'on  con- 
duit aussi  dans  les  vieux  trèBes  et  les  vieilles  lu- 
ternes  de  l'exploitation.  D'ailleura,  on  doit  donner 
lo  matin  au  troupeau,  avant  sa  sortie  de  la  berge- 
rie et  le  soir  quand  il  rentre,  un  repas  formé  de 
fourrage  sec,  de  racines  et  de  paille;  on  ne  doit 
le  mener  i  la  pâtura  qu'après  que  la  rosée  du  ma- 
tin a  disparu.  On  livre  à  la  saillie,  en  avril,  les 
truies  qui  ont  mis  bas  en  février  ou  en  man; 
on  peut  envoyer  les  porcs  dans  les  pâturages  hs- 
mides,  et  on  leur  donne  en  nourriture  verte  de  la 
laUue  à  amper  semée  en  février.  La  basse-cour 
exige  des  soins  vigilants,  panse  que  l'^oqne  ds 
l'incubation  est  amvée.  Il  faut  prendre  garde  de 
bien  nourrir  les  jeunes  poussins  en  évitant  ds 
leur  donner  de  la  nourriture  mouillée.  Au  con- 
traire, aux  canetons  et  aux  jeunes  oisons,  en  foui^ 
nit  de  la  nourriture  verte,  des  salades,  des  feuilles 
de  choux.  Les  dindes  exigent  aussi  qu'on  les  hue 
manger  pendant  qu'elles  couvent.  On  cemmenes 
à  donner  des  herbes  fraîches  aux  lapins.  On  s'oc- 
cupe de  préparer  les  ruches  pour  qu'elles  puissent 
recevoir  de  nouveaux  essaims.  On  enlève  peu  i 

Feu  les  matériaux  avec  lesquels  on  a  bouché,  poor 
hiver,  un  grand  nombre  des  issues  des  haliitt- 
tions  des  animaux  ;  on  met  des  vitres  qui  pnissenl 
s'ouvrir  aux  fenêtres;  on  remplace  quelques  portei 

Siar  des  grilles.  On  prend  l'habitude  de  laver  une 
ois  par  semaine  avec  de  l'eau  de  cbwix  les  pavét 
et  les  murailles  des  écuries,  des  établesi  des  poa- 
laillers.  Du  10  au  15  avril,  en  Provence,  da 
au  20,  dans  le  Languedoc,  on  prépare  l'écloiion 
des  vers  à  soie. 

Potager  et  verger.  — On  continue  en  avril  les  tra- 
vaux recommandés  pour  le  mois  précédent  On  peat 
encore  semer  les  salsifis,  les  scorsonères,  les  pou, 
les  fèves,  les  différentes  variétés  de  laitues,  les  oi- 

( [nous,  les  poireaox;  on  s'empresse  de  mettre  en  terre 
escarottes,  navels.  betteravcs,cardons,céleris,etc., 
destinés  à  porter  graines.  Dans  la  première  quio- 
eaino  d'avnl,  on  plante  les  griffes  d'asper^  et  l'on 
sème  les  graines  en  pépinières  ou  en  place.  Dans  la 
dernière  quinzaine,  on  commence  isemerleshiri- 
cots,le  long  d'une  plate-bande  abritée,et  les  courges, 
citrouilles  ou  potirons  en  pleine  terre.  On  récolte 
la  laitue,  l'oseille  et  les  petits  radis.  C'est  la  saison 
la  plus  favorable  pour  faire  des  greËTes  en  feats. 
On  termine  la  taule  des  arbres  vigoureux,  taiUs 
qu'on  a  retardée  précisément  à  causa  de  leur  force 
de  végétation.  On  ébourgeonne  les  arbres  taillés 
dès  que  les  bourgeons  ont  atteint  de  1  à  3  centi- 
mètres au  plus,  wn  de  bien  ménager  et  répartir 
la  production  fhiitière,  surtout  dans  les  jeunes 
arbres.  On  place  des  toiles  ou  des  paillassons 
chaque  soir  pour,  abriter  les  espaliers,  particuliè- 
rement ceux  en  fleurs,  et  on  ne  les  enlève  on» 
Quelques  heures  après  le  lever  du  soleil.  On  nit 
aes  nuages  artïûciels  avant  l'aurore,  si  le  ciel  est 
clair,  pour  écarter  le  danger  des  gelées  blanche*. 

Travaux  de  culture.  —  On  donne  en  avril  le 
premier  labour  des  jachères;  il  doit  consister  «n 
un  simple  décbaumage^  pour  ramener  à  la  surface 
les  racines  des  graminées  infestantes  et  pouvoir 
les  enlever  avec  un  coup  da  herse.  —  Lorsipte  les 
jeunes  avoines  semées  eu  mars  ont  pris  Aw 
feuilles,  il  est  temps  de  procéder  an  hersage.  On 
horse  plus  rarement  les  oiyes  que  les  avoiooi, 
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parce  qo'on  a  dâ  les  semer  dans  des  terres  plus 
consistantes.  Dès  que  les  mauvaises  herbes  pa* 
raissent,  il  est  temps  de  s'occuper  du  hersage 
des  topinambours.  On  doit  leur  donner  cette  façon 
très  énergîquement,  en  opérant  en  long,  en  large 
et  en  diagonale.  Oo  bine  les  fèves  et  féveroles, 
soit  à  la  main,  soit  avec  la  houe  à  cheval  ;  on  sarcle 
deux  fois  les  carottes,  tes  façons  étant  espacées  de 
quinze  jours.  On  donne  des  sarclages,  des  binages 
ou  hersages  aux  cultures  de  pavot,  de  eaude,  de 
pastel,  de  pommes  de  terre;  on  achève  ht  planta- 
tion de  celles-ci;  on  échardonne  les  céréales 
d'hiver. 

11  reste  encore  à  s'occuper  des  semailles  d'orges, 
choux,  betteraves,  maïs  et  autres  plantes.  L'époque 
la  plus  favorable  pour  les  betteraves  parait  être  du 
ÎO  au  25.  C'est  pondant  la  dernière  semaine  d'avril 
et  la  première  de  mai  qu'il  faut  semer  le  maïs, 
qui  redoute  beaucoup  les  gelées  et  demande  une 
fumure  abondante.  On  hhme  la  luzerne  à  la  volée, 
soit  dans  un  blé,  soit  dans  une  céréale  de  mars  ; 
le  sainfoin,  dans  la  céréale  qui  suit  une  jachère 
fbmée  etdans  les  terrains  calcaires  et  crétacés,  où 
ni  la  luzerne  ni  le  trèfle  ne  sauraient  profiter.  On 
sème  ta  moutarde  cultivée  pour  graine,  la  gesse 
cultivée,  la  laitue  destinée  à  continuer  pendant 
l'été  à  maintenir  les  cochons  en  bonne  santé. 

On  plante  les  houblons  après  avoir  ftimé,  la- 
bouré et  bien  hersé,  en  mars,  et  l'on  taille  et  fume 
les  boublonnièrcB  établies. 

On  commence  à  faire  quelques  récoltes  :  le 
'seigle  semé  en  automne  pour  fourrage  doit  être 
Ainché  dès  qu'il  commence  k  épier;  le  colza 
d'hiver,  pour  être  donné  aux  bétes  i  cornes,  dès 

3 ne  ses  fleurs  paraissent.  Oo  achève  le  placement 
es  échalas;  on  supprime  en  même  temps  les 
bourgeons  (fui  ne  portent  pas  de  fruit,  et  qui  ne 
MDt  pas  utiles  pour  la  taille  prochaine;  on  fume 
aussi  tes  anciens  provins.  On  termine  le  labour 
des  plantations  d'oliviers;  on  achève  la  taille  et 
la  plantation  des  boutures;  il  est  bon  de  semer, 
dans  les  vergers  d'oliviers,  des  lupins,  pour  les 
enfouir  en  vert  à  l'époque  de  leurs  neuri,  de  ma- 
nière à  obtenir  une.fumure  utile. 

On  achève  de  nettoyer  les  prés  de  toutes  les 
feuilles  ou  branchages  et  de  toutes  les  plantes 
nuisibles.  On  y  répand  les  taupinières.  On  roule 
avec  avantage  les  prés  nouveaux  et  on  y  répand  de 
la  suie  ou  des  cendres.  On  commence  à  y  prati- 
aDflr  les  irrigations  dès  que  le  temps  est  doux.  On 
draine  les  terres  en  jachère. 

Travaux  forettier».  —  Les  semis  et  plantations 
des  essences  feuillues  doivent  être  terminés,  mais 
c'est  l'époque  de  faire  les  semis  des  graines  des 
arbres  résineux,  notamment  de  pin  sylvestre  et  de 
pin  maritime.  On  fait  aussi,  dans  le  courant  du 
mois,  des  plantations  de  résineux,  si  l'on  n'a  pas 
de  grandes  étendues  i  repeupler.  Dans  les  pépi- 
nières, on  repique  les  plants  des  essences  d  un 
an;  on  donne  des  sarclages  aux  semis  d*automne 
ot  des  binages  aux  plants  de  deux  ou  trois  ans, 
en  recouvrant  le  sol  biné  d'un  lit  de  feuilles 
mortes,  pour  garantir  les  jeunes  plantes  dos  ar- 
deurs du  soleii.  En  dressant  des  epouvantails  ou 
des  pièges,  on  les  protège  ainsi  contre  les  attaques 
des  corbeaux,  des  corneilles,  des  mulots  et  des 
taupes.  On  protège  par  des  épines  les  arbres  pla- 
cés au  bord  des  chemins  pour  en  défendre  I  ap- 
proche contre  les  animaux  envoyés  au  pâturage. 
-On  met  en  bon  état  les  clôtures  qui  entourent  les 
•émit  et  les  plantations.  On  répara  les  sillons  ser- 
vant i  l'écoulement  des  eaux.  On  commence  la 
carbonisation  du  bois.  On  achève  l'exploitation  des 
coupes  de  l'exercice  courant  et  la  vidange  de 
celles  de  l'exercice  précédent;  on  termina  aussi 
les  opérations  de  balivage,  le  récolement  des 
coupes,  l'arpentage  des  parties  i  exploiter  dons  le 
courant  de  l'exercice  prochain. 


ATaiLLfi.ATBlLLBTfa^ricuIturf).—  Blé  avrillé, 
avrillet,  est  du  blé  semé  en  avril. 

AXE.  —  Ligne  droite,  réelle  ou  supposée,  au- 
tour de  laquelle  un  corps  pourrait  tourner.  On  dit 
l'axe  du  corps  d'un  animal,  t'axe  du  globe  de 
l'œil,  l'axe  d'un  arbre,  l'axe  d'un  essien. 

AXILLAIIB  {botan^}te).  —  Se  dit  de  tout  ca 
qui  natt  dans  l'aisselle  (oxtl/a),  c'est-à-dire  dans 
l'angle  formé  par  l'insertion  d'une  feuille  sur  un 
rameau  ou  d'un  rameau  sur  une  branche.  Ainsi 
sont  axillaircs  les  boui«eons  des  arbres  venus 
dans  les  aisselles  des  reurfles  sur  les  rameaux.  Des 
fleurs  peuvent  être  axUlaira  sotilairet ,  comme 
dans  la  véronique  agreste  ;  axillairei  aârégée»,  si 
elles  sont  nombreuses,  comme  dans  le  houx  et  le 
laurier,  ou  en  grappa  axillairet,  quand  les  fleurs 
forment  des  grappes  &  l'aisselle  des  feuilles  ;  tw- 
peraxillaira,  comme  dans  la  morelle,  si  elles  sont 
en  dessus  de  l'aisselle. 

AXIS  {anatomie).  —  Nom  donné  &  la  seconde 
vertèbre  du  cou,  parce  que  son  apophyse  sert  en 
quelque  sorte  de  pivot  aux  mouvements  de  la  tète. 

—  Dans  le  bœuf,  l'axis  est  plus  court  que  dans  le 
cheval  ;  dans  le  porc  et  le  mouton,  l'apophyse  est 
plus  longue  et  plus  arrondie.  —  La  vertèbre  axis 
est  aussi  appelée  axo'ide. 

AXONGB  [économie  domatU/ue).  —  On  nomme 
ainsi,  ou  bien  vulgairement  «dmdmix,  la  graisse 
extraite  de  la  panne  (épiploon)  du  pore.  Celte 
graisse  est  blanche,  molle,  fond  i  27  degrés,  a 
une  saveur  fade  et  est  sans  odeur.  Elle  est  inso- 
luble dans  l'eau,  médiocrement  soluble  dans  l'al- 
cool ordinaire,  plus  soluble  dans  l'éther  ot  dans 
les  huiles.  Elle  est  formée  du  mélanf^  de  deux 
principes  immédiats,  l'oléine  et  la  stéarine,  le  pre- 
mier liquide,  le  second  solide,  isolés,  étudiés  et 
détlnis  par  H.  Chevreul.  Elle  est  très  employée, 
non  seulement  dans  la  préparation  des  aliments, 
mais  encore  on  pharmacie  et  en  parfumerie,  pour 
faire  les  onguents  médicinaux  et  la  plupart  des 
pommades,  ainsi  que  les  savons  Ans.  Elle  est  très 
en  usage  dans  lacorroierie  et  la  hongroierie  pour 
donner  de  la  souplesse  aux  peaux.  On  peut  en  faire 
usage  pour  l'éclairage.  On  s'en  sert  aussi  pour 
graisser  les  harnais,  les  instruments,  les  roues, 
atln  de  prolonger  leur  durée  et  d'adoucir  les  frot- 
tements auxquels  ils  peuvent  être  soumis. 

On  mélange  souvent,  dans  le  commerce,  t'axon^ 
avec  des  graisses  provenant  des  membranes  adi* 
peuses  adhérant  aux  intestins  du  porc,  ou  bien 
celles  dites  du  flambard,  qui  surnagent  i  la  sur- 
face de  l'eau  qui  sert  à  cuire  les  diverses  parties 
du  porc.  Ces  mélanges  rendent  l'axonge  gri- 
sâtre, moins  ferme,  moins  inodore,  et  ne  don- 
nent qu'une  graisse  de  qualité  plus  ou  moins  infé- 
rieure, plus  susceptible  de  prendre  de  la  rancidité, 
et  bonne  seulement  pour  la  fabrication  des  savons 
plus  ou  moins  communs. 

ATLANTE.  —  Voyez  AlLANTE. 

AYLESBUKY  (cAHARD  D')  (oineaux  de  bosse-cour). 

—  Très  beau  palmipède,  remarquable  par  son  fort 
volume,  son  plumage  d'un  beau  blanc  très  pur  A 
reflets  ai^entés,  son  bec  rose,  ses  pattes  très  fortes 
d'un  jaune  clair,  le  sac  abdominal  très  développé, 
les  ailes  courtes  presque  impropres  nu  vol.  Il 
forme  une  race  précoce,  très  disposée  à  l'engrais- 
sement; il  fournit  une  chair  Une.  très  délicate.  Sa 
ponte  est  abondante  ;  les  œulh  sont  très  gros. 

Le  canard  d'Aylesbury  est  originaire  des  envi- 
rons de  la  ville  qui  porte  ce  nom  dans  le  Bucking- 
hamshire  (Angleterre).  Celle  variété  y  est  très  an- 
cienne, elle  remonte  plus  loin  que  les  souvenin 
des  habitants  les  plus  âgés.  Elle  est  aujourd'hui 
répandue,  non  seulement  dans  la  Grande-Hretagne, 
mais  encore  dans  une  grande  partie  de  rEurope.auX' 
Etats-Unis  et  au  Canada.  La  .cause  de  cette  exten- 
sion est  dans  la  facilité  avec  laquelle  le  canard 
d'Aylesbury  s'acclimate. 
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Ce  canard  est  recherché  pour  la  valeur  de  sa 
chair,  sa  grande  taille  et  son  développement  ra- 
pide. Il  en  est  expédié  chaque  année  d'énormes 
quantités  dos  environs  d'Aylesbury.  U  n'ost  pas 
rare  de  voir  une  tonne  de  canetons  de  six  à  nuit 
semaines  envoyée,  dans  une  journée,  par  le  che- 
min de  Ter  à  Londres.  Ce  commerce  est  très  actif 
depuis  février  jusqu'à  la  Un  de  juillet.  Les  cane- 
tons sont  généralement  tués  a  l'âge  de  six  se- 
maines; leur  poids  moyen  est  alors  de  1  kil.  500. 
ûn  les  vend  de  il  francs  à  38  fr.  7&  par  paire  ;  les 
prix  s'élèvent  à  mesure  que  la  saison  avance. 
Après  la  réunion  d'été  d'Ascot,  les  prix  tombent 
ensuite  rapidement. 

La  blancheur  du  plumage  est  la  qualité  spécia- 
lement recherchée  naos  le  canard  d  Aylesburv  ;  la 
moindre  tache  est  considérée  comme  le  signe  d'une 
impureté  de  race.  Les  pattes  sont  de  couleur 
orangé  brillant.  —  La  couleur  des  œufs  est  très 
variable  ;  quelques-uns  sont  i  peu  près  blancs,  les 
autres  d'un  vert  brillant  on  de  conleur  crime. 

ATLOFOH  (pudeitUure).  —  Nom  donné  à  l'an- 
ttaias  (voy.  p.  486). 

ATONS.  —  Kom  donné  en  Lorraine  aux  jeunes 
cochons  d'un  an. 

ATPI.  —  Nom  aonvent  donné  au  manioc  doux 
{Mamhot  dulcU). 

ATk  (RACE  BOVINE  D')  (tootechnié).  —  L'Ayrshire 
ou  comté  d'Ayr  est  situé  au  sud-ouest  de  l'Ecosse, 
sur  les  cAtes  où  la  Clyde  a  son  embouchure  en 
face  de  l'ile  d'Arran.  ija  principale  célébrité  pour 
les  agriculteurs  provient  de  la  création  qu'on  lui 
doit,  d'une  race  bovine  remar([uable.  Avant  17'J0, 
le  bétail  du  comté  d'Ayr  n'avait  aucune  célébrité; 
Biais  il  est  certain  que  vers  le  milieu  du  siècle 
dernier,  le  comte  de  Marchmont  introduisit  dans 
ses  propriétés  du  Berwickshire  quelques  animaux 
reproducteurs  provenant  du  comté  de  Dnrham  et 
qui  étaient  d'ongine  hollandaise  ;  d'autres  éleveurs 
amenèrent  des  vaches  et  des  taureaux  de  la  race 
d'Alderney.  U  résulta  des  croisements  de  ces  ani- 
maux, sans  doute  aussi  avec  les  bétes  bovines  du 
pays,  un  nouveau  type  qui  fut  perfectionné  par 
sélection  etqui  donna  naissance  A  la  race  actuelle 
d'Ayrshire.  Nous  l'avons  vue  dans  la  contrée  où  elle 
a  pris  naissance,  et  nous  avons  pu  constater  qu'cllo 
s'est  répandue  dans  les  comtés  de  Renfrew,  Dum- 
barbon,  Stirling,  Lanark,  Dumfries,  Wigton  et 
Kircudbright;  elle  est  recherchée  pour  ses  qua- 
lités laitières,  par  un  très  grand  nombre  d'éle- 
veurs, et  elle  se  prête  admirablement  à  faire  dos 
croisements  en  donnant  de  la  linesse  aux  produits 
qui  ont  une  certaine  quantité  de  son  sang.  C'est 
ainsi  qu'elle  a  été  introduite  dans  plusieurs  par- 
ties de  la  France  et  j  a  laissé  dos  traces  de  son 

Ïiassage  par  des  améliorations  incontestables  dans 
a  descendance  des  animaux  avec  lesquels  les 
croisements  ont  été  effectués.  Du  reste,  pendant 
le  dix-huitième  siècle,  l'agricalture  de  l'Ayrshire 
était  encore  misérable,  tandis  qu'A  la  fin  du  dix- 
neuvième  siècle  elle  est  très  prospire  et  très 
■Tancée  ;  le  comté  d'Ayr  est  devenu  un  des  dis- 
tricfs  les  plus  importants  de  la  Grande-Bretagne. 

La  race  d'Ayr  n'est  pas  toujours  identique  i  elle- 
même  ;  il  y  a  des  souches  très  différentes.  Néan- 
moins on  ce  qui  concerne  les  types  qui  ont  été 
introduits  en  France,  on  peut  accepter  d'une 
manière  générale  l'exactitude  du  portrait  suivant 
qu'en  a  donné  M.  Chazelj,  d'après  une  étude  qu'il 
a  pu  faire  dans  les  étables  de  Grand-Jouan.  «  Cliez 
la  plupart  des  animaux,  dit  H.  Gbately,  la  téte 
sèche  et  un  peu  longue  platt  par  son  ensemble 
et  pur  son  expression.  Lœil  est  bien  ouvert,  à 
fleur  de  tôte;  le  front  est  légèrement  excavé,  et 
les  eûmes  se  dirigent  en  avant  :  tantdt  elles  for- 
ment le  croissant;  tantôt,  au  contraire,  la  pointe 
se  relève  en  se  contournant;  elles  sont  d'une  lon- 
gueur moyenne.  On  pourrait  les  croire  courtes  et 


fines,  mais  il  foudra  se  rappeler  qu'on  a  pris  la 
précaution  de  les  écourter  et  de  les  gratter  forte- 
ment; l'oreille  est  assez  petite  et  hardie.  Quelque- 
fois la  tète  est  grosse,  sans  perdre  jamais  ton 
caractère  féminin  bien  prononcé,  fait  constant,  du 
reste,  dans  les  vaches  laitières.  Le  cou  est  long, 
mince,  moyennement  fourni  cbei  le  taureau,  d^ 
primé  supérieurement  chez  la  vache,  fréquemment 
muni  d'un  fanon.  Les  plus  jolis  sujets  sont  ce  qu'on 
appelle  étranglés,  c'est-à-dire  qu'ils  n'ont  que 
très  peu  ou  point  de  fanon.  Les  épaules  sont 
minces,  souvent  portées  on  avant;  le  garrot  est 
tranchant,  la  poitrine  profonde,  mais  étroite,  ser- 
rée derrière  les  épaules  ;  te  ventre  volumineux,  la 
ligne  dorsale  régulière,  le  sacrum  quelquefois 
proéminent,  mais  très  exceptionnellement  dans  les 
animaux  de  choix.  Le  bassin  est  largn  aux  hanches, 
rétréci  aux  ischions,  très  court  ches  les  individus 
qui  ne  présentent  pas  de  traces  de  croisement 
récent  avec  les  durbamt;  la  culotte  est  peu  four- 
nie, trop  dure  ;  les  jambes  sont  assez  fines,  mu* 
les  aplombs  fréquemment  défectueux.  La  peau  est 
généralement  épaisse,  et  sa  finesse  m'a  toojonrt 
paru  une  exception,  ce  qu'explique  suffisamment, 
du  reste, le  climat  du  pays  natal.  Elle  a  une  teinte 
orangée,  comme  on  le  remarque  chez  les  bonnes 
beurrières.  Le  poil  est  plutôt  rude  que  doux, 
même  chez  les  animaux  ayant  de  l'embonpoint.  La 
mamelle  est  très  bien  faite,  peu  charnue,  ordinai- 
rement carrée,  peu  souvent  pendante.  Les  trayons 
sont  petits  et  assez  pour  rendre  plus  longue  l'opé- 
ration de  la  traite.  Les  écussons  qui  recouvrent  le- 
périnée  et  la  mamelle  sont  très  étendus,  mais  peu 
nets.  «  D'après  des  mesures  nombreuses  prises  par 
Raudement,  également  sur  des  animaux  d'Ayr  in- 
troduits ou  nés  en  France,  la  taille  de  ces  ani- 
maux est  comprise  entre  1*^7  et  1",37  chez  lea 
mâles. et  entre  1",18  et  1",27  chez  les  femelles; 
les  longueurs  trouvées  ontété  de  ^,18  àS",38  chei 
les  premiers,  et  de  à  2" ,05  chez  les  secondes. 
Diverses  vaches  laitières  ont  été  trouvées  peser 
entre  330  et  480  kilogrammes,  poids  vif.  11  est 
donc  évident  que  cette  race  est  assez  disparate  ; 
cependant  tous  les  animaux  y  présentent  une  phy- 
sionomie particulière  que  l'on  reconnaît  fixement 
une  fois  ^u'on  l'a  aperçue,  et  que  montre  le  pot- 
trait  ci-jomt  (fig.  Swj. 

£n  Ecosse,  sur  les  lieux  de  production  même, 
on  admet,  d'après  Donaldson,  les  caractères  sui- 
vants : 

I  Téle  courte,  hce  large,  nez  fin  entre  le  museau 
et  les  yeux,  museau  modérément  grand;  yeux 
pleins  et  vifs  ;  cornes  larges  à  la  base,  s'ïnclinant 
en  avant  et  recourbées  légèrement  en  aniire.  Cou 
long  et  droit  depuis  U  Ut«  iiisqa*à  la  poiDts  da 
l'épaula  :  libre  de  fonon  en  oessous,  il  est  étroit 
A  sa  jonction  avec  la  téte,  et  tes  muscles  s'élar- 
gissent symétriquement  jusqu'aux  épaules.  Les 
épaules  sont  étroites  en  dessus,  le  poitrail  est 
léger;  les  quatre  quartiers,  étroits  A  l'avant-maîii, 
croissent  graduellement  en  profondeur  et  en  lar- 
geur du  coté  de  l'arrière-main.  Le  dos  est  court 
et  droit,  avec  l'épine  dorsale  bien  définie,  spécia- 
lement aux  épaules.  Les  cdtes  sont  courtes,  ar- 
quées, le  corps  profond  aux  flancs,  et  les  veines 
laitières  bien  développées.  Le  bassin  est  long, 
large  et  droit;  les  os  des  flancs  sont  larges  en 
dehors  et  peu  couverts  de  viande  ;  les  cuisses  pro- 
fondes et  targes  ;  la  queue  longne  et  grêle,  et  atta- 
chée horizontalement  avec  le  dos.  Les  mamelles 
sont  grandes  et  s'étendent  bien  en  avant;  la  partie 
postérieure  est  large  et  bien  attachée  u  corps; 
la  nice  inférieure  est  ^sque  borizontole.  Les 

Eis,  longs  de  5  i  6  centimètres,  sont  éganx,  tom- 
ant  verticalement;  leur  distance  des  bords  est 
environ  égale  à.  un  tiers  de  la  longueur  de  la  ma- 
melle, et  en  travers,  i  pou  pris  i  la  moitié  de 
cette  largeur.  Les  jambes  sont  courtes,  les  os  fins. 
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et  les  articulations  solides.  La  peau  est  raollc  et 
élastique,  couverte  d'un  poil  fin,  serré  et  lai- 
neux. La  couleur  préférée  est  te  brun,  ou  le  brun 
tacheté  de  blanc,  ces  couleurs  étant  bleu  nette- 
ment séparées.  > 

La  quantité  et  la  qualité  du  lait  que  fournissent 
les  vaches  forment  le  grand  critérium  de  la  valeor 
de  cette  race.  On  a  constaté  qu'en  moyenne  13 
&  14  titres  de  lait  donnent  environ  «fôU  grammes 
de  beurre  ;  une  vache  donne  2*,465  de  beurre  par 
semaine,  ou  118  kilog.  par  an,  en  dehors  du  veaa 
et  du  lait  de  beurre.  Si  l'on  calcule  la  fabrication 
da  fromage,  on  trouve  que  l'on  obtient  11  kilo- 
graotmes  de  fromage  pour  127  litres  de  lait,  et 
que  le  produit  d'une  vache  est  de  plus  de  St7  Itilo- 

Srammes  de  fromage  par  an.  Certaines  vaches 
onnent  davantage.  Ce  sont  li  des  produits  consi- 
dérables, qui  placent  le  bétail  d'Ayrsfaire  àuarang 
élevé  dans  la  production  laitière.  Le  produit 


rapport,  le  bétail  d'Ayrshire  montre  la  faculté  qua 
possèdent  tous  les  animaux  de  mieux  prospérer 
sur  le  sol  natal,  faculté  dont  les  degrés  varient  et 
que  les  uns  possèdent  plus  que  les  autres. 

Pour  la  boucherie,  le  bétuil  d'Ayrshire  ne  peut 
pas  être  réputé  comme  avantageux;  il  n'est  pas 
constitué  par  des  animaux  à  engraissement;  la 
taille  est  petite,  la  forme  est  défectueuse  dans  les 
points  importants,  et  ils  n'ont  pas,  à  un  haut 
degré,  la  précocité.  Quelques  ([énisses  sont  engrais- 
sées, les  veaux  mâles  sont  castrés  et  vendus.  La 
totalité  de  l'élevage  est  systématiquement  tournée 
vers  la  production  du  lait  pour  la  fromagerie,  et  la 
quantité  de  la  nourriture  est  généralement  res- 
treinte dans  le  but  d'élever  les  animaux  an  moindre 
prix.  La  taille  des  meilleurs  animaux  est  ainsi 
réduite,,  et  les  qualités  naturelles  ne  sont  pas  déve- 
loppées. L'elTet  du  manque  de  nourriture  dans  le 
jeune  ftge  ne  peut  jamais  être  recouvré,  par  quelque 


Tif.  558.  —  Vache  d'Ajr. 


moyen  en  argent,  que  l'on  tire  d'une  vache  par 
BD,  dans  l'Ayrshire,  peut  être  évalué  A  200  francs, 
Lo  bétail  d'Ayrshire  occupe  le  quatrième  on  le 
cinquième  rang  dans  le  bétail  anglais,  à  la  fois  en 
nombre  et  en  valeur.  Son  emploi  pour  la  produc- 
tion  du  lait  est  le  seul  moyen  d'estimation,  et  k 
cet  égard  sa  supériorité  ne  s'étend  pas  au  deU  de 
ta  région  native, d'un  climat  humide  et  d'une  végé- 
tation faible  pendant  l'hiver.  Les  vaches  sont  in- 
férieures, comme  laitières,  à  celles  de  l'ancien 
bétail  de  Yorksliire  ;  le  produit  est  suffisant  par  rap- 

Fort  à  la  nourriture  consommée  et  au  volume  de 
animal,  mais  il  ne  compense  pas  les  soins  qn'il 
réclam*';  quand  on  transporte  lo  bétail  d'Ayr  sous 
un  climat  sec,  alors  la  faculté  laitière  tombe  au- 
dessous  de  celle  des  races  locales.  Sur  un  riche 
pftturage,  la  production  de  la  viande  augmente, 
mais  c'est  au  détriment  de  celte  du  lait.  Les  ani- 
maux Us  mieux  conformés  manifestent  le  plus  cette 

Ïialité,  si  bien  qu'on  choisit,  pour  les  envoyer  sons 
autres  climats,  ceux  qui  ont  les  formes  moins 
.pures,  afin  de  conserver  autant  que  possible  la 
-faculté  laitière  et  d'éviter,  les  conséquences  du 
ebaDgement  de  climat  et  de  nourriture  Sous  ce 


espèce  d'animal  que  ce  soit.  Le  bétail  d'Ayrshire 
ne  manque  pas  tout  A  fait  de  propension  a  l'en- 
graissement  :  mais  la  taille  des  animaux  est  petite, 
les  quatre  quartiers  sont  légers  et  le  dessus  de 
l'épaule  est  élevé  et  pointu.  Le  dos  est  étroit,  et 
les  hanches  sont  minces.  Le  défaut  est  grand  dans 
les  points  essentiels  quand  on  compare  le  bétail 
d'Ayrshire  avec  les  races  les  plus  remarquables  du 
bétail  anglais.  Les  abats  sont  gros,  et  les  meilleurs 
ne  sont  pas  riches  en  viande.  Le  rendement  des 
quatre  Quartiers  ne  s'élève  guère  â  plus  de 
Ù)  pour  ^00  du  poids  vif,  même  dans  les  bétes  en 
bon  état.  Les  vaches  bien  engraissées  ne  four- 
nissent généralement  pas  au  deli  de  160  kilo- 
grammes de  poids  net^  et  les  bœufs  au  deli  de  S50. 
Ces  données  recueillies  en  Angleterre  expliquent 
pourquoi,  malgré  la  séduction  exercée  par  l'aspect 
charmant  de  quelc^ues  tvpes  de  vaches  du  comté 
d'Ayr,  les  importations  de  troupeaux  de  cette  race 
■sont  restées  très  circonscrites,  sans  manifester 
ncune  puissance  expansive  dans  les  régions  oA 
ces  animaux  ont  été  mtroduits. 

AVUN  {botaniqve).  ~  Arbre  des  Holuques  dont 
les  fruits  sont  semblables  A  des  prunes. 
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AIA»AKACHT,AZA9AEACH,  AZÉDAUCa,  AZA- 
•IBACHTA  {arboricullure).  —  Noms  donnés  i  un 
genre  de  plantes  de  ta  famille  des  Héliacées.  Ce 
sont  des  arbres  ou  arbrisseaux  d'un  port  assez  élé- 

Sant,  &  Teuilles  pennées  et  bipennées;  à  fleurs 
isposées  en  panicules  axillaires,  avec  calice  très 
petit,  i  cinq  découpures,  corolle  composée  de  cinq 
pétales  oblongs,  dix  étamines  réunies  en  on  tube 
cylindrique  ;  a  rniit  en  drupe  globuleuse,  conte- 
nant un  noyau  marqué  de  cinq  cannelures  et  divisé 
en  cinq  loges  roonospermes.  On  en  distingue  trois 
espices  :  1*  L'azcdarach  bipenné  (MeUa  a»edaracb 
deUUria),  vulgairement  appelé  faux  sycomore, 
arbre  saint,  arbre  i  chapelet,  laurier  grec,  lotjer 
blanc,  patendtre  des  Italiens,  est  originaire  de  la 
Perse  et  de  la  Syrie,  et  il  a  été  naturalisé  en  Es- 
pagne, en  Portugal  et  dans  nos  dépa/toments 
méridionaux  où  il  atteint  de  grandes  hauteurs.  Ses 
feuilles  sont  parfois  alternes,  rapprochées  comme 

Ear  bouquets  vers  le  sommet  des  branches,  larges, 
ipennées,  très  glabres,  d'un  vert  noirâtre  et 
ordinairement  au  nombre  de  cinq.  Les  fleurs  sont 
d'un  blanc  bleuâtre,  mêlé  de  violet  avec  le  tube 
dea  étaminea  d'un  pourpre  foncé,  ce  qui  produit 
an  agréable  effet;  elles  naissent  vers  l'extrémité 
des  rameaux  et  répandent  une  odeur  suave,  sur- 
tout aux  approches  de  la  nuit.  Les  fruits  ont  la 
grosseur  d  une  cerise,  avec  une  peau  asseï  épaisse 
qni  de  verte  devient  jaune  en  mûrissant.  Les  fleurs 
sont  regardées  comme  apéritives,  mais  rarement 
employées.  Les  ftiiits  passent  pour  être  vénéneux, 
ils  peuvent  donner  une  huile  bonne  à  brûler  ;  on 
peut  faire  des  chapelets  avec  les  noyaux,  d'où  les 
noms  d'arbres  &  chapelet  et  d'arbre  saint.  Cet 
arbre  ne  peut  pas  résister  aux  froids  de  12  &  U*, 
c'est  pourquoi  il  est  rare  sous  le  climat  de  Paris. 
Son  bois  est  dur,  d'un  grain  asses  flu,  et  d'une 
belle  teinte  rouge  clair;  il  peut  être  utilisé  dans 
la  menuiserie  et  l'ébénisterie.  —  2*  L'asedarach 
toujours  vert  {Melia  atedarach  lempervireiu),  vul- 
gairement appelé  liUu  des  Inde*  et  margotuier,  est 
regardé  souvent  comme  une  variété  du  précédent; 
il  est  moins  élevé  et  a  les  rameaux  plus  grêles; 
tes  feuilles,  d'un  vert  gai,  ont  ordinairement  sept 
folioles  légèrement  ridées,  garnies  de  dents  acu- 
minées  ;  ses  fleurs  lont  plus  petites,  d'une  couleur 
plus  pâle  ;  ses  fruits  sont  d  un  tiers  moins  gros. 
Cet  azedaracb  fleurit  an  printemps,  on  automne  et 
quelquefois  même  en  été  ;  le  nom  de  iemperflorcnt 
pourrait  donc  lui  convenir.  Il  croît  dans  l'Inde  et 
aux  Antilles,  et  on  le  cultive  dans  toutes  les  colo- 
nies pour  l'agrément  et  la  bonne  odeur  de  ses 
fleuri.  En  France,  il  faut  le  conserver  l'hiver  en 
orangerie.  On  retire  de  l'huile  de  sea  fruits;  on 
peut  aussi  faire  des  chapelets  avec  les  noyaux  ;  les 
feuilles  servent  A  teindre  en  noir  avec  le  sulfate 
de  fer,  an  jaune  rougeàtre  avec  l'alun  et  !e  sel 
d'étain  ;  son  bois  est  bon  pour  l'ébénisterie.  On 
fait  de  belles  haies  avec  ta  plante.  —  3*  L'azeda- 
rach  penné  {Melia  atadirachta  ou  Fraxini  folia) 
est  aussi  appelé  margoutier  à  feuilles  de  frêne, 
nimbo  d'Acosla.  C'est  un  arbrisseau  très  élevé  et 
tonjoora  vert,  qui  croit  i  Malabar  et  A  Geylan.  Il 
a  le  bois  blano  jaunâtre,  Téeorce  noirfltre,  les 
feuilles  simplement  pennées,  composées  de  six  à 
huit  paires  ne  folioles  oblongues,  dentées  en  scie 
et  un  peu  courbées  en  faucille.  Les  fleurs  sont 
petites,  tirant  sur  le  jaune;  les  fruits,  en  forme  de 
petites  olives  et  jaunâtres,  deviennent  purpurins 
en  mûrissant;  on  en  retire  une  huile  dont  les 
habitants  de  Malabar  font  usage  pour  la  guérison 
des  plaies  et  des  piqûres  des  insectes;  cette  huUe 
passe  pour  être  vermifVige;  elle  est  aussi  em- 
ployés pour  brûler. 

On  multiplie  les  asedarachs  de  graines  sur  cou- 
che, en  repiquant  le  plant  en  pots;  on  rentre  en 
orangerie  pendant  les  premières  années;  on  peut 
mettra  ensuite  en  pleine  terre  en  bonne  exposition. 


AZAMSINB  (chiime  agricole). —  Base  amère  qui 
pourrait,  dit-on,  servir  de  succédané  à  la  quinine, 
et  qui  est  contenue  dans  les  diverses  parties,  no- 
tamment dans  l'écorce  du  Jfe/ù  tuaairachUt  de 
Malabar  et  de  Ceylan. 

AUieAMOIBO  (pulUlage  horticoU).  —  Nom 
donné  dans  le  midi  de  la  France  i  une  éeope  avee 
laquelle  on  arrose  les  jardins  en  jetant  I  eau  en 
l'air,  de  telle  sorte  qu'elle  retombe  en  formant 
une  sorte  de  pluie.  L'azaigadouiro  consiste  en  an 
vase  ou  petit  aean  en  bois  ou  en  fer-blanc,  on  la 
moitié  d'une  courge  privée  de  sa  pnlpe.Bte.,  qu'on 
attache  i  un  long  manche. 

AZAL  {ampitograpkie).  —  Cépage  noir  pwtagaïa 
ainsi  appelé  dans  les  vignobles  du  Hînbo  et  qu'on 
nomme  Touriga  dans  ceux  de  Douro. 

AZALÉS  {horticulture).  —  Les  azalées  sont  dea 
sous-arbustes  buissonnants  de  la  famille  dea  Eri- 
cinées,  qu'on  doit  placer  &  cdté  dea  rosoget,  c'est- 
i-dire  des  rhodotlendroia,  dont  elles  ont  d'ailleors 
tous  les  caractères  botaniques  essentiels.  Lei 
horticulteurs  on  font,  malgré  les  botanistes,  un 
genre  A  part.  ■  Le  principal  trait  disttnctif  des 
oaalées,  (lisent  NH.  Decaisne  et  Nandin,  consiste 
an  ce  qua  les  fleurs  y  sont  tantdt  isolées,  taotAt 
en  petits  bouquets  axillaires,  mais  plusieurs  ra- 
sages présentent  ce  mode  d'inflorescence.  Le  facile 
croisement  de  divers  rosages  avec  des  asalées 
prouve,  d'ailleurs,  surabondamment  l'identité  géné- 
rioue  des  deux  groupes.  •  Rien  n'est  plus  beaa 
qu  un  rameau  florifère  en  Oeu'rs  d'une  azalée 
(flg.  560).  La  corolle  est  moffopétale,  campanulée 
ou  en  entonnoir,  divisée  pTus  ou  moins  profondé- 
ment en  cinq  lobes  arrondis,  mais  un  peu  irréga- 
liers.  Les  étamines  sont  au  nombre  de  cinq  i  (ux; 
elles  sont  adhérentes  par  la  base  des  filets  au  tube 
de  la  corolle.  Le  fruit  est  une  capsule  A  cinq 
loges,  contenant  un  grand  nombre  de  graines  très 

fetites.  Ces  belles  gantes,  si  remarquables  par 
abondance  extraordinaire  et  par  les  couleurs  va- 
riées et  éclatantes  de  leurs  fleurs,  dont  le  seul  dé- 
faut est  d'être  sani  odeur,  font  romement  des  jar- 
dins d'agrément  et  des  serres  au  printemps.  A 
cet  égard,  les  azalées  sont  sans  rivales,  et  elles 
présentent,  en  outre,  ce  remarquable  avantage  de 
se  prêter  A  an  nombre  indéfini  de  crotsemcDts  na 
d'hybridations,  ce  qui  donne  lien  i  des  résultats 
souvent  inattendus,  de  telle  sorte  que  les  catalo- 
gues des  variétés  acquises  par  les  borticultenis 
s'accroissent  tous  les  jours  de  noms  nouveaux  em- 
pruntés à  ceux  de  tous  les  savants  ou  de  toutes  les 
célébrités  du  monde.  11  faut  se  borner  i  partager 
le  groupe  des  azalées  en  deux  sections  distinctes, 
celle  des  azalées  à  feuilles  caduques  et  celle  des 
azalées  A  feuilles  persistantes,  et  A  signaler  dans 
chacune  les  espèces  les  plus  intéressantes. 

AuUées  à  feuille»  commet.  —  Ces  arbrisseanx 
sont  de  pleine  terre  de  omyèra;  ila  sont  oiigi- 
naires  do  l'Asie  et  de  l'Amérique  septentrionale. 
Ils  sont  un  peu  maigres  et  nus,  et  ils  donnent 
leurs  fleurs  an  printemps  avant  le  développement 
des  feuilles.  La  floraison  se  fait  en  jolis  corymbes 
avec  les  nuances  les  plus  vives  de  blanc,  de  ronge 
et  de  jaune.  Les  fleurs  ont  cinq  étamines.  Les 
principales  espèces  sont  :  1*  l'azalée  A  fleurs  nues 
(Aaoïeff  nudi^ra),  de  la  Géorgie  et  de  la  Virginie 
des  Etats-Unis,  A  feuilles  oblongues,  aiguës,  gla- 
bres et  ciliées,  dont  les  fleurs  s'ouvrent  au  moment 
de  la  pousse  des  feuilles  et  présentent  toutes  les 
nuances  depuis  le  rose  jusqu'A  l'écariate  et  au 
rouge  ponceau  ;  cet  arbuste,  d'un  mètre  environ, 
a  donné  naissance  A  un  grand  nombre  de  variétés 
et  d'hybrides;  —  3'  l'azalée  gracieuse  MaoJea 
amam),  du  Caucase,  arbuste  de  0",40  à  0",50,  A 
feuilles  ovales,  entières,  donnant  ses  fleurs  es 
juin  et  juillet  en  corymbe  terminal  d'un  roiwe 
jaunâtre  ;  on  en  cultive  trois  variétéa  :  AyArioc, 
roteot  lattritUt;  —  8*  l'aialé*  caleadolain  on  eau- 
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leiir  d«  wnici  (Axàlea  caUniulaeta),  d«  l'Amérique 
dn  Nord,  arbuste  haut  de  1  âS  mètres,  i  feuilles 
obloagues,  mucronées,  putiesceotes  sur  les  deux 
faces,  i  fleurs  eu  corymoes  mis,  à  corolles  héris^ 
Bées  de  poils,  mais  non  visqueuses, d'un  jaune  vif 
ou  orangées  ou  roa([es  orauffées;  depuis  son  intro- 
dactioQ  dans  les  jardins  au  commencement  du 
dix-neuTième  siicle,  elle  a  donné  naissance  &  un 
grand  nombre  de  variétés  dans  les  nuances  écar- 
lates  on  couleur  de  feu;  — 4°  l'azalée  à  feuilles 
liBéaires  (AuUa  linearifolia),  petit  arbuste  très 
rustiqiio  du  Japon,  à  feuilles  étroitement  lancéo- 
lé<Bt>  presque  linéaires,  à  fleurs  relativement 
grandes,  de  5  i  6  centimètres  de  diamètre,  d'un 
ronge  pourpre,  réunies  en  glomérules  au  sommet 
det  rameaux;  —  5*  l'azalée  visqueuse  {Azatea  vù- 
B),  de»  lietu  ffraidt  de  l'Àmériquo  da  Nord,  à 


Flg*  500.  —  Kamean  fleuri  d'anUa. 


feaïllfts  ovales  oblongues,  glabres  sur  leurs  deux 
faees,  velues  sur  la  nervure  et  ciliées,  accom- 
pagnant les  fleurs,  dont  les  corolles,  blanches  ou 
rsuges,  sontcouvertes  de  poils;  — 6*  l'azalée  glau- 
que (Asalea  glmtca),  des  marécages  de  l'Amérique 
dn  Nord,  assez  analogue  à  la  précédente,  mais 
avant  ses  feuilles  glauques  en  dessous;  —  7*  l'aza- 
lee  pontique  {Aviea  pontica),  de  l'Asie  Mineure, 
arbaste  de  2  mètres  et  plus,  à  feuilles  ovales, 
lancéolées,  ciliées,  couvertes  de  poils  épars,  à 

Îenrs  en  corjmbes  non  garnis  de  fenillei,  mais 
innis  de  bractées  caduques,  avec  corolles  vis- 
yeuses  de  couleur  jaune  ou  rouge  ;  elle  passe  pour 
ttre  vénéneuse  dans  toutes  ses  parties  et  pour 
communiquer  une  propriété  toxique  au  miel  des 
abeilles  mi  en  sucent  les  fleurs.  C'estiee  miel  qu'on 
at^buerempoisonnement  des  soldats  de  Xénophon, 
campés  sur  les  bords  du  canal  du  Ponl-Euxin,  à 
Jenr  retour  de  la  Perse,  dans  la  célèbre  retraite 
de*  dix  mille  ;  —  8"  l'azalée  de  Chine  (Aaateasiiten- 
ni),  dalatailte  de  la  précédente,  à  feuillet  ellipti- 


ques, A  grandes  fleurs  de  couleur  jânoe  on  orange, 
rapprochées  en  faux  corymbes;  —  9*  l'azalée  ai^ 
borescente  {Atatea  arboracetu),  de  l'Amérique  du 
Nord,  arbrisseau  haut  de  4  i  5  mètres,  A  feuilles 
obovales,  A  grandes  fleurs  de  couleur  rose;  intro- 
duit en  Europe  Ters1830,etavant  donné  naissance 
à  un  grand  nombre  de  variétés.  —  On  multiplie 
toutes  ces  azalées  par  leurs  rejetons,  par  map* 
cottes,  par  la  grefie  ou  enfin  par  les  semis  qui  ont 
donné  un  grand  nombre  d'hybrides  et  de  variétés. 

AaoJéei  a  feuilles  persutanUê.  —  Toutes  les  aza- 
lées de  cette  section  forment  dei  buisaons  rameuz, 
en  général  bien  fj^amis  de  feuilles,  vivant  en  serra 
froide  ou  en  plein  air;  elles  sont  originaires  d» 
l'Asie, soit  de  la  Chine,  soit  de  l'Inde;  leurs  fleura 
présentent  dix  étaminea  dont  plusieurs  sont  sou- 
vent avortées;  elles  apparaissent  dn  mois  d'avril 
au  mois  de  min,  et  elles  peuvent  se 
proloD|[er  d  un  mois,  dans  tout  leur 
éclat,  si  l'on  abrite  les  plantes  contre 
les  rayon»  du  soleil;  elles  sont  remar- 
quables par   leur  nombre,  par  leur 
fraîcheur,  par  l'éclat  de  leurs  corolles, 
variant  du  blanc  pur  au  rouge  fonce 
et  à  l'écariate  le  plus  vif.  Les  prin- 
cipales espèces  sont  :  1*  l'azalée  d« 
l'Inde  lAvUea  indica,  RlwdodeTidron 
indicum),  originaire  de  l'Inde,  comme 
son  noD)  l'indiqua,  i  feuUlas  oblon- 
9  guet,  lancéolées,  atténuées  &  la  basOi 

.jf^  couvertes,  ainsi  que  les  rameaux,  de 

^  poils  soyeux,  &  fleurs  réunies  au  nombre 

de  deux  ou  trois  en  bouquets  termi- 
naux ;  on  en  compte  dea  milliers  de 
variétés  dans  les  collections  des  bor- 
4icnUeurs,  dont  les  fleurs  présentent 
le  blanc  pur  plus  ou  moins  rayé  de 
rose,  le  saumon  vif,  te  jaune  roux,  le 
rouge  nuancé  de  violet,  le  pourpre 
rouge  cerclé  de  violet,  le  ponceau  avec 
des  macules  brunes,  le  cramoisi,  le 
eannia,   le   lîlas,   c'est-à-dire  les 
nuances  les  plus  éclatantes  et  les  plus 
variées,  associées  de  la  manière  la 
plus  remarquable;  —  3*  l'azalée  A 
fleurs  do  lis  {Asaua  lUiifidia),  tout  A 
fait  rustique  dans  l'ouest  et  le  nord 
de  la  France,  et  dont  les  bouquets 
floraux  sont  magniflques;  —  3*  l'azalée 
striée  iAtalea  vittata),  arbuste  de  0",50 
i  1  mètre,  de  floraison  facile  mais  A 
feuillage  rare;  les  fleurs,  en  boufiuets 
terminaux,  ont  un  fond  blanc  strié  de 
rose,  et  sont  d'ailleurs  violacées  par- 
fois de  nuances  très  diverses;  aussi 
les  variétés  sont  nombreuses;  parmi 
elles,  on  recherche  assez  l'Atalea  puno- 
tata,  dont  le  pétale  supérieur  est  pointillé  de  lilas; 
—  4*  l'azalée  ponceau  (AMlea  pwnicea),  qui  est 
un  arbuste  vigoureux  à  feuillAge  oblong  d'un  vert 
foncé  ;  il  donne  en  février  et  mars  des  fleurs  rose 
lilacé  foncé;  —  5°  l'azalée  i  fleurs  crispées  (Au* 
lea  ainiliora)  qui  est  un  arbuste  bas,  trnpu,  bui»- 
sonnant,  avec  feuillage  elliptique  terminal,  don- 
nant CD  février  de  grandes  fleurs  d'un  rose  violacé, 
à  divisions  crépues  et  frangées.  —  Toutes  ces  aza- 
lées peuvent  être  mises  en  pleine  terre,  mais  les 
abris  vitrés  leur  conviennent  et  on  peut  les  regarder 
comme  supportant  très  bien  le  séjour  dans  les 
appartements  en  s'y  conservant  longtemps  en  fleurs. 

Soins  de  culture.  —  Aussitét  après  la  floraison 
des  azalées,  il  est  nécessaire  do  leur  doni)er  un 
bon  rempotage.  On  le  fait  avec  de  la  terre  rie 
bruyère,  légère,  sablonneuse,  mais  riche,  que  l'on 
prépare  très  souvent  exprès  au  moyen  de  com- 
posts. On  assure  d'ailleurs  le  drainage  des  pots  au 
moyen  d'une  couche  de  tessons  placée  au  fond  et 
recouverte  du  chevelu  le  pins  fln  provenant  dit 
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battage  de  la  terre  de  bmyèra,  ce  qai  Tavorise 
beaucoup  le  développement  des  racinei  des  aia- 
lées.  Après  le  rempotage,  les  azalées  sont  mises  à 
l'ombre  durant  quelques  jours,  soit  dans  la  serre, 
soit  au  dehors,  les  pois  étant  entourés  jusqu'au 
bord.  On  donne  des  arrosages  de  maniire  à  n'avoir 
jamais  ni  excès  de  sécheresse,  ni  excès  d'humidité, 
et  l'on  tait  d«s  bassinages  sur  les  feuilles  avec  de 
l'CM  de  pluie  on  de  source  très  peu  chargée  de 
matières  salines,  tout  cela  avec  une  mesure  que 
rexpérience  seule  peut  enseigner.  Les  plantes 
peuvent  «nsulte  être  laissées  en  plein  air,  en  ayant 
soin  seulement  de  les  ombrer  pendant  les  fortes 
chaleurs,  mais  sans  prolonger  rombrage  an  delà 
de  ce  qui  est  nécessaire  pour  écarter  l'action  nui- 
sible d'une  trop  forte  insolation.  On  atteint  ainsi 
l'automne,  époque  A  laquelle  on  rentre  les  pots 
dans  une  serre  basse,  mais  bien  éclairée,  où  Von 
entretient  constamment  une  température  &  quel- 
ques degrés  au-dessus  de  léro.  En  ménageant 
raccès  constant  de  la  lamière,  l'aération  et  une 
température  très  modérée,  on  amène  la  Qoraison 
printanière,etdès  que  celle-ci  se  produit,  on  peut 
porter  les  pots  soit  dans  les  appartements,  soit  en 

Êlein  air,  selon  le  résultat  qu'on  veut  obtenir, 
'ailleurs  les  azalées  se  prêtent  facilement  A  la 
taille  ;  elles  peuvent  prendre  toutes  les  formes 
qu'on  désire  leur  donner;  mais  pour  avoir  de 
beaux  Bigets,  il  Ibut  commencer  le  traitement 
lorsque  les  plantes  sont  jeunes  et  bien  guider  le 
mouvement  de  la  sève  par  des  pincements  judi- 
cieux effectués  surtout  après  la  fleur  et  au  moment 
de  la  pousse.  En  Belgique  et  en  France,  on  taille 
et  on  pince  très  court;  en  Angleterre  on  taille  un 
peu  long  et  on  forme  les  arbustes  en  boule,  en 
pyramide,  en  pain  de  sucre,  etc.,  au  moyen  de 
tuteurs  et  d'attaches. 

AZAURO  {horlieultvre).  —  Nom  vulgaire  dn 
Ceranu  liuilmiea,  arbrisseau  employé  pour  l'orne- 
mentation des  jardins  paysagers. 
AIAIOLB  et  AIUOLB.  —  Vnit  de  raserolier. 
AIE.  —  Nom  vulgairement  donné  i  l'Ane  dans 
le  midi  de  la  France. 

UEROLIBR  (artxmcuUure).  —  Arbuste  on  ar- 
briiiseau  de  3  a  4  mètres  de  hauteur,  l'azerolier 
{Craiagus  a*erolut,  ou  Me^ilu»  atatwtu.  Pyrus 
taarolut)  parait  être  indigène  du  midi  de  la 
France  ;  il  est  de  la  famille  des  Rosacées,  tribu  des 
Pomacées.  On  rap]>elle  quelquefois  argerolier, 
néflier  de  Naples,  épine  d'Espagne,  poraatte.  Il  est 
cultivé  dans  les  jardins  aussi  bien  à  titre  d'arbre 
d'ornement  qu'i  celui  d'arbre  fhiitier.  Ses  feuilles, 
trilobées  au  sommet,  ont  une  grande  analogie 
avec  celles  de  l'aubépine.  Ses  fleurs,  blanches  ou 
rosées,  se  montrent  en  corymbes  dès  le  milieu  de 
février.  Ses  fruits,  asses  gros,  de  S  centimètres  de 
diamètre  environ,  ressemblent  à  de  petites  pommes 
jaunes  ou  rougeltres;  fis  mflilssent  dès  la  fla  de 
juillet,  plus  tard  sous  les  climats  moins  méridio- 
naux; ils  présentent  une  ohair  sucrée  acidulée 
d'une  saveur  agréable;  on  les  mange  crui  ou  l'on 
en  fait  des  conserves  assez  estimées,  mais  leur 

Précocité  en  fait  le  principal  mérite.  On  multiplie 
aierolier  de  graines  et  de  greffiss,  soit  sur  sau- 
vageon, soit  snr  aubépine.  Les  sols  calcaires  et 
siliceux  lui  conviennent;  quand  on  le  soumet  i  la 
taille,  on  lui  donne  la  forme  en  gobelet  ou  en  py- 
ramide ;  il  vit  très  longtemps.  Sous  l'influence  de 
la  culture,  on  a  obtenu  diverses  variétés  dont  les 
ftnits  sont  plus  ou  moins  gros,  ronds  ou  oblongs, 
blancs,  jaunes  ou  rouges. 

AZI.  —  Nom  de  la  rouille  des  blés  dans  l'an- 
cienne Flandre  (voy.  AizT,  p.  150). 

AZI  (techiu^ogie  agricoU).  —  Présure  faite  avec 
du  petit-lait  et  dn  vinaigre  et  dont  on  se  sert  en 
Suisse  pour  faire  le  fromage  (voy.  Ais^  p.  158), 

AIIOABB.  —  Nom  donné  dans  les  montagnes  de 
l'Auvei^e  anx  |Atung«s  qiai  entourent  le  baron. 


AnilA  (botanique).  —  Arbustes  samtentenx  i 
feuilles  opposées,  entières,  stipulées,  formant  on 
eenre  appartenant  à  la  famille  des  Gétastracées. 
Les  épines,  au  nombre  de  i,  i  ou  6,  qui  s'obier- 
vent  dans  les  aisselles  de  leurs  feuilles,  sont  des 
feuilles  du  rameau  axillaire  réduites  i  leurs  côtes 
durcies.  Les  a^imof  ont  de  petites  fleurs,  blandies 
ou  rosées,  disposées  en  eymes  on  grappes  de 
cymes.  Le  suc  des  feuilles  et  les  feuilles  en  pondre 
sont  employés  dans  l'Inde  contre  la  toux. 

AZOLLA  {botanique}.  —  Cryptogame  formant  de» 
gasons  de  faible  étendue  à  la  surface  des  «aux 
stMoantes  en  Amérique,  en  Abyssinie  et  tn 
Oceanie. 

AXOMSB  (métrologie).  —  Mesure  espagnole  de 
capacité  pour  les  liquides,  équivalent  à  2^251. 

AEOBBLLA  (botanique).  —  Genre  de  plantes  ii- 
vaces,  herbacées  ou  sulrhitescentes,  appartesut 
à  la  famille  des  Ombellifères.  On  en  connaît  environ 
trente-cinq  espèces  des  régions  antarctiques  de 
l'Amérique,  de  la  Nouvelle-Zélande  et  de  l'iai- 
tralie  ;  quelques-unes  sécrètent  une  gomme^^ 
sine;  parmi  cellesHji,  la  plus  importante  est  l'Aio* 
relia  qlebaria,  ou  gommier  de  Magellan  ou  des 
Naloumes,  petite  plante  ayant  taspeet  d'une 
mousse  et  dont  les  fruits  laissent  suinter  un  sne 

f;ommo-résîneux  formant  des  amas  i  la  surface  de 
a  plante  et  du  sol  ;  on  a  appelé  ce  soc  bcume  ée 
la  terre  des  Etat».  Dans  ce  genre  se  trouvent  les 
Bolas,  les  Chamitit,  les  Fragota. 

AKOTATB  (chimie  agriDoie),  —  Sel  qui  résoHe 
de  la  combinaison  de  l'acide  axotique  (nîtriqna) 
avec  une  base  ;  dans  les  usages  agricoles,  on  dit 
plus  souvent  un  nitrate,  de  même  qu'on  a  pris 
l'habitude  de  désigner  par  nitrificatim  le  ph&o- 
mène  de  la  formation  naturelle  ou  artificielle  des 
asotates  on  nitrates. 

AEOTB  (chimie  agricole).  —  Lorsqu'on  fait  pu- 
ser  un  courant  d'air  atmosphérique  sec  et  pur 
(voy.  Am,  p.  144)  sur  un  corps  avide  d'oxygwe, 
sur  dn  enivre  chaufTé  au  ronge  par  exempu,  M 
obtient  un  gai  particulier  découvert  simnltsoé- 
ment  par  Rutherford  et  par  Scheele  en  17TÎ,  et 
auquel  ils  donnèrent  le  nom  de  moffette  otmo- 
tphérique  et  de  aer  meplàtieus.  Lavoisier  démoatn 
que  c  est  un  corps  simple  et  lui  donna  le  non 
d'axote,  qui  signine  aane  vie  ou  n'entreteMiU  W 
la  vie;  cp  nom  a  été  adopté  en  France.  Sa  Alle- 
magne, en  Angleterre,  en  Danemarii  et  dsas 
quelques  autres  pays,  on  l'appelle  mfnMëiu,  qui 
engendre  le  nitre,  parce  qu'il  forme  avec  roxigèiie 
un  acide,  l'acide  asotique,  nommé  aussi  acide  ni- 
trique, qui,  en  se  combinant  avec  la  potasse,  famé 
l'asotate  de  potasse,  appelé  communément  «jfrs  M 
salpêtre. 

L'asote  est  un  gas  incolore,  sans  odeur  ni  saveur, 
que  l'on  a  considéré  longtemps  comme  on  per> 
mènent:  depuis  les  expériences  de  MM. cailletet 
et  Raoul  Pictet,  on  sait  qu'on  peut  la  liaoéA»  et 
même  le  solidifier,  sous  une  pression  de  300  s 
400  atmosphères,  ou  un  froid  de  plus  de  100  de^és 
au-dessous  de  séro.  Il  n'entretient  ni  la  respir^M 
des  animaux  ni  les  combustions.  Un  animal  qn'sB 
plonge  dans  de  l'axote  pur  j  périt  par  asphyxie, 
sans  que  ce  gai  soit  néanmoins  toxique,  car  l'air 
atmosphérique  contient  70  volumes  d'asote  sur 
100  volumes.  Une  allumette  enflammée,  une  boo- 
gie,  un  chaibon  incandescent  s'éteignent  dans  le 
gax  aiote.  La  germination  des  graines  ne  peut  l'y 
produire  ;  la  végétation  s'arrMe  aussi  lorsque  le 
sol  dans  lequel  jdongent  les  racines  d'une  plante 
ne  contient  que  du  gax  axote  ;  c'est  dans  ces  ieoi 
cas  par  privation  d'oxygène  que  l'arrêt  des  phéno- 
mènes vitaux  a  ^ieu  ;  néanmoins,  l'asote  ne  parut 
pas  être  absortié  directement  par  les  v^K"*'^^* 
même  qu'A  l'état  gaxenx  il  ne  sert  pas  direetemeu 
i  l'alimentation  des  animaux. 

L'axote  est  on  peu  plus  léger  que  l'air  :  sa  do»- 
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sfté  est  de  0,972;  le  poids  d'un  litre  d'azote  est 
de  1^,S63.  Ce  gaz  est  peu  soluble  dans  l'eau  ;  un 
litre  d'eau  en  dissout  Sz  centimètres  cubes  à  3  de- 

r»  etlSteotimètres  cubes  seulement  à  19  degrés, 
est  un  peu  plus  aoluble  dans  l'alcool;  un  litre 
de  ce  liquide  en  dissout  126  centimètres  cubes  à 
0  degré. 

Les  affinités  de  l'azote  sont  peu  énergiques  :  il 


est  facilitée  par  la  présence  d'un  alcali  et  do  la 
vapeur  d'eau.  L'azote  s'unit  directement  au  car- 
bone à  la  température  rouge,  lorsqu'on  fait  inter- 
venir un  alcali  ou  un  carbonate  alcalin  ;  il  se  pro-^ 
doit  alors  un  cyanure.  L'azote  se  combine  aussi 
directement  au  rouge  avec  le  bore,  la  magnésium 
et  le  titane;  il  se  fait  alors  des  azotures  de  ces 
trois  corps  qui  n'ont  aucun  intérêt  eh  agrieol- 
tnre. 

La  plapart  des  combinaisons  dans  lestpelles 
entre  l'asote  ont  lieu  par  dos  moyens  indirects. 
Les  principales,  an  point  de  vue  agricole,  sont 
l'ammoniaque,  les  composés  oxygénés  de  l'azote, 
les  matières  nlbuminoioes  on  protéiques,  les  alca- 
loïdes, un  nombre  considérable  de  matières  orga- 
lûsées,  végétales  ou  animales,  particulièrement  les 
semences  (voy.  AHiioiruQtiE,  p.  ?,!'  ;  Alcaloïde, 
p.  173;  ALBUMrtfE,  p.  1C7).  Ces  combinaisons  se 
produisent  :  sous  l'influence  des  agents  physiques 
(électricité,  chaleur,  lumière),  sous  celle  de  la  vie, 
sons  l'action  de  ferments,  enfin  lorsque  les  molé- 
cules qui  se  combinent  sont  dans  cet  état  particu- 
lier qu'on  a  appelé  état  naissant,  et  qui  se  pré- 
sente an  moment  même  où  il  y  a  une  décomposition. 
Plusieurs  composés  d'azote  sont  d'une  très  grande 
instabilité  et  ftcilement  explosibles  :  tels  sont  le 
ehlonire,  le  bromure  et  llooure  d'asote;  tels  sont 
aussi  les  Ailminates  d'un  grand  nombre  d'oxydes 
métalliques. 

L'équivalent  de  Taiote  est  de  175,  quand  on  le 
rapporte  à  celui  de  l'oxygène,  représenté  par  100: 
il  est  de  14,  celui  de  l'hydrogène  étant  représenté 

Sar  1  ;  on  adopte  alors  Az  ou  N  pour  symbole 
e  l'azote  ou  nitn^ène.  Dans  la  notation  atomique, 
le  nombre  14  correspond  à  2  volumes  ou  i  Az>. 
Ces  indications  suffisent  pour  faire  comprendre  les 
formules  à  l'aide  desquelles  sont  représentées  les 
combinaisons  dont  l'azote  fait  partie.  Parmi  ces 
combinaisons,  il  faut  fixer  particulièrement  ici 
l'attention  des  agriculteurs  sur  les  composés  oxy- 
génés de  l'azote  et  sur  les  matières  organiques 
azotées. 

L'azote  fournit  avec  l'oxygène  cinq  combinai- 
sons ainsi  représentées  en  equivalen»  : 


Aiote  Oxjg.  AurtoOzys. 

Protmnde  d'aiole..  At  0  =  175  + 100  on  U  +  S 

Km&A'mi»...  AiO>=>lT5 +  200  oa  U  + 16 

AcUéasoieu   Ai  0>  =  175  +  300  on  U  +  U 

Aride  bypouotiqne  As  0'»  175  +  400  oa  14  +  33 

Adde  asotfqiM....  AsO*«in  +  S00  oa  14  +  40 

Ces  einq  eomposés  peuvent  aussi,  en  notation 
atomique,  être  ainsi  figurés  : 

Azota  Oxygène 

Oxyde  «loleiu  on  prol- 

onile  d'notfl   2vol. +  1td1.  =  Ai*0 

OxMe  atotiqne  m  Uozyde 

ruota   SToI.+lvoL=:AiiOionAzO 

Anhydride  «Mileinc  M  Mide 

uotaax  anhydre   StoI. +3vol.  =  AzO* 

Peroxyde  d'awM  (Mîdo  by- 

pouoliquaanhydre)....   SvoI.  +  4vol.«As<0><iuAiO* 
Anhydride  audoM  (èM» 
,  azoliqw  aidvére)   «V(d. +Svot.=AsH>> 


L'acide  azotique  monohydraté  qui  a  pour  for- 
mule en  équivalents  AzO^HO,  est  représenté  aussi 
parla  formule  atomique  Az*OSH<0  ou  AzROS. 

Le  protoxyde  d'azote  ou  oxyde  asoteux  doit  être 
signalé  aux  agriculteurs  &  cause  de  quelques-unes 
de  ses  propnétés;  n  entretient  les  combustions; 
inspiré  par  les  poumons,  il  provoque  une  ivresse 
particulière  qui  no  laisse  pas  de  suites  fâcheuses 
quand  il  est  pur;  il  produit  ainsi  l'anesthésie 
(voy.  p.  419). 

Le  bioxyde  ou  deutoxyde  d'azoto,  ou  encore 
oxyde  azotique,  porte  aussi  les  noms  de  gaz  ni- 
treux,  azotyle,  nitrosyle;  il  donne  des  vapeurs 
rouges  dites  rutilantes,  quand  il  est  mis  en  contact 
avec  l'oxygène  ou  avec  l'air  atmo^bérique  ;  ces 
vapeurs  sont  du  protoxydo  d'azote  ou  acide  nypo- 
azo  tique. 

L'acide  azoteux  ou  nitreux  se  rencontre  dans 
l'air  atmosphérique,  et  par  suite  dans  les  eaux  plu* 
viales,  en  très  petite  proportion  ;  il  se  combine 
avec  l'ammoniaque  pour  former  l'azotilo  d'ammo- 
niaque, sel  crislallisable  qui  peut  être  considéré 
comme  formé  d'aiote  et  des  éléments  de  l'eau.  Ce 
sel  se  forme  dans  un  grand  nombre  d'oxydations 
lentes,  par  exemple  lors  de  l'oxydation  lente  du 
fer  i  l'air  humide,  c'est-à-dire  lors  de  la  formation 
de  la  rouille.  L'acide  azotique  anhydre  se  com- 
bine aussi  avec  l'acide  sulfurique  anhydre  ponr 
former  des  composés  cristallins  connus  sous  le 
nom  de  cristaux  des  chambres  de  plomb  dans  la 
fabrication  de  l'acide  sulfurique.  Cet  acide  est  dé- 
composé par  l'eau  vive  avec  un  dégagement  de 
bioxyde  d  azote  et  formation  d'acide  azotique. 

L'acide  hypoazotique  ou  protoxyde  d'azote,  dont 
la  formation  par  I  action  de  l'oxygène  sur  le 
bioxyde  vient  d'être  indiquée,  est  un  corrosif  éner- 
gique qui  est  transformé  par  les  bases  en  azotates 
et  en  azotites.  On  voit  ainsi  combien  les  transfor- 
mations de  ces  composés,  les  uns  dans  les  antres, 
sont  fréquentes.  Les  vapeurs  rutilantes  s^  dégagent 
quelquefois  dans  les  formentations  de  Jus  des  bet- 
teraves qui  contiennent  beancoup  d  azotates  on 
nitrates.  L'acide  hypoazotiqne  est  encore  appelé 
hyponitrique,  nitrate  d'oxyde  nitrique»  anhydride 
hypoazotique,  hypoazotide. 

L'acide  azotique  anhydre  ou  anhydride  azotique 
donne  lieu,  en  se  combinant  avec  l'eau,  à  l'acida 
nitrique  pins  ou  moins  hydraté  qui  constitue  ce 
qu'on  appelle  vulgairementl'eau forte, etqui  forme, 
par  son  union  avec  ies -bases,  les  azotates,  ou, 
plus  communément,  les  nitrates.  La  production 
des  nitrates  ou  des  corps  salpétrés  constitue  la 
nitriftcation,  qui  est  d'une  grande  importance  en 
agriculture  ;  les  nitrates  eux-mêmes  sont  des  en- 
grais très  employés.  Tout  ce  qui  se  rapporte  à  leur 
histoire  est  en  dehors  de  l'histoire  proprement 
dite  de  l'azote  et  doit  en  être  détaché. 

Cette  distinction  est  d'autant  pins  nécessaire  qu'il 
s'est  répandu,  parmi  les  cnllivatenra  qui  pe  sont 

F as  chimistes,  une  véritable  confosion  bu  sujet  de 
azote  ;  on  lui  fait  jouer  un  rdie  direct,  et  on 
parle  de  la  valeur  wricole  du  kilogramme  d'azote 
comme  si  ce  corps  isolé  pouvait  servir  d'engrais 
pour  la  terre  ou  d'aliment,  soit  pour  les  plantes, 
soit  pour  les  animaux.  Il  importe  de  rappeler  que 
ce  sont  les  composés  dans  lesquels  entre  l'azote 

2ui  ont  une  valeur  propre  ;  celle-ci  ne  saurait 
tre  toujours  mesurée  par  la  proportion  d'aiole 
qui  s'y  trouve  engagée.  II  faudrait  rechercher 
avant  tout  les  propriétés  des  principes  immédiats 
dans  lesquels  entre  le  gaz  axote  qui  s'y  est  incor- 
poré. La  dose  d'azote  n'est  une  mesure  véritable 
de  la  valeur  qu'autant  que  l'on  compare  des  sub- 
stances de  même  nature  ou  de  même  origine,  par 
exemple  des  sulfites  d'ammoniaqne,  on  bien  dn 
nitrate  de  soude  du  commerce,  les  autres  consti- 
tuants étant  identiques  et  ne  pouvant  pas  servir  au 
but  que  l'on  sa  propose.  Qui  oserait  prétendre 
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des  poids  d'acide  prassiqne  on  cyanbydriqae 
qui  tuent,  de  la  morphine  qui  endort,  du  gluten 

3ui  nourrit,  poids  contenant  la  même  quantité 
'azote,  ont  par  cela  seul  des  vertus  comparables? 
On  ne  s'occupe  pas  assez  des  principes  immé- 
diats; on  se  borne  à  déterminer  l'azote,  parce  que 
cette  détermination  peut  souvent  se  faire  par  des 
procédés  d'une  exécution  rendue  prompte  et  facile 
par  les  progrès  de  la  chimie.  Cette  direction  im- 
primée aux  applications  agricoles  a  été  cause  de 
beaucoup  de  mécomptes,  parce  qu'on  a  pris  les 
choses  au  sens  absolu,  au  lieu  de  ne  voir  qu'un 
simple  renseignement  d'une  sienillcation  pure- 
ment relative  dans  les  dosages  d'azote.  Ainsi,  du 
sang  desséché,  de  la  laine,  des  débris  de  peaux, 
des  tourteaux  oléagineux,  du  guano,  n'ont  pas  des 
valeurs  proportionnelles  aux  quantités  d'azote 
qu'ils  contiennent,  mftme  lorsqu'on  ne  se  propose 
que  de  les  emplover  comme  maUèras  fertilisantea; 
u  Tant  encore  tenir  compte  et  des  antres  éléments 
utiles  qui  i'j  trouvent,  et  de  la  facilité  ou  de  ta 
lenteur  de  la  décomposition. 

Sous  toutes  les  réserves  qui  viennent  d'être  ré- 
sumées, les  dosages  d'azote  sont  néanmoins  d'nne 
très  Rrunde  utilité,  et  il  est  nécessaire  qu'ils  soient 
effectués  avec  précision,  concurremment  avec  la 
séparation  des  principes  immédiats  contenus  dans 
les  matières  complexes.  Un  des  plus  importants 
progrès  de  la  science  a  été  l'invention  d'un  pro-  ' 
cède  parfaitement  exact  pour  obtenir  la  dose  totale  { 
de  l'azote  ;  un  second  progrès  a  consisté  à  distin-  ' 

Suer  l'azote  à  l'état  d'ammoniaque,  l'azote  à  l'état 
e  nitrate,  et  enfin  l'azote  i  l'état  organique.  Le 
procédé  donné  par  H.  Boussingault  résout  com- 
plètement le  problème  du  dosage  de  l'asote  am- 
moniacal (voj.  AMMomAauE,  p.  ^Ij.  En  ce  qui  con- 
cerne la  recherche  de  l'azote  nitrique,  il  faut  tout 
d'abord  s'assurer  qu'il  j  a  des  nitrates  dans  la  ma- 
tière à  analyser;  c'est  ce  que  Ton  fait  en  csiaynnt 
ai  une  goutte  de  la  dissolution  de  cette  matière 
dans  l'ean  donne  une  coloration  rose  quand  elle 
tombe  dans  une  dissolution  concentrée  de  sulfate 
de  protoxvde  de  fer  ;  cette  constatation  faite,  et  si 
elle  est  afllrmative,  on  dose  à  part  l'acide  nitrique 
par  des  procédés  spéciaux  reposant  sur  les  pro- 
priétés oxydantes  des  nitrates. 

Dans  le  cas  où  il  n'existe  pas,  dans  la  matière 
à  analyser,  d'azote  i  l'état  nitrique,  on  dose  en- 
semble l'azote  i  l'état  orsaniaue  et  à  l'état  am- 
moniacal par  le  procédé  dit  à  la  chaux  sodée.  Ce 
procédé  repose  sur  la  transformation  de  toutes  les 
matières  azotées  en  ammoniaque  sous  l'influence 
d^ine  température  suffisamment  élevée,  en  pré- 
sence d'un  alcali  hydraté;  les  nitrates  seuls  échap- 
pent! celte  réaction.  L'ammoniaque  se  dégage,  et 
on  la  recueille  dans  un  acide  où  l'on  en  détermine 
U  dose.  Dans  ce  procédé,  tel  que  l'ont  imaginé 
MM.  Will  et  Varrentrapp,  l'acide  condensateur  est 
l'aeida  chlorfajdrique,  et  l'on  y  précipite  l'ammo- 
niaque à  l'état  de  chloroplatinate  ;  H.  Peligot  a 
modifié  ce  procédé  en  remplaçant  l'acide  chlorhy- 
drique  par  une  dissolution  tiirée  d'acide  sulAi- 
rique.  Cette  méthode  est  aujourd'hui  employée  par 
tous  les  chimistes  ;  les  agriculteurs  doivent  la  con- 
naître ;  M.  Peligot  l'a  décrite  lui-même  dans  des 
termes  qui  vont  être  reproduits  en  résumant  quel- 
ques détails. 

Il  faut  d'abord  préparer  la  chaux  sodée  :  on 
verse  sur  de  la  chaux  éteinte  et  tamisée,  une  dis- 
solution concentrée  de  sonde  caustique ,  de  manière 
A  produire  une  p&te  épaisse  et  homogène.  Pour 
600  grammes,  par  exemple,  de  chaux  grasse  bien 
vive,  convertie  préalablement  en  hydrate,  on  em- 
ploie 300  grammes  de  soude  caustique  à  la  chaux, 
exempta  d'azotate,  qu'on  dissout  dans  environ 
400  centimètres  cubes  d'eau.  La  p&te  est  chauffée 
graduellement  dans  nn  grand  creuset  en  terre; 
on  élèTB  U  température  jusqu'en  rouge  cerise. 


qu'on  maintient  jusqu'à  ce  que  la  chaleur  ait 
nétré  la  masse  jusqu'au  centre.  La  matière  est 
versée  encore  rouge  dans  noe  bassine  de  fonte  ou 
de  cuivre  ;  immédiatement  divisée  à  l'aide  d'un 
pilon  en  fragments  de  la  grosseur  d'un  pois,  et 
passée  dans  un  tamis  h  larges  mailles  en  Ql  de 
laiton,  elle  est  introduite  dans  un  flacon  see,  préa- 
lablement chauffé,  bouchant  à  l'émeri  :  un  autre 
flacon  reçoit  le  produit  tamisé  qui  sert  i  faire  le 
mélange  avec  la  substance  i  analyser. 

Pour  préparer  l'acide  sultUrique  titré,  on  pèse, 
dansun  vase  de  platine  ou  de  porcelaine,  49  grammes 
d'acidesuIfuriquemonohydraté(S03,HO=SO*H,qui 
donne  S  «16, 0*=  S2,H  =  1 ,  ou  49  son  équivalent)  ; 
on  verse  avec  précaution  ce  poids  d'acide  dans  une 
carafe  jaugée  dSin  libre  de  capacité,  à  moitii 
remplie  d'eau;  on  rince  le  rase  et  on  ajoute  de  Tean 


Fi;.  561.  — nempliswfffl  dn  tube  poor  la  dosage  de  l'aaoU. 

de  manière  à  compléter  le  litre  ;  comme  la  liqueur 
s'est  échauffée  au  moment  du  mélange,  on  ne 
verse  de  l'eau  que  jusqu'au  trait  de  jauge,  on  laisse 
ren'oidfr,  et  on  complète  définitivement  le  volunn 
par  do  l'eau  ajoutée  par  petites  portions;  l'adde 
sulftirique  employé  doit  être  concentré  et  pur;  ee- 
liii  du  commerce,  vendu  comme  tel,  renferme 
souvent  un  petit  excès  d'eau;  on  corrige  ce  défaut 
en  le  chauffant  dans  une  capsule  de  platine  jus- 
qu'à ce  qu'il  se  dégage  d'épaisses  et  abondantes 
vapeurs;  on  le  laisse  alors  refroidir  sous  nne  clo- 
che, la  capsule  étant  placée  sur  une  brique  sèche, 
qui  repose  elle-même  sur  la  plaque  de  verre  sur 
laquelle  porte  la  cloche  qui  couvre  le  tout.  On 
peut  employer  un  acide  plus  fort  ou  plus  faible, 
notamment  pour  les  dosages  de  petites  ouantités 
d'azote  ;  dans  ce  dernier  cas,  on  fait  i  litres  de 
liqueur  avec  les  49  grammes  d'acide  pesés.  —  On 
peut  aussi  faire  usage,  pour  composer  l'acide 
titré,  de  l'acide  oxalique  crialallisé  qui,  étant  so- 
lide, est  plus  facile  i  peser  que  racine  suUtariqne. 
On  dissout  68  grammes  d'acide  oxalique  dans  une 
quantité  d'eau  sufflsanle  pour  avoirnn  litre;  10 cen- 
timètres cubes  de  cette  li^ear  sont  saturés  par 
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0^,17  d*ammoniaque,  qui  renrennent  0,11  d'azote. 
Tous  ces  nombres  sont  proporlioDueli  aux  équi- 
nlents. 

Maintenant  que  l'on  a  les  matériaux  nteessaires, 
on  peut  procéder  à  l'exécution  de  l'analyse.  Le 
tube  à  combustion,  qui  peut  être  en  verre  ou  en 
fer  (dans  le  premier  cas,  on  le  protège  par  une 
feuille  de  clinquant),  est  d'une  longueur  de  10  à 
40  centimètres;  il  re^it  un  mélange  de  2  grammes 
environ  d'acide  oxalique  pur  et  de  chaux  sodée  en 
pondre  grossière  ;  on  verse  au-dessus  une  colonne 
ae  quelques  centim&tres  de  chaux  sodée,  puis  le 
mélange  de  la  matière  à  analvser  et  de  cbaux 
sodée  en  poudre;  ce  mélange  ooit  occuper  envi- 
ron le  tiers  de  la  longueur  du  tube,  qu'on  rem- 
plit ensuite  de  chaux  sodée  en  menus  fragments 
jusqu'à  5  centimètres  de  l'ouverture.  Pour  intro- 
duire successivement  ces  diverses  colonnes,  on  se 
sert  d'une  sorte  de  capsule  en  laiton  mince  et 
flexible  (Qg- 561),  qui  permet  de  ne  rien  laisser 
tomber  en  debors  du  tube,  auquel  on  imprime  de 
légers  mouvements  pour  bien  r^ttrtir  la  matière 
tani  la  trop  tasser.  A  la  partie  antérieure  du  tube 


matière  organique  soit  complète.  On  commence  & 
cbauffer  le  tube  par  la  partie  A,  voisine  du  bou- 
chon, et  on  élève  ensuite,  de  proche  en  proche, 
la  température  au  rouge,  jusqu'au  delà  de  la  par- 
tie qui  renferme  la  matière  à  analyser.  Si  le  tube 
est  en  verre,  on  l'a  entouré  d'une  feuille  de  clin- 
quant, afin  d'éviter  son  ramollissement  et  parfois 
sa  fusion.  Si  le  tube  est  en  fer,  on  enveloppe  d'un 
linge  sur  lequel  on  fait  tomber  un  faible  courant 
d'eau,  l'extrémité  qui  entoure  le  bouchon,  pour 
éviter  que  celui-ci  soit  calciné  par  la  communica- 
tion d'une  température  trop  élevée.  Dans  tous  les 
cas,  le  dégagement  des  gaz  doit  être  lent,  les 
bulles  ne  passant  qu'une  à  une  dans  l'apDareil  i 
boules;  lorsqu'il  est  terminé,  on  chauffe  rextré- 
mité  B  du  tube  qui  renferme  l'acide  oxalique  mé- 
langé de  cbaux  sodée  ^  on  obtient  ainsi  un  déga- 
gement d'hydrogène  qui  balaye  le  tube  à  combustion 
et  amène  dans  l'appareil  à  boliles  l'ammoniaque  qu'il 
renferme  encore  ;  la  réaction  qui  se  produit  alors 
est  facile  à  comprendre  :  en  présence  dç  l'bydrate 
de  soude,  l'acide  oxalique  le  transforme  en  acide 
cu-bonique  et  an  bjarogène  d'aprèi  l'équation 


Fig. Sdt.  —  A fgmû  poor  Is  dosKB  ds  Itert^  ahaaflfaagas. 


ft  eomlmstion,  on  met  on  tampon  non  tassé  d'a- 
miante, préalablement  calciné,  ou  bien  du  verre 
concasse,  pour  retenir  les  poussières  alcalines  que 
le  dégagement  des  gax  pourrait  entr^ner.  Un 
bon  bonchoQ  en  lièce  ou  en  caoutchouc  relie  ce 
tnbe  i  un  appareil  à  boules  dans  lequel  on  a  versé, 
au  moven  d  une  pipette  graduée,  un  volume  dé- 
termine, ordinairement  lUcentimetres  cubes,  d'a- 
cide suUbrique  titré.  On  dispose  alors  le  tnbe, 
comme  on  le  voit  en  AB  (11g  56i),  sur  la  grille  à 
Mtalyse  que»  dans  presque  tous  les  laboratoires,  on 
chauffe  maintenant  avec  le  gax  d'éclairage,  mais 
que  l'on  pourrait  aussi  chauffer  avec  du  charbon 

Ciréalablement  allumé,  ainsi  qu'on  l'a  fait  durant 
ongtemps.  Le  gaz  arrive  à  l'appareil  par  un  tube 
en  caoutchouc  et  se  distribue  dans  un  gros  tube 
borisontal,  d'où  il  s'élève  dans  une  série  de  tubes 
verticaux,  munis  de  robinets  et  de  gaines  métal- 
liques portant  un  orillce  mobile  ;  si  l'on  place  cet 
oriËce  en  face  d'une  ouverture  pratiquée  dans  cha- 
cun des  brûleurs,  de  l'air  peut  y  pénétrer,  et  c'est 
alors  un  mélange  de  sas  et  d'air  qui  brûle  à  l'ex- 
trémité du  tube,  de  tdle  sorte  que  la  température 
est  très  élevée;  si,  au  contraire,  on  tourne  la 
gaine  de  tâçon  à  empêcher  l'air  de  se  mêler  au 
gaz,  on  a  une  flamme  moins  chaude,  qui  sert  à 
porter  peu  à  peu  le  tube  à  la  température  rouge 
qu'à  doit  avoir  pour  que  la  décomposition  de  la 


C*03.H0  «  S  C0>  +  H  ;  la  chaux  sodée  retient  l'a- 
cide carbonique  tandis  que  l'hvdrogène  se  dégage. 
On  peut,  comme  le  font  MH.  Will  et  Varrenlrapp, 
balayer  le  tube  à  combustion  par  un  autre  cou- 
rant de  gaz;  par  exemple,  en  cassant  la  pointe  du 
tube,  s'il  est  en  verre,  et  aspirant  l'air  atmosphé- 
rique au  moyen  d'un  tube  adapté  i  l'appareil  à 
boules;  mais  l'emploi  de  l'acide  oxalique  est  plus 
commode.  Avec  un  tube  en  fer  ouvert  des  aeux 
bouts,  on  peut  aussi  opérer  en  mettant  d'un  cAté 
l'appareil  à  boules  contenant  l'acide  sulhirique, 
ot,  de  l'autre  cAté,  une  source  d'hydrogène  ou 
d'air  qu'on  fait  agir  &  la  fln  de  l'opération.  Quelle 
que  soit  la  méthode  adoptée,  la  combustion  dure 
vingt  minutes.  Pendant  qu'elle  s'effectue,  on  me- 
sure 10  centimètres  cubes  d'acide  titré,  en  em- 
ployant la  pip(>tte  graduée  qui  a  servi  à  introduire 
dans  l'appareil  à  boules  le  même  volume  du  même 
acide;  après  addition  de  80  à  100  centimètres 
d'eau,  on  colore  le  liquide  en  rouge  avec  quelques 

f;outtes  de  teinture  de  tournesol.  Au  moyen  d'une 
iqueur  alcaline  teès  dihiée,  contenue  dans  une 
burette  graduée  en  centimètres  cubes  et  en  dixième» 
de  centimètres  cubes,  on  sature  la  liqueur  acide, 
en  versant  le  liquide  alcalin  goutte  i  goutte  vert 
la  fin  jusqu'à  ce  que  la  coloration  violacée  appa- 
raisse. On  note  le  volume  de  la  liqueur  ilcalins 
qui  a  donné  ce  résultat.  D'autre  port*  la  combua- 
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lion  étant  terminée,  on  détache  l'appareil  à  boules 
et  on  reçoit  dans  un  verre  l'acide,  en  partie  saturé 
par  rammoniaqne,  qu'il  renferme;  cet  appareil  est 
rincé  en  y  faisant  arriver  avec  une  pipette  cfQlée 
de  l'eau  qu'on  ajouta  au  liquide  acide,  de  manière 
à  Opérer  sur  le  même  volume  que  dans  la  précé- 
dente opération.  On  colwe  avec  la  teinture  de 
(ourneBol  et,  avec  la  burette  remplie  jusqu'au  trait 
marqué  zéro  de  la  même  Iiç|uour  alcaline,  on  pro- 
'  cède  &'  la  saturation  de  l'acide  resté  libre.  Ces  ma- 
nipulations H  font  de  la  même  manière  et  avec  les 
mêmes  vases  que  pour  les  dosages  alcalimétriques 
(to;.  p.  170).  La  différence  du  titre  des  deuv 
liquenra  donne,  par  uo  calcul  très  simple,  le  nom- 
bre de  eentimèU'es  cubes  saturés  par  l'ammoniaque 
et  par  suite  la  quantité  d'azote  contenue  dans  la 
matière  soumise  à  l'analyse  ;  ce  n'est  plus  qu'une 
question  d'arithmétique.  La  liqueur  alcaline  dont 
on  fait  usage  doit  être  asses  diluée  pour  saturer 
10  centimètres  cubes  d'acide  titré  sous  le  volume 
de  25  à  %  centimètres,  qui  est  le  volume  habituel 
des  burettes  graduées.  On  peut  la  préparer  en  agi- 
tant avec  de  la  chaux  éteinte  de  1  eau  aucrée  con- 
tenant environ  8  pour  100  de  sucre  blanc  ;  on  Altre 

fiour  séparer  l'excès  de  cbaax  et  on  conserve  la 
iqueor  dans  un  flacon  bouché  en  liège  ou  à 
l'émeri.  On  peut  aussi  employer  une  dissolution 
étendue  de  potasse  ou  de  soude  caustique  dont  on 
détermine  le  titre  par  l'acide  snlftirigne  titré  qu'on 
a  sréparé.  Il  peut  arriver  que  les  10  centimètres 
cnoes  d'acide  sulfUrique  ne  suffisent  pas  pour  re- 
tenir toute  l'ammoniaque  provenant  de  substances 
organiques  très  riches  en  azote.  On  s'en  aperçoit 
à.  I  odeur  ammoniacale  qui  se  produit  pendant  ou 
après  la  combustion;  il  fàut  recommencer  l'opé- 
ration en  prenant  un  poids  moindre  de  matière  ; 
on  doit  s'imposer  deux  dosages  sur  des  quantités 
différentes,  afin  d'avoir  un  contrôle.  Le  dosage  de 
l'ammoniaque  des  sels  ammoniacaux  peut  être 
exécuté  par  ce  procédé,  quand  il  n'y  a  pas  de  ma- 
tières azotiques  mélangées;  il  faut  seulement  avoir 
soin  de  les  mélanger  avec  leur  poids  environ  de 
sucre,  afin  d'éviter  que,  par  suite  de  l'absorption 
trop  rapide  des  vapeurs  ammoniacales,  le  liquide 
De  remonte  dan»  le  tube  à  combustion;  on  doit 
introduire  rapidement,  sans  broyage  préalable, 
dans  le  tube,  le  mélange  de  la  matière  avec  la 
«baux  sodée. 

L'application  du  procédé  de  dosage  par  la  chaux 
sodée  de  i'atote  d'une  matière  quelconque  incon- 
nue, ne  donne  des  résultats  exacts  que  pour  les 
produits  exempts  de  nitrates  ;  en  iirésence  de  ces 
derniers  sels,  on  n'obtient  pas  mâne  tout  l'azote 
que  renferment  les  sels  ammoniacaux  et  les  com- 

Siisés  organiques.  Aussi,  pour  les  engrais  qui  con- 
cnnent  de  l'azote  sous  les  trois  états,  est-il  né- 
■cessaire  d'avoir  recours  i  un  procédé  qui  donne 
l'azote  total.  Le  meilleur  procédé  i  employer  est 
celui  do  la  combustion  par  l'oxvde  de  cuivre,  tel 
que  l'a  donné  M.  Dumas,  et  dans  lequel  on  recueille 
et  mesure  l'azote  à  l'état  gazeux,  le  carbone  se 
dégageant  i  l'état  d'acide  carbonique  et  l'hydro- 
gène à  l'état  d'eau. 

On  opère  de  la  manière  suivante  :  Dans  nn  tube 
de  verre  peu  fusible,  d'une  longueur  de  0^,80  à 
0-,flO,  d'un  diamètre  de  0",015  à  0",020,  fermé  à 
une  de  ses  extrémités,  bien  sec,  on  introduit  15  i 
30  f^rammes  de  bicarbonate  de  soude  sec,  puis  une 

rietite  quantité  d'oxyde  de  cuivre:  on  met  ensuite 
e  mélange  d'un  poids  connu  de  la  matière  à 
analyser  avec  le  même  oxyde,  puis  une  colonne 
de  quelques  centimètres  de  cet  oxyde,  et,  enïln, 
une  colonne  de  20  centimètres  environ  de  lon- 

fueur  de  cuivre  métallique  provenant  de  la  ré- 
uction  par  l'hydrogène  de  tournure  de  cuivre 
oxydée.  Ce  tube  étant  placé  sur  la  grille  i  com- 
bustion, est  fermé  par  un  bouchon  dans  lequel  est 
engagé  un  tidw  «unrteur»  trois  fois  recourbé,  qui 


a  une  hauteur  de  O'.flO  et  qui  est  dbpasé  de  ma- 
nière &  pouvoir  .venir  débondier  dans  m*  iprao- 
vette  à  gaz  remplie  de  mercure  et  placée  wm  we 

cuve  i  mercure. 

Les  choses  étant  ainsi  disposées  sur  une  grille, 
soit  au  charbon  allomé,  soit  au  chauBage  à  gaz,  on 
commence  par  cbauJfer  une  partie  du  bicarbonate 
de  soude  pour  donner  naissance  i  un  dégagement 
d'acide  carbonique  destiné  à  balayer  entièrement 
la  table  &  combustion  et  le  tube  abducteur  de  tout 
l'air  compris;  on  s'assure  que  le  balayage  est  com- 
plet en  recevant  quelques  salles  de  $u  dus  une 
petite  clocbe  sur  la  cuve  i  mercure,  et  constatant 
si  elles  sont  entièrement  absorbées  par  une  diaso- 
lution  de  potasse.  Ce  résultat  obtenu,  on  engage 
L'extrémité  du  tube  abducteur  sous  l'éprouTette 
remplie  de  mercure,  et  dans  laquelle  on  a  fait 
passer,  au  moyen  d'une  pipette  recourbée,  une  di»> 
solution  concentrée  de  potasse  caustique  occupai 
une  hauteur  de  3  i  S  centimètres.  On  laisse  re- 
froidir ;  le  mercure  monte  dans  le  tube  abducteur 
et  on  reconnaît  que  l'appareil  tient  bien  le  vide 
relatif  qui  s'est  formé  si  la  hauteur  mercurieUe 
reste  constante.  On  procède  alors  i  la  combustion. 
Od  chauffe  au  rouge  la  partie  antérieure  du  tube, 
c'estr^-dire  les  colonDeB  de  cuivre  et  d'oxyde  de 
cuivre;  puis  on  élève  lentement,  pour  l'amener 
peu  à  çeu  au  rouge,  la  température  du  mélange  de 
la  matière  organique  avec  l'oxyde  qui  lui  fourait 
tout  l'oxygène  nécessaire  pour  la  brûler;  il  en 
résulte  de  l'eau  qui  se  condense,  de  l'acide  car- 
bonique et  de  l'azote,  qui  vont  bulle  i  bidle,  si  oo 
mène  bien  l'opération,  dans  l'éprouvette  ;  le  pre- 
mier des  corps  est  absorbé  par  la  potasse  caus- 
tique; le  second  s'accumule  dans  le  haut  de 
l'éprouvette.  La  colonne  de  cuivre  placée  i  la 
partie  antérieure  du  tube  à  combustion  a  pour  but 
de  décomposer  le  protoxyde  et  le  btoxjrde  d'azote 
ou  l'acide  azoteux  qui  peuvent  se  produire  pendant 
l'opération.  Lorsque  celle-ci  est  terminée,  ce  dont 
on  s'aperçoit  à  ce  qu'il  ne  se  produit  plus  de  nen- 
velles  bulles  gazeuses,  on  chauffe  le  restant  du 
bicarbonate  de  soude,  afin  de  balayer  l'appareil  et 
de  faire  passer  tout  l'azote  qu'il  contient  dans 
l'éprouvette.  On  transporte  alors  celle-ci  dans  une 
ouve  à  eau,  on  Ttât  écouler  le  mercure  et  on  trans- 
vase le  gaz  dans  un  tube  gradué  plein  d'eau, 
qu'on  maintient  plongé  dans  la  cuve  quelque 
temps  pour  lui  en  faire  prendre  la  température, 
que  l'on  note,  et  l'on  mesure  la  pression  atmo- 
sphérique. Enfin,  on  lit  le  volume  occupé  par  le 
gaz  dans  le  tube  gradué;  si  V  est  ce  volume,  t  sa 
température,  H  la  pression  atmosphérique  réduite 
i  zéro,  fia.  force  élastique  de  ia  vapeur  d'eau  à  la 
température  f ,  le  poids  P  de  razote  est  donné  par 
la  formule  suivante: 

Avant  de  considérer  le  dosage  comme  terminé, 
il  faut  se  mettre  en  garde  contre  une  cause  d'er- 
reur. Il  arrive  très  souvent,  malgré  les  soins  et  la 
lenteur  apportés  i  l'analyse,  que  le  gai  recueilli 
contienne  une  petite  quantité  de  biox^  d'azote. 
Il  faut  donc  en  prendre  quelques  centimètres 
cubes,  pour  sentir  s'il  n'y  a  pas  d'odeur  nitreuse, 
si  le  gaz  ne  jaunit  pas  au  contact  de  l'air.  Dans  le 
cas  de  l'affirmative,  on  fait  passer  dans  l'eau  na 
peu  de  sulfate  de  fer,  et  l'on  agite  un  peu  avec  ce 
qui  est  resté  dans  le  tube  gradué;  le  bioxyde 
d'azote  est  absorbé  ;  on  sg'oute  au  volume  de  l'azote 
ainsi  purifié  la  moitié  du  volume  de  gaz  absorbé; 
mais  il  est  désirable  que  cette  moitié  aoit  insi- 
gnifiante. 

La  détermination  de  l'asote  dans  les  engrais  et 
dans  les  matières  organiquw  végttalss  «a  wté- 
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malcB  est  d'uae  importance  capitale  en  agricul- 
ture, puisque  le  succès  de  presque  toutes  les  en- 
treprises dépend,  pour  une  forte  partie,  du  boa 
emploi  ou  ae  la  productieo  dans  des  conditions 
avantageuses  des  substances  azotées  qui  se  pré- 
sentent sous  des  formes  si  variées.  Le  procédé  de 
M.  Dumas,  qui  permet  de  doser  l'azote  a  coup  sûr 
fit  exactement,  quelle  que  soit  la  combinaison' 
dans  laquelle  il  est  engagé,  a  rendu  les  plus  grands 
serrioM  ;  on  lui  doit  d'avoir  pu  poser  les  premiers 
feodements  de  la  science.  Cepeudant,  soit  à  cause 
du  temps  qu'exige  U  bonne  exécution  des  mani- 
pulations dont  il  se  compose  (il  faut  environ  cinq 
heures  d'un  travail  sans  aucune  interruption),  soit 
en  raison  du  matériel  nécessaire,  il  n'est  que  ra- 
rement employé  dons  la  plupart  des  laboratoires 
agricoles.  C  est  un  très  grand  tort,  car  son  usage 
constant  permettrait  de  faire  des  vérîflcationi  qui 
donneraient  aux  résultats  des  recherches  une  cei^ 
titude  qui  leur  manque  trop  souvent. 

Pour  obtenir  l'azote  total,  en  moins  de  temps  et 
sans  l'accessoire  d'un  matériel  compliqué  et  de  ma- 
nipulations exigeant  de  l'adresse,  oe  1  attention  et 
beaneoup  de  temps,  H.  Rnfle  a  imaginé  un  pro- 
cédé que  H.  Grandeau  a  fait  connaître  et  dans 
lequel  on  n'a  besoin  que  des  liqueurs  titrées. 
H.  Grandeau  le  décrit  en  ces  termes  :  ■  On  mé- 
lange environ  1  gramme  &  l^'.S  de  la  substance  à 
analjser  avec  un  mélange  contenant  de  la  fleur 
de  soufre  et  du  charbon  de.  bois  très  finement  pul- 
vérisé en  proportions  égales.  —  Le  tube  à  com- 
bustion dent  on  se  sert  est  en  fer  et  mesure  f3^,56 
de  longueur  sur  0',U16  de  diamètre  intérieur.  On 
le  placera,  quand  il  sera  rempli,  sur  une  grille  à 
gas  ordinaire.  —  On  dissout  160  grammes  de 
soude  caustique  dans  160  centimètres  cubes  d'eau 
cbaude.  Dans  la  solution  chaude,  on  verse  56  gram- 
mes  de  chaux  finement  pulvérisée,  obtenue  au 
moyen  du  marbre,  et  l'on  remue  jusqu'à  ce  que 
l'extinction  soit  complète.  Cette  coaux  sodée  est 
ensuite  enfermée  dans  un  flacon  hermétiquement 
bouché.  —  On  broie  finement,  dans  un  mortier  de 
fer,  a  grammes  d'hyposultlte  de  soude  en  cristaux, 
puis  on  y  «joute,  en  mélange  intime,  18  grammes 
de  la  chaux  sodée  préparée  ainsi  qu'il  vient  d'être 
dit.  —  Environ  5  grammes  de  ce  mélange  d'bypo- 
Sttlfite  et  de  chaux  sodée  sent  d'abord  introduits 
dans  le  tube  i  combustion  au  moyen  d'un  enton- 
noir propre  et  bien  sec.  Puis,  on  place  i  pen  près 
30  grammes  de  ce  même  mélange  dans  l'enton- 
noir et  on  y  mêle  légèrement,  mais  avec  rapidité, 
la  substance  à  annlyser  déjà  mélangée  avec  le 
soufre  et  le  charbon.  On  fait  tomber  le  tout  dans 
le  tube  i  combustion  et  on  y  ajoute  ensuite  le 
reste  du  mélange  d'hyposulflte  et  de  chaux  sodée. 
Enfin,  on  verse  par-dessus  le  tout  18  grammes  de 
chaux  sodé»  ordinaire  ;  on  secoue  légèrement  le 
tube  pour  tasser  la  masse;  on  plaee  un  bon  tam- 
pon d*amiante,pas  trop  serré, Qton  termine  l'appa- 
reil par  le  tuba  ordinairement  employé  dans  les 
dosages  d'azote  et  contenant  l'acide  titré.  —  La 
masse  contenue  dans  le  tube  doit  se  trouver  i  O'.SO 
de  la  partie  antérieure  du  tube,  et  le  premier  bec 
de  gai  qu'on  allume  est  à  0",10  de  cette  partie, 
antérieure,  par  conséquent,'  i  0",10  en  avant  de 
la  matière.  Les  autres  becs  sont  allumés  suc- 
cessivement, suivant  le  dégagement  du  gaz  dans 
l'acide  titré,  jusqu'à  ce  que  le  tube  devienne  en- 
tièrement rouge.  On  le  laisse  en  cet  état  pendant 
10  minutes,  pour  être  sfkr  que  la  combustion  des 
matières  contenues  dans  le  tube  est  complète.  On 
détache  ensuite  le  tube  à  acide  et  on  titre  cet  acide 
au  moyen  d'une  solution  alcaline  connue.  —  Cette 
méthode  repose  essentiellement  sur  la  réduction 
de  tous  les  composés  oxygénés  de  l'azote  par  nn 
très  puissant  désoxydant,  en  présence  d'un  alcali 
énergique;  elle  parut  réussir  dans  toutes  les  cir- 
constances. —  Pour  nettoyer  le  tube  i  combustion 


après  l'expérience,  on  prépare  une  tige  de  fer  de, 
0»,60  de  longueur  et  de  0",009  de  diamètre.  Quand 
le  dernier  robinet  à  gaz  est  tourné,  on  place  en 
long  la  Uge  sur  la  Rammc  pour  la  chauffer  ;  quand 
la  combustion  est  terminée,  on  enlève  le  tube  à. 
acide  et  le  bouchon,  on  Ure  dehors  l'amiante,  et, 
pendant  que  le  tube  se  renroidit,  on  entre  la  tige 
deux  à  trois  fois  d'un  bout  à  l'antre  du  tube.  — 
Quand  le  tube  est  froid,  on  y  verse  de  l'eau  et  on 
laisse  le  tout  reposer  pendant  une  heure.  Puis  on 
agile  l'eau  en  tirant  plusieui's  fois  la  tige  du  bas  en 
haut;  onretire  l'eau  sale,  on  remplit  à  nouveau,  on 
agite,  etc.,  ainsi  de  suileiusqu'à  ce  que  l'eau  sorte 
propre.  Si  on  emploie  de  l'eau  chaude,  le  nettoyage 
se  fait  beaucoup  plus  vite.  Quand  le  tube  est  pro- 
pre, on  !è  chauffe  pendant  une  minuta  dans  le 
fourneau  pour  le  sécher  et  .il  est  prêt  pour  une' 
autre  opération.  » 
Au  lieu  de  doser  l'azote  total  par  la  méthode 

f)récédcnte,  qui  n'a  pas  encore  reçu  la  sanction  de 
a  pratique,  il  est  possible,  quand  on  ne  peut  pas' 
faire  le  dosage  à  l'état  gazeux,  de  proeeider  {hus 
simplement  de  la  façon  suivante  : 

Le  dosage  par  la  chaux  sodée  n'est  inexact  que 
lorsque  l'enflais  étudié  renfermé  des  nitrates, 

farce  que  dans  ce  cas  une  fraction  inconnue  de 
azote  de  l'acide  nitrique  est  transformée  en  am-. 
moniaque;  en  ae  débarrassant  des  nitrates,  on  est 
certain  de  doser  l'azote  organique  et  ammoniacal 
«.tactement  pur  la  chaux  sodée;  or  en  faisant 
chauffer  dans  une  petite  capsule  un  gramme  de 
l'engrais  renfermant  des  nitrates  avec  du  proto-, 
chlorure  de  fer  et  de  l'acide  chlorhydrique,  on 
transforme  les  nitrates  en  bioxydc  d'azote  qui  se 
dégage  et  en  chlorures;  on  maintient  l'ébullition, 
en  ajoutant  de  temps  à  autre  de  l'acide  chlorhy- 
drique, jusqu'à  ce  que  les  vapeurs  rutilantes  aient 
disparu.  On  i^vapore  à  sec,  on  introduit  le  résidu, 
dans  un  mortier,  on  le  mélange  à  la  chanx  sodée 
et  on  dose  par  la  méthode  ordinaire. 

Quant  i  i'aiote  nitrique,  on  le  dose  par  la  mé- 
thode de  H.  Seblcesing,  comme  il  a  été  dit  à  l'ar-. 
ticle  Azotates. 

Ainsi,  l'azote  peut  être  pris  pour  la  mesure  de 
la  richesse,  de  la  pureté,  de  l'énergie  des  sub- 
stances dans  lesquelles  il  entre  comme  partie 
constituante.  Par  lui-même,  et  isolé,  il  est  inactif. 
Ce  point  essentiel  établi,  il  no  reste  plos  que  peu 
de  choses  à  dire  sur  sa  préparation  à  l'état  pur  et 
sur  ses  gisements  dans  la  nature. 

Le  grand  réservoir  de  l'azote  isolé  est  l'atmo- 
sphère, dont  il  forme  les  quatre  cinquièmes,  et  où 
il  est  à  i'état  de  mélange,  mais  non  de  .combinai- 
son. C'est  là  qu'on  le  preud  quand  on  veut  l'avoir 
isolé.  On  met  un  morceau  de  phosphore  dans  une 
coupelle  de  terre  pincée  sur  un  morceau  de  liège 
flottant  au-dessus  d'une  cuve  à  eau  ;  on  enllamme 
le  phosphore  et  on  recouvre  par  une  cloche  en 
verre  qu'on  maintient  enfoncée  dans  l'eau.  Au 
bout  de  quelques  instants,  le  phosphore  s'éteint 
et  l'eau  monte  dans  lu  cloche  peu  à  peu  à  mesure 
que  le  gaz  se  refroidit.  On  fait  passer  dans  la 
cloche  des  bâtons  de  phosphore  qu'on  v  laisse 
séjourner  plusieurs  heures  pour  enlever  les  der- 
nières traces  d'oxygène;  on  êto  les  bâtons,  et  on 
fait  arriver  quelques  bulles  de  chlore  pour  enlever 
les  vapeurs  de  phosphore  à  l'état  de  chlorure  de 
phosphore  soluble  dans  l'eau  ;  enfin,  on  agite  le 
gaz  avec  une  dissolution  de  potasse  pour  enlever 
le  chlore  et  l'acide  carbonique  ;  c'est  seulement 
après  toutes  ces  manipulations  que  l'on  a  de  l'azote 
pur.  On  peut  aussi  s'en  procurer  en  faisant  passer 
un  courant  d'air  préalablement  dépouillé  d'acide 
carbonique  et  de  toutes  impuretés  A  travers  un 
tube  chauffé  tu  rou^e  contenant  de  la  phinure  de 
cuivre.  Enfin,  on  a  encore  de  l'aaote  d'une  manière 
très  simple  en  chauflhnt  dans  une  petite  cornue  de 
razotifa  d'ammoniaque  qui  se  décompose  par  la 
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chaleur  en  eau  et  en  azote.  On  peut  aussi,  au  lieu 
d'asotite  d'ammoniaque,  chaulTer  un  mélange  de 
chlorhydrate  d'ammoniaqne  et  d'azotate  dépotasse. 

L'asote  existe  dans  la  nature  en  très  grande 
quantité  À  l'état  de  combiDaison  dans  les  nitrates 
naturels,  dans  le  sel  ammoniac  des  volcans,  dans 
la  houille  et  les  schistes,  dans  les  terres  arables, 
dans  tontes  les  matières  végétales  et  animales. 
Les  animauix  le  prennent  i  leurs  aliments,  les  vé- 
gétaux aux  engrais  ou  A  la  terre.  Il  est  possible 
qu'il  vienne  tout  entier  originairement  de  l'atmo- 
sphère oîi  l'électricité  le  prend  pour  le  combiner 
avec  l'oxygène.  Une  fois  entré  dans  des  combî- 
naîaons  oxygénées,  il  peut  successivement  être 
flxé  dans  ane  fonle  de  corps  ayant  les  propriétés 
les  plus  variées. 

UOTÉ^  {chimie  agricole).  —  On  dit  qu'un  corps 
est  azoté  quand  il  renferme  de  l'azote  dans  sa 
eonsUtutioQ.  C'est  &  Gay-Lussac  qu'il  appartient 
d'avoir  démontré  que  tous  les  grains,  toutes  les 
lemeaces  sont  azotes,  de  même  que  sont  azotées 
toutes  les  matières  animales.  On  dit  aussi  qu'un 
engrais  est  azoté,  lorsqu'il'  présente  un  assez  fort 
dosage  en  azote.  Lei  matières  albuminoïdes  végé- 
tales ou  animales  sont  azotées.  Le  sans,  la  viande, 
des  débris  de  laine,  les  os  non  calcines,  les  tour- 
teaux sont  des  engrais  azotés.  Aucune  culture 
n'est  fructueuse  si  dans  le  sol  on  ne  trouve  ou  si 
l'on  n'a  pas  pu  ajouter  des  matières  azotées  faci- 
lement déeomposables. 

AlOTBOX  (eftifflifl  agrieete).  —  L'aelde  azoteux 
est  la  troisième  combinaison  de  l'azote  avec  t'oxy- 
gène dans  l'ordre  croissant  d'oxydation.  On  dit 
aussi  acide  nitr^ix.  —  L'oxyde  azoteux  est  la  pre- 
mière des  combinaisons  oxygénées  de  l'azote  (voy. 
p.  715). 

AZOTIHÈTIE  (cAtmie  agricole).  —  On  a  donné 
ce  nom  aux  appareils  pouvant  servir  à  opérer  le 
dosage  de  l'azote,  k  tnte  le  mesnrage  de  sa  quan- 
tité. 

Ces  appareils  reposent  sur  l'action  d'un  alcali 
énergique  à  la  température  rouge  sur  la  matière 
à  analyser,  le  dégagement  de  l'azote  à  l'état  d'am- 
moniaque et  l'emploi  de  liqueurs  titrées.  Ils  ne 
sont  pas  en  général  autre  chose  que  la  réunion 
dans  une  boite  de  tous  les  vases,  instruments  ou 
appareils  nécessaires  pour  opérer  un  dosage  par 


la  méthode  de  la  chaux  sodée  (voy.  Azon,p.7l6). 
On  trouve  chez  les  fabricants  (Tinstminenli  de 
précision  les  azotimètres  de  Bobierre  et  de  Hoe- 
zean.  L'azotimèlre  de  Helsens  repose  sur  l'actioD 
du  chlorure  de  cliaux  sur  l'ammoniaque,  action 
qui  a  pour  résultat  de  dégager  l'azote  lui-m£iae  i 
l'état  gazeux. 

UOTIIVB  (teeknoloiiie).  —  Ou  a  donné  ce  nom 
i  un  engrais  que  l'on  prépare  en  traitant,  dans  aae 
chaudière  autoclave,  sous  l'action  de  la  valeur,  i  la 
température  de  ISOdegrés  centigrades etilapru- 
sion  de  quelques  atmosphères,  les  chifTont  mixtes 
de  coton,  de  laine,  de  soie.  Les  matières  pure- 
ment végétales  restent  intactes,  les  matières  aat- 
maies  deviennent  solnUes;  ces  demières,dissontM 
dans  l'eau,  sont  concentrées  et  deviennent  une 
mnsse  qui  se  prend  en  un  corps  plus  ou  moiot 
brillant  mélangé  de  diverses  substances  étrsn- 
gèrea,  potassiqnes,  phoaphatiqaes.  sablenses,  bj- 
drocarburées.  Cette  masse  est  un  engrais  asseï 
actif,  contenant  de  9  i  12  pour  100  d^ote,  hj- 
grométriqne  et  susceptible  de  se  décomposer  n- 
cilement  dans  le  sein  de  la  terre  pour  fournir  dei 
combinaisons  azotées,  utiles  i  la  végétatioa.  Ce 
n'est  pas  un  composé  défini,  et,  par  conséquent, 
la  dénomination  qu'on  lui  a  aj>pliquée  peut  induire 
en  erreur  les  agriculteurs  qui  ne  sont  pas  prévenu 
qu'ils  n'ont  affaire  qu'A  un  mélange  conplexe 
dont  chaque  échantillon  doit  être  anidysé  pou 
qu'on  en  détermine  la  richesse. 

AZOTIQDB  (acide)  {chimie  agrieote).  —  Ceit 
l'eau  forte,  qu'on  appelle  plus  souvent  teUt 
nitrique. 

AZOTITB  (cAtmie  agricole).  —  Sel  résolUnt  de 
la  combinaison  de  l'acide  azoteux  ou  nitrenx  avst 
une  base;  on  dit  aussi  nilrite  (voy.  p.  715). 

ASVGOS  {anatomie).  —  L'azygos  est  la  veine  ti- 
luée  sur  le  célé  droit  et  anteneur  de  la  pwtiop 
thoracique  du  raehis,  et  qui  établit  une  communi- 
cation entre  la  veine  cave  supérieure  et  l'infé- 
rieure. L'azygos  a  son  origine  dans  la  r^on 
sous-lombaire  des  animaux  et  suit  la  colonne  nt- 
tébrale. 

AZVHB.  —  Se  dit  du  pain  sans  levain.  Lespiiat 
azymes  sont  mangés  par  les  juift  dans  le  tenpi 
de  leur  P&que  ;  tes  hosties  de  l'^liie  catboliqia 
sont  faites  avec  du  pain  azyme. 
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UBBDftIB  {laiterit).  —  Après  le  btltage  de  la 

crème  du  lait  pour  en  séparer  le  beurre,  il  reste  un 
liquide,  blanchitre  et  louche,  auquel  on  donne  le 
nom  de  babeurre  ou  luit  de  beurre.  Ce  liquide 
contient  encore  un  peu  de  beurre,  de  la  caséine, 
du  sucre  de  lait,  de  ralbumine  etdei  sels  divers  ; 
il  est  plus  ou  moins  acide;  il  passe  pour  être  raf>al- 
chissant;  il  est  recherché  par  certaines  personnes 
qui  s'en  nourrissent  en  y  ajoutant  du  pain,  nolam- 
ment  dans  beaucoup  de  fermes.  Mélangé  k  des 
farineux,  il  constitue  un  bon  aliment  pour  l'en- 
graissement des  porcs.  Quand  on  malaxe  le  beurre, 
il  faut  prendre  soin  de 
n'y  laisser  aucune  par- 
tie de  babeurre  qui 
serait  une  cause  de 
prompte  altération. 

BAC  {oatiUagt  agri- 
cole ou  horticole).  — 
Vase  ou  caisse  servant 
aux  jardiniers  &  mettre 
des  plantes  ou  de  l'eau 
pour  les  arrosages.  On 
en  Tait  usage  chez  les 
agriculteurs  pour  faire 
provision  d'eau  ou  do 
nourriture  pour  le  bé- 
tail. 

RACCHANTB,  SAC- 
CHAIIBE,  BACGHA- 

MI8  (botanique  et  hor- 
ticulture). —  Genre  de 
Composées,  de  la  tribu 
des  Astéroïdées.  Ce 
«ont  des  arbustes  ou 
des  sous-arbrisseaux, 
A  feuilles  alternes,  ra- 
rement opposées,  a  ca- 

Iiitules  petits,  sessiles 
e  long  des  rameaux  ou 
diversement  groupés; 
lae  corolles  sont  ordi- 
nairement blanches, 
quelquefois  jaunes  ou 
purpurines.  On  en  con- 
naît environ  250  espè- 
ces, toutes  appartenant  aux  régions  chaudes  de  l'A- 
mérique ;  on  a  fait  l'importation  de  quelques-unes 
en  Europe,  où  on  les  cultive  dans  les  jardins.  —  Il 
faut  signaler  d'abord  la  baccharide  de  Virginie  ou 
baccharide  à  feuilles  d'haleine,  appelée  vulgaire- 
raent  senecen  en  arbre  ;  c*est  un  arbrisseau  de  2 
H  mètres,  à  feuilles  persistantes  cunéiformes,  à 
fleurs  blanchâtres,  très  propre  à  faire  des  haies, 

3u'oo  multiplie  de  marcottes  et  de  boutures,  qu'on 
oit  placer  en  terre  légère  et  sablonneuse,  i 
exposition  chaude  et  abritée.  Jusque  dans  le  nord 
de  la  France,  où  elle  est  suffisamment  rustique, 
elle  s'élève  aux  proportions  d'un  petit  arbre  de 
2  &  3  mètres,  à  téte  touffue  et  arrondie.  Malgré  la 
petitesse  et  la  teinte  un  peugrisede  son  feuillage, 
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coriace  et  persistant,  cet  arbrisseuu  produit  un  cer- 
tain effet  dans  les  derniers  jours  de  l'automne, 
alors  que  ses  sommets  se  garnissent  d'une  multi- 
tude de  petits  capitules  aux  aigrettes  soyeuses. — 
Il  faut  citer  aussi  »  baccharide  à  feuilles  de  Itu- 
rier-rose  {Baccharuneriifolia)  qui  est  cultivée  dab« 
les  jardins. 

BACGILE  ^métrologie).  —  Mesure  de  capacité 
pour  les  grains,  usitée  dans  les  Iles  Ioniennes  et 
valant  de  45i  50  litres. 

■SCHB  (outillage  horticole  et  agricole).  —  On 
désigne  sous  ce  nom  trois  appareils  différents  de 


Fig.  S68.  —  UoDtage  d'une  meole  da  loin  mus  uh  blebs  aamnt 
da  eoBvertars  mobUê  proTisoire. 


l'outillage  employé  dans  les  exploitations  agricoles 
on  horticoles. 
1*  Une  bâche  est,  dans  les  fermes,  une  grands 

f ièce  de  grosse  toile  oif  de  cuir  qui  sort  à  couvrir 
es  voitures,  les  machines,  les  meules,  pour  les 
mettre  A  l'abri  des  Intempéries,  de  la  pluie,  de  la 
poussière.  On  emploie  le  plus  souvent,  pour  fabri- 
quer les  bâches,  des  toiles  de  chanvre,  de  lin,  de 
coton,  de  jute  que  l'on  rend  imputrescibles  et  im- 
perméables par  des  agents  chimiques,  tels  que  1« 
sulfate  de  cuivre,  le  sulfate  de  sine,  l'huile,  le  sa- 
von, le  goudron,  que  l'on  applique  ensemble  ou 
isolément.  Pour  les  rendre  imperméables,  on  em- 
ploie habituellement  les  enduits  à  base  d'huile 
pour  les  ermes,  les  voitures  et  les  chemins  de 
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fer;  on  emploie  le  goudron  régélal  pour  les  bâcbes 
des  bateaux  cl  des  quais  que  l'on  appelle  des  pré- 
lerls.  Cette  fabricalioa  est  devenue  une  industrie 
très  importante. 

Les  bâches  servent  dans  les  exploitations  ruralns 
A  une  foule  d'usages,  par  exemple  pour  former  des 
toitures  provisoires  mobiles  au-dessus  des  meules 
(flg.  &63)  ;  on  les  exhausse  au  fur  et  i  mesure  ds 


la  pousse  et  la  maturation,  en. un  mot  pour  tiire 
les  cultures  dites  forcées. 

La  bâche  la  plus  simple  consiste  en  un  coffre  en 
bois  recouvert  d'un  châssis  vitré;  le  coffre  se  com- 
pose de  quatre  planches  agencées  de  manière  à 
former  une  caisse  rectangulaire  sans  fond,  snp- 

[lorlée  par  quatre  pieds;  on  enfonce  ceux-ci  dans 
a  terre  jusqu'à  ce  que  les  planches  anieureat  le 


¥lg.  904.  —  Vus  Atm  bftcliu  pour  la  «iltura  (orcde  du  jvdiii  potager  à  l'école  d'iMtrUcullura  da  Venaillei. 


l'élévation  du  tas  aftn  d'empêcher  l'action  de  la 
pluie  et  du  soleil.  On  en  couvre  les  voitures,  les 
iiiacliincs  ù  battre,  les  tus  d'engrais  chimiques, 
en  général  toutes  les  denrées  qui  ne  doivent  res- 
ter au  dcliora  que  peu  de  temps  et  qu'il  convient 
de  mettre  à  l'abri  des  pluies  ou  de  tous  accidents. 

f  Dans  les  services  hydrauliques,  une  b&che 
est  une  cuve,  une  caisse  de  bois  ou  de  métal,  un 


sol,  qui  forme  alors  le  fond  ;  on  donne  une  léfière 
inclinaison  à  la  partie  antérieure  sur  laquelle  re- 
pose le  châssis  vitré  qu'on  peut  maintenir  fermé 
ou  bien  plus  ou  moins  ouvert  au  moyen  de  Ui- 
seaux  de  bois.  La  hauteur  des  planches  qui  forment 
les  quatre  côtés  de  la  bûche  dépend  du  genre  de 
culture  qu'on  veut  y  effectuer  et  des  plantes  qu'on 
y  doit  conserver.  Pour  les  semis  et  les  repi- 


baquet  pour  contenir  de  l'eau  destinée  à  l'usage 
d'une  machine  à  vapeur,  ou  pour  recevoir  l'eau 
puisée  par  une  pompe  aspirante,  alln  qu'elle  puisse 
£tre  reprise  par  d'autres  pompes  pour  être  élevée 
plus  haut. 

3°  En  horticulture,  une  b&che  est  une  petite  serre 
chaude  ou  froide  dans  laquelleoa  élève  des  plantes, 
ou  bien  l'on  conserve  des  plantes  à  l'abri  de 
i'aîr  extérieur.  On  s'en  sert  pour  faire  lever  les 
plantes  sur  couche,  pour  les  repiquer,  pour  h&ter 


q^uages,  la  hauteur  est  au  plus  de  O'iïlO  par  der- 
rière et  de  l)",22  par  devant.  La  largeur  élanl  de 
l-,40  a  l-,45,  la  pente  toUle  d'arrière  en  avint 
est  ainsi  de  0»,0g8ur  l-,40  ou  de  4  degrés  envi- 
ron, chose  suffisante  pour  assurer  l'écoulemenl 
do  l'eau  et  la  pénétration  des  rayons  solaires  dans 
l'intérieur.  La  longueur  delà  bâche  est  en  géné- 
ral de  trois  châssis  de  1",30  chacun,  soit  de  a",»- 
L'écarlement  du  coffre  est  maintenu  par  deux 
barres  de  bois  sur  lesquelles  vieoDent  reposer  lei 
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bords  des  chAssis.  Pour  les  plantes  faites,  la  hau- 
teur de  derrière  est  de  Q'fiQ.  Si  l'on  veut  tenir 
de  grandes  plantes  bous  châssis,  on  a  soin  d'enle- 
ver préalablement  la  terre  comprise  dans  l'era:- 
placemeat  do  coflïv  jusqu'à  la  profondeur  Toulue, 
et  Ton  soutient  les  pieds  du  coffre  par  de  fartes 
cales.  Si,  au  contraire,  on  veut  faire  des  semis  ou 
des  repiquages  ou  bien  si  l'on  veut  conserver  de 
jeunes  plantes,  on  remplit  le  coffre  avec  de  la 
terre  ou  du  terreau  afin  de  rapprocher  autant  que 
possible  les  plantes  du  rbftssis  et  de  la  lumière. 
On  peut  d'ailleurs  adosser  deux  rangées  de  bâches 
de  manière  qu'une  seule  allée  puisse  servir  pour 
le  service  commun  ;  on  leur  donne  une  pente 
unique  exposée  vers  le  midi,  mais  avec  ouverture 
opposée  des  ch&ssis  l'une  vers  le  cdté  antérieur, 
l'autre  vers  le  côté  postérieur  avec  pivotement 
vers  le  centre.  C'est  ta  disposition  adoptée  au  po- 
tager de  l'école  d'boiticnlture  de  Versailles  (ng.56l). 


Fig.  966.  —  Biche  à  paniwmx  noUlaa  pwr  foroer  la  pêcher,  le  praaier, 
le  cerisier  et  le  frimboislar,  k  l'école  f  hordealtnre  do  Vertaillea. 


Lorsqu'on  veut  opérer  i  une  température 
cbaude,  on  place  le  coffre  sur  une  couche  de  tn- 
mier  sur  laquelle  on  étend  d'ailleurs  le  terreau 
et  la  terre  convenables  pour  recevoir  les  graines 
ou  les  plantes.  On  garnit  tout  le  tour  du  coff^ 
arec  du  fhmier  long  cl  sec  qui  empêche  tout  re- 
froidissement. Pour  passer  l'hiver,  on  recouvre 
d'ailleurs  les  châssis  avec  des  paillassons  qu'on 
•oulève  pour  le  passage  des  rayons  solaires  en 
temps  propice.  On  peut  aider  l'action  de  la  cha- 
leur dégagée  par  le  ramier,  en  ayant  recoors  à  des 
tuyaux  de  thermosipbons  dans  lesquels  on  fait 
circuler  de  l'eau  cbaude;  c'est  le  procédé  que  l'on 
emploie  souvent  pour  la  culture  forcée  de  la  vigne 
et  ces  fraisiers  (fig.  565). 

Il  arrive  qu'on  établit  les  bftches  i  poste  flxe,  en 
ce  sens  que  des  murs  d'espaliers  peuvent  servir  de 
support  postérieur,  un  petit  mur  de  briques  on  de 
planches  servant  de  support  antérieur;  on  ne 
place  les  châssis  que  durant  l'hiver  et  au  prin- 
temps, pour  les  Ater  l'été,  ou  les  remettre  &  vo- 
lonté si  le  temps  se  refroidit  On  maintient  la 
température  en  avant  par  des  réchauds  de  fiimier 
ou  des  tuyaux  de  thermosiphons.  C'est  ainsi  qu'i 
l'école  d'norticulture  de  Versailles,  on  dispose 
(fia.  5M)  des  châssis  pour  former  des  b&ches  mo- 
biles le  long  des  espaliers  et  forcer  des  cerisiers. 


des  pêchers,  des  pruniers,  des  fli^mboisiers  plan- 
tés en  pleine  terre. 

BACILLE  {micrographie).  —  Genre  d'organismes 
vivants  microscopiques,  formés  de  cellules  dispo- 
sées en  filaments  rwÙKS  ou  baguettes  de  longueur 
indéterminée  et  crune  largeur  variant  de  1  à 
5  millièmes  de  millimètre.  Les  uns  sont  mobiles, 
les  autres  immobiles. Us  appartiennent  à  la  grande 
famille  bactérienne;  ils  se  placent  entre  les  bac- 
tériums  qui  sont  formés  de  bâtonnets  courts,  et  les 
vibrions  qui  sont  constitués  par  des  filaments  mous 
ondulants.  On  les  appelle  aussi  des  bacléridies  ou 
des  detinobacliria,  c'est-i-dire  des  bactéries  en 
lllaments;  pour  certains  auteurs,  les  bacilles  em- 
brassent cette  dernière  classe  comme  section.  Les 
principales  espèces  i  signaler  sont  :  1*  le  bacille 
subtil  (Bacillut  nblilit),  caractérisé  par  un  corps 
mince  et  flexible  ;  c'est  le  ferment  butyrique  de 
M.  Pasteur  ;  il  est  aussi  appelé  Bacitlus  amytobac' 
ter;  2*  le  bacille  à  bras  (Bacillut 
ulna),  ayant  un  corps  épais  et  rigide  ; 
3*  le  bacille  charbonneux  {BacUluM 
anthraei»),  qui  est  la  bactéridio  en- 
gendrant le  charbon  chez  les  ani- 
maux, selon  M.  Davaine.  Hais  le 
nombre  des  espèces  est  immense. 

Le*  bacilles  sont  aérobies  on  anaé- 
robies  (voj.  ces  mots).  Ce  sont  des 
plantes  constituées  par  des  filaments 
ou  des  articles  dépourvus  de  chloro- 
phylle et  que  l'on  a  comparées  à  des 
algues  ou  confondues  avec  les  infu- 
soires.  Elles  peuvent  se  multiplier 
par  la  séparation  longitudinale  des 
articles,  par  scissiparité,  d'où  le  nom 
de  schizophytes  qu'on  leur  donne 
pour  en  embrasser  l'ensemble.  Hais 
elles  se  reproduisent  aussi  par  graines 
ou  par  spores  nées  dans  l'intérieur 
des  filaments,  ainsi  que  l'a  découvert 
H.  Pasteur.  Les  bacilles  adultes  sont 
privés  ou  pourvus  de  mobilité  :  U 
bactéridie  charbonneuse  est  un  type 
des  bacilles  immobiles;  les  bacilles 
subtils  aérobies  et  le  ferment  buty- 
rique anaérobie  de  H,  Pasteur  appar- 
tiennent,au  contraire,  ila  classe  des 
bacilles  très  mobiles. 

Les  bacilles  sont  très  répandus; 
ils  pullulent  ou  peuvent  pulluler 
dans  les  infusions  végétales  et 
animales,  dans  le  bouillon,  dans  le  sang,  dans 
l'urine,  dans  tons  les  liquides  albumineus;  ils 
sont  en  très  grand  nombre  dans  l'air  atmosphé- 
rique. H.  Mique),  qui  a  consacré  plusieurs  années 
à  en  (bire  la  recherche  et  la  statistique,  en  a  trou- 
vé de  linéaires,  de  rameux,  en  forme  de  houppes. 
Les  uns  sont  inoffensifk;  d'autres,  au  contraire,  par- 
ticulièrement ceux  qu'on  peut  rencontrer  dans  l'air 
des  salles  de  chirurgie,  produisent  de  trè«  graves 
accidents  quand  ils  sont  introduits  dans  le  sang  ; 
quelques-uns  peuvent  produire  des  transforma- 
tions dans  les  liquides  sucrés,  dans  les  organismes 
des  animaux  de  divers  ordres,  par  exemple  dans 
les  vers  à  soie,  dans  les  poules,  dans  les  bêtes 
bovines  et  ovines. 

Les  spores  des  bacilles,  tantqn'elles  ne  sont  pas 
imbibées  d'eau,  peuvent  être  soumises  à  la  tempé- 
rature de  100'  sans  perdre  la  faculté  do  germer. 
Vers  50°  les  bacilles  se  multiplient  encore  acti- 
vement et  arrivent  normalement  i  la  formation 
de  spores,  tandis  que  les  autres  scbUophjtes 
deviennent  incapables  de  se  reproduire;  mais 
leur  développement  est  arrêté  entre  60  et  55* 
tous  les  filaments  sont  tués  entre  70  et  80*,  et 
les  spores  cessent  d'avoir  leurs  facultés  germi- 
natives  si  on  les  maintient  durant  vingt-quatre 
heures  environ  i  cette  (empératore  dut  les  Ji  • 
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quides propres  au  ilévcloppementde  ces  microbes. 

BAGTÉRIDIE  [micrographie).  —  Genre  de  mi- 
erobes  sjanl  le  corps  fllifar.re,  droit  ou  infléchi, 

S lus  ou  moins  distinctement  articulé  par  suite 
'une  division  spontanée  imparraite,  toujours  im- 
mobile. Le  ^enre  Bacteridmm  a  é\é  établi  par 
M.  Davaine;  il  ne  diffiredecelni  des  bacUleafvoT. 
ce  mot]  que  par  la  restriction  de  l'immobilité;  le 
groupe  des  Bacilles  comprend  donc  les  bactéridies. 
M.  Davaine  admet  dans  le  genre  Racteridttan  six 
espèces  difTérentes  :  1*  La  oactérùUe  charbonneuse 
présente  des  filaments  droits,  raides,  cylindriques, 
quelquerois  composés  de  deux,  trois  ou  rarement 
quatre  segments,  offrant  alors  des  inflexions  i  an- 
gles obtus  en  rapport  avec  les  articles,  très 
minces  relativement  à  leur  longueur,  qui  va  jusqu'à 
10  et  12  millièmes  de  millimètre  pour  un  seul  ar- 
ticle et  jusqu'à  &0  millièmes  pour  un  filament 
composé.  Leur  longueur  est  en  rapport  avec  leur 
âge,  mais  elle  varie  aussi  chei  les  divers  animaux 
dont  le  sang  en  est  infecté.  Lors  de  la  pustule  ma- 
ligne, les  fUaments  sont  ordinairement  courts  dans 
ïo  sang  des  gros  vaisseaux,  ils  atteignent  de  plus 
grande!  dimensions  dans  U  rate.  ■  Les  bactéridies 
charbonneuses,  dit  H.  Davaine,  se  développent 
cbez  l'homme,  le  mouton,  le  bœuf,  le  cheval,  le 
lapin,  le  cobaye,  le  rat,  la  souris.  Elles  ne  se  dé- 
veloppent point  chet  le  chien,  le  cbat,  chex  les 
oiseaux  ni  les  animaux  â  sang  troii .  Les  bactéridies 
existent  principalement  dans  les  vaisseaux  capil- 
laires, surtout  dans  eenx  dn  foie  et  de  la  rate, 
nies  semblent  quelquefois  rares  dans  le  sang  du 
cœur,  mais  on  les  trouve  alors  en  grande  quantité 
dans  les  concrétions  flbrineuses,  blancb&tres  ou 
demi-transparentes,  placées  le  plus  souvent  entre 
les  colonnes  charnues  ou  dans  les  oreillettes. 
Ôles  sa  développent  aussi  dans  le  corps  muqueux 
de  la  peau  de  l'homme,  constituant  la  pustule  ma- 
ligne. I  2*  Les  bactéridies  intestinales  sont  des 
filaments  droits,  épais,  qu'on  rencontre  dans  les 
intestins  des  canards,  des  faisans,  ealUes,  perdrix, 
poulets  et  pigeons.  3*  Les  bactéridica  du  levain  se 
développent  en  grand  nombre  dans  le  levain  de 
froment  et  d'orge,  dans  la  colle  de  farine  aigrie. 
4*  La  bactéridie  glaireuse  se  rencontre  dans  de  la 
vieille  eau  sucrée.  5*  Il  y  en  a  une  dans  le  vin 
atteint  de  ta  maladie  dite  du  vin  tourné.  6*  Une 
bactéridie  spéciale  serait  aussi  dans  les  infusions 
de  varech  et  dans  l'eau  de  mer.  Ces  cinq  der- 
nières sortes  de  microbes  ne  sont  pas  encore  bien 
déQnjcs;  elles  se  confondent  peut-être  avec  les 
bactéries  proprement  dites. 

■AGTÉRIB,  SAGTteiBN  (micrographie).  —  Le 
monde  des  oiyanismes  vivants  ou  microbes  végé- 
taux qu'on  ne  peut  apercevoir  soit  dans  l'air,  soit 
dans  divers  liquides  qu'au  moyen  de  forts  grossisse- 
ments du  microscope,  est  le  monde  bactérien,  ou 
encore  le  monde  des  bactéries  ou  de*  organismes 
bactériens.  Quelques  auteurs  disent  aussi  Te  monde 
des  vibrioniens.  Ce  sont  les  premiers  étrus  qui  ap- 
paraissent dans  les  matières  organiques  en  voie 
de  décomposition,  lit  ont  pour  caractère  général 
de  pouvoir  se  multiplier  par  scissiparité;  chaque 
individu  se  sectionne  transversalement  en  deux 
individus  nouveaux  qui  tantdt  se  séparent  com- 
plètement l'un  de  l'autre,  tantdt,  au  contraire,  res- 
tent en  rapport  ut,  par  des  segmentations  succes- 
sives, finissent  par  figurer  des  sortes  de  chaînettes. 
Ils  forment  des  fUaments  rigides,  droits,  courbes, 
mobiles,  immobiles,  flexibles,  sinueux,  selon  les 
espèces.  Ils  se  reproduisent  aussi  par  des  spores  qui 
ont  des  pouvoirs  réfringents  spéciaux,  de  telle  sorte 
que  la  transparence  du  liquide  ambiant  s'en  trouve 
modifiée  ;  de  même  aussi  diverses  colorations  s'en- 
suivent. Ces  êtres  ont  été  rattachés  aux  animaux 
infusoim  ;  ils  sont  maintenant  considérés  comme 
Atant  des  végétaux  sans  chlorophylle,  et  sont  rap- 
procbés  toit  des  algues,  soit  des  cbampignoDS,  ce 


qui  fait  que,  en  tenant  compte  de  leur  mode  de 
multiplication  par  scissiparité,  on  les  appelle  soit 
(les  schizophytes,  soit  des  schisomycètes.  Il  en  eit 
un  très  grand  nombre  d'espèces,  et  l'on  sera  bien 
longtemps  très  loin  de  les  connaître  toutes  ;  aussi 
les  classifications  proposées  pour  les  ranger  daet 
un  ordre  plut  eu  moins  méthodique  se  modiBoiU 
elles  pour  ainsi  dire  chaque  jour  ;  il  doitsofftre^ 
signaler  les  travaux  de  ce  genre  faits  par  Ebrei- 
berg.Diijardin,  le  professeur  Cohn,  PagDli,Davaîie, 
Warming,Billroth,  Sclirceter. 

Les  bacilles  ou  bactéries,  les  baclériums,  la 
vibrions,  les  micrococcus,  les  leptothrix,  les  bcg- 

f;iatoa.  les  ckdothrix,  lesRpirocheBtes,les  spirillà, 
es  spirulina,  les  monades  appartiennent  an  monde 
bactérien  ou  des  bactéries,  monde  qui  joue,  dani 
l'agriculture,  un  rAIe  considérable  soit  comme 
destructeur,  soit  comme  transformateur  des  oii- 
tières  organisées,  quand  celles-ci  sont  mises  en 
circuliition  ou  en  suspension  dans  les  liquides.  On 
discutera  longtemps  sur  les  différences  que  pré- 
sentent ces  divers  organismes  vivants  répandos 
dans  les  airs  et  dans  les  eaux,  aussi  bien  qtw 
dans  les  liouides  de  l'économie  animale.  Mais  B 
faut  dire  des  maintenant  que  c'est  i  H.  Pasieor 

3 ue  revient  l'honneur  d'avoir  montré  rimportsnce 
e  ce  rAle  et  d'avoir  tiré  parti  de  la  découverte 
des  propriétés  de  quelqurs-unes  des  espèces  bac- 
tériennes pour  en  faire  des  movens  de  salut  mtt 
ponr  l'homme,  soit  pour  les  animaux  domesliqaei 
dans  le  cas  d'invasion  de  maladies  contagieoseï; 
il  a  trouvé  aussi,  dans  l'emploi  judicieux  de  ces 

Iiropriétés,  des  procédés  industriels  pour  une  meil- 
eure  préparation  des  vins,  de  la  bière,  de  Talceol, 
du  vinaigre. 

Si  les  espèces  bactériennes  sont  presque  inaosH 
brables.  cela  ne  veut  pas  dire  qu'elles  naiuent 
spontanément  au  gré  de  la  variation  des  milieux 
ou  on  les  fait  pulluler,  s  Une  bactérie,  dît  H.  Is 
docteur  Uiquel  dans  son  beau  livre  sur  les  oi^ 
nismes  vivants  de  l'atmosphère,  comme  tout  «rgs- 
nisme  complet,  naît  d'un  germe,  devient  adulte 
et  meurt  en  laissant  des  graines  capables  de  !■ 
perpétuer.  Pour  caractériser  une  espèce  bicti- 
rienne,  il  faut  donc  connaître  les  phases  varijei 
que  peuvent  présenter  sa  germination,  sa  creif- 
sance,  les  aspects  nombreux  et  anormaux  qu'elle 
est  susceptible  d'aequérir,  les  modifications  mo^ 
phologiques  -qu'elle  peut  subir  sous  rioDDeoee 
d'une  nutrition  riche  ou  pauvre,  delà  température, 
des  agents  chimiques  et  physiques,  etc.  Tout  C«ls 
n'a  pas  été  fait  (1883)  ;  aussi  une  profonde  obKo- 
rité  règne-t-elle  sur  ce  monde  infiniment  pebt, 
avoisinant  les  confins  des  molécules  déterminablei 
par  nos  instruments  d'optique  les  pins  puitstnti. 
Plusieurs  auteurs,  à  la  faveur  de  cette  obscurité 
ou,  plus  exactement,  victimes  des  illusions  nom- 
breuses qu'il  but  s'attendre  k  rencontra  din> 
l'observatioD  de  ces  êtres  séparés  de  nos  yeix 

Par  un  voile  à  peine  translucide,  ont  constniit,  tu 
évolution  de  ces  algues  rudiinenlaires,  de  magoi' 
Qques  théories  que  rien  ne  justifie  et  que  coin- 
batlent  le  peu  de  faits  connus  et  acquis  par  u 
science  sur  i'hiatoire  des  schisomycètes.  Jujf  • 
la  preuve  du  contraire,  il  est  prudent  de  censiaerer 
lea  espèces  bactériennes  comme  autant  d'iaoïn- 
dualités  propres,  comparables  aux  plantes  pl<i* 
élevées  dans  le  règne  végétal,  t 

On  reproduit  les  espèces  bac'ériennes  comnx 
toutes  les  espèces  végétales,  en  Ibumissant  dei 
milieux  appropriés  à  leurs  graines  ou  aux  indindoi 
eux-mêmes  qui  les  multiplient  par  sectionnements.  ^ 
Des  bouillons  de  viande,  des  infusions  végétales, 
du  thé  de  foin,  dn  jus  de  viande  de  veau  sont  sU>* 
tout  employés.  On  doit  piéalablemeot  tuer  daM 
ces  liquides  le*  microbes  qui  sW  ^'^^'^"''ij 
l'avance,  et  qui  pourraient  ay  multiplier  ae^ 
niàre  i  empêcher  de  distinguer  on  d'obtenir  iw»- 


Digitized  by  Google 


BAGTÏRIUH 


—  725  — 


BAGUENAVDIER 


meot  les  espèces  qu'on  désire  se  procurer,  On  y 
réussit  au  maj'en  de  l'application  prolongée  d'une 
température  an  110  degrés  en  vase  clos.  On  peut 
alors  semer  dans  les  liquides  refroidis  et  bicu 
maintenus  à  l'abri  des  germes  aériens,  les  espèces 
voulues,  et  on  ne  tarde  pas  à  les  voir  se  multiplier, 
pour  en  faire  usage,  notamment  comme  virus 
plus  ou  moins  atténués  dans  des  inoculations 
susceptibles  de  mettre  les  animaux  domesfiqaes  à 
l'abri  des  maladies  cbarbonneuset. 

MCTÉBIDH  (miengrmhie).  —  I^s  baetériums 
appelés  aussi  micro-bact^es  forment  un  genre  du 
groupe  des  baclénes  ;  ils  sont  caractérisés  par  un 
corps  niiforme,  raidc,  constituant  des  sortes  de 
bâtonnets  courts,  mobiles,  isolés  ou  réunis  entre 
eux  au  nombre  de  deux  à  quatre  articles,  en  gé- 
néral plus  longs  que  larges,  quelquefois  globuleux 
ou  renOés  aux  deux  extrémités  ;  ils  ont  un  mouve- 
ment oscillant,  mais  iion  ondulatoire.  La  propriété 
de  jouir  de  mouvements  spontanés  est  tout  à  fait 
distinctive  de  ces  algues  inférieures.  Les  uns  sont 
aérobies,  les  autres  sont  aaaérobia.  Ils  sont  ex- 
trêmement dÎTors  et  de  dimensions,  et  de  formes, 
et  d'habitats,  souvent  avec  le  pouvoir  de  colorer 
différemment  les  liqueurs  où  ils  vivenf  selon  l'état 
particulier  d'alcalinité,  de  neutralité  ou  d'acidité 
de  ces  liijueurs.  Il  ;  a  d'ailleurs  souvent  une  très 
gnuide  difficulté  à  les  distinguer  des  autres  espèces 
Bactériennes  telles  que  les  microeoccus  et  les 
bacilles;  mais  ils  ne  produisent  pas  les  spores 
brillantes  des  bacilles,  et  ils  meurent  quand  on  les 
soumet  à  une  température  de  60  degrés.  —  On  en 
connaît  plusieurs  espèces,  notamment  le  bacterium 
termo,  le  bactérium  chaînette,  le  bactérium  point, 
le  bactérium  de  la  pourriture,  plusieurs  baetériums 
qu'on  trouve  dans  le  lait  altéré. 

BADE  (géographie  agricole).  —  Voy.  Allemaose. 

BADIANE  (écoTiomie  dome$iique).  — C'est  le  fruit 
du  badianicr;  on  lui  donne  aussi  dans  le  com- 
merce le  nom  d'anis  étoilé  fvoy.  AKrs). 

BMIANIBB  {botanUpie  et  arboricwture).  —  Le 
badianier  (lUlctum)  forme  un  genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Hagnolincées,  tribu  des  lUiciécs. 
Ce  sopl  des  arbres,  arbustes  ou  arbrisseaux,  A 
feuilles  persistantes  alternes,  simples  et  sans  sti- 
pules, à  fleurs  axillaires  ou  groupées  en  petites 
cymes  à  l'aisselle  des  feuilles  ou  A  Textrénuté  des 
rameaux.  L'ensemble  des  carpelles  des  fleurs  a 
une  apparence  éloilée.  Le  fruit  se  compose  d'au- 
tant de  follicules  qu'il  y  avait  de  carpelles.  On  doit 
AH.  Bâillon  une  étude  complète  des  badianiers,  dont 
il  faut  signaler  trois  espèces  principales  :  i'  le 
badianicr  de  Chine  {IlUaum  anttatum)  est  un  bel 
arbrisseau  aromatique  qui  atteint  de  3  a  4  mètres  ; 
ses  Oeurs  jaunâtres  et  odorantes  apparaissent  en 
avril  et  en  mai  ;  il  lui  faut  un  sol  léger  et  sub- 
stantiel; on  le  cultive  en  orangerie  ou  en  pleine 
terre  avec  une  bonne  couverture  l'hiver;  on  le 
multiplie  de  couchage  ou  par  boutures.  C'est  lut 
qui  donne,  en  Chine  et  dans  l'Inde,  la  badiane  ou 
l'anis  étoilé  du  commerce.  Le  badianier  du  Japon, 
dont  on  a  fait  à  tori  une  espèce  différente  sous  le 
nom  d7i/ictum  religioswn,  n'en  est  qu'une  variété, 
dont  le  fruit,  mis  aussi  dans  le  commerce,  est  moins 
aromatique  que  celui  de  Chine  et  de  l'Inde.  — 
S*  Le  badianier  à  petites  fleurs-  (lUicium  parvi- 
/lorum),  originaire  delà  Floride,  est  très  aromatique 
dans  toutes  ses  parties,  il  a  été  introduit  dans  les 
serres  d'Europe.  On  le  cultive  beaucoup  au  Brésil, 
ses  fleurs  sont  d'un  jaune  verdàlre.  Ses  fruits  pré- 
sentent des  étoiles  &  branches  plus  nombreuses 
une  l'anis  étoilé  de  Chine.  —  3*  Le  badianier  de 
rloride(/i/iaum /loridomonj,  originaire  de  Floride 
comme  le  ivécédent,  est  surtout  remarquable  par 
la  couleur  ae  ses  fleurs  qui  sont  d'un  pourpre  noî- 
rfttre,  et  qui  présentent  encore  un  plus  grand 
nombre  de  cai^elles  que  le  précédent.  Il  donne 
l'anis  étoilé  américain.  Ses  feuilles  sont  extrSme- 


ment  aromatiaues  et  servent  à  faire  des  infusions. 
—  Les  fruits  ne  ces  trois  badianiers  ont  un  parfum 
très  agréable  dù  à  une  huile  essentielle,  stimu- 
lante, tonique,  stomachique,  carminalive.  On  en 
fait  un  grand  usage  pour  aromatiser  les  liqueurs, 
notamment  l'anisette  de  Bordeaux,  et  pour  pré- 
parer divers  alcoplats. 

BAÉBIB  (botanique  et  borliculture).  —  Plante 
originaire  de  la  Californie,  de  la  famille  des  Com- 
posées, tribu  des  Hélénioïdécs.  Ce  sont  des  herbes 
annuelles,  glabres  ou  velne8,ordinairement  diffuses, 
à  feuilles  opposées,  linéaires,  à  petits  capitules 
longuement  pédonculés,  solitaires  à  l'aisselle  des 
feuilles  ou  à  l'extrémité  des  rameaux.  On  a  intro- 
duit dans  les  cultures  européennes  la  baéric  dorée 
(Baeria  ckrygostoma)  ;  la  tige  est  très  rameuse  à 
la  base;  elle  étale  d  abord  ses  ramifications  sur  le 
sol,  puis  elle  se  dresse  en  «'élevant  A  0",40.  Ses 
feuilles  opposéee  sont  sessiles  et  linéaires.  Ses  fleurs 
se  présentent  en  capitules  d'un  beau  jiiune  d'or, 
ortés  sur  des  pédoncules  nus,  d'une  longueur  de 

à  10  centimètres  ;  l'involucre  est  composé  de  8  & 
10  écailles  disposées  sur  deux  rangs  ;  le  tout  forme 
des  denu-flearons  rayonnant  autour  d^in  disque 
conique.  On  en  fait  des  bordures  d'un  bel  effet.  On 
sème  sur  place  en  avril-mai  pour  avoir  des  fleurs 
en  inillel-ao&l  ;  si  l'on  sème  en  terre  douce  à  demi- 
ombre,  du  15  juin  au  l*'  août,  on  obtient  une  végé- 
tation très  vigoureuse  avec  floraison  do  la  On  d'aoOtt 
en  octobre.  En  semant  en  pépinière  du  15  septembre 
au  15  octobre,  dans  une  terre  légère  riche  en  hu- 
mus, en  repiquant  après  la  levée  une  première 
fois  soit  sous  cli&ssis  a  froid,  soit  au  pied  d'un  mur 
au  midi  oii  l'on  peut  au  besoin  protéger  par  des 
panneaux  ou  des  paillassons  contre  des  froids  yitt 
et  continus,  puis  une  seconde  fuis  au  milieu  de 
mars  en  exposition  chaude  en  laissant  entre  les 
plants  un  espace  de  12  à  15  centimètres  suffisant 
pour  enlever  des  mottes,  on  peut  mettre  en  place 
nu  commencement  d'avril,  de  manièro  A  obtenir 
une  belle  floraison  d'avriUmat  en  juin. 

BAGASSB  [technologie).  —  Tiges  de  la  canne  i 
sucre  après  qu'elles  ont  passé  au  moulin  extrac- 
teur du  jus  sucré.  On  s'en  sert  généralement,  soit 
comme  combustible,  soit  comme  engrais. —  Ce  sont 
aussi  les  tiges  de  la  plante  qui  fournit  l'indfgo,  après 
qu'elles  ont  passé  à  la  cuve  de  fermentation.  —  On 
a  proposé  d'extraire  des  fibres  textiles  de  la  bagasse 
des  cannes  &  sucre  ;  cette  industrie  n'a  pris  encore 
aucun  développement. 

BAGUAGE  {arborii^tttTe).  —  On  désigne  souvent 
sous  le  nom  de  baguage  l'opération  de  l'incision  an- 
nulaire pratiquée  dans  l'écorce  des  arbres  fruitiers 
ou  de  la  vigne  pour  arrêter  la  sève  descendante 
et  empêcher  le  fruit  de  couler.  On  se  sert  aussi 
du  même  mot  pour  indiquer  le  greffage  en  flCtte. 

BAGUE  {horitaUture).  —  Nom  donné  par  les  jar- 
diniers au  cercle  d'œofs  du  papillon  appelé  bom- 
bico  livrée  {Bombix  neustria),  qui  entoure  une 
branche  d'arbre  fruitier. 

BAGUE  [mécanique  agricole).  —  Organe  en  fer 
rond  percé  d'un  trou  et  qui  s'applique  devant  un 
pignon,  devant  une  poulie,  devant  tout  organe  tour- 
nant à  mouvement  libre  sur  un  arbre  quelconque, 
notamment  devant  la  fusée  d'une  roue  de  chariot, 
aÂn  de  les  maintenir  dans  leur  position  de  travail; 
la  ba^e  est  maintenue  sur  l'arbre  par  une  vis  de 
pression  et  un  écrou. 

BAGUENACDE.  —  Nom  donné  quelquefois  A 
ralkékenge  (voy.  ce  mot).  —  C'est  aussi  le  nom  du 
fruit  du  baguenaudier,  lequel  consiste  en  une  gousse 

tileine  de  petites  graines,  et  qui  éclate  avec  bmit 
orsqu'on  la  presse. 

BAGUENAUDIER  [botanique  et  hortieulttare).  — 
Les  baguenaudiers  appartiennent  ft  la  Emilie  des 
Légumineuses  papilionacées,  tribu  desGaléeées.  On 
en  connaît  trois  espèces  bien  déterminées,  des 
régions  chaudes  et  tempérées  de  l'Europe  et  de 
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l'Asie  :  t*  le  baguenaudter  ordinaire  ou  en  arbre 
{ColuUa  arborueetu),  apjielé  aussi  faux-téaé; 
c'est  un  sous-arbrissean  indigine  en  France,  touffu, 
attei^naut  de  3  à4m6tres,  avec  feuilles  imparipio- 
nées,  ovales,  échancrées  au  sommet,  glauques  en 
dessous,  donnant  tout  l'été  des  grappes  de  fleurs 
jaunes,  à  centre  mordoré  ;  il  e&t  plus  curieux  par 
ses  fruits  verts  en  gousses  vésiculouses  et  gon- 
flées d'air  crevant  avec  bruit  quand  on  les  presse 
vivement,  qu'omemental  par  son  feuillage  et  par 
ses  fleuri.  Ses  feuilles  sont  purgatives,  ricbes  en 
taçin  et  ont  uoe  amertume  considérable;  elles  ser- 
vent souvent  &  falsifler  le  séné.  Ses  firuits  passent 
pour  augmenter  la  sécrétion  du  lait  cbei  les  va- 
ches. Le  bois  n'est  employé  que  pour  le  chauffage. 
Il  lui  faut  une  terre  francbo,  légère,  une  exposition 
à  mi-soleil;  il  végète  dans  tes  terres  crayeuses  ; 
on  le  multiplie  de  graines  ou  de  drageons.  — 
8«  Le  baguenaudier  du  Levant  (Colufea  ortentatu), 
appelé  aussi  séné  du  levant,  atteint  de  1",80  i 
2  mitres  ;  ses  feuilles  sont  arrondies,  mucronées, 
glauques  sur  les  deux  faces  :  ses  fleurs,  qui  parais- 
sent en  juin  et  juillet,  sont  d'un  rouge  pourpré, 
veinées  et  munies  de  deux  taches  jaunes  au  bas  de 
l'étendard.  Il  lui  faut  le  plein  soleil,  dans  la  même 
terre  que  le  précédent;  on  le  reproduit  par  semis 
sur  couches.  —  3*  Le  baguenaudier  d'Alep  {(Mu- 
tea  alepica),  de  1",30  à  l'.eO,  a  les  feuilles  ovales, 
pubeseentes  en  dessous,  les  fleurs  jaunes,  les  fruits 
rougeàtres»  ouverts  au  sommet.  —  On  donne  en- 
core le  nom  de  baguenaudier  au  StttherluuUa,  au 
Lmertia  peremaat  et  au  Sivaiiuonw  gategifoUa. 

BA6DI0.  —  Nom  de  la  cerise  à  Guernesey  et  dans 
la  Basse-Normandie. 

UHCT  (EH  DOS  Dl)  (Aor(ictti(iire).  —  Nom  donné 
é  tonte  allée  OQ  platfr-bande  plu*  on  moini  forte- 
ment bombée  en  son  milieu  afln  de  permettre  un 
égouttement  facile  des  eaux  et  de  présenter  un 
aspect  agréable  &  l'œil;  cette  forme  est  surtout 
nécessaire  lorsque  les  jardins  sont  établis  en  ter- 
rains humides. 

BACOT  {biograplUe  agricole).  —  Membre  de  la 
Société  d'agncufture  de  1808  à  1812,  a  été  collabo- 
rateur de  Tessier  et  cultivateur  propriétaire  A  Cbam- 
pigny.  Il  est  auteur  d'un  mémoire  sur  les  produits 
du  topinambour  comparés  avec  ceux  de  la  luzerne 
et  de  plusieurs  racines  légumineuses. 

BAI  {Moteehnie).  —  Signifle  rouge  brun  et  ne 
s'applique  guire  qu'à  la  désignation  de  h  couleur 
de  la  robe  du  cheval.  On  dit  un  cheval  bai,  une 
jument  baie.  En  général  un  cheval  bai  a  la  rube 
rouge,  les  extrémités  et  les  crins  noirs;  mais  le 
rouge  de  la  robe  peut  avoir  des  nuances  variées, 
d'où  les  appellations  de  bai  brun,  bai  marron,  bai 
chAtain,  bai  clair,  bai  cerise,  bai  doré,  pour  dési- 
gner des  chevaux  dont  le  pelage  offre  des  nuances 
rouges  avec  des  reflets  qui  se  rapprochent  de  ceux 
du  brun,  du  marron,  du  cbfttain.  du  rouge  clair, 
de  la  cerise,  de  l'or.  Le  bai  bnin  est  ordinairv- 
ment  très  foncé,  presque  noir,  excepté  aux  na- 
seaux et  aux  flancs  qui  présentent  des  poils  d*on 
rouge  de  feu. 

BAIE  {botanique  et  horticulture).  —  Nom  donné 
aux  fruits  dont  le  péricarpe  est  entièrement  charnu 
sans  noyau.  Les  fraises,  les  framboises»  les  mûres, 
les  grains  de  raisin,  )m  grains  des  groseilles  en 
grappes,  les  fruits  des  ronces,  du  gui,  du  genièvre, 
du  laurier,  etc.,  sont  des  baies.  Les  graines  ou  pé- 
pins plongent  dans  la  pulpe  des  baies. 

BAIB  (corutraclionsnim/et).  — C'est  l'ouverture 
que  l'on  pratique  dans  un  mur  ou  dans  un  assem- 
blage de  chaipente  pour  y  faire  une  porte,  une  fe- 
nêtre, etc. 

BAIL  (économie  rurale).  —  Un  bail  est  un  con- 
trat spéciliant  les  conditions  suivant  lesquelles  une 
personne,  qui  est  le  baUleur  ou  la  baiUarttK,  s'en* 
gage  A  laire  jouir  une  autre  personne,  qui  est  le 
preneur,  d'une  chose  pendant  un  temps  plus  ou 


moins  long.  En  agriculture,  les  baux  se  eonclnent 
pour  céder  soit  rexploitalion  d'une  terre,  soit  la 
jouissance  d'un  droit  de  chasse  ou  d'un  droit  de 

(lécbe.  On  dit  que  la  terre,  la  chasse,  la  pêche  sont 
ouées  ou  bien  font  l'objet  d'un  louage.  Lorsque  le 

fireneur  s'engage  A  paver  un  jtrix  ferme  an  bail- 
eur,  on  dit  qu'il  y  a  fermaget  et  le  preneur  de- 
vient alors  fermier  du  bailleur.  Lorsque,  au  con- 
traire, le  preneur  s'engage  à  donner  son  tranil 
tandis  que  le  bailleur  fournit  la  chose  A  esploîter 
pour  qu'il  y  ait  partage  des  fruits  produits  enfa-elei 
deux  parties,  il  y  a  une  sorte  d'Association  appelle 
métayage  ou  colonage  partiaire  ;  le  preneur  est 
appelé  métayer  ou  colon  du  bailleur.  En  ce  qoi 
concerne  les  terres,  deux  sortes  debanxprincipaiu 
se  présentent  donc  selon  les  deux  systèmes  pnnct- 
paux  d'exploitation  usités  :  l'exploitation  par  dei 
fermierM  ou  l'exploitation  par  des  colons  partieirtt. 
Dans  le  premier  système,  il  y  a  bail  à  ferme;  dut 
le  second  système,  baU  à  métayage  ou  à  colontgt 
partiaire. 

Baux  à  terme.  —  Dans  les  baux  &  ferme  il  est 
stipulé  que  le  bailleur  cède  pour  un  temps  limité 
la  jouissance  d'une  propriété,  à  la  condition  qwb 
preneur  les  cultivera  et  gardera  pour  lui  tout  oa 
partie  des  fruits  de  la  terre,  à  la  charge  de  piyer 
annuellement  un  prix  convenu.  De  semblables  con- 
ventions peuvent  varier  à  l'inllni  dans  leurs  termes 
particuliers,  selon  les  lieux,  selon  les  mœurs,  les 
préjugés,  les  usages  locaux,  l'état  de  rînstmctioQ 
générale  des  propriétaires  et  des  cnltivatenn  pou- 
vant ou  voulant  devenir  fermiers.  Ainsi  le  lenpi 

ttour  lequel  le  bail  est  consenti,  peut  être  courtoa 
ong,  mais  il  est  nécessairement  limité,  sani  quoi 
le  preneur  acquerrait  des  droits  de  véritable  pro- 

Sriétaire,  et  le  contrat  de  bail  deviendrait  va  acte 
e  vente  ou  de  donation.  Le  prix  de  loestton  varie 
dans  les  proportions  les  plus  élastiques  selon  la  n- 
leur  ou  la  fertilité  des  terres  et  les  conditions  éco- 
nomiques du  domaine.  Ce  prix  peut  être  psjé  ,fii> 
totalité  en  aident,  en  totalité  en  nature,  on  bits 

SarUe  en  argent  et  partie  en  produits  da  sol. 
ulre  le  prix  convenu  a  payer  annuellement  en  w 
ou  plusieurs  termes,  on  peut  stipuler  une  loris 
de  pot-de-vin  i  solder  au  moment  de  la  «gnstore 
ou  de  la  promesse  du  bail.  Des  redevances  en  na- 
ture, en  charrois,  en  services  de  divers  genru. 
sont  parfois  déterminées.  Des  propriétaires  se  n- 
servent  les  artires.  Dans  quelques  baux  la  réeelte 
des  arbres  d'un  verger  reste  au  bailleur,  tandis  que 
les  fourrées  qu'on  peut  faucher  sont  au  preaenr 
ou  réciproquement.  Pour  un  bots  exploité  en  taiUu 
sous  (tataie,  on  peut  donner  A  bail  les  coupes» 
taillis,  mais  réserver  les  vieilles  écorces.  En  ce  «m 
concerne  les  droits  de  chasse  et  de  {lécbe,  les 
clauses  des  baux  varient  beaucoup,  quoiqu'il  uij 
établi  par  la  jurisprudence  que  l'affemage  géuéru 
d'une  propriété  ne  confère  pas  au  fermier  le  droit 
de  chasse  A  moins  de  spéciûctdion  contraire,  et 
qu'il  donne  au  contraire  le  droit  de  pêche  dint 
les  mares,  les  étangs,  les  pièces  d'eau,  les  coon 
d'eau  que  le  fermier  est  chargé  d'entretenir.  Lei 
baux  A  ferme  pour  la  chasse  et  la  pèche  ne  pea- 
vent,  de  même  que  pour  les  terres,  être  conclu 
que  pour  des  temps  limités,  la  création  de  sent* 
tudes  sur  une  propriété  au  profit  d'une  ptnoo^ 
étant  prohibée.  Les  droits  d'usage  sur  les  fnut> 
d'un  immeuble  rural  sont  personnels  i  ceuiq<u 
en  jouissent  et,  à  moins  de  stipulations  oi"^^ 
dans  le  titre  de  l'usager»  ils  ne  peuvent  être  eéd» 
par  un  bail  A  ferme. 

Enfln  mille  restrictions  diverses  peuvent  Ctre 
imposées  aux  fermiers  dans  les  baux  pour  les  sp- 
tëmes  de  culture  à  suivre,  pour  l'emploi  des  eih 
grais  commerciaux  ou  des  fumiers  et  des  aniMdO- 
ments,  pour  la  quantité  un  la  nature  des  hesuwOi 
pour  les  plantes  i  cultiver,  de  même  qae  s» 
claases  spéciales  y  sont  souvent  infrodnites  dan  » 
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bat  d'intéreiser  les  fermiers  à  faire  des  améliora- 
tions et  i  accroître  la  valeur  des  pro|viétë8,  bien 
loin  de  les  déprécier  par  des  cultures  épuisantes. 
Quant  à  l'entretien  ou  A  l'agrandissement  des  bftti- 
ments  d'exploitation  et  d'habitation,  à  l'exécution 
des  grands  travaux  d'amélioration  de  nature  per- 
manente, tels  que  drainage,  canaux,  épicrrements, 
routes  ou  chemins  d'exploitation,  il  coDvient  aussi 
d'en  prévoir  l'indication  dans  les  baux,  quoiqu'ils 
puissent  toujours  devenir  l'objet  de  conventions 
particulières  postérieures. 

Dans  la  plupart  des  études  de  notaire,  on  trouve 
des  modèles  de  bail  qu'on  est  habituéde  reproduire 
de  générations  en  générations  pour  ainsi  dire,  sans; 
rien  changer,  malgré  les  progrès  considérables  de 
l'agriculture.  On  peut  dire  que  presque  tons  les 
baux  ont  cessé  d'être  en  rapport  avec  l'état  de  la 
sdence  et  de  l'art  agricoles.  Il  arrive  trop  rare- 
ment qne  l'on  ne  se  contente  pas  de  copier  les 
anciennes  fimnnles,  qui  sont  cependant  tout  A  fait 
surannées.  On  respecte  seulement  les  prescrip- 
tions du  code  civil  dont  la  violation  aurait  pour 
conséquence  la  nullité  des  contrats.  La  qualité  du 
bailleur  doit  être  en  France  bien  déterminée  pour 
que  la  durée  du  bail  puisse  s'étendre  légalement 
au  dell  de  neuf  années.  Toutes  les  personnes  qui 
n'ont  oue  la  jouissance  ou  l'adminisû'ation  tempo- 
raire d'une  propriété,  par  exemple  un  mari  pour 
les  biens  de  sa  femme,  les  pères  ou  mères  pour  les 
biens  de  leurs  enfante  mineurs,  les  usufruitiers, 
las  curateurs  des  interdits  ou  des  incapables,  ne 
peuvent  pas  consentir  des  baux  d'une  plus  longue 
durée  ;  toutefois  les  conventions  ne  seraient  pas 
absolument  nulles  pour  ce  fait  :  elles  seraient 
d'abord  valables  pour  la  durée  des  neuf  an- 
nées, et  elles  pourraient  dans  certains  cas  rece- 
voir un  nouvel  effet  si  une  seconde  période  de 
mime  durée  venait  à  commencer.  Cela  aurait  lieu 
notamment  pour  les  biens  dont  la  jouissance  ou  l'ad- 
ministration continueraient  sans  changements 
après  la  fin  des  neuf  premières  années.  Mais  se- 
raient atteints  de  nullité  pour  lo  surplus  les  enga- 
gements de  ceux  auxquels  la  loi  ne  reconnaît  pas 
la  capacité  sufflsante  pour  faire  des  longs  baux,  par 
exemple  les  femmes  qui  no  sont  pas  mariées  sous 
le  régime  de  la  communauté,  les  mineurs  éman- 
cipés, ceox  qui  sont  munis  d'un  conseil  judiciaire. 
La  loi  apporte  aussi  des  restrictions  aux  engage- 
ments des  preneurs  qui,  peur  pouvoir  devenir  fer- 
miers, doivent  avoir  la  capacité  exigée  pour  la  va- 
lidité de  tous  les  autres  contrats.  Une  femme, 
même  séparée  de  biens,  no  peut  pas  prendre  à  bail 
un  immeuble  rural,  sans  l'autorisationdeson  mari; 
le  mineur,  mémo  émancipé,  ne  peut  pas  non  plus 
s'enga^r  comme  fermier  ;  il  faut  ajouter  que  la  loi 
interdit  à  un  tuteur  de  prendre  A  bail  les  biens  de 
son  pupille,  A  moins  d'une  autorisation  du  conseil 
de  ftimilie. 

Souvent  les  fermiers  possèdent  quelques  biens 
qu'ils  cultivent  en  m£me  temps  que  ceux  qu'ils 
prennent  i  bail;  les  fonds  qu'Us  possèdent  en 
propre,  ne  sont,  dans  la  plupart  des  cas,  qu'un 
moyen  de  cautionner  leurs  obligations  envers  les 
bailleurs.  Cette  circonsl;mce  se  rencontre  surtout 
dans  le  nord  de  la  France,  qui  est  la  région  où  le 
fermage  est  le  plus  fiorissant.  Dans  une  très  bonne 
étude  sur  les  baux  à  ferme,  H.  Mariage  a  résumé 
les  principales  stipulations  des  baux  du  Nord,  en 
ce  qui  concerne  leurs  conditions  générales,  la 
durée,  le  payement  des  impôts,  les  risques  des 
fermiers,  les  droits  et  les  devoirs  des  propriétaires, 
la  rente  de  la  terre.  Nous  croyons  devoir  résumer 
l'ensemble  de  ses  constatations. 

Les  baux  de  la  région  du  Nord  commencent  par 
déterminer  la  durée  pendant  laquelle  ils  auront 
leur  effet.  Cette  durée  est,  d'une  manière  constante, 
Axée  A  neuf  années,  avec  la  stipulation  expresse 
qn«  to  fermier  ne  pourra  dans  aucun  cas  jouir  de 


la  tacite  reconduction  édictée  par  l'article  1776 
du  code  civil.  Viennent  ensuite  :  1*  stipulation  mis 
les  impôts  de  toute  nature,  mis  ou  A  mettre  sur  les 
biens  loués,  seront  payés  par  le  fermier,  quand 
même  ces  impdts  seraient,  par  les  lois  à  in- 
tervenir, mis  à  la  charge  des  propriétaires  ; 
S*  stipulation  déclarant  que  tous  les  cas  fortuits, 
prévus  ou  imprévus,  ordinaires  ou  extraordinaires, 
seront  supportés  par  le  fermier,  sans  que,  dans 
aucun  cas,  celui-ci  puisse  réclamer  ni  indemnité 
ni  diminution  de  fermage;  3*  interdiction  au  fer- 
mier de  sous-louer  sans  le  consentement  exprès  et 
par  écrit  du  propriétaire;  4*  charge  par  le  fermier 
de  ftimer  les  terres  d'une  façon  déterminée,  avec 
défense  formelle  de  cultiver  certaines  plantes,  no- 
tamment durant  les  trois  dernières  années  ;  5*  en- 
gagement par  le  fermier  de  payer,  avnnt  d*entrer 
en  jouissance  et  A  titre  de  pot-de-vin.  une  sommo 
égale  A  une  année  de  fermage,  celui-ci  devant 
être  payé  chaque  année  le  30  novembre,  sauf  la 
ilernière  annuité  exigible  en  juin,  ù  moins  que  le 
preneur  n'ait  obtenu  un  nouveau  bail  faisant  suite 
a  celui  en  cours;  6*  prescription  que  les  fermages 
seront  payés  en  espèces  d'or  ou  d'argent,  et  non 
autrement,  et  qu'en  cas  d'émission  de  papier-mon- 
naie ou  de touteautrevaleurfiduciaire,ia redevance 
sera  acquittée  en  nature,  en  prènant  pour  base  la 
moyenne  des  cours  les  plus  bas  de  l'année. 

Ces  conditions,  ajoute  M.  Mariage,  diffèrent  peu 
de  celles  que  l'on  trouve  dans  la  plupart  des  ,baux 
souscrits  soit  A  l'ones^  soit  au  midi,  soit  au  ccntro 
de  la  France,  mais  il  arrive  bien  des  fois  qu'on  y 
rencontre  des  stipulations  absolument  contraircsn 
tous  les  progrès  et  qui  auraient  pour  résultat,  si 
elles  étaient  scrupuleusement  obeies,  de  rendre 
immobile  l'agriculture.  Dans  l'Oise,  dont  les  baux 
ne  sont  aussi  que  de  neuf  ans,  ils  contiennent  en- 
core souvent  la  défense  de  dessaîsonner,  de  mar- 
ner et  de  labourer  profondément.  II  en  est  do 
même  dans  ta  Beauce,  où  l'assolement  est  trien- 
nal; certains  baux  y  exigent  que  cet  assolement 
soit  rigoureusement  suivi.  Lorsque  la  liberté  est 
laissée  au  fermier  pour  la  variation  des  assole- 
ments et  pour  la  suppression  de  la  jachère,  c'est 
A  la  condition  que  les  terres  seront  fumées  plus 
fortement.  Dans  le  Perche,  il  y  a  de  nombreux 
exemples  de  baux  dont  la  durée  est  de  douze  ans, 
et  on  en  cite  même  do  dix^hnit  ans.  —  Dans  la 
Sologne,  les  baux  sont  le  plus  souvent  de  trois,  six 
ou  neuf  ans,  avec  facilité  au  bailleur  ou  au  pre- 
neur, de  résilier  A  l'expiration  de  la  troisième  ou 
de  la  sixième  année,  moyennant  avertissement  six 
mois  A  l'avance.  —  K,n  ces  pays  le  payement  du 
fermage  a  lien  par  moitié  à  Noël  et  A  PAqucs. 
Très  souvent  on  stipule  qu'un  pot-de-vin  sera  payé 
avant  l'entrée  en  jouissance,  et  l'on  met  générale- 
ment A  la  charge  du  bailleur  quelques  menus  suf- 
fragt»  consistant  notamment  en  poulets,  oies 
grasses  et  autres  animaux  de  basse-cour.  Hais 
d'autres  conditions  des  baux  sent  bien  autrement 
astreignantes  et  parfois  fâcheuses.  Certaines  stipu- 
lations exigent  qu'une  étendue  déterminée  soit 
mise  et  maintenue  en  tuseme,  sans  s'occuper  do 
la  possibilité  de  le  faire  d'une  manière  utile.  Il  est 
parfois  exigé  de  conserver  les  haies  «t  clAture* 
afin  qu'on  puisse  laisser  les  chevaux  dehors  durant 
la  nuit. 

Dans  le  centre,  l'époque  de  l'entrée  en  jouis- 
sance est  le  1*'  novembre.  A  cette  date,  le  fermier 
sortant  doit  avoir  terminé  ses  emblaves  d'automne, 
pour  les  récolter  à  la  moisson  suivante  en  payant 
un  fermage  proportionnel.  Le  fermier  entrant  ré- 
colte les  denrées  de  mars;  il  reçoit  les  deux  tiers 
des  fourrages  et  des  pailles  de  l'année,  ainsi  que 
toutes  les  pailles  des  céréales  en  terre.  Les  impôts 
de  toute  nature  sont  A  la  charge  du  preneur. 

Les  baux  sont  presque  toi^ours  de  neuf  ans  dans 
les  Charentes  et  dans  tes  Deux-Sèvres.  L'usage  gé- 
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néral  dans  le  Bocage  est  de  les  renouveler  vers  la 
sixième  année,  de  telle  sorte  qu'ils  sont  en  réalité 
de  douse  ans,  quand  il  n'y  a  pas  changement  de 
Tcrmier.  Les  fermages  sont  payés  en  argent  aux 
échéances  des  25  mars  et  35  septembre.  11  y  a  en 
plus  des  prestations  en  nature,  qui  s'élèvent  quel- 
quefois au  quinrième  et  mémo  au  deuxième  du 
prix  de  ferme.  On  y  rencontre  aussi  l'usage  du 
pot-de-vin,  mais  il  est  plus  rare  que  dans  le  nord. 
Les  impôts  sont  également  à  la  charge  du  pre- 
neur. La  plupart  des  baux  prescrivent  que  le  fer- 
mier devra  cultiver,  labourer,  fumer  et  ensemen- 
cer les  terres  en  saisons  co,nvenables  et  en  suivant 
l'ordre  des  guérels.  —  Dans  la  Loire-Inférieure, 
les  baux  se  l'ont  pour  cinq,  sept  ou  neuf  ans. 

Dans  le  Lyonnais,  les  baux  sont  de  neuf  ans,  et 
la  rente  se  paye  à  la  Saint-Martin.  —  En  Auvergne, 
les  baux  sont  conclus  pour  trois,  six  ou  neuf  an- 
nées au  choix  des  parties,  et  contiennent  très  fré- 
quemment les  conditions  d'assolement.  —  Dans 
la  Hante-SnAnc,  le  bail  i  ferme  est  fait  générale- 
ment pour  trois,  six  ou  neuf  années,  et  l'entrée 
en  Jouissance  a  lieu  an  24  uptembro. 

Dans  beaucoup  de  parties  du  Midi  les  baux  ne 
sont  pas  écrits  ;  la  location  se  bit  d'une  Saint-Hi- 
ehel  à  l'autre  (29  septembre},  par  tacite  recon- 
duction, aussi  longtemps  quo  les  deux  parties  so 
conviennent.  Les  congés  se  donnent  avant  PAques, 
pour  sortir  i  la  Saint-Micbel  suivante.  Les  for- 
mages se  payent  moitié  k  la  Chandeleur  et  moitié 
à  la  NoëL  Les  baux  des  terres  dites  arrosablcs  se 
font  généralement  pour  cinq  ans  au  moin»  et  pour 
neuf  ans  au  plus.  —  Dans  l'Ardèchc,  les  baux  sont 
passés  pour  six  ou  neuf  ans,  au  choix  des  parties, 
avec  des  conditions  d'assolement  quelquefois  très 
rigoureuses  imposées  au  preneur. 

Quels  que  soient  les  usages  locaux  qui  peuvent 
faire  varier  &  l'infini  les  conditions  particulières 
des  baux,  il  faut  que  l'on  ait  soin  dans  chaque 

Saya  de  so  confonner  aux  prescriptions  générales 
e  la  loi.  En  Franco,  les  convenUons  relatives  à  la 
location  des  terres  ne  sauraient  contrevenir  aux 
règles  é<lictées  par  les  articles  171i  à  1751  et  1763 
A  1771}  du  code  civil.  Tous  les  baux  écrits  doivent 
filre  enregistrés;  ils  sont  soumis,  qu'ils  soient 
écrits  ou  verbaux,  i  un  dniit  proportionnel  qui  ne 
doit  être  acquitté  qu'au  fur  et  i  mesure  de  la 

I'ouissanceet  non  pas  pour  la  totalité  de  la  durée, 
l'enregistrement  donne  date  certaine  aux  baux. 

La  complication  des  baux  à  ferme  en  France 
dépend  non  seulement  de  la  diversité  des  usages 
locaux  et  des  cultures,  mais  encore  de  la  variélé 
des  transactions  qui  doivent  être  mentionnées, 
fl  La  loi  française,  dit  le  comte  Adrien  de  Gasparin 
dans  son  excellent  Guide  dit  proprièliure  de  bien» 
ruraux  affermé»,  reconnaît  quatre  sortes  de  baux  : 
le  bail  &  loyer,  qui  comprend  celui  des  maisons  et 
des  meubles;  le  bail  a  ferme,  qui  concerne  les 
héritages  ruraux;  le  loyer  proprement  dit,  qui  est 
un  engagement  relatif  au  travail  et  au  service  des 
hommes;  enfin  le  bail  à  cheptel,  qui  est  la  location 
des  animaux  dont  le  profil  se  partage  entre  le 

fr^riétaire  et  celui  i  qui  il  les  confie  (articles 
7(ni-1710  du  code  civil).  Nos  baux  à  ferme  parti- 
cipent souvent  do  toutes  ces  natures  de  contrat  de 
louage.  Ainsi  en  prenant  un  bail  i  ferme,  nous 
louons  une  habitation  et  quelquefois  une  partie  de 
son  mobilier,  en  héritage  rural;  quelqueiuis  nous 
convenons  du  prix  auquel  seront  payés  certains 
travaux,  soit  à  la  journée,  soit  à  prix  fait  ;  et  enlln 
nous  remettons  aussi  fréquemment  un  troupeau  au 
fermier,  à  la  charge  de  tenir  compte  d'une  partie 
du  produit.  Tous  ces  divers  genres  de  transactions 
peuvent  donc  se  rencontrer  dans  un  bail  à  ferme.  » 

De  toutes  les  considérations  qui  viennent  d'être 
présentées,  il  résulte  manifestement  qu'on  ne  peut 
pas  donner  un  modèle  de  bail  unique,  pouvant 
«rvir  dans  tontes  les  circonstances.  Haii  on  s'ac- 


corde à  regarder  comme  digne  d'être  médité  par 
tous  les  agriculteurs  le  bail  à  ferme  de  RoviUe 
conclu  entre  Mathieu  de  Dombasle  et  Bertin,  pro— 
priéLiire  du  domaine.  Dos  modèles  de  baux  ont 
été  rédigés  par  le  comte  Adrien  de  Gasparin,  no- 
tamment pour  un  domaine  soumis  à  l'assolement 
triennal,  et  pour  nn  domaine  soumis  A  un  système 
d'améliorations  encouragées  par  des  primes  garan- 
ties au  fermier. 

En  vue  d'assurer  les  progrès  de  l'agriculture,  on 
s'est  beaucoup  préoccupé  des  moyens  d'assurer  aux 
fermiers  une  part  dans  les  améliorations  que  lenrs 
travaux  et  leur  intelligence  font  acquérir  aux  do- 
maines qu'ils  exploitent.  C'est  une  question  qoi 
pourrait  être  résolue  dans  les  baux,  mais  trop  rare- 
ment on  s'en  occupe  au  moment  de  leur  rédaction. 
Dans  certains  pays,  notamment  en  Angleterre,  des 
lois  spéciales  ont  été  rédigées  pour  régler  cette 
matière  ;  la  loi  anglaise  de  1883  a  rendu  ces  indem- 
nités obligatoires. 

Baux  à  ferme  verbtatx  ou  non  éeriti,  —  Les 
baux  &  ferme  en  France  sont  généralement  écrits, 
mais  les  baux  non  écrits  n'en  sont  pas  moins  va- 
lables pour  des  durées  que  le  code  civil  a  réglées 
dans  ses  articles  177i  A 1776. 

Dans  un  assez  grand  nombre  de  contrées,  no- 
tamment dans  une  partie  de  l'Angleterre  et  de 
l'Ëcosse,  le  bail  est  rarement  écrit;  il  est  rem- 
placé par  des  usages  et  des  prescription  légales 
auxquels  personne  ne  songe  è  se  soustraire.  Quoi- 
que annuels  ou  at-wïl/  (à  volonté  pour  les  deux 
partiesconlractanles),  il  y  a  des  baux  à  ferme  qaî 
restent  séculairement  depuis  plusieurs  générations 
dans  la  même  famille. 

Baux  a  hëtavage  on  a  colonace  pabtiaibe.  — 
Le  bail  à  métayage  ou  à  colonage  partiaire  est 
celui  par  lequel  l'un  des  contractants,  qui  eet  le 
propriétaire  d'un  domaine  ou  son  représentant, 
s'engage  i  fournir  non  seulement  la  terre,  mais 
encore  des  capitaux^  du  bétail,  des  instruments  et 
des  semences,  tandis  que  l'autre,  qui  est  le  mé- 
tayer ou  colon  partiaire.  s'engage  i  donner  son  tra- 
vail et  celui  de  sa  famille,  à  fournir  toute  la  main 
d'œuvre.  Le  partage  des  fruits  de  la  terre  et  du 
croît  du  bétail  se  fait  en  générai  par  parties  égales, 
une  fois  les  semences  pour  l'avenir  déduites.  Quel- 

Jiuefois  une  somme  d'vgentesten  plus  stipulée  en 
aveur  du  propriétaire;  presque  toujours  les  impôts 
sont  mis  ù  la  charge  du  colon. 

Les  baux  à  colonage  partiaire  sont  très  souvent 
conclus  pour  un  an  seulement,  mais  avec  la  clause 
de  tacite  reconduction,  à  la  condition  de  se  pré- 
venir six  mois  à  l'avance. 

Les  baux  annuels  prolongés  d'année  en  année 
d'un  consentement  mutuel  se  rencontrent  le  plus 
souvent  dans  les  paya  à  métayage,  surtout  dans 
ceux  où  l'entretien  d  un  nombreux  bétail  forme  la 
principale  industrie  agricole  du  pays.  Cependant  il 
se  contracte  aussi  des  baux  i  longue  échéance. 

Le  code  civil  contient,  sur  le  cheptel  donné  aa 
colon  partiaire,  des  prescriptions  quil  est  néces- 
saire d'avoir  sous  les  yeux  quand  on  conclut  ces 
sortes  de  contrats. 

Beaucoup  de  métayers  n'ont  aucun  contrat  écrit 
avec  leurs  propriétaires.  Les  conventions  sont 
alors  réglées  par  les  usages  locaux. 

Bail  a  cheptel.  —  L'article  1800  du  code 
civil  donne  celte  déllnition  :  s  Le  bail  à  cheptel 
est  un  contrat  par  lequel  l'une  des  parties  donne 
à  l'autre  un  fonds  de  bétail  pour  le  garder,  le 
nourrir  et  le  soigner,  sous  les  conditions  conve- 
nues entre  elles.  »  Dans  le  métayage,  il  y  a  géné- 
ralement bail  à  cheptel.  Dans  le  fermage,  le  bail 
à  cheptel  se  rencontre  quelquefois.  Une  étude 
approfondie  des  divers  cheptels  est  nécessaire 
pour  bien  foire  comprendre  cette  matière  impor- 
tante dans  la  vie  rurale. 
Bail  SHmiiorioui.  —  Bail  à  longues  années. 


Digitized  by  Google 


BAIL 


—  72»  •  BAIL 


qui  peut  durer  jusqu'A  quatre-vingt-dix-neuf 
ans.  Un  tel  contrat  revient  à  céder  la  prcH 
priété  d'un  héritée  rural,  sous  la  réserve  d'une 
redevance. 

Bail  de  maisons  bdrales  d'ouvhiehs.  — 
Dans  plusieurs  contrées,  il  existe  comme  annexées 
aux  fermes  ou  aux  métairies  quelques  maisons 
d'ouvriers  désignées  sous  le  nom  de  borderie$, 
ebalett,  locatures,  qui  sont  destinées  surtout  à 
lof^er  des  ouvriers  des  champs,  raucbeurs,  auxi- 
liaires de  tous  genres,  bûcherons,  vignerons,  etc. 
Ces  maisons  sont  ordinairement  louées  stdt  par  le 
propriétaire  lui-m£me,  soit  par  le  fermier  ou  le 
métayer,  et  le  loyer  est  payatile  ou  en  argent  ou 
en  presUlions  de  divers  genres.  Ces  maisons  doi- 
vent présenter,  outre  les  chambres  d'habitation 
nécessaires  pour  une  famille,  toutes  les  dépen- 
dances propres  A  abriter  une  vache,  des  porcs, 
quelques  moutons,  quelques  animaux  de  basse- 
cour,  le  tout  variant  selon  les  localités,  avec  un 

f'ardin  ou  petit  champ  pour  la  nourriture  de  la 
amille  en  légumes.  Los  conditions  de  louage 
doivent  être  d  une  longue  durée. 

Bail  dis  JABDIks.  —  La  rédaction  d'un  bail 
pour  les  jardins  exige  une  attention  minutieuse,  A 
cause  des  nombreux  détails  A  prévoir  dans  l'état 
des  lieux;  état  du  sol.  entrelien  des  clôtures,  des 
murs,  des  espaliers,  des  puits,  bassins  et  appareils 
d'nrroMge,  serres  de  diverses  natures,  etiAssis, 
cloehes,  fumiers,  composts,  arbres  A  Heurs  et  à 
fruits,  bosquets,  pépinières,  carrés  pour  la  pro- 
duction légumièro  ou  florale,  plantations  d'asper- 
ges et  autres  cultures  demandant  plusieurs  années 

Sur  £trc  productives.  La  visite  des  lieux  doit  être 
te  par  aes  experts,  pour  que,  A  la  sortie,  la  re- 
mise puisse  avoir  lieu  sans  discussion  et  que  les 
dommages  et  intéréu  soient  éqnitablement  réglés 
en  cas  de  dégradations. 

Bail  de  prés  et  pâtures.  —  Les  prés  et 
les  pAtures  donnent  souvent  lieu  à  des  baux  spé- 
ciaux; ceux  relatifs  aux  pAturages  non  destines  A 
être  fsuehés  sont  les  plus  simples  de  tous  ;  ceux 
qui  concernent  les  prés  exigent  quelques  prescrip- 
tions particulières. 

Pour  les  pAturages  non  fauchables,  qui  o'ap- 
partiennent  pas  A  un  corps  de  biens,  on  stipule 
généralement  un  prix  en  argent.  On  proscrit  toute 
culture  sur  les  sommets  et  les  parties  déclives, 
ponr  éviter  la  dénudation  du  sol.  Le  preneur  doit 
«'interdire  la  destruction  des  arbres  qui  peuvent 
s'y  trouver.  La  durée  du  bail  peut  ètr«  celle  qui 
convient  aux  deux  parties. 

Pour  les  prés  fauchés,  il  peut  n'en  être  plus  de 
mCme.  S'ils  sont  destiné  à  être  retournés,  il  faut 
que  le  bail  soit  assez  long  pour  que  le  preneur  ait 
le  temps  de  les  rendre  en  bon  état  de  prairie  i 
faux  courante,  et  il  ne  parait  pas  sage  d  affermer 
pour  moins  de  neuf  années.  Si  les  prés  doivent 
rester  permanents,  le  nombre  des  années  pour 
lequel  on  les  afferme  est  indifférent.  Dans  tons  les 
cas,  il  faut  prévoir  le  bon  entretien  des  clôtures, 
des  rigoles  d'irrigation,  des  fossés  d'assainisse- 
ment, des  moyens  d'amener  les  eaax,  des  van- 
nes, etc.,  s'il  y  en  a;  la  destruction  des  taupi- 
DÎèros,  l'arrachage  des  épines,  des  buissons,  des 
lyoncs,  des  genêts,  de  toutes  les  mauvaises  hor- 
bes;  l'époque  des  retournements  on  labours,  s'il 
doit  y  en  avoir,  et  les  grainen  qu'on  devra  em- 
ployer pour  les  semis;  Tes  saisons  od  on  y  per- 
mettra l'introduction  des  animaux  pour  pacager, 
les  fumures  qu'il  faudra  employer.  Le  but  du  bail 
doit  être  surtout  de  maintenir  la  prairie  en  état 
d'amélioration  et  d'éviter  qu'elle  puisse  être  usée. 

Bail  de  viuiies.  —  La  durée  d  un  tel  bail  doit 
être  astet  grande  pour  que  lepreneur  puisse  avoir 
U  chance  oe  rencontrer,  pendant  son  exploitation 
du  vignoble,  un  nombre  de  bonnes  années  dont 
les  recoltoi  puissent  compenser  les  chances  des 


années  mauvaises  ;  il  faut  dix-huit  à  vingt  ans.  Le 
preneur  est  astreint,  en  général,  à  renouveler  un 
certain  nombre  de  ceps  chaque  année,  à  porter 
des  terres  ou  des  fumiers  i  des  époques  déter- 
minées, à  appliquer  un  système  de  taille,  à  un 
mode  particulier  d'échalassement.  Le  nombre  des 
arbres  fruitiers  qu'on  peut  y  entretenir  est  rigou- 
reusement présent,  et  on  spécifie  aussi  avec  soin 
les  légumes  qui  pourront  j  être  cultivés. 

Le  mode  de  louage  ponr  les  vignes,  le  plus 
simple,  est  le  fermage  A  prix  d'argent;  mais  dans 
ce  système,  A  cause  de  l'inégalité  extréma  des 
résultats  des  vendanges,  le  propriétaire  ne  reçoit 

f>as  en  générât  exactement  ses  fermages;  aussi 
oue-t-on  plus  habituellement  les  vignes  i  portion 
des  fruits.  L'étendue  du  vignoble  mise  en  partage 
des  produits  est  proportionnelle  au  travail  qnepeut 
donner  la  famille  du  vigneron.  Le  partage  se  fait 
au  moment  même  de  la  vendange  ou  bien  quand, 
dans  le  pressoir,  le  vin  est  fait  ;  on  stipule  d'ordi- 
naire que  le  propriétaire  loge  le  vigneron,  qu'il 
paye  l'impAt  foncier,  fournit  les  échalas,  participe 
aux  frais  de  Aimure,  fournit  les  cuves,  le  pressoir 
et  la  moitié  des  fûts  si  le  vin  doit  être  conservé. 
Le  procédé  de  viniAcation  est  prescrit  A  l'avance. 
Le  propriétaire  se  réserve  la  moitié,  le  tiers,  le 

3uart  du  vin,  selon  qu'il  participe  ou  non  aux  frais 
e  ftimure,  qu'il  acquitte  ou  ne  paye  pas  l'impêt 
foncier,  qu'il  fournit  ou  ne  fournit  pas  les  échalas. 
Les  conditions  varient  aussi  selon  les  usages  des 
lieux. 

Bail  pour  châtaigneraies,  vergers,  ouvibrs, 
AHANDiERS,  NOYEHS,  POHHtERS.  —  Les  bnux  des 
terres  qui  portent  ces  diverses  plantations  doivent 
donner  la  désignation  des  espèces,  l'énuméralion 
et  l'écai-tement  des  arbres,  l'état  des  lieux  ;  pres- 
crire les  façons  à  donner  au  sol,  les  modes  de 
taille  et  de  remplacement;  indiaucr  les  procédés 
de  récoite,  s'ils  sont  faits  à  prix  d'argent  ou  A  par- 
tage des  fruits.  Dans  le  dernier  cas  il  hiut  que  le 
bail  stipule  s'il  s'agit  de  fruits  frais,  de  fruits  des- 
séchés ou  de  produits  extraits  des  fruits.  Ainsi  les 
châtaignes  peuvent  être  livrées  et  partagées  au 
moment  où  elles  sont  récoltées,  ou  bien  après 
avoir  été  séchées  ;  en  ce  qui  concerne  les  olives, 
les  noix,  les  amandes,  on  peut  aussi  les  partager 
en  nature,  ou  bien  on  peut  ne  se  partager  que 
l'huile  extraite  ;  pour  les  pommiers  et  les  poiriers, 
il  peut  s'agir  de  partager  le  cidre  ou  bien  les 
fruits' A  l'état  de  conserves  ou  bien  encore  les 
fruits  à  l'état  ft-ais.  Les  prunes  peuvent  être  rame- 
nées A  l'état  de  pruneaux  ou  de  ftruits  conservés. 
Tout  cela  doit  être  dit  avec  précision^  et  le  bail 
doit  mentionner  le  réie  du  propriétaire  dans  la 
livraison  des  pressoirs,  des  séchoirs,  des  moulins 
et  autres  ustensiles  nécessaires  A  la  transformation 
des  produits,  ainsi  que  la  proportion  qui  revient  au 
bailleur  et  au  preneur  selon  les  apports  de  chacun 
d'eux. 

Bail  pourmacmanebie.  —  L'éducation  des  vers 
i  soie  se  fait  très  souvent  i  moitié.  Le  propriétaire 
donne  le  local,  les  ustensiles,  lagraine  desvers  A 
soie,la  feuille  de  mûrier;  le  colon  fournit  son  travail; 
ilyapartage  des  cocons  par  parts  égale8.Ces  baux 
sont  faits  le  plus  souvent  à  l'année.  Quelquefois 
le  propriétaire  ne  donne  que  la  graine  et  la  feuille 
sans  s  uccupcr  du  local  et  du  matériel,  et  il  sa 
contente  alors  du  tiers  des  produits. 

Uail  de  bois  et  for£ts.  —  Les  bois  et  forêts 
sont  donnés  en  louage  comme  tousles  autresbiens 
ruraux.  Les  baux  oui  les  concernent  ont  des  ca- 
ractères spéciaux  d'après  la  nature  des  essences 
qu'y  forment  les  plantations.  Les  baux  se  con- 
cluent A  prix  d'argent  ou  A  partage  des  produits. 
On  doit  distinguer  les  bois  composés  d'arbres  à 
souches  vivaces  et  ceux  A  souches  non  repous- 
santes. Pour  les  premiers,  tels  que  les  bois  plantés 
en  chênes,  en  ormes,  en  bouleaux,  en  hêtres,  en 
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frêoet,  en  charmes,  en  aunes,  en  tremblei,  en 
érables,  gui  doirent  s'abattre  régulièrement  par 
coupes  déterminées,  A  des  âges  et  A  des  époques 

fixes,  on  indique  ces  âges  et  ces  époques  dans  le 
bail,  qui  doit  fixer  la  succession  de  chaque 
coupe,  son  étendue,  le  mode  d'exploitation,  les 
réserves  A  fidre  en  arbres  Ihiitiers^  en  baliveaux 
de  l'Age  du  taillis,  en  modernes  et  vieilles  écorces. 
Le  bail  doit  aussi  désigner  les  réserves  à  Taire  en 
arbres  d'assiette,  arbres  de  lisière,  bordures  d'al- 
lées, pieds  cormiers.  Pour  les  bois  de  chênes  et 
d'aunes,  le  bail  doit  dire  si  l'écorçage  est  permis. 
Pour  tous  les  bois  oii  la  carbonisation  est  autori- 
sée, le  bail  doit  indiquer  les  places  oii  les  char- 
bonniers pourront  établir  leurs  fourneaux,  et 
prescrire  les  précautions  A  prendre  pour  l'alluoiage 
en  voe  d'empêcher  les  incendies. 

Pour  les  bois  qui  ne  sont  pas  à  souches  repous- 
santes, tels  que  pins,  sapins,  mélèies,  cèdres, 
arbres  en  plantation  régulière,  on  spécifie  dans  le 
bail  l'étendue  et  la  quantité  d'arbres  A  exploiter 
chaque  année,  le  mode  d'exploitation  par  jardi- 
nuçe  ou  autrement,  et  celui  du  remplacement,  en 
indiquant  tout  ce  qui  concerne  la  remise  en  bon 
état  du  sol  vidé  de  bois,  la  conservation  des  jeunes 
plants,  la  proscription  des  troupeaux  qui  les  dé- 
truiruient,  l'entretien  des  arbres  afin  que  la  forêt 
soit,  A  la  fin  de  la  durée  du  bail,  dans  une  situation 
au  moins  égale  à  celle  du  commencement.  Si  l'on 
afferme  un  bois  d'essences  résineuses  avec  permis- 
sion d'en  extraire  la  résine,  le  bail  doit  snéciflcr 
l'âge  et  la  taille  dos  arbres  à  saigner,  le  mode 
d'extraction,  les  lieux  où  ta  résine  pourra  être 
travaillée. 

Le  preneur,  dans  tous  les  cas,  est  tenu  de  ré- 
pondre des  coupes  et  des  arbres  qu'il  doit  laisser, 
de  réparer  les  chemins,  sans  en  créer  d'antres  que 
ceux  indiqués  par  le  bail;  de  réparer  également 
les  elAtures;  d'entretenir  les  allées  nettes,  de 
curer  les  fossés  d'égouttement  et  d'entourage;  de 
ttire  replanter  les  videset,d'une  manière  générale, 
d'exécuter  touslca  travaux  nécessaires  pour  main- 
tenir le  tout  en  bon  état.  Le  mode  de  tirage  du 
bois  de  vente  doit  être  indiaué  avec  précision.  Le 
preneur  est  obligé  â  souffrir  les  droits  et  servitudes 
anciens  sans  qu'il  puisse  en  laisser  établir  de 
nouveaux,  et  il  doit  défendre  constamment  les  bois 
contre  le  pacage  des  bestiaux  et  contre  le  péco- 
rage.  Le  preneur  a  la  charge  de  l'entretien  de 
toute  maison  de  garde  annexée  à  la  forêt;  cette 
maison,  ainsi  que  les  terres  et  jardins  qui  en  dé- 
pendent, doivent  être  BpéciQés  au  bail.  Dans  celui- 
ci.  on  doit  aussi  mentionner  la  permission  ou  la 
défense  de  laisser  tirer  de  la  pierre,  du  sable,  de 
l'argile,  de  la  marne,  avec  l'indication  de  la  na- 
ture, de  la  quantité,  du  mode  d'extraction,  quand 
elle  est  autorisée,  et  celle  des  lieux  où  elle  le 
sera,  et  des  chemins  par  lesquels  se  fera  le  trans- 
port des  matériaux  extraits  du  sol  de  la  forêt. 

D'une  manière  générale,  les  baux  forestiers  doi- 
vent spécifier  qully  aura  autant  de  payements  que 
de  coupes.  Leur  durée  est  donc  dépendante  du 
mode  d'aménagement.  Les  Uillis  de  chênes  et 
autres  destinés  à  faire  du  charbon  pour  tes  forges 
doivent  se  couper  de  neuf  à  douze  ans.  Il  tOat  at- 
tendre dix-tiuit  ans  pour  couper  les  bouleaux  et 
les  aunes  destinés  à  produire  du  bois  de  sabotage. 
Pour  l'exploitation  des  plantations  d'arbres  en 
avenues  ou  en  Quinconces,  tels  que  peupliers, 
ormes,  acacias,  elle  ne  peut  avoir  lieu  non  plus 
que  par  des  coupes  A  longs  intervalles,  laissant 
toujours  debout  le  même  nombre  d'arbres  par  des 
remplacements  convenables  de  mêmes  essences 
ou  d'essences  se  succédant  avec  avantage.  On  n'af- 
ferme guère  que  pour  une  seule  coupe  sur  tout 
l'ensemble  de  la  forêt,  et  par  conséquent  la  divi- 
sion des  coupes  doit  être  rigonrensement  stipulée, 
pour  qae  la  forêt  ns  perde  jamais  de  valeur. 


Bail  i>'08Baies  et  saussaies,  etc.  —  Les  ow- 
nties,  les  saussaies,  les  coudriers,  sont  exploités  en 
bois  taillis  qu'on  coupe  dans  le  jeune  Age,  à  trois 
ou  quatre  ans,  dans  le  but  d'avoir  des  produits 
propres  A  la  confection  des  paniers  ou  des  cercles. 
Aussi  les  baux  ont-ils  une  durée  de  neuf  A  dense 
ans.  Pour  les  chitaupienies  que  l'on  exploite  pour 
avoir  des  cercles,  eues  sont  coupées  tous  les  cinq, 
six  ou  sept  ans;  les  baux  qui  les  concernent  ont 
en  conséquence  des  durées  de  quinie,  dix-huit  ov 
vingt  et  un  ans. 

Baux  d'ëtamcs,  lacs  et  RtriiXEs.  —  Ces  baux 
doivent  prescrire  l'obligation  d'entretenir  les 
dignes  et  fossés  de  décharge,  de  nettoyer  les  eaux, 
de  se  soumettre  aux  servitudes  d'aoreuvage  et 
d'arrosage  dont  ces  eaux  sont  chargées.  Pour  les 
baux  de  rivières,  il  y  a  obligation  pour  le  preneur 
A  curer  et  A  entretenir  les  cours  d'eau  en  bon 
état;  pour  cenx  d'étangs,  il  y  a  oMigatton  poor 
le  preneur  A  entretenir  les  grilles,  les  Tannes  et 
bondes,  les  chaussées.  Dans  les  baux  des  lacs 
et  des  rivières,  on  inscrit  la  défense  de  pécher 
hors  des  époques  déterminées,  de  prendre  les  pe- 
tits poissons,  d'employer  des  engins  qui  pourraient 
le  détruire,  de  se  servir  de  substances  qni  pour- 
raient enivrer  ou  empoisonner  le  poisson.  Le  pre- 
neur d'étangs  doit  s  engager  A  les  tenir  bien  dé- 
garnis d'herbes,  de  roseaux  et  de  joncs.  A  les 
vider,  labourer  et  ensemencer  A  des  époques 
flxées,  A  les  empoissonner  avec  des  poissons  de 
taille,  d'.1ge,  d'espèces  et  de  nombre  déterminés. 
Si  le  fermage  est  A  prix  d'argent,  ces  prescrip- 
tions suffiront;  s'il  est  i  partage  des  produits,  il 
doit  y  avoir  prescription  de  ne  pêcher  qu'à  des 
époques  fixes  et  en  présence  du  baiUear  ou  de  son 
fondé  de  pouvoir,  avec  indication  des  réservoirs  oA 
le  poisson  qui  lui  appartiendra  devra  être  mis  ea 
réserve  jusqu'au  moment  do  l'enlèvement  par  le 
marchand. 

Baux  de  moulins  et  d'usines.  —  Très  souvent 
aux  baux  de  rivières  et  d'éUngs  sont  joints  des 
baux  de  moulins  et  d'usines  dont  le  bail  de  la 

flèche  n'est  généralement  alors  qu'une  annexe.  Le 
ermier  prend  A  sa  charge  l'entretien  des  digues 
et  chaussées  de  l'usine,  des  ponts  qui  y  condui- 
sent, des  tournants  et  virants,  des  bondes,  vannes, 
déchargeoirs  et  déversoirs  qui  servent  Adiriger  les 
eaux.  De  tout  il  est  fuit,  lora  de  l'entrée  en  jooi^ 
sance,  un  état  détaillé  pour  que  les  choses  soient 
rendues  A  la  sortie  pour  même  valeur,  A  dire  d'ex- 

riert.  Le  preneur  doit  en  général  payer,  en  entrant, 
a  valeur  des  tournants,  virants,  meules,  pilon^ 
hocards  ou  scies,  et,  A  sa  sortie,  il  est  remboorse 
par  le  fermier  qui  le  suit,  de  même  qu'il  avait  recn 
de  son  prédécesseur.  A  défaut  de  cette  manière  de 
procéder,  le  preneur  donne  hypothèque  pour  g»> 
rantie  des  valeurs  qu'il  reçoit.  11  s'oblige  A  assn- 
rer  les  usines  et  bâtiments  contre  l'incendie.  En 
général,  il  y  a  quelques  terres  annexées  A  l'usine 
pour  l'entretien  des  animaux  de  trait  nécessaires 
au  transport  des  matières  premières  ou  des  pro- 
duits ;  l'emploi  du  fiimier  est  indiqué.  Il  y  a  anssi 
engagement  pour  le  preneur  de  fournir  des  eaux 
d'irrigation  aux  voisins  A  des  époques  et  en  quan- 
tités déterminées.  Le  plus  souvent,  ces  sortes  de 
fermages  se  concluent  A  prix  d'argent  avec  quel- 
ques menus  présents  en  poissons  et  autres  denrées. 

Baux  de  chasse.  —  Les  baux  de  chasse  se  con- 
cluent fréquemment,  presque  toujours  A  prix  d'ar- 

([ont,  pour  des  durées  qui  peuvent  être  courtes  ou 
ongues.  La  chasse  est  ordinairement  réservée  pour 
le  propriétaire  et  interdite  au  fermier  exptoiunt. 
Le  preneur  est  tenu  de  ne  chasser  qu'en  se  con- 
formant aux  lois  et  aux  ordonnances,  de  conserver 
les  espèces  de  gibier  qui  ne  nuisent  pas  A  l'exploi- 
tation des  terres,  de  payer  des  dommages  et  mté- 
rêts  aux  exploitants  pour  les  dégAts  causés  ans 
récoltes;  il  lui  est  interdit  d'employer  des  engins 
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destructeurs  du  BÎbier,  et  de  chasser  âu  fusil,  à 
moins  que  ce  ne  soit  pour  les  loups,  les  renards  et 
autres  animaux  nuisibles,  en  dehors  d'époques 
déterminées.  La  chasse  des  oiseaux  de  passage, 
tels  que  bécasses,  vanneaux,  pluviers,  canards, 
doit  fitre  indiquée  comme  permise  ou  défendue  par 
le  bail  en  telles  ou  telles  saisons.  Le  preneur  est 
tenu  de  garantir  le  bailleur  contreles  réclamations 

far  des  tiers  de  dommages-intérfits,  en  raison  de 
élevage  et  de  la  conservation  du  gibier. 
&Aa  DE  PBitHiER  GÉNÉRAL.  —  Un  fermier  géné- 
ral est  celui  qui,  A  prix  d'argent  et  moyennant  des 
payements  A  époques  flxes,  prend  la  gérance  abso- 
lue de  pludenrs  domaines  appartenant  A  nn  seul 
propriétaire.  Le  nombre  des  grands  propriétaires 
qui  se  déchargent  ainsi  de  tout  soin  de  leurs  do- 
maines, diminua  de  plus  en  plus.  Le  preneur 
donne  des  cautions  ou  hypothèques  pour  garantir 
l'exécution  des  clauses  de  son  contrat;  il  est  chargé 
de  tout  foire  valoir  selon  le  mode  d'exploitation  le 
plus  convenable,  d'entretenir  les  bAtimeots,  les 
plantations,  les  jardins,  les  corps  de  ferme,  de 
disposer  des  coupes  et  des  ventes  de  bois,  de  plan- 
ter les  vei^ers,  de  faire  des  prés,  de  sous-louer 
soit  A  des  fermiera,  soit  A  des  métayers,  par  corps 
de  ferme  ou  par  loU,  comme  s'il  était  propriétaire, 
ft  charge  de  payer  les  impôts  et  de  s'engager  à 
rendre  les  terres  et  dépendances  dans  le  meilleur 
état  possible.  Des  états  de  lieux  doivent  être  faits 
avec  des  détails  sofBsanta,  m  indiquant  exacte- 
ment les  plantations  A  entretenir,  les  construc- 
tions A  bien  conserver,  et  toutes  les  mesures  qui 
peuvent  empêcher  la  détérioration  et,  s'il  est  pos- 
sible, garantir  l'amélioration  des  propriétés. 

MILB  (économie  ruraU).  ~  Nom  donné  en  Pro- 
vence aubereerqui  conduit  les  troupeaux  transhu- 
mants. —  G  est  aussi  souvent  le  nom  du  maître 
valet  dans  les  métairies  du  Midi. 

BAILLAE6B  (économie  rurale).  —  Nom  donné 
A  l'orge,  principalement  à  l'orge  A  deux  rangs, 
dans  quelques  parties  de  la  France^  notamment 
dans  le  Poitou. 

HUllbhbht  (Molechnie).  —  Action  de  faire 
involontairement,  en  écartant  tes  mAcboires,  une 
aspiration  foilo  et  lente^  suivie  d'une  expiration 
prolongée,  et  quelquefois  sonore.  Le  b&illement 
parait  avoir  pour  résultat  d'introduire  une  plus 
grande  quantité  d'air  dans  les  poumons  et  de  la 
proportionner  à  la  quantité  de  sang  qui  a  besoin 
d'être  reviviflée.  Il  a  lieu  dans  la  météorisation, 
phénomène  où  la  réduction  de  la  quantité  d'air 
contenue  dans  les  poumons  se  manifeste.  Le  bâil- 
lement est  généralement  le  signe  d'un  étatde  souf- 
limiee  chez  les  animaux;  il  s'observe  surtout  chez 
le  cheval,  le  chien  et  le  chat  ;  il  est  plus  rare  chez 
les  ruminants.  Il  se  produit  quand  les  animaux 
sont  fatigués,  peu  de  temps  avant  le  repas,  quand 
la  faim  se  fait  sentir;  il  précède  le  sommeil.  La 
fMqnence  du  bAillement  est  un  signe  de  gastrite. 
Cbes  le  cheval,  le  vertige  commence  souvent  par 
des  bftillements.  Le  chien  bAille  souvent  dans  la 
maladie  du  jeune  âge,  et  quand  il  est  mis  à  l'at- 
tache, alors  qu'il  o'y  est  pas  habitué  et  ^u'il  s'en- 
nuie en  témoignant  en  outre  son  impatience  par 
des  plaintes  ou  des  aboiements  fréquents. 

BAILLON  (aoofecAnw).  —  On  donne  ce  nom  A 
divers  instruments  appliqués  sur  ou  dans  la  bouche 
des  animaux  domestiques.  —  C'est  un  petit  panier 
u'on  adapte  au  nez  d'un  cheval  pour  l'empêcher 
e  mordre,  d'un  veau  pour  l'empêcher  de  manger; 
—  c'est  an  lien  avec  lequel  on  reuiùt  les  m&cboires 
d'an  chien  pour  le  museler  ;  —  c'est  enfln  un  ins- 
trument employé  pour  maintenir  ouverte  labouche 
d'un  cheval  afin  de  l'examiner  et  d'y  pratiquer 
quelque  opération;  on  l'appelle  dilatateur  de  la 
bouche,  ipeciUtim  orit  et  vulgairement  pat  d'âne. 

BAIff  {S^giène  et  médfxine  vétérinairet).  —  Un 
bain  est  l'mimersion  plus  on  moins  prolongée  d'un 


corps  dans  un  milieu  susceptible  de  l'entourer .  On 
distingue  les  bains  les  uns  de;  autres  soit  d'après 
le  corps  immeigé,  soit  d'après  le  milieu  immergeant. 
On  fait  encore  une  distinction  entre  les  dimirents 
bains,  selon  la  température  du  milieu  immergeant 
par  rapport  à  celle  du  corps  plongeur;  c'est  ainsi 

?u'on  a  des  baim  froids,  des  banu  neutres,  des  baine 
iéde$,  des  battu  c/isucU,  lorsque  le  milieu  est  plus 
froid,  A  la  même  température,  un  peu  plus  chaud 
ou  notablement  plus  chaud  que  celle  du  corps  de 
l'animal  que  l'on  baigne.  —  Les  bains  sont  théra- 
peutiques, c*est-A-dire  consUtuent  des  traitements 
prescrits  par  les  vétérinaires  en  vue  d'amener  la 
guérison  ou  le  soulagement  d'une  maladie  générale 
ou  locale,  ou  bien  ils  sont  hygiéniques,  c'est-A-dire 
ont  pour  but  d'obtenir  la  propreté  ou  d'entretenir 
un  jeu  parfait  dans  toutes  les  fonctions  de  l'orga- 
nisme. 

Bains  hypiéniquês.  —  Le  principal  avantage  des 
bains  hygiéniques  est  de  nettoyer  la  surface  du 
corps  des  résidus  de  la  sueur  et  des  poussières  qui 
s'y  accumulent,  ainsi  que  des  ordures  qui  peuvent 
y  adhérer.  Les  bains  sont  administres  le  plus 
généralement  dans  de  l'eau  courante,  dans  les 
abreuvoirs,  dans  des  mares.  Ils  stimulent  la  peau 
et  redonnent  de  l'énergie  au  tissu  vascnlaire  sous- 
cutané.  C'est  principalement  aux  chevaux  qu'ils 
sont  utiles.  Les  animaux  de  l'espèce  bovine  on 
ont  moins  besoin,  parce  qu'ils  transpirent  moins 
que  ceux  de  l'espèce  chevaline,  mais  ils  en  tirent 
cependant  le  grand  avantage  d'être  ainsi  débarras- 
sés des  ordures  dont  leur  corps  est  trop  souvent 
couvert,  même  dans  les  étables  bien  tenues.  ■  Les 
bains,  dit  H.  Zundcl,  sont  nécessaires  au  chien  et 
au  porc  ;  la  nature  les  leur  fait  rechercher  avec 
avidité  ;  ils  sont  un  puissant  moyen  d'entretenir 
la  santé  des  porcs,  do  les  garantir  des  maladies, 
et  de  leur  faire  bien  prendre  la  graisse.  Chacun 
sait  que  le  châties  redoute.  Quant  au  mouton, 
comme  il  craint  beaucoup  l'humidité,  et  que  sa 
laine  sèche  difficilement,  on  ne  doit  lui  en  faire 
prendre  que  rarement,  dans  les  Jours  secs  etehauds, 
et  le  tenir  ensuite  au  soleil  ;  du  reste,  l'eau  est 
moins  A  redouter  pour  ceux  à  laine  longue  que 
pour  ceux  à  laine  courte.  La  durée  du  bain  varie 
selon  le  but  qu'on  se  propose.  Quelques  minutes 
d'immersion  sufllsent  quand  il  ne  sagit  que  de 
rafraîchir  l'animal  ;  un  plus  long  temps  est  néces- 
saire toutes  les  fois  qu'on  veut  détremper  les  or- 
dures dont  son  corps  est  couvert  »  Quant  A  la 
manière  dont  on  doit  donner  les  bains  hygiéniques 
généraux,  le  même  savant  vétérinaire  jirescrit  des 
règles  très  sages  qu'il  est  utile  de  signaler  aux 
agriculteurs,  i  On  ne  doit,  dit-il,  prudemment  ad- 
ministrer les  bains,  surtout  entiers,  que  pendant 
l'été,  et  dans  les  jours  les  plus  chauds  de  l'année, 
depuis  deux  heures  après  midi  jusqu'A  six  ou  huit 
heures  du  soir.  11  faut  s'en  abstenir  quand  la  tem- 
pérature de  l'air  est  trop  basse,  et  spécialement 
en  hiver.  On  doit  veiller  aussi  A  ce  que  les  ani- 
maux s'y  remuent|  car  en  restant  immobiles,  ils 
pourraient  se  refroidir;  il  faut  autant  que  possible 
les  faire  généraux.  On  ne  les  leur  permet  ni  quand 
ils  ont  le  corps  trempé  de  sueur,  ni  lorsqu'ils  vien- 
nent de  prendre  leur  repas  :  en  négligeant  ces 
précautions,  on  les  exposerait  a  des  inflammations 
des  organes  thoraciques,  A  des  indigestions,  à  des 
apoplexies  foudroyantes.  Les  femetles  pleines, 
et  celles  surtout  qui  allaitent,  méritent  plus  d'atten- 
tion encore  sous  ce  rapport,  et  presque  toujours  il 
convient  de  ne  leur  faire  prendre  que  rarement 
des  bains.  Au  sortir  de  l'eau,  on  se  hAte  de  sécher 
les  animaux.  On  les  f^tte  avec  un  bouchon  de 
paille,  un  linge  sec  ou  une  brosse,  et  on  leur  fait 
prendre  un  exercice  modéré  au  grand  air  et  au 
soleil.  • 

Bains  mididnaux.  —  Après  les  bains  hygiéniques 
ou  bains  fk-oids  qne  l'on  fait  prendre  aux  animaux 
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A  grande  eau,  on  emploie  encore,  maïs  plus  rare- 
ment, les  bains  tiède»  qui  ont  un  effet  émollientet 
relâchant,  et  les  baitu  chaud»  qui  peuvi^nt  avoir  un 
effet  rubéfiant  ;  ces  derniers  bains  aident  à  la  ma- 
turation des  phlegmons  et  souvent  à  combattre  les 
indammations  des  viscères.  On  a  recours  aussi  quel- 
quefois aux  bains  d'eau  de  mer  et  aux  bains  faits 
avec  des  eaux  minérales  naturelles,  telles  que  celles 
de  Bagnères,  de  Rarègcs,  de  Bourbonne-les-bains. 
Mais  plus  souvent  on  administre  des  baiiu  médici- 
naux principalement  contre  la  gale,  les  dartres 
invétérées  et  tous  les  insectes  qui  se  mettent  dans 
la  peau  des  animaux  domestiques.  Les  principaux 
bains  médicinaux  sont  :  l°les/>atns  nit/ureiu:,  formés 
d'un  kilogramme  de  sulfure  alcalin  et  d'un  hecto- 
litre d'eau  ;  9°  les  bairu  alcalina,  qu'on  compose  avec 
deux  kilogrammes  de  carbonate  de  potasse  et  un 
hectolitre  d'eau  ;  3"  les  bains  anenicaux  tim^ei, 
faits  avec 250  grammes  d'acide  arsénienx  etunoec- 
tolitre  d'eau  ;  4°  les  bains  arienico-fernigineux  ou 
de  Teuier,  qu'on  compose  avec  100  litres  d'eau. 


lanle,  on  mAIe  bien,  puis  on  verse  le  tout  dans 
un  baquet  ;  on  ajoute  175  litres  d'eau  tiède  on 
froide,  l'eau  tiède  valant  mieux.  Le  tout  étant  bien 
mélangé,  on  plonge  les  moutons,  un  parunjusqu'tQ 
nombre  de  vingt.  On  ajoute  alors  z  kilogrammes 
de  spécifique  mêlés  avec  de  l'eau  bouillante  dus 
le  vase  de  terrn  ;  on  jette  dans  le  bain  avec  de  l'eau 
tiède  ou  froide,  ou  du  moins  en  quantité  suffîsaDte 

fiour  remplacer  la  quantité  de  liquide  absorbée  pu 
a  laine  des  premiers  montons,  ce  f\a'\l  est  facile 
de  voir  en  faisant  une  marque  à  l'inténenr  du  baijael 
au  commencement  de  l'opération.  On  baigne  vingt 
autres  moutons.  On  continue  delà  sorte  pour  chaîne 
série  de  vingt  moutons.  Il  faut  avoir  soin  de  bien 
remuer  et  mélanger  le  bain  avec  un  balai  de 
bouleau  après  avoir  baigné  cinq  moutons,  afin  de 
tenir  tonjours  à  l'étal  de  suspension  dans  l'eau  les 
parties  de  la  composition  qui  ne  se  dissolvent  pu, 
et  empêcher  leur  dépdt  sur  le  dos  de  l'aDimal. 
Plonger  le  mouton  dans  le  bain  et  l'en  retirer  im- 
médiatement, comme  cela  se  fait  aouvent,  n'est  pu 


Fig.  567  Appareil  k  ludo  poor  [«•  umIodi  de  Ttiomu  Blgg.  moa\6  sur  roulette*. 


1  kilogramme  d'acide  arsénieux  et  10  kilogrammes 
de  sulfate  de  protoxyde  de  fer. 

En  Angleterre,  on  emploie  communément  les 
bains  médicinaux  pour  préserver  ou  guérir  les 
moutons  de  la  gale,  des  dartres,  des  poux.  On  se 
sert  à  cet  effet  du  spécifique  et  de  l'appareil  à  bain 
de  Thomas  Bigg((lg.  567).  D'après  l'examen  chimique 
que  nous  en  avons  fait,  le  spécifique  et  le  bain  de 
Bigg  sont  composés  de  graisse,  de  fleur  de  soufre, 
d'acide  arsénieux,  et  dépotasse  ou  de  soude;  c'est 
donc,  comme  le  bain  Tessior,  A  un  arsénite  qu'ils 
doivent  leur  efficacité,  et  notamment  de  tuer  les 
insectes;  ils  deviendraient  très  dangereux,  s'ils 
ùtaient  ingérés  par  les  animaux.  Il  importe  donc 
qu'après  le  lavage  des  troupeaux  le  liquide  restant 
soit  versé  dans  une  fosse  A  purin  ou  placé  au  fond 
de  la  fosse  A  fumier  et  recouvert  de  fumier.  Le  spé- 
ciflque  de  Bigg  est  emplojré  pour  traiter  les  moutons 
fortement  atteints }  le  bain  a  une  action  plutôt  prè- 
le vative,  cl  détruit  d'ailleurs  tous  les  parasites  qui 
peuvent  s'introduire  dans  les  toisons.  En  Angle> 
ferre,  on  donne  des  bains  deux  ou  trois  fois  dans 
le  courant  de  l'été. 

Pour  préparer  un  bain  destiné  à  iO  moutons,  on 
procède  de  la  manière  suivante.  On  prend  4  kilo- 
grammes du  spécifique  que  l'on  verse  aans  un  grand 
pot  de  terre  ;  oQ  jette  dessus  12  litres  d'eau  bouil- 


suffisant  pour  détruire  les  insectes,  qui  ont  la  vie 
très  dure.  Le  mouton  doit  rester  dans  le  bain,  sur- 
tout s'il  s'agit  des  moutons  à  longue  laine,  jusqu'à 
ce  que  la  liqueur  ait  pénétré  jusqu'à  In  peau,  foar 
obtenir  ce  résultat,  il  faut  une  minute.  On  peut  donc 
baigner  sealement  de  40  A  SO  moutons  par  heure. 
Chaque  mouton,  lorsqu'il  a  été  assex  longtemps 
dans  le  bain,  est  place  sur  le  séchoir  qu'on  *oit  i 
droite  de  la  figure  et  où  il  reste  jusqu'à  ce  qo'il 
fasse  place  au  suivant.  II  faut  laisser  un  inter- 
valle ae  deux  ou  trois  semaines  entre  le  bain  et 
la  tonte. 

Chaque  troupeau  qu'on  a  l'intention  de  baigner 
doit  être  amené  près  do  la  cour  où  se  fait  l'opé- 
ration, la  veille  au  soir,  afin  d'éviter  autant  que 

fiossible  d'exciter  et  d'échauffer  les  animaux  aviot 
e  bain.  Pendant  la  journée,  les  moutons  lavés  do 
doivent  pai  se  coucher  ;  on  les  garde  jusqu'au  soir 
dans  la  cour  où  l'opération  a  eu  lieu. 

Pour  les  béliers  de  tout  ftge,  au  1  ieu  de  les  buguer, 
on  conseille  de  placer  l'animal  dans  un  baquet,  et 
de  verser  le  liquide  sur  son  dos  pendant  une  minute 
avec  UD  arrosoir  A  pomme,  un  homme  placé  de 
chaque  c6té  frottant  avec  une  brosse  douce  pour 
faire  bien  pénétrer  la  liqueur  au  fur  et  à  mesure 
qu'elle  tombe  sur  la  bête.  Pour  la  gale,  tout  le  trou- 
peau, attaqué  ou  non  de  la  maladie  d'une  manière 
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apparente,  doit  être  d'abord  lavé  une  fois  dans  la 
composition,  afin  de  détruire  les  insectes  se  trouvant 
dans  la  toison;  deux  ou  trois  jours  après,  il  Taut 
mettre  à  part  les  animaux  encore  infectés  et  leur 
laver  les  parties  atteintes  avec  le  spéciflque,  la 
quantité  variant  snivant  la  maladie.  On  estime 

au'une  quantité  de  4  litres  du  spéciUque  qui  sert 
e  lotion  contre  la  gale  est  sufQsante  pour  la  gué- 
rison  de  30  moutons.  Pour  rendre  l'administration 
des  bains  plus  facile,  on  a  muni  l'appareil  de  rou- 
lettes tfai  permettent  de  le  porter  focilemeot  d'une 
bergene  A  l'autre.  On  ne  saurdt  trop  recommander 
ces  sortes  de  soins  trop  rares  dans  beaucoup  de 
pays. 

BAINB  {vUicultui-e}.  —  Nom  donné  dans  le  Mà- 
eonnais  i  de  petites  cuves  ovales  dans  lesquelles 
les  vendangeurs  vident  leurs  paniers  de  raisins  et 
qui  servent  à  transporter  la  vendange  au  pressoir. 
Les  baines  ont  0",60  de  longueur,  0',4a  de  lar- 
geur dans  le  haut  et  0",45  aïs  profondeur.  Deux 
bomœes  portentcette  cuve  suspendue  sur  l'épaule, 
au  moyen  d'un  long  bâton  passant  dans  des  liens 
d'osier  attachés  aux  oreilles  An  la  baiuo. 

BAUV-MAIIB  (phytique  agricole).  —  Lorsqu'on 
place  un  vase  dans  lequel  on  veut  chauffer  un 
corps  quelconque,  non  pas  directement  sur  le  feu, 
nuis  dans  de  1  eau  qui  reçoit  l'application  directe 
du  fojcr.  oii  dit  qu'on  emploie  un  nUn-nwrie.  C'est 
une  manière  certaine  d'ootenir  une  température 
qui  ne  peut  pas  dépasser  celle  de  l'ébutlition  de 
Teau  ;  c'est  aussi  un  moyen  certain  de  ne  pas  don- 
nerce  qu'on  appelle  des  coups  de  feu.  On  obtient 
nue  cuisson  douce,  régulière  et  lenle,  ou  bien  on 
écarte  les  cbances  de  danger  pour  les  distillations 
de  liquides  combustibles,  plus  volatils  que  l'eau, 
tels  que  l'alcool  ou  Téther.  On  fabrique  les  con- 
serves de  fruits  ou  de  légumes  ea  les  préparant  au 
bain-mario.  —  On  peut  élever  un  peu  la  tem- 
pérature du  bain-marie  au-dessus  de  l00*,enyem- 
idoyant  de  l'eau  aalée. 

BAISSBB  IvitictUivre).  —  Les  vignerons  d'une 

rande  partie  de  la  Bourgogne  donnent  ce  nom 
l'opération  qui  consiste  a  courber  la  portion  du 
larment  laissée  sur  le  cep  après  la  taille.  C'est 
former  l'arcon  fvoy.  ce  mot). 

BAISSIfilB  f^oRomie  rurale).  —  On  donne  ce 
nom  à  tout  liquide  trouble  qui  reste  au  fond  d'un 
récipient  qu'on  a  mis  en  vidange.  Ainsi  le  liquide 

3ui  recouvre  la  lie  de  vin,  do  bière,  de  cidre, 
'huile,  est  une  baissière.  Les  baissières  de  vin  et 
de  cidre  servent  i  faire  du  vinaigre;  la  baissière 
d'huile  est  emplovée  au  graissage  des  roues. 

SAIOYERS  [hydraulique  agricole).  —  Aile»  de  ma- 
çonnerie formant  les  deux  parou  latérales  d'une 
écluse  fermée  en  aval  ou  en  amont  par  des  vannes 
ou  portes. 

BALAI  (économie  domatîque  et  technologie  agri- 
cole). —  On  appelle  balai  un  ustensile  servant  à 
enlever  la  boue  et  les  ordures  du  lieu  où  elles  ne 
trouvent  pour  les  pousser  au  dehors.  Cet  ustensile 
se  compose  d'ordinaire  essentiellement  d'un  manche 
qui  est  un  hUon  rond  en  bols,  et  du  balai  propre- 
ment dlt,lequet  est  composé  de  brindilles  serrées 
i  la  tète  et  pouvant  s'écarter  à  leur  autre  extré- 
mité eu  faisant  en  quelque  sorte  éventail  sur  le 
sol  pour  en  ramener  et  pousser  les  ordures.  La 
longueur  du  faisceau  de  brindilles  est  de  40  centi- 
mètres en  moyenne.  Le  balai  peut  aussi  avoir  la 
forme  d'une  b'rosse  que  l'on  lue  perpendiculaire- 
ment an  manche,  la  brosse  plus  ou  moins  flexible 
s'aplaUssant  en  partie  sur  le  sol  pour  permettre 
d'en  repousser  les  ordures.  Enlln  on  peut  aussi 
donner  aux  balais  la  forme  de  brosses  cylindriques 
ou  de  rouleaux-brosses. 

On  fabrique  en  général  les  balais  dans  les  cam- 
pagnes. C'est  une  petite  industrie  rurale.  On  les 
fait  avec  des  brmdilles  ou  extrémités  des  ra- 
meaax  du  bouleau  (Betuia  aUia),  avec  ta  bruyère  i 


balais  (frica  icoparui),avee  le  genêt  à  balais  (£cro- 
tkamnruMCojMtriu»)  ;  avec  les  brindilles  du  cornouil- 
ler ;  les  panicules  de  sorgho,  de  roseau,  de  mé* 
lique  bleue  ;  les  tiges  de  joncs,  de  sparthe,  d'an- 
sérine  (vojr.  ce  mot)  ;  le  barbon  digité,  appelé 
aussi  brossière,  chiendent  à  vergette  ;  avec  l'herbe 
&  balayer  ou  herbe  de  réglisse  (Seoparia  dulcii)  ; 
avec  du  crin,  avec  de  la  plume,  etc. 

Pour  faire  le  balai  commun,  on  coupe  l'extré- 
mité des  branches  de  bouleau  au  moment  où  elles 
ne  sont  plus  en  sève,  et  on  les  laisse  sécher.  Au 
moment  de  les  employer,  on  les  fait  tremper  dans 
l'eau  durant  vingt-quatre  heures  environ,  puis  on 
les  réunit  en  bottes  qu'on  serre  fortement  par  la 
tète  avec  des  liens  en  jonc  ou  en  osier  ;  on  coupe 
avec  la  serpe  tous  les  bouts  qui  dépassent  de  2  i 
3  centimètres  le  dernier  lien.  On  fait  ensuite  en- 
trer de  force,  au  milieu  de  la  tdtr,  un  b&ton  do 
2  mètres  de  long  sur  3  centimètres  de  diamètre, 
épointé  par  un  de  ses  bouts. 

BALANCE  iphusique  agricole).  —  Instrument  ser- 
vant à  mesurer  le  poids  des  corps.  L'emploi  d'un 
instrument  ayant  cette  destination  est  de  la  plus 
grande  importance  dans  toutes  les  exploitations 
rurales;  il  est  indispensable  Dour  qu'on  puisse  se 
rendre  compte  des  résultats  des  cultures  ;  la  me- 
sure du  volume,  trop  souvent  usitée  seule,  ne  peut 
donner,  dans  la  plupart  des  eu,  que  des  ind^ea- 
tfons  susceptibles  de  causer  de  dangereuses  illu- 
sions. On  conçoit  qu'il  puisse  y  avoir  plusieurs 
sortes  d'ustensiles  atteignant  le  même  but.  Le  mot 
balance  vient  du  latin  et  signifle  à  proprement 
parler  deux  plateaux  ;  il  ne  doit  donc  à  la  rigueur 
s'appliquer  qu'aux  instruments  dans  lesquels  deux 
plateaux  de  mémo  poids  sout  suspendus  librement 


Fig.  868.  —  Batanu  à  coloane  «t  k  étrim  fixas. 

aux  deux  extrémités  d'une  barre  rigide  ou  levier 
qu'on  nomme  le  fléau,  qui  est  supporté  lui-même 
en  son  milieu  et  dont  les  deux  parties  ont,  en 
outre,  exactement  des  poids  égaux.  Les  autres 
instruments  de  pesage  qui  ne  remplissent  pas  ces 
conditions  reçoivent  des  noms  divers,  tels  que  ceux 
de  romaines,  de  boiculea,  de  ponli  à  bascule,  de 
pesont,  etc.  Les  deux  bassins  ou  plateaux  de  la 
balance  ordinaire  sont  destinés  à  recevoir  l'un  le 
corps  &  peser,  l'autre  des  poids  étalonnés  qui  lui 
font  équilibre  et  donnent  le  poids  cherché.  La  plot 
simple  balance  de  ce  genre  est  celle  représentée 
par  la  figure  568  ;  elle  «st  portée  sur  une  colonne 
verticale.  Le  fléau  repose  sur  un  couteau  trian- 
gulaire, en  son  milieu,  et  est  mobile  sur  son  axe; 
une  aiguille  en  indique  les  oscillations.  Les  deiut 
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bras  du  fléau  sont  aussi  égaux  que  possible  et  se 
terniînenl  chacun  par  un  œil  ou  sont  suspendus 
deux  bassins  par  l'intermédiaire  de  crochets  en  S 
qui  permettent  une  grande  mobilité  et  assurent  la 
verticalité  constante  des  masses  placées  dans  les 
bassins  ou  plateaux.  Les  bassins  et  les  ills,  chaînes 
ou  tiges  qui  les  soutiennent,  doivent  Former  un  en- 
semble qui  demeure  de  chaque  cdté  dans  la  ver- 
ticale, quelle  que  soit  la  position  que  prenne  le 
fléau  dans  ses  oscillations  autour  de  son  axe  d« 
suspension.  En  soumettant  au  calcul  l'étude  des 
conditions  à  remplir  pour  que  l'instrument  soit 
susceptible  non  seulement  d'exactitude,  mais  en- 
core de  sensibilité,  c'est-à-dire  pour  qu'il  accuse 
Tacilcment  de  petites  difTérenccs  de  poids,  on 
trouve  qu'il  faut  que  le  centre  de  gravité  du  fléau  ne 
coïncide  pas  avec  l'axe  de  suspension,  parce  qu'a- 
lors la  balance  serait  indifférente  ;  qu  il  ne  doit 
pas  être  au-dessus,  parce  que  la  balance  serait 
foUe;  qu'il  doit  être  au-dessous,  mais  très  peu  au- 
dessous  pour  qu'elle  puisse  présenter  un  éauilibre 
itable,  tout  en  trébucnant  sous  de  bibles  additions 
de  poids  dans  l'un  des  plateaux.  L'horizontalité 
&  laquelle  le  fléau  tend  toujours  i  revenir  est 
alors  le  signe  non  seulement  du  parfait  équilibre  de 
l'instrument,  mais  encore  de  légalité  des  poids 
étalonnés  au  poids  de  la  masse  à  peser,  lorsque  la 
construction  répond  bien  d'ailleurs  aux  exigences 
de  l'égalité  absolue  des  deux  bras  du  fléau  et  des 
deux  bassins.  Les  oscillations  plus  ou  moins  grandes 
à  droite  et  i  gauche  sont  en  outre  des  signes  de 
la  difl'érence  des  poids.  Si  la  construction  laisse 
quelque  chose  A  désirer,  on  peut  néanmoins  faire 
des  pesées  tris  exactes,  par  la  méthode  dite  de  la 
dovbU  pesée.  Cette  méthode  consiste  à  équilibrer 
le  corps  à  peser  par  un  corps  inaltérable  à  l'air 
qu'on  place  dans  l'autre  bassin  et  qui  est  ordinai- 
remeat  de  la  grenaille  de  plomb;  la  tare  est  ainsi 
faite.  On  remplace  ensuite  le  corps  à  peser  dans  le 
premier  plateau  par  des  poids  marq^ués,  jusqu'à  ce 
que  l'équilibre  soit  de  nouveau  établi.  11  est  évident 
que  le  total  dos  poids  maroués  représente  le 
poids  cherché,  puisqu'il  produit  exactement  le 
même  effet  que  le  corps  dont  il  tient  la  place.  En 
recommençant  l'expérience  inversement,  c'est-à- 
dire  en  plaçant  le  corps  dans  le  plateau  qui  avait 
d'abord  reçu  la  tare,  on  peutfacilemeat  reconnaître 
le  degré  d'exactitude  d  une  balance,  par  la  diffé- 
rence que  présentent  les  deux  poids  obtenus.  La 
racine  carrée  du  produit  de  ces  deux  poids  sera  le 
véritable  poids  cherché. 

Pour  assurer  la  seasibllité  des  balances,  il  im* 
porte  toujours  de  faire  porter  soit  le  fléau  lui- 
même,  soit  les  supports  dos  plateaux  par  des 
prismes  à  arâte  flxe  ou  par  des  oiseaux  en  forme 
de  couteaux.  L'arête  du  prisme  doit  s'appuyer  sur 
un  corps  très  dur  qu'elle  n'entame  pas  ^^ur  le- 
quel elle  ne  s'émousse  pu  non  plus.  Pour  cette 
raison  il  est  avantageux  de  ne  pas  laisser  la  ba- 
lance indéfiniment  sur  son  support  j  il  est  bon  de 
décrocher  les  plateaux  et  le  fléau  lui-même^  quand 
on  n'a  pas  de  pesées  à  faire. 

Les  iqgriculteurs  et  surtout  ceux  qui  ont  comme 
annexes  de  leurs  exploitations  rurales,  des  usines 
agricoles,  devront  faire  établir  leurs  balances  de 
manière  qu'elles  reçoivent  facilement  sur  leurs 
plateaux  les  denrées  dont  l'usage  ou  la  production 
sout  les  plus  fréquents. 

Les  dispositions  peuvent  varier  i  l'inflni,  mais  on 
doit  toujours  proportionner  la  résistance  du  fléau  i 
la  flexion,  à  la  grandeur  des  poids  qu'il  doit  porter. 
Enfin  on  peut  armer  les  étriers  ou  montants  des 
plateaux  de  crochets  destinés  à  attacher  des  sacs, 
des  gerbes,  des  bottes,  de  la  viande  ou  toute 
autre  espèce  de  denrée. 

Le  poids  des  corps  est  modiOé  par  le  milieu 
dans  lequel  ils  sont  plongés;  il  se  trouve  diminué 
du  poids  du  Ouide  ou  de  l'air  dont  ces  corps 


prennent  la  place.  D'un  antre  cété,  l'humidité  con- 
tenue dans  l'air  peut  se  déposer  sur  les  surfaces; 
enfln  les  variations  de  température  influent  sar 
le  volume  des  corps  à  pewr  et  sur  celui  des 
organes  divers  de  l'instrument.  Do  là  vient  la 
grande  complication  des  balances  dans  lesquelles 
on  veut  obtenir  une  extrême  précision,  et  même 
peser  les  corps  dans  le  vide  et  à  une  température 
constante.  Il  n'y  a  pas  lieu  d'entrer  dans  aucune 
explication  à  cet  égard,  parce  que  ces  instnimenU 
n  ont  pas  d  emploi  agricole. 

Balances  de  Robtrval.  ~  Le  commerce  et  l'in- 
dustne  se  servent  de  plus  en  pins  depuis  le  iniUen 
du  xu*  siècle  de  balances  A  deux  plateaux  qui 
difTèrent  essentiellement  de  celles  qui  viennent 
d'être  décrites,  en  ce  que  les  plateaux  sont  posés 


FIg.  909.  —  Goopa  de  la  balaon  de  Roliarvai, 


sur  le  fléau  au  lieu  de  s'y  trouver  suspendus.  Ce 
système  se  répand  dans  les  exploitations  rurales 
pour  les  pesées  qui  ne  dépassent  pas  quelques 
kilogrammes.  11  présente,  en  effet,  une  disposition 
très  commode,  puisque  les  corps  à  peser  et  les 
poids  marqués  se  placent  et  s'enlèvent  sans  qu'on 
soit  gêné,  comme  dans  la  balance  ordinaire,  par 
les  cordons,  par  lescbatnes,  les  tiges  de  suspenuon 
des  plateaux.  On  lui  donne  la  nom  de  balance 


P%.  ftTO.  —  Balança  de  Roberval  ordindrii. 


de  Roberval,  du  nom  de  son  inventeur.  Cette  ba- 
lance a  deux  fléaux  égaux  AB  et  CD  (flg.  569)  su- 
perposés parallèlement  et  articulés  i  leurs  extré- 
mités avec  deux  tiges  verticales  de  manièreA  Tonner 
un  rectangle  dans  l'état  d'équilibre,  un  parallélo- 
gramme dans  le  cas  de  charges  inégales.  Le  fléau 
principal  AB  repose  comme  dans  la  balance  ordi- 
naire en  son  milieu  par  un  couteau  sur  un  corps 
dur.  Le  fléau  inférieur  CD,  ordinairement  cacné 
dans  le  socle  de  l'instrument,  repose  aussi  en  son 
milieu  sur  un  autre  couteau  K.  Les  deux  couteaux 
do  centre  sont  retenus  en  place  pour  ne  pas  pou- 
voir dévier.  Les  plateaux  reposent  i  chaque  extré- 
mité du  fléau  supérieur  par  une  patte  sur  des  cou- 
teaux dont  les  tranchants  sont  tournés  vers  le  haut 
et  qui  sont  fixés  à  deux  tiges  verticales  é^es  arti- 
culées avec  les  extrémités  du  fléau  inférieur  éga- 
lement armées  de  couteaux.  De  cette  manière, 
mais  au  prix  de  quelques  frottements  qui  enlèvent 
à  l'instrument  une  partie  de  sa  sensibilité,  on  ob- 
tient de  la  stabilité;  l'oscillation  se  fait  autour  de  la 
ligne  verticale  des  deux  couteaux,  et  on  obtient  une 
suffisante  précinon  pour  les  usages  ordinaires.  On 
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peut  d'ailleurs  avoir  recours  à  la  méthode  de  la 
double  pesée.  La  charge  mise  sur  les  plateaux  ne 
les  rail  pas  chavirer,  parce  qu'elle  se  trouve  sup- 
portée a  la  fois  par  les  deux  articulations  ex- 
trêmes, de  même  que  l'équilibre  s'établit  sur  les 
couteaux  du  centre.  Cet  instrument  peut  recevoir 
des  formes  variées  ;  on  en  construit  qui  peuvent 
peser  jusqu'à  60  kilogrammes.  La  forme  la  plus 
usitée  est  représentée  par  la  ligure  570. 

On  a  simplîllé  la  balance  Koberval  en  renfer- 
mant les  filiaux  et  tout  le  système  des  couteaux 
dans  une  boite  (flg.  571).  Les  plateaux  seuls,  avec 
les  extrémités  des  tiges  portant  les  pattes  sur  les- 
quelles ils  reposent,  émergent  de  la  bolte_.  Une 
ooTcrture  teruiée  par  un  veiro  dans  le  milieu  de 


Fif.  &71.  —  Balança  pomlule. 


la  paroi  antérieure  de  la  boite  permet  de  suivre  les 
ofcillatlons  de  deux  aiguilles  ou  flèches  attachées 
l'une  à  la  partie  droite,  l'autre  i  la  partie  gauche 
des  fléaux;  l'équilibre  est  indiqué  lorsque  les 
flèches  s'arrêtent  en  face  l'une  de  l'autre  ou  font 
des  oscillations  égales  en  dessus  ou  en  dessous. 
On  donne  à  cet  Instrument  le  nom  de  balance-pen- 
dule i  cause  de  la  forme  qu'il  affecte. 

Balance  romaine.  —  La  balance  à  deux  plateaux 
est  connue  de  toute  antiquité.  Un  autre  instru- 
ment de  pesage  qui  n'a  qu'un  plateau,  porte  le  nom 
de  balance  romaine  ou  simplement  romain«.  Co 
n'est  pas  parce  que  les  Romains  s'en  servaient, 
comme  beaucoup  le  croient;  elle  vient  des  Arabes 
qui  désignent  par  le  nom  de  nmtnain  fpomnie  de 
grenader l'unique  poids  de  cet  instrument  très  em- 
ployé pour  Elire  de  fortea  pesées  avee  un  très 


Tiff.  Sn.  —  Balaaee  romaiM  camlrolte  par  H.  panpier. 

petit  nombre  de  poids.  Dans  la  romaine,  le  fléau 
(âg.  572)  se  compose  de  deux  bras  inégaux,  et  il 
est  suspendu  à  un  crochet  qu'on  tient  a  la  main 
ou  qu'on  attache  i  un  point  quelconque.  A  Tex- 
Irémité  du  bras  le  plus  court  est  suspendu  un  pla- 
teau qu'on  remplace  souvent  par  des  crochets.  Sur 
le  plus  long  bras  peut  se  mouvoir  un  anneau  qui 
soutient  un  poids.  SI  l'on  met  1  kiloframme 
dans  le  plateau  et  qu'on  Tasse  marcher  ranneau 
portant  le  poids  constant  jusqu'à  ce  que  le  fléau 
soit  horizontal,  on  pourra  marquer  1  au  point  où  le 
curseur  s'arrêtera.  Si  l'on  met  un  poids  de  2  kilo- 
grammes dans  le  plateau,  il  faudra  éloigner  le 
curseur  pour  rétablir  l'équilibre.  On  marquera  2 
au  point  où  il  s'arrêtera.  Si  l'on  partage  l'inter- 
valfc  compris  entre  1  et  S  en  dix  parae*  égales 


et  si  l'on  prolonge  les  divisions  avant  le  point  1  et 
après  la  point  2,  on  aura  un  instrument  qui  pourra 
peser  avec  le  seul  poids,  et  à  1  hectogramme  près, 
tous  les  corps  possibles,  si  le  grand  bras  du  levier 
est  asscE  long.  Plus  le  rapport  des  deux  bras 
sera  faible,  plus  la  romaine  pourra  peser  un 
nombre  de  kilogrammes  considérable.  On  peut 
remplacer  le  plateau  par  un  crochet  pour  attacher 
des  sacs  ou  des  quartiers  de  viande  ;  la  graduation 
et  l'usine  de  l'instrumeat  seront  les  mêmes  Dans 
certaines  romaines  on  met  plusieurs  crochets  de 
suspension,  pour  pouvoir  diminuer  ou  augmenter 
à  volonté  le  petit  bras  du  levier  et  par  consé- 
quent peser  des  masses  plus  fortes  ou  faire  varier 
la  précision  des  poids  divisionnaires,  en  rendant 
plus  grand  ou  plus  petit  l'intervalle  entre  deux 
unités  principales  successives.  La  balance  romaine 
est  donc  très  commode,  mais  elle  n'est  pas  sus- 
ceptible d'une  très  grande  précision  ;  il  est  rare 
qu  elle  puisse  trébucher  pour  un  excès  de  poids 
OKal  au  500*  de  la  charge  maximum  pour  laquelle 
elle  est  construite. 

Balance  de  Quinten*.  —  Cet  instrument  de 
pesage,  ainsi  appelé  du  nom  de  son  inventeur, 
n'est  autre  çue  la  bascule,  dont  l'usage  ent  abso- 
lument indispensable  dans  toute  exploitation 
rurale  où  l'on  veut  se  rendre  compte  des  opéra- 
tions effectuées. 

Balance  de  Sandoriu».  —  C'est  te  pont  à  tueuls 
pour  peser  dos  véhicules  tout  charges. 

Feri/icatton  dex  btUance».  —  Toutes  les  balances 
employées  dans  le  commerce  ou  pour  les  ventes 
sont  assimilées  aux  poids  et  mesures  pour  la  véri- 
llcation  légale  et  le  poinçonnage.  Les  construc- 
teurs de  CCS  instruments  ne  peuvent  en  livrer  à 
leurs  clients,  non  plus  que  des  poids  étalonnés, 
qu'après  la  vériflcation  faite  par  le  bureau  officiel- 
lement établi  A  cet  efl'et  dans  la  circonscription  ob 
ils  ont  leurs  fabriques. 

BALAKCB  (économie  rurale  et  comptabilité).  — 
On  donne  ordinairement  le  nom  de  balance  au 
nombre  qui  est  nécessaire  pour  établir  l'équilibre 
entre  deux  comptes  que  l'on  met  en  comparaison, 
par  exemple  :  entre  denx  totaux,  l'un  de  recettes, 
l'autre  de  dépenses;  —  on  bien  l'un  de  prollts, 
l'autre  de  perles;  —  ou  bien  encore,  l'un  d'im- 
portation de  marchandises  étrangères,  l'autre 
d'exportation  de  marchandises  nationales,  pour 
un  pays  tout  entier;  —  ou  bien  aussi  l'un  des 
gains  pour  l'assimilation  des  principes  alimen- 
taires, l'autre  des  déperditions  pour  les  principes 
rejetés  par  l'économie  animale  ou  végétale.  La 
balance  est  positive  ou  négative  selon  que  la 
colonne  des  recettes,  celle  dés  profits,  celle  des 
gains,  l'emportent  sur  la  somme  des  dépenses,  sur 
celle  des  profits,  ou  réciproquement.  En  agricul- 
ture, il  n'y  a  de  prospérité  durable  qu'autant 
que  la  balance  est  favorable  aux  prolits,  au  moins 
pour  la  grande  majorité  des  réalisations,  tout  en 
accusant  un  accroissement  de  fertilité  pour  le  sol 
producteur. 

BALANCE  HYDRAULIODB  (mécanique  affricoU). 
—  Cette  machine,  imaginée  par  Perrault,  se  com- 
pose essentiellement  d'un  levier  lï  bras  égaux, 
pouvant  osciller  auteur  de  son  milieu  et  portant 
un  seau  A  chacune  de  ses  extrémités.  Lorsque  l'un 
des  seaux  est  en  haut  de  sa  course,  il  se  remplit 
d'eau  et  il  descend  par  son  propre  poids  en  faisant 
remonter  l'antre  seau,  qui  s  emplit  à  son  tour  pen- 
dant que  le  premier  se  vide,  et  ainsi  de  snite. 
Une  soupape  qui  s'ouvre  quand  chaque  seau  anive 
«u  bas  de  sa  course  lui  permet  de  se  vider,  tandis 
qu'an  taquet  ouvre  le  robinet  d'arrivée  quand  le 
seau  est  remonté  et  le  ferme  aussitêl  qu  il  com- 
mence à  descendre.  On  obtient  ainsi  un  mouve- 
ment alternatif  qu'on  peut  utiliser  pour  faire  mar- 
cher une  pompe.  Si  la  pomp**  est  actionnée 
pendant  la  descente  seulement  d'un  seau,  la  ma- 
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chine  flst  i  simple  effet;  ai  l'action  de  la  pompe 
se  produit  dini  la  montée  et  dans  la  descente, 
elle  est  A  doable  effet.  Ces  sortes  de  machines 
sont  employées  poar  élever  de  l'eau  A  une  assez 
grande  hautenr,  au  moyen  d'une  chute  d'eau  très 
abondante  d'une  asies  faibte  hauteur.  La  figure  573 
représente  une  balance  hydraulique  àdouble  effet, 
construite  par  M.  Samain  et  qui  a  été  installée  an 
chàteaa  de  ChUeauTieax  (Loir-et-Cher),  propriété 
de  H.  Andral,  ancien  président  du  Conseil  <r£tat. 
Le  ch&teau  est  placé  sur  une  montagne  au  pied 
de  laquelle  coule  une  petite  rivière  sur  laquelle 
on  a  créé  une  chute  dont  la  hauteur  utilisable  est 
de  l',95.  Un  puits  creusé  A  une  petite  distance  de 


ture.  Le  fond  de  chacun  des  plateaux  de  la  halance 
est  muni  de  clapets  DD'  dont  les  tiges,  termi- 
nées par  une  petite  masse,  u  prolongent  au-des- 
sous du  plateau.  Supposons,  ainsi  que  l'indique  la 
figure,  un  des  plateaux  P  en  haut  et  l'autre  P'  en 
bas  :  le  premier,  en  soulevant  le  cootrepoids  C 
du  leTîer  articulé  de  la  vanne,  a  ouvert  cette 
vanne  et  se  remplit  d'eau.  Pendant  ce  temps, 
l'autre  plateau  se  vide,  les  clapets  DD'  ayant  com- 
mencé à  s'ouvrir  dès  que  leurs  tiges  ont  toaehé 
le  Tond  de  la  Tosse  en  maçonnerie,  et  l'eau  s'éco^ 

t>ar  le  bief  d'aval.  Ces  deux  opérations  terminées, 
e  premier  plateau  descend,  l'autre  remonte,  et 
les  mêmes  laiti  se  reproduisent  sans  iaterraptkm. 


Fif.  573.  —  Baliaes  hjdraoUqas  à  doabto  ntttL 


la  rivière  a  donné,  A  une  profondeur  de  4  mètres 
au-dessous  du  hier  d'aval,  une  eau  abondante  et 
pure  ;  c'est  A  cette  source  aue  les  pompes  de  la 
machine  aspirent  l'eau  qu'elles  refoulent  ensuite 
jusqu'au  cb&teau  A  la  hauteur  de  50  métros.  La 
machine  est  une  véritable  balance,  placée  dans 
une  fosse  A  maçonnerie  :  deux  plateaux  circulaires 
P,  F  sont  suspendus  aux  extrémités  d'un  balancier 
supporté  par  une  colonne  en  fonte.  Ce  balancier 
est  de  dimensions  telles  que  chacun  des  plateaux 
puisse  alternativement  monter  et  descendre  d'une 

Înantité  ^ale  à  la  hauteur  de  obute,  c'est-à-dire 
',95.  L'eau  motrice  est  amenée  A  la  machine  par 
un  conduit  disposé  de  façon  A  déverser  l'eau  alter- 
nativement dans  l'un  et  dans  l'autre  plateau;  les 
deux  orifices  sont  munis  de  vannes  dont  un  levier 
utieulA,  tvee  contrepoids  CC',  opère  U  ferme- 


Si  Ton  suppose  que  des  piltons  plongeurs  AÀ'  soient 
fixés  au  point  de  suspension  de  coacun  des  pla- 
teaux et  se  meuvent  aans  dos  corps  de  pompe,  on 
comprendra  facilement  qu'A  chaque  mouvement 
des  plateaux  et  par  le  jèu  de  soupapes  convena- 
blement disposées,  l'un  des  pistons  aspire  l'eau 
du  puits  B  en  remontant,  tandis  que  l'autre  reR>ide 
cette  eau  dans  \cs  tuyaux  TT'  en  descendant.  C'est 
ainsi  que  la  balance  est  A  double  effet  A  ChAtenn- 
vieux,  la  quantité  d'eau  motrice  employée  est,  dit- 
on,  de  1200  litres  A  la  minute,  la  machine  élève 
40  litres  d'eau  A  la  minute  A  une  hauteur  de 
50  mètres:  l'effet  utile  serait  donc  de  85  pour  100. 
Cette  machine  est  aussi  appelée  balancier  Aydmi- 
iique  ou  balance  hydromotrice.  H.  Beaume,  con- 
structeur A  Boulogne  (Seine),  en  établit  qui  bno- 
tionnent  très  régulièrement 
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BALANITB  {midecine  vétérinaire).  —  Inflamma- 
tion de  la  membrane  muqueuse  du  gland  et  de  la 
face  interne  du  fourreau.  Cette  affection  s'obserre 
sur  presque  tous  les  animaux  domestiques,  avec 
des  différences  dues  i  des  dispositions  anato- 
miques  et  physiologiques  spéciales  ;  elle  est  sur- 
tout fréquente  chez  le  chien,  s'observe  moins  sou- 
vent chez  le  cheval,  le  bœuf  et  le  mouton,  tris 
rarement  chez  le  porc.  II  faut  la  faire  traiter  par 
le  vétérinaire.  Luriculteur  doit  donaer  aux  ani~ 
maux  atteints  de  boas  schds  hjgiéniques  et  une 
bonne  litiire,  en  éloignant  les  lemelles  dont  la 

Erésence  pourrait  surexciter  les  mftles  eta^aver 
1  maladie. 

ULANITE  [botanique  et  arboriculture).  —  Genre 
de  Rutacées  formant  à  lui  seul  la  tribu  des  bala- 
nitées.  Ce  sont  des  arbustes  à  rameaux  épineux» 
ft  feuilles  alternes,  articulées,  accompagnées  de 
«Upules  latérales,  à  fleurs  disposées  en  eymes  axll-  i 
laires  ou  échelonnées  sur  un  court  rameau,  i  ; 
fruits  ou  drapes  analogues  aux  olives  avec  noyau  ; 
pentagonal  renfermant  une  graine  i  embryon 
ebarnn,  sans  albumen.  Le  bafanite  égyptien  est 
VagUialid  dont  le  ^it  mûr  se  mange  en  Egypte 
sous  le  nom  de  datte  du  désert,  et  dont  le  fruit 
jeune,  Acre  et  purgatif,  constitue  te  myrobalan 
d'Egypte.  L'embi^on  fournil  de  l'buîle,  la  pulçe 
une  boisson  fermentée.  Le  Balmiïu  Roxbiaylui, 
de  l'Inde,  a  des  propriétés  aoalogaes. 

BALAYAGE  (économte  rurale).  —  Le  balayage  est 
l'opération  de  ramasser  les  ordures  au  moyen  du 
balai.  U  est  particulièrement  recommandé  de 
refléctner  dans  les  allées  desjardiiu  et  des  parcs 
et  sur  les  gaions  pour  enlever  les  feuilles  qui  tom- 
bent dès  le  mois  d'aoftt  et  surtout  en  automne,  li 
dtrft  être  d'ailleurs  praUqué  en  tout  temps  d»ns 
toutes  les  fermes  bien  tenues,  pour  tenir  en  état  de 
propreté  tous  les  locaux  et  toutes  les  cours.  Le 
produit  réuni  forme  les  balayures.  Las  balayages 
doivent  être  précédés  d'un  léger  arrosage  du  sol,  ou 
bien  effectués  alors  qu'il  y  a  de  la  rosée,  afin  de 
donner  lieu  à  moins  de  poussière. 

BALATDBES  (économie  rurale).  —  Ce  sont  des 
ordures  qui  ont  été  amassées  par  le  balai.  On  donne 
le  nom  de  balayures  de  mer  aux  [dantei  marines 
et  aux  menus  débris  que  la  mer  jette  sur  ses 
bords.  On  ne  saurait  apporter  trop  de  soin  a  ce 
que  les  balayures  de  toutes  les  parties  des  fermes 
soient  mises  en  tas  séparé,  aménagé  de  telle 
aorte  gne  les  eaux  ne  les  lavent  pas.  Ce  tas  peut 
devemr  un  engrais,  un  terreau  fertilisant  d'une 
très  grande  utilité.  On  peut  mélanger  les  balayures 
au  fumier  au  fur  et  à  mesure  qu'elles  sont  réu- 
nies. Les  balayures  des  rues,  des  allées  des  parcs, 
des  jardins,  des  cours,  des  casernes,  aussi  bien 

Îae  celles  des  appartements,  sont  partout  aujour- 
*hai  amoncelées  près  des  villes  en  tas  où  elles 
Mlbissent  des  fermentations,  pour  être  ensuite  ré- 
pandues dans  les  champs,  ou  elles  constituent  de 
poissantes  Ilimures. 

MLI8IBK  (hortieiUture).  —  Genre  de  plantes 
monocotylédones,  vivaces,  de  la  famille  des  Can- 
nacées.  Les  balisiers  sont  des  plantes  ornemen- 
tales de  premier  mérite,  dont  l'horticulture  a  créé 
on  grand  nombre  de  variétés.  Quelques-uns  ont 
des  fruits  alimentaires,  mais  la  plupart  sont  sur- 
toot  estimés parcef|n'îlspeuvent  former  des  massifs 
d'an  aspect  grandiose  dans  les  jardins  paysagers, 
pendant  une  grande  partie  de  l'été  et  tout  l'au- 
tomne. Ils  servent  aussi  avantageusement  à  la 
décoration  des  plates-bandes,  des  pelouses,  des 
bords  des  eaux  et  des  bosquets  clairsemés.  La  por- 
tion souterraine  de  ces  plantes  est  un  rhizome 
épais,  plus  ou  moins  ramifié,  portant  des  racines 
adrentives  et  gorgé  de  substance  féculente.  Les 
gros  bourgeons  que  porte  le  rhizome  se  déve- 
loppent i  chaque  période  végétative  en  longs  ra- 
meaux aériens  (fig.  574),  cha^és  de  larges  feuilles  | 
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alternes,  engainantes,  &  limbe  entier,  ovale-alzu 
ou  lancéolé,  i'i  nervure  principale  épaisse  et  sail- 
lante. Les  inflorescences  sont  terminales  et  for- 
ment des  grappes  de  cymes  uniparos  ;  à  la  fleur 
correspond  plus  bas  une  bractée  latérale  dans 
l'aisselle  de  -  laquelle  se  développe  une  Deur  de 
la  génération  suivante.  Les  fleurs  sont  herma- 
phrodites, irrégulières,  colorées  de  divers  tons  du 
ronge  et  du  jaune,  très  rarement  blanches.  Elles 
se  montrent  depuis  juillet  iusau'aux  gelées.  Les 
balisiers,  originaires  de  l'Asie  et  des  parties 


Fig.  57i.  —  l'on  du  baUsiar. 


chaudes  du  Nouveau -Monde,  sont  cependant  ms- 
Uqnesdans  le  nord  de  la  France;  ils  y  mûrissent 
leurs  graines  en  plein  air  ;  mais  il  convient  de 
mettre  en  hiver  les  rhizomes  à  l'abri  du  froid. 

Les  principales  espèces  sont  les  suivantes  :  1*  le 
balisier  canne  d'Inde  {Canna  indica),  vulgairement 
faux  sucrier,  dont  le  rhizome  est  assez  volumineux, 
mais  peu  renflé.  Les  tiges  très  feuillécs,  fermes, 
herbacées,  charnues,  s'élèvent  A  1  mètre  ou  1~,50, 
et  sont  bien  garnies  de  feuilles  ovales  aiguës,  à 
pétioles  enninant  1  la  base  ;  elles  se  terminent  par 
un  joli  épi  00  fleurs  ronges  assez  grandes,  irrégu- 
lières, sortant  d'une  spathe  verdàtre,  lancéolée 
aiguS.  On  a  créé  une  variété  (Canna  indica  auperba 
ou  ipecùMa)  dont  les  fleurs  sont  plus  grandes  et  d'un 
rouge  cocciné.  —2*  Le  balisier  comestible  (Canna 
eduM),  de  l'Amérique  méridionale,  présente  un 
rbixome  tubéreux,  renflé,  teinté  de  rouge,  avec 
des  tiges  fermes  et  vigoureuses,  lavées  de  rou- 
gefttre  ou  de  pourpre,  atteignant  jusqu'à  2  mètres 
de  hauteur,  portant  des  feuilles  très  amples,  forte- 
ment nervées,  largement  ovales-lancéolées,  lavées 

I.  -  « 
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de  pourpre  lur  les  bords.  —  3*  Le  balisier  bicolore 
{Canna  dite^ar),  de  111e  de  la  Trinité,  a  une  Booelie 
tubéreuse,  très  volumineuse,  &  rejet*  rampants, 
avec  une  tige  rougeàtre,  robuste,  s'élevant  a  près 
de  2  mètres,  les  ftutlles  très  grandes,  ovales- 
oblongues,  les  inférieure*  IftTées  de  ronge  san- 
guin, les  supérieures  veinées  ou  striées  de  pourpre, 
les  Heurs  d  un  rou^e  orangé  i  l'exlérîeur,  d'un 
rouge  vif  à  l'inténeur.  C'est  une  des  plus  belles 
espèces.  Iris  recherchée  i  cause  de  la  beauté  de 
son  Teuillage,  qnoiau'elle  fleurisse  difRcilement  en 
plein  air.  —  4*  Le  oalisier  gigantesqne  on  A  larges 
feuilles  (Canna  gigmOea),  de  rAmérique  méridio- 
nale, a  une  soucne  tubéreuse  rougefttre,  des  tiges 
robustes  atteignant  près  de  2  mètres,  des  feuilles 
&  pétiole  velu  duveté,  d'une  longueur  de  0",60; 
des  spathcs  rougefttres;  de  grandes  fleurs  très 
élégantes,  avec  la  corolle  d'une  belle  couleur  rouge 
orangé  et  les  divisions  internes  d'un  rouge  foncé 
pourpré.— 5*  Le  balisier  orange  (Confia  awrantiaca), 
des  Antilles,  dont  le  rhizome  tubéreux,  à  longs 
rejets  souterrains,  est  surmonté  de  tiges  atteignant 
plus  de  t  mitres.  Les  divisioiu  externe*  de  la  fleur 
sont  rosées,  les  internes  rougeftlrea,  la  livre  supé- 
rieure orange,  la  lèvre  inférieure  jaune,  pointillée 
d'orange.  —  B*  Le  baliser  ft  fleurs  d'ins  (Canna 
iridiflora),  du  Péron,  a  le  rhisome  non  tnbéreux; 
il  s'en  élire  des  tiges  de  2  mètres  i  2',S0,  portant 
des  feuilles  ovales-acnninées,  un  peu  membra- 
neuses an  bord,  présentant  des  poits  sur  la  partie 
inférieure  de  leur  nervure  médiane.  C'est  un  des 
plus  beaux,  mais  il  n'est  pas  rustique  et  exige  des 
soins  particuliers  pour  arriver  à  la  floraison.  — 
7*  Le  oalisier  écarlate  (Canna  coccinea).  de  l'Amé- 
rique méridionale,  i  souche  fibreuse,  a  tige  n'at- 
teignant que  de  0-,60  A  0"^,  à  feuilles  petites, 
ovales-lancéolées,  &  gaine  un  peu  duveteuse,  a  les 
divisions  extérieures  du  périanthe  rouge  pUe,  les 
intérieures  rouge  écarlate.  —  8*  Le  balisier  A 
feuilles  bordées  (Canna  Umbata  on  aureo-mttata)t 
du  Brésil,  à  souctie  peu  renflée,  présente  de  nom- 
breuses tiges  s'élevant'à  0*',80  environ  ;  ses  feuilles 
sont  aiguës;  ses  fleurs  forment  un  épi  allongé, 
lâche,  sortant  d'une  spatbe  un  peu  coriace,  glau- 
que, lavée  de  rougeftbre  ;  la  corolle  est  d'an  jaune 
pftle;  les  divisons  internes  également  d'un  jaune 
pflle  ont  la  lèvre  supérieure  rouge  écarlate,  bordée 
d'une  marge  orangée.  —  9*  Le  balisier  de  Wars- 
cewics  (Canna  Warteeu^ii),  de  la  Nouvelle-Gre- 
nade, est  une  plante  trèshfttive,  très  fertile;  elle  a 
beaucoup  contribué  à  laj»ropagatiuo  des  cannas  et 
i  la  production  de  nomoreuses  et  jolies  variétés. 
Elle  se  reproduit  facilement  de  semis,  et,  semée  de 
bonne  heure  au  printemp9,elle  fleurit  l'année  même 
et  peut  tout  de  suite  coalribuer  i  l'ornementation 
des  jardins.  Elle  est  de  petite  taille.  Elle  présente 
une  souche  peu  volaminense,des  tiges  nombreuses 
un  peu  comprimées  i  la  base,  s'élevant  de  0",80 

1  1  mètre,  teintées  ou  lavées  de  pourpre.  Les 
feuilles  ovales-aiguës,  amincies  aux  deux  bouts, 
sont  également  bordées  et  striées  de  pourpre  noir. 
Les  épis  sont  nombreux  et  dressés  ;  le*  spatbe* 
violacées,  glaucescente*,  la  corolle  d'bn  rouge  pur^ 
purin,  de  telle  sorte  oue  les  fleurs  ont  un  aspect 
rouge  sombre  ou  écarlate.  —  lO  Le  balisier  i 
feuilles  de  bananier  (Canna  mutœfolia),  haut  de 

2  mètres,  a  les  feuillesdres8ées,largementovales- 
eblongues,  les  fleurs  rouge  orangé.  —11*  Le  bali- 
sier du  Hepaul  (Canna  nepalensû)  présente  une 
souche  tubéreuse  i  longs  rejets  souterrains.  La 
tige  d'un  vert  pile  atteint  1",50  A  2  mitres.  Les 
feuilles  sont  dressées,  glauques,  ovales  lancéolées 
aiguës;  les  fleurs  sont  grandes,  i  corolle  jaune, 
verdàtre,  à  dlTision*  intérieures  Jaune  sonnré.  — 
iV  Le  balisier  A  fleurs  de  II*  (Canna  lUultora)  est 
une  plante  superbe  A  grandes  fleurs  blanches.  — 
13*  Le  balisier  A  fleurs  flasques  (Canna  flacdda) 
présente  un  riiiiome  tubéreux,  A  remets  tria  allon- 


gé*, des  tiges  peu  élevées  ne  dépassant  gière 
(T.bO,  dps  feuilles  lancéolées,  dressées  et  glia' 
eescentcs,  de  tris  grandes  fleurs  à  corolle  jannc 
verdàtre,  avec  divisions  intérieures,  larges,  ovales, 
crénelées,  flasques,  d'un  jaune  soufre.  —  11*  Le 
balisier  d'Année  (Cama  Aiinet)ofi'reune  soocheta> 
bérense,  volumineuse,  i  rejets  allongés  ;  des  tiges 
robustes,  nombreuses,  s'élevant  A  plus  de  2  mitres; 
des  épis  nombreux  avec  spatbe  glauque  très  tlloi- 
gée  ;  de  grandes  fleurs  A  corolle  jaune  orangé,  «i 
rouge  extérieurement  on  saumonée  intérieorem^ 
11  est  magniflque,  mais  il  produit  rareuestdai 
graines  fertiles;  ou  le  multiplie  surtout  par  la  s6* 

Earation  des  souches  ou  des  rbisomes.  — 15*  U 
alisier  i  feuilles  rondes  (Canna  rolnuft/Mk) 
présente  un  feuillage  court  et  presque  orbîcaUire; 
il  est  remarquable  d'ailleurs  par  la  grandeur  et 
l'abondance  de  ses  fleurs  d'un  ronge  ponceau.  - 
16*  Le  balisier  i  feuilles  sébrée*  (CaMo  scètim) 
a  un  feuillage  sombre  parcouru  de  bandes  d^ii 
ronge  obscur  d'un  bel  effet. 

Une  exposition  chaude,  une  terre  menUart 
tris  riehe  en  bumu*.  de  l'air  et  de  la  hmitn 
sont  les  conditions  le*  plu*  fhvorables  i  la  réntsiti 
dos  balisiers.  Il  faut  pendantl'été  les  arroseraboa- 
damment.  On  peut  faire  les  semis  sur  coacbe  de 
février  à  avril,  ou  bien  en  pépinière  bien  expMée 
de  &n  maiAjuiUet.  E>ans  le  premier  cas,  otrepifM 
le  plant  sur  couche  et  on  le  met  en  place  Ba  ûii 
et  on  juin;  on  peut  ainsi  avoir  des  fleurs  dès It 
premitoe  année.  Dans  le  second  cas,  on  doit  rqii- 
quer  les  jeunes  pieds  en  pépinière  an  midi;  n 
opère  ainsi  afin  d'avoir  des  pluites|dn*  fortes  pnr 
l'année  suivante. 

On  fait  aussi  la  mnItiplieatioB  des  baUalen  p« 
la  division  des  rbixomes,  et  c'est  le  moyen  ai^iid 
il  faut  nécessairement  avoir  recours  pour  certtiflei 
espèces  qui  arrivent  difllcilement  i  la  ftintifiei- 
tlon.  On  opire  soit  A  l'automne,  soit  an  priDlempt. 
quand  on  s'occupe  de  la  plantation  A  ûmvat  qsi 
s  effectue  dan*  u  première  qnlnxaine  de  ouL 

La  véritable  place  des  balisiers  est  dsoi  le> 
massifs  des  jardins  publics  et  particuliers.  lOs 
emploie,  dit  Bf.  Naudin,  des  variétés  plosbelieiel 
plus  élevées  alln  démettre  les  groupes  «  hw*^ 
nie  avec  leur  entourage  ou  en  obtenir  les  entt 
de  perspective  indiqués  par  les  conditions  parte»- 
lières  du  lieu.  Si  plusieurs  espèces  ou  variété»  «mt 
employées  à  former  un  mime  massif,  on  a  f*^" 
mettre  la  plus  grande  au  centre,  et  les  pn* 
basses  à  la  circonférence,  en  graduant  les  inter" 
médiaires  de  manière  k  obtenir  des  massifs  lé^ 
liera  et  dont  toutes  les  plantes  soient  en  >iie.  ' 
—  Aux  Indes,  on  emploie  les  feuilles  de  baixàjn 
à  faire  des  paniers  ou  i  envelopper  les  denrées 
alimentaire*.  Les  graines,  ronde*  et  luisantes,  lU^ 
vent  A  faire  des  chapelets,  des  colliers,  etc. 

•ALITAfiB  (sylvievilun).  —  Opération  daH  »- 
quelle  on  désigne  et  l'on  f^it  marquer  de  "eai- 
preinte  d'un  marteau  spécial  les  arbres  que  •j'.'' 
doit  réserver  dans  une  coupe  de  taillis,  le  m»" 
vage  doit  être  hit  avec  le  plus  grand  soin,  pifg 
que  le  choix  et  la  distribution  de*  art)res  r***"^ 
ont  une  très  grands  importance  pour 
peuplemenU  desfoi^ts.  Un  foalivi«e  bieafsiUoi 
tendre  à  conserver  tonjoun  la  valeur  de  Is  lotue 
sans  diminuer  celle  des  taillis. 

BALITEAU  (ryiricuttttre).  —  Arbre  de  résem 
dans  les  taillis.  On  distingue  plusieurs  sortet 
baliveaux.  Le*  arbres  réservés  de  l'tge  <la»i^ 
sont  des  buliveavs  de  l'âge;  ils  ont  «ne  tttom- 
tion.  On  appelle  modemei,  ceux  qui  ont  deoxr»- 
volutions.  Les  autres  sont  des  ancien*  ^ 
divise  en  ancien*  de  deuxième  elme  po«r 
qui  ont  trois  rAvdutions  ;  anàau  de  pf^^ 
cloue,  pour  ceux  de  quatre  révolutions  ;  na«w 
écorcee,  pour  ceux  de  cinq  révolutions  et  n-mf- 
SOS.  M.  Bouquet  de  UGrjen  tris  bien  réMUBéw 
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rtgles  à  mivre  dus  le  choix  et  la  diitribatien  du 
réiervet;  il  s'exprime  en  ces  termes:  ■  Choisir 
«ntant  que  possible  les  Mtveaux  de  fâge  parmi  les 
brins  de  semence,  sans  exclure  les  rejets  de 
souche  qui  ont  le  pied  sain.  Ne  marquer  que  des 
sujets  dont  la  tète  est  vive  et  bien  venante.  Plus 
an  arbre  est  élancé,  moins  il  est  nuisible  à  ceux 

Îu'il  domine.  On  devra  néanmoins  ne  pas  réserver 
es  brins  trop  grêles,  car  ils  se  courbent  et  se  bri- 
sent lorsqu'ils  se  trouvent  isolés.  On  préférera  les 
essences  qui  donnent  un  couvert  léger,  comme  le 
chêne,  le  frdoe,  le  bouleau,  sans  exclure  cepen- 
dant les  hAtras  et  «atavs  artires  à  couvert  êpats  ; 
mais  on  évitera  de  réserver  les  trembles,  les  bois 
blancs,  qui  donnent  des  semences  légères,  abon- 
dantes et  d'une  reproduction  si  facile  que  les  tail- 
lis seraient  bientôt  envahis  par  de  nombreux  semis 
d«  ces  essences  de  qualité  inférieure.  Dans  les 
taillis  de  nhdne,  on  ^urra  réserver,  au  besoin, 
quelques  pins  destines  &  servir  de  porte-graines 
pour  propager  cette  essence  dans  les  clairières. — 
tes  modenui  devront  être  marqués  parmi  les  bali- 
'VMUx  les  mieux  venants  et  les  plus  élancés  des 
essences  k  couvert  léger.  On  exclura  de  cette  ca- 
tjSgorittde  réserves  ceux  des  arbres  conservés  dans 
l'es  exploitations  précédentes  qui  donnent  des 
rtiirques  do  dépérissement,  ainsi  que  ceux  qui 
s'étaient  et  4erasent  les  taillis.  —  Les  anciens 
seront  choisis  parai  les  modernes  les  plus  beaux. 
On  évitera  en  généital  de  marquer  comme  anciens 
les  charmes  et  les  hêtres,  qui  donnent  un  couvert 
trop  compact.  A  défaut  de  baliveaux  on  de  mo- 
dernes, ces  arbres  ont  pu  être  réservés  sans  nuire 
à  la  croissance  des  taillis;  mais,  lorsqu'ils  ont  ac- 
fois  un  grand  développement,  ui  arrêtent  la  vé- 
gétation sur  tonte  la  surf^e  qu'îb  recouvrent  de 
leurs  branches.  —  Les  réserves  devront  toujours 
être  espacées  de  manière  à  ne  donner  en  aucun 
point  un  couvert  trop  épais  ;  on  les  espacera 
d'autant  plus  qu'elles  seront  plus  touffues.  Si  le 
Éol  offre  des  pentes  prononceîes,  la  réserve  sera 
moins  abondante  aue  dans  les  terrains  plats.  KUo 
sera  ploa  serrée  si  l'exposition  est  chaude,  et  si  l« 
sol  léger  demande  à  être  abrité.  Certains  proprié- 
taires, dans  an  but  mal  entendu  de  conservation, 
réservent  dans  tours  coupes  tons  les  arbres  qui  leur 
ftaraissent  propres  àtonmir  de  belle  (tataie  ;  ils  ar- 
rivent ainsi  A  transformer  leurs  taillis  en  futaies 
bfttardes  ;  c'est  un  écueil  à  éviter.  Les  taillis  com- 

8 osés  doivent  toujours  être  traités  comme  taillis, 
[ne  réserve  bien  entendue  ne  doit  pas  empêcher 
fa  production  des  rejets  de  souche:  elle  doit,  au 
contraire,  la  (kvoriser  par  l'abri  qn  elle  leur  prête. 
Bans  les  sots  fertiles,  oft  le  taillis  a  une  rapide 
croissance,  on  peut  d'autant  mieux  multiplier  le 
nombre  des  modernes  et  des  anciens  que  les 
àitres,  ayant  ane  grande  hauteur,  gêneront  moins 
le  développement  du  sous-bois.  Dans  les  terrains 
maigres  et  secs  exposés  au  midi,  on  marquera  au 
conttaire  beaucoup  de  baliveaux,  mais  l'on  con- 
servera peu  de  modernes  et  encore  moins  d'an- 
ciens, parce  que  ces  arbres  ne  prenant  pas  de  hau- 
teur, la  valeur  qu'ils  acquièrent  en  restant  sur  pied 
âe  eompeese  pas  celte  qu'ils  font  perdre  au  taiflis.i 
Les  anciens  doivent  Aire  répartis  sur  toute  la  sur- 
face de  la  coupe  aSn  que  leurs  graines  se  distri- 
buent partout  et  donnent  naissance  à  des  brïnsde 
•emls  qui  assureront  la  perpétuité  du  taillis. 

MM.  Lerents  et  Parade  ont  décrit  un  balivage 
iionnal  qui  doit  servir  de  modèle.  Immédiatement 
avant  l'exploitation,  les  arbres  ne  doivent  couvrir 
que  le  tiers  environ  de  la  surface  de  la  coupe.  En 
admettant  une  révotntion  de  30  ans,  on  devrait 
trouver,  A  chaque  exploitation,  par  hectare:  10 
vieilles  êcorces(lSOans),  ajrant  chacun  un  couvert 
de  00  mètres  carrés  ;  SO  anciens  de  première  classe 
(1M  ans),  couvrant  chacun  42  mètres  carrés  ;  30  an- 
ciens de  deuxième  classe  (90  ans],  couvrant  ctaa- 
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euD  3S  mètres  carrés  ;  40  modernes  (60  ans),  cou- 
vrant chacun  15  mètres  carrés.  Le  calcul  du  cou- 
vert de  tous  les  arbres  donne  3000  mètres  carrés. 
Lors  de  la  coupe,  on  abattrait  par  hectare:  10 
vieilles  écorces  de  150  ans,  10  anciens  de  première 
classe  (IfO  ans),  10  anciens  de  deuxième  classe 
(90  ans),  10  modernes  (60  ans).  soU  en  tout 
40  arbres,  et  l'on  réserverait  50  baliveaux  de  l'Age. 
On  remarquera  que  l'on  prescrit  une  réserve  de 
50  baliveaux  de  l'Age,  tandis  qu'on  ne  coupe  que 
40  pieds  d'arbres,  et  qu'on  ne  compte  retrouver, 
BU  bout  de  la  révolution,  que  40  modernes.  Cette 
mesure  a  paru  nécessaire  pour  tenir  compta  dM 
accidents  dont  un  certain  nombre  de  baliveanx 
de  l'Age  sont  toujours  rictimes.  Quoi  ou'il  en  soit, 
après  la  coupe  ii  resterait  sur  pied  :  10  anciens  de 

Îremière  classe  (ISO  ans),  couvrant  chacun 
2  mètres  carrés  ;  10  anciens  de  deuxième  (90  ans), 
couvrant  chacun  3S  mètres  carrés  ;  80  modernes 
(60  ans),  couvrant  chacun  13  mètres  carrés;  50  bi^ 
liveanx  (30  ans)  dont  le  couvert  est  considén 
comme  nul.  Le  rapport  q^ui,  dans  ce  balivage  nor- 
mal, existe  entre  le  taillis  et  la  futaie, immédiate* 
ment  avant  la  coupe,  est  du  tiers  ;  il  n'est  que  da 
sixième  après  la  coupe.  C'est  ce  qui  parait  le  plus 
convenable  pour  conserver  la  forêt  en  bon  état. 

Quel  que  soit  le  mode  de  balivage  adopté,  oo 
doit  effectuer  cette  opération  ou  bien  après  la  chute 
des  feuilles,  vers  les  mois  de  novembre  et  de  dé- 
cembre  ;  ou  bien  avant  que  les  feuilles  aient  en- 
core paru,  en  février  ou  en  mars.  A  cas  deux 
époques,  on  voit  plus  clair  dans  les  massifs,  et  l'on 
distioffue  mieux  les  degrés  de  dépérissement  qui, 
chex  les  arbres  de  haute  futaie,  se  manifestent  ' 
souvent  dans  les  branches  de  la  cime.  Toutefoii 
la  marque  des  arbres  de  réserve  dans  les  forêta 
traitées  en  futaie  se  fait  en  mat,  juin  ou  juillet; 
elle  se  pratique  de  la  même  manière  que  dans  les 
taillis  ;  mais  A  cette  époque  de  l'année,  les  arbres 
formant  une  voûte  de  verdure,  il  est  plus  facile 
de  juger  si  les  éclaircîes  ne  produiraient  pas  des 
trouées  fAchenses,  et  de  mieux  apiH^cier  l'espace- 
ment A  donner  aux  réserves  pour  obtenir  un  re- 
peuplement complet. 

BALLBS  (économie  rvFoie).  —  Les  enveloppes 
des  graines,  dans  les  épis  des  céréales,  sont  sépa- 
rées pour  le  plus  grand  nombre  par  le  battage, 
dans  ravcine,  le  seigle  et  le  nroment  très  facile* 
meut,  dans  l'orge  moins  aisément,  avec  beaucoup 
plus  de  peine  dans  l'épeautre  où  les  balles  adhè- 
rent  au  grain  si  fortement  qu'on  ne  peut  les  ea 
détacher  qu'A  l'aide  des  tnaulss  d'un  moulin.  Les 
baltes  sont  en  général  plus  riches  en  matières 
aiotées  que  la  puUe  dépouillée  de  l'épi,  et  on  les 
consacre  ordinairement  A  la  nourriture  du  bétail 
après  les  avoir  attendries  en  les  mouillant  avec 
de  l'eau  chaude  ou  bien  en  les  mélangeant  avec 
des  betteraves  coupées  en  tranches  ou  languettes, 
avec  de  la  pulpe  de  sucrerie,  ou  avec  d'autres 
nourritures  snafogues  ;  il  est  bon  de  laisser  le  tout 
fermenter  ensemble  durant  vingt-quatre  ou  qua- 
rante-huit heures  ;  on  les  fait  entrer  aussi  dans  les 
aliments  soumis  à  une  cuiuon  préalable.  Dans  les 
contrées  ob  l'on  dépique  les  grains  an  moyen  du 
rouleau  ou  &  raine  dn  pied  des  animaux,  on 
bien  par  le  fléau,  les  balles  sont  salies  par  beau- 
coup de  poussières  et  de  la  terre  ;  on  doit  les  net- 
toyer avant  de  les  donner  au  bétail,  en  les  faisant 
passer  A  on  tamisage  mécanique,  à  une  sorte  de 
blutage.  Les  balles  de  l'orge  et  des  grains  barbus 
ont  l'inconvénient  d'être  mélangées  a  des  barbes 
piquantes,  de  telle  sorte  qu'au  ueu  de  s'en  servir 
pour  les  animaux  on  les  emploie  souvent  pour  cou- 
vrir les  artichauts  en  hiver  ou  pour  protéger  les 
jeunes  légumes  en  automne  après  leur  repiquai* 
son.  Mais  la  cuisson  et  rbnmenation  peuvent  re- 
médier A  inconvénient  daa  barbes,  et  les  balles 
d'oi^  sont  alors  r^ardéu  eonne  osa  très  bonne 
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nourriture  pour  les  vaches  laitières.  Toutes  les 
balles  sont  très  propres  ù  l'embDllage  des  objets 
Tragilcs  et  à  un  grand  nombre  d'autres  usages  do- 
mestiques. Les  balles  d'avoine  surtout  soDt  em- 

Itloyées  pour  remplir  des  traversins  de  lit,despail- 
asses,  des  coussins  pour  coucher  les  enfants,  parce 
qu'elles  laissent  passer  les  liquides  sans  beaucmp 
ren  imprégner. 

ULLONNBHENT  {maieàne  vitirinaère).  —  On 
donne  ce  nom  à  un  gonflement  du  ventre  des  ani- 
maux domoRtiques;  c'est  une  distension  plus  on 
moins  considérable  causée  par  un  dégagement  de 
gaz  dans  l'estomac  et  les  intestins.  Cet  accident, 
fréquent  surtout  ebes  les  ruminants,  le  bœuf,  le 
mouton,  la  chèvre,  peut  avoir  la  mort  pour  consé- 
quence. On  le  combat  en  foitant  dégager  les  gas 
encombrant!  ou  en  les  faisant  dispardtre  par  nn 
absorbant. 

BALSAMINE  (horticulture).  —  Genre  de  plantes 
qui  forme  le  l;pe  de  la  famille  des  Balsaminées, 
renfermant  un  grand  nombre  d'espèces  dont 
quelques-unes  seulement,  toutes  annuelles,  offrent 
ne  l'intérêt  pour  l'horticulture.  Le  nom  qui  est 
donné  h  cette  plante  vient  de  deux  mots  qui  signi- 
fient je  Unce  ma  temence  ;  c'est  une  allusion  i 
l'élasticité  des  valves  du  (hiit  qui  éclatent,  s'éear- 
tent  et  s'enroulent  dès  qu'on  les  touche.  En  latin 
son  nom  est  impatietu,  et  dans  le  langage  des  fleurs 
elle  est  le  sjmbole  de  l'impatience.  11  j  a  lieu  de 
signaler  surtout  les  quatre  espèces  suivantes  : 

1*  La  balsamine  des  jardins  (Impatient  baUamma 
ou  ^tnaon  hortemit),  originaire  des  Indes  orien- 
tales, est  aussi  appelée  bellesamine  et  jalousie.  C'est 
une  très  belle  plante,  cultivée  communément 
dans  nos  jardins.  Elle  présente  une  tige  dressée, 
noueuse,  rameuse,  s'élevant  à  environ  0",60  ;  ses 
ramifications  sont  pyramidales,  herbacées,  colo- 
rées, souvent  lavées  de  rouge.  Les  feuilles  infé- 
rieures sont  opposées,  les  supérieures  alternes, 
toutes  lancéolées  et  dentées.  LesReurs  sont  axil- 
laires,  solitaires  ou  parfois  géminées,  et  forment 
une  grappe  allongée.  Le  fruit  est  composé  d'une 
capsule  oblongue  a  plusieurs  valves  ;  il  éclate  à  la 
maturité  par  la  brusque  séparation  des  valves  et 
leur  enroulement  intérieur,  de  telle  sorte  que  les 
graines  sont  projetées  au  loin  et  peuvent  être  dif- 
ncilement  recueillies.  Néanmoins  on  ne  peut  la 
multiplier  que  par  le  semis,  et  il  résulte  qu'on  a 
pu  co  faire  un  grand  nombre  de  variétés,  simples, 
demi-doubles,  doubles,  présentant  les  coloris  les 
plus  variés,  uniformes  ou  panachés,  marbrés, 
ponctués,  jaspés. 

A  cause  de  son  port  ramassé,  droit  et  ferme,  et 
de  sa  riche  et  brillante  floraison,  la  balsamine  des 
jardins  convient  surtout  à  l'ornementation  des 
partorres  et  elle  peut  être  également  cultivée  en 

fiots  dans  les  apparlements.  Tous  les  sols  de  qua- 
ité  moyenne  lui  conviennent;  pour  la  culture  en 
pots,  il  faut  une  terre  plus  substantielle  que  pour 
la  culture  en  pleine  terre,  et  surtout  un  parfait 
drainage.  On  sème  soit  en  avril  sur  couche,  pour 
repiauer  le  plant  également  sur  couche  et  mettre 
en  place  vers  la  Ûn  de  mai,  soit  en  avril-mai,  en 
pépinière  bien  exposée  pour  repiquer  également 
en  pépinière  exposée  an  midi  et  planter  A  demeure 
fin  mai  i  juin.  On  laisse  un  écartement  entre  les 
plants  de  40  i  50  centimètres  pour  les  grandes  va- 
riétés et  de  25  i  30  pour  les  petites.  Irailleurs,  i 
uiuse  de  l'abondance  des  racines  et  des  radicelles, 
on  peut  arracher  les  balsamines  en  bonne  motte 
et  en  faire  la  transplantation  en  tout  temps,  même 
pendant  la  floraison  qui  se  produit  do  juin  i  oc- 
tobre. On  peut  donc  attendre  jusqu'au  moment  où 
les  plantes  sont  sur  le  point  de  fleurir  ou  même  en 
fleurs  pour  les  mettre  en  place  en  pleine  terre  ou 
même  en  pots,  à  la  condition  d'ombrer  un  peu  pen- 
dant les  premiers  jours  ;  dans  tous  les  cas,  il  mut  arro- 
ser abondamment,  la  plante  ayant  besoin  d'humidité» 


2*  La  balsamine  n'y  toticAes  pas  {Impalian 
noli-me-tangere),  appelée  aussi  hâ-be  de  Samte- 
Catherine  ou  impotente  ne  me  touelm  pax.  est 
indigène,  se  trouve  particulièrement  dans  les  Alfies. 
Ses  tiges  sont  herbacées,  fortement  renflées  aux 
nodosités,  runenses  et  touff'ues;  elles  s'élèvent  de 
0",80  à  1  mètre.  Les  feuilles,  d'un  vert  glauqDe, 
sont  alternes,  ovales,  crénelées.  Les  fleurs,  aépcn» 
souvent  recourbé  au  sommet,  sont  d'un  jaune  pàle; 
elles  paraissent  de  juillet  en  août  Les  capsulet  ds 
ses  fruits  s'ouvrent  au  moindre  cboc.  Cette  espèce 
se  resème  naturellement  avec  la  plus  grande 
cililé,  et  elle  réussit  partout,  de  telle  sorte  qu'on 

fieut  avanlafeusement  l'employer  pour  garoir  lei 
icux  couverts  et  les  parties  fnicbes  et  ombragées 
des  jardins.  On  sème  soit  en  avril,  soit  en  septem- 
bre, mais  dans  ce  dernier  cas  les  graines  ne  ger- 
ment qu'au  printemps  suivant.  Ën  repiquant,  an 
espace  les  pieds  de  4u  i  50  centimètres. 

3*  La  batiamine  gUmduXiftre  ou  balsamine  ie 
Royle  (/mpottew  glandulifera  ou  RoyUi)  est  ori- 
ginaire de  l'Bimalaya.  Elle  présente  une  lige  rh 
buste,  charnue,  noueuse  ;  eue  est  buissonnaote  et 
rameuse;  elle  atteint  de  1',50  k  2  mètres  de  bu- 
teur. Ses  feuilles  sontopposées,  quelquefois  teméei. 
longuement  pétiolées,  pourvues  sur  les  bords  et  i 
leur  base  de  glandes  purpurines.  Les  fleurs  sont 
simples,  d'un  rouge  vineux  ou  bien  camé;  elles 
sont  disposées  en  forme  de  corymbes  au  sommet 
des  rameaux.  On  sème  en  avril  on  en  mai,  soit  en 
pépinière  pour  repiquer  lorsqae  le  plant  a  pris 
asseï  de  force,  i  environ  0",70  de  distance,  soit  ea 
place.  Les  fleurs  se  succèdent  de  juillet  en  sep- 
tembre. 

4*  La  balsamine  i  trois  cornes  (Impatieiu  tri- 
cornu)  est  originaire  de  l'Inde.  Elle  présente  dei 
tiges  très  rameuses,  formant  des  buissons  del  inètn 
k  l'.iO  de  hauteur;  elle  a  des  feuilles  dentelées, 
ovales-oblongues,  des  fleurs  jaunes,  réunies  en 
grappe,  qui  paraissent  de  juillet  en  septembre.  On 
sème  sur  place  en  septembre  ou  en  avril;  on  «- 
pace  les  pieds  d'environ  0*,50.  On  s'en  sert  toitont 
pour  garnir  les  lieux  couverts  et  les  parties  frsichei 
ou  ombragées  des  jardins. 

BALSAHiTB({>ola7U9ue  etAorficu/Iurc).  — Geon 
de  Composées  dont  l'espèce  ta  plus  commune  est  la 
halsamite  odorante  (Bitltamita  wuaveolent  on  vw- 
gariê,  ou  Tanacelum  balsamita).  C'est  une  pUnte 
vivace,  très  aromatique,  qui  croit  spontanetneot 
dans  le  midi  de  la  France  et  que  l'on  cultive  fré- 
quemment dans  les  jardins  à  cause  de  son  odeur. 
Sa  tige  est  droite  et  rameuse  ;  ses  feuilles  sont  ellip- 
tiques et  dentées,  les  supérieures  sessQes,  les  im* 
rieures  pétiolées;  les  fleurs  sont  jaunes  et  dispolMt 
en  corymbes. 

BALY8B  (sylviculture').  —  Cordon  de  Isilus  M 
de  futaies  laissé  dans  quelques  cantons  autour  ds 
chaque  coupe  au  lieu  des  baliveaux. 

BALZANE  (hùipologie).  —  Tache  circulaire  « 
poils  blanc»  qu  un  cneval  présente  au-dessus  dB 
sabot.  Un  cheval  peut  avoir  la  balzane  rudimenlaire, 
petite  ou  prolongée,  deux,  trois  ou  quatre  balisoes. 
Si  une  balsane  ne  fait  pas  le  tour  de  la  conronne, 
on  l'appelle  trace  de  balzane.  Elle  est  dite  man- 
ehetée,  tigrée,  traitée,  herminée,  bordée,  dentelée, 
si  elle  a  des  mouchetures,  l'apparence  de  l  aer- 
mine,  ou  si  le  poU  du  fond  de  la  robe  se  n>«»nP 
avec  les  poils  blancs  de  manière  â  former  une  soru 
de  bordure  rectUtgne  ou  dentelée.  Les  baU«ae< 
sont  caractéristiques  dans  le  a^nalementdesene* 
vaux.  ^ 

BAMBOU  (botanupte  et  agriaUturéj.  —  Genre  w 
Graminées  arborescentes  quiadonne  son  nom  au 
tribu  des  Bambusacées.  Ces  plantes,  dont  «.""r^ 
avec  certitude  une  douzaine  d'e»P*<=*^,."^|llï 
dans  les  parties  chaudes  de  l'Asie,  de  Uneni»^ 
et  de  l'Afrique  ;  eUes  y  sont  cnlflv^o^  oH 
grande  échelle  et  donnent  Uen  i  4e  Irii  i>«^ 
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brcuses  et  importmtes  anplications  ;  en  Europe 
elles  soDt  employées  dansVhorticulture  k  cause  de 
leur  port  ornemental.  Les  chaumes  sont  cespiteux 
et  ronstiluent  des  liges  iisseï  solides  et  résislaotes 
avec  de  nombreux  nœuds,  au  niveau  desquels  se 
trouvent  des  rameaux  plus  ou  moins  nombreux  et 
quelquefois  des  épines.  Ces  chaumes  qui  s'élèvent 
droits  sont  -asseï  semblables  &  ceux  de  l'anindi- 
nairr  (voy.  ce  mot).  Ils  portent  des  feuilles  lan- 
céolées qui  ne  sont  que  do  larges  bractées  invaçi- 
nantes  et  qui  appartiennent  aux  ramiflcations  riais- 
lant  au-dessus  des  nœuds.  Les  chaïunes  sont 
flstuleax;  la  cavité  est  interrompue  de  distance  en 
distance  par  d'épaisses  cloisons  situées  au  niveau 
des  nœuds  (fig.  575  et  576);  tes  parois  sont  d'une 
conlcxture  ligneuse,  très  solide  et  très  compacte, 
A  fibres  très  longues,  et  constituent  un  bois  d'une 
grande  résistnnce.  Les  fleurs  n'apparaissent  que 


fig.  515.  _  l'ortion  du  t\gt   Ylg.  570.  —  Coupe  de  la  Use 
da  ban) boa.  dm  bamlNm. 


wr  les  plantes  adultes  et  elles  annoneent  tonjoQrs 
la  mort  prochaine  de  la  tige  Dourie.  Le  rhizome 
continue  à  s'étendre  sous  terre  et  pousse  de  nou- 
velles tiges.  En  général  on  ne  donne  pas  aux  tiges 
le  temps  d'arriver  en  Age  de  fleurir  et  on  les  coupe 
pour  les  divers  usages  industriels  ou  domestiques 
que  l'on  a  ea  vue.  On  reproduit  et  multiplie  la 

fdante,  dans  les  cultures  de  bambous,  par  des 
ragments  do  rhizome.  Toutes  les  espèces  connues 
en  Europe  comme  susceptibles  de  vivre  en  pleine 
terre,  pourvu  que  l'abaissement  de  la  tempéra- 
ture ne  soit  pas  trop  considérable,  sont  originaires 
de  la  Chine  ou  des  hautes  montagnes  du  nord  de 
rinde;  les  espèces  gigantesques- vivent  surtout 
dans  l'Inde  méridîonalo  et  dans  la  Malaisie  ; 
quelques-unes  ont  été  introduitesavecsuccèsen  Al- 
gérie. Il  faut  surtout  citer  les  espèces  suivantes  : 
1*  Le  bambou  cominuii  on  arandinacé  {Bambuta 
arutulinacett),  appelé  aussi  caune  bamboche  ou 
roseau  des  Indes,  est  une  graminée  gigantesque  de 
l'Inde  orientale,  d'où  elle  a  été  transportée  dans 
toutes  les  régions  chaudes.  Ses  chaumes,  plus  gros 

Îue  te  bras  d'Un  homme  et  très  durs,  s'élèvent  A 
S  ou  14  mètres  de  hauteur  dans  les  terres  fertiles 
ot  sous  les  climats  ebaudi.  Ses  tiges  très  solides 
et  très  résistantes  servent  A  faire,  suivant  leur 
grosseur,  des  charpentes,  des  mâts  pour  les  navires, 
des  palissades,  des  clAtures,  des  vases,  des  seaux, 
des  gouttières,  des  cannes,  des  manches  de  para- 

Sluie,  des  montants  d'échelle,  des  bois  de  lance, 
es  meubles,  des  charrettes,  des  brouettes,  toutes 
sortes  d'ustensiles  de  ménage.  Les  jeunes  pousses 
sont  mangées,  en  Chine,  comme  légume;  on  les 
conflt  aussi  au  vinai|çre  sous  le  nom  d'achar,  ach;a, 
aebtar.  Les  jeunes  tiges  donnent  un  sue  sucré  que 
l'on  fait  fermenter  pour  obtenir  ta  liaueur  alcoolique 
nommée  oraft*  On  trouva  dans  les  eloisoDs  des  gros 
nœuds  des  concrétions  dont  on  retire  on  médicft- 


ment  très  employé  en  Chine  et  qu'on  appelle  le 
tahaatier.  —  Cette  espèce  importée  en  Algérie  y 
atteint  une  hauteur  de  7  à  8  mètres,  surtout  dans 
les  bonnes  terres  irriguées;  elle  y  fournit  des  tiges 
servant  à  beaucoup  d'usages  rustiques.  Elle  rous- 
sit en  Provence  aux  expositions  les  plus  méridio- 
nales; A  Paris,  elle  ne  vient  bien  qu'en  serre  tem- 
pérée ou  mieux  en  serre  chaude.  Elle  est  très  or- 
nementale par  sa  haute  taille,  sa  forme  pyrami- 
dale, sa  belle  verdure. 

2*  Le  bambou  gadua  {Bambuta  gadua  anpu$ti^ 
foUa)  est  très  cultivé  dans  l'Amérique  méridionale 

Eour  des  usages  absolument  analogues  A  ceux  de 
t précédente  espèce. 

3°  Le  bambou  épineux  (Bambtisa  ipinoia)  présente 
des  touffes  qui,  rapprocnées  sur  une  seule  ligne, 
forment  des  barrières  impénétrables. 

4f  Le  bambou  A  feuilles  larges  (Bambusa  ou  Ga- 
dua latifl^ia)  est  aussi  euttivé  dans  l'Amérique  mé- 
ridionale pour  les  mêmes  usages  que  le  bambon 
commun. 

5*  Le  bambou  noir  {Bambu$a  nigra),  originaire 
de  Chine,  a  été  introduit  dans  les  cultures  de  l'Eu- 
rope comme  plante  ornementale.  Vivace  et  ligneux» 
il  présente  des  tiges  nombreuses,  tonlhies,  ner- 
veuses, dressées  ou  flexueuses,  très  rameuses 
dès  la  base  ou  tout  au  moins  au  sommet,  d'un  vert 
clair  pointillé  de  noir  dans  le  jeune  Age,  d'un  noir 
luisant  A  l'état  adulte.  Il  s'élève  de  l",SOASmèlret. 
Cette  plante  forme  des  toulTes  compactes,  dans 
lesquelles  les  tiges  d'un  beau  noir  contrastent  avec 
le  vert  tendre  des  feuilles,  et  font  un  joli  effet. 
Elle  est  rustique,  mais  il  lui  faut  de  préférence  un 
terrain  sain,  argilo-siliceux,  n.t  on  doit  la  protéger 
contre  les  grand!)  froids  par  une  couche  de  feuilles 
sèches  ou  de  litière  autour  de  la  touffe.  Pour  la 
multiplication,  on  opère  par  la  séparation  des  re- 
jets en  les  mettant  au  printemps  en  pots  et  en 
terre  de  bruyère  en  serre  ou  sous  ch&ssis,  sur 
une  couche  tiède,  ou  enterrés  dans  de  la  tannée 
jusqu'A  ce  que  les  racines  soient  suffisamment 
formées.  On  met  en  place  A  la  fin  du  printemps, 
en  cultivant  en  billons.  —  On  a  obtenu  une  va- 
riété à  bois  jaune  de  ce  même  bambou  ;  elle  a 
aussi  un  feuillage  un  peu  plus  clair. 

6*  Le  bambou  vert  ^aucescent  (Bambuâa 
viridi-glauceteetu),  ou  bambou  vert  bleu,  a  été  im- 
porté de  la  Chine  septentrionale.  C'est  un  des  plus 
rustiques  que  l'on  puisse  cultiver  en  pleine  terre 
sous  le  climat  de  Paris,  où  il  n'est  même  pas  né- 
cessaire de  le  garantir  contre  les  gelées.  11  peut 
atteindre  de  3  A  1  mètres  en  pleine  terre,  5  A  . 
6  mètres  dans  les  serres.  La  tige  est  d'un  vert  clair 
jaun&Iro  ;  ses  feuilles  sont  d'un  vert  gai  en  dessus, 
plus  p&le,  blanchâtre  et  glauceiccnt  en  dessous. 
Ses  rejets  sont  nombreux,  apparaissent  au  prin- 
temps et  se  couvrent  assez  promptement  de  feuilles. 
H  est  très  ornemental  pour  la  décoration  des  pe- 
louses, des  rocaillet  et  des  perspectives.  Il  lui  faut 
un  sol  substantiel,  sain,  profond,  meuble  et  frais 
On  le  multiplie  comme  le  précédent.  Sa  soucbe 
est  un  peu  rampante  sous  le  climat  de  Parts. 

7*  Le  bambou  doré  {Bambu$a  aurea)  parait  être 
aussi  rustique  que  le  précédent,  anquel  il  ressemble 
beaucoup.  Sa  souche  est  longuement  rampante. 

8°  Le  oambou  hybride  {Ban^nua  mitit),  qui  res- 
semble beaucoup  aux  deux  précédents,  mais  est 
un  peu  moins  rustique,  est  trfts  recommandabla 
pour  les  climats  tempérés. 

9*  Le  bambou  métake  (Bambu$a  mate  oamitake)  i 
vient  du  Japon  ;  il  a  les  tiges  droites,  touflbet, 
atteignant  de  2  A  3  mètres,  rameuses. 

On  trouve  encore  dans  le  commerce  plusieurs 
autres  espèces  remarquables,  mais  moins  rustiques, 
telles  Que  les  Bamfnua  edutii,  Simonii,  icript«fia. 
vertieiuata,  gnmiiuat  FbrfMui,  cette  derni&re  A 
feuilles  panachées.  Tous  ces  bambous  et  d'autres 
encore  sont  sans  doute  i^pelés  A  un  rAIe  de  nlu 
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en  pins  important  dans  l'ornementation  dei  régions 
méridionales.  Leurs  tiit»  ne  laisseront  pas  d'ail- 
leurs de  présenter  un  véritable  intérêt  commereial. 

BAMIBS  {cutture potagère).  —  Nom  dooDéAuDe 
variété  de  gombo,  ou  ketmie  comestible,  origi- 
naire de  l'Amérique  du  Sud,  où  elle  est  estimée 
pour  l'alimentation  humaine. 

BAN  (droit  rural).  —  Publication  d'un  arrêté 
municipal  ou  communal  concernant  une  partie  de 
territoire  et  relatif  i  certaines  récoltes  qu'on  doit 

I  recueillir.  C'est  un  usage  local,  reste  d'un  droit 
seigneurial  existant  avant  1789,  particulier  seule- 
meot  àquelques  régions.  On  signale  spécialement  le 
bande  fenamny  le  handemou$on,  le  ban  de  vai- 
émae;  les  deux  premiers  sont  asses  rares  à  la  fin 
da  dix-neuvième  siècle,  le  dernier  se  rencontre 
encore  asseï  fréquemment  dans  quelques  contrées. 
L'arrêté  pris  par  le  maire  consiste  i  dire  i  quelle 
époque  il  est  défendu,  même  aux  propriétaires, 
d  entrer  dans  tes  bhamps,  laos  une  autorisation 
spéciale  ;  une  proclamation  indique  ensuite  le 
moment  où  tout  le  monde  doit  se  mettre  ensemble 
à  faire  la  récoite  ou  la  vendange  dans  telle  on 
telle  partie  du  territoire  soumis  au  ban. 

Les  bans  de  fenaison  et  de  moisson,  que  l'on 
comprenait  alors  aue  toutes  tes  cultures,  faites 
d'ailleurs  sur  des  champs  très  morcelés,  étaient 
sons  le  régime  du  môme  assolement,  sont  deve- 
nus très  rares.  Leur  existence  se  comprend  dans 
des  pays  où  les  pièces  de  terre  sont  lellement  en- 
chevêtrées les  unes  dans  les  antres,  et  dépourvues  de 
chemins  d'évacuation  spéeianx,  qu'il  est  impossible 
A  on  cnltivateur  d'aller  A  son  champ  sans  porter 
plus  ou  moins  préjudice  à  la  récolte  des  champs 
sur  lesquels  il  devrait  passer.  La  défense  de  péné- 
trer dans  tout  la  territoire  en  prairie  était  annon- 
cée par  nno  publication  quand  l'beAe  était  déjà 
hante,  et  un  antre  arrêté  publié  A  son  de  caisse  in- 
diquait le  jour  où  l'on  pouvait  et  devait  foire  la 
eonpe  :  c'était  le  ban  de  fenaison. 

Le  ban  de  moisson  se  composait  également  et 
d'un  arrêté  pour  interdire  l'accès  des  emblavures 
et  d'un  autre  arrêté  flxant,  sur  l'avis  des  anciens, 
l'époque  de  la  coupe  des  blés,  des  orges  ou  des 
avoines.  C'était  le  ban  de  moisson.  Ces  bans  sont 
.désormais  très  peu  usités.  Cependant  un  arrêté  de 
la  Cour  de  cassation  du  6  mars  183i  a  décidé  que 
si  ces  bans  sont  usités  de  temps  immémorial  dans 
une  commune,  le  maire  est  autorisé  par  la  loi  des 
S8  septembre  at  6  octobre  1791  A  les  thire  ob- 
server. 

Le  btM  de  vendange  est  encore  en  usage  dans  un 
aasex  grand  nombre  de  pajs  vignobles  de  l'est  de 
la  France,  et  de  quelques  autres  régions  dont 
rétendue  dimittae  avec  le  temps,  mais  lentement. 

II  consiste  également  dans  la  proclamation  de 
deux  arrêtés  :  l'un  pour  défendre  la  libre  entrée 
dans  le  vignoble,  l'autre  pour  fixer  le  jour  de  l'ou- 
verture des  vendanges.  Pour  la  première  partie  de 
l'exécution  du  ban,  toutes  les  issues  et  les  chemins 
du  vignoble  sont  fermés  par  des  barrières  généra- 
lement formées  d'épines  ;  nul  ne  peut  plus  entrer 
sans  la  permission  îlu  maire.  Pour  la  seconde  par- 
tie, A  dater  du  jour  de  l'ouverture  et  tant  que  les 
vendanges  ne  sont  pas  terminées,  elles  ont  lieu 
depuis  Te  soleil  levé  jusqu'au  soleil  couebé,  et  nul 
ne  peut  vendanger  A  d'autres  heures-  Les  gardes 
champêtres  doivent  faire  dans  les  deux  cas  des 
procès-verbaux  aux  contrevenants  auxquels  la  jus- 
tice de  paix  applique  l'amende.  Dans  les  com- 
munes où  les  vignobles  sont  considérables,  les 
maires  peuvent  les  diviser  par  quartiers,  et  fixer, 
pour  chaque  quartier,  un  jour  d'ouverture;mais  ils 
ne  peuvent  pas  accorder  de  permissions  indivi- 
duelles. Le  ban  de  vendange  ne  s'applique  pas  aux 
propriétés  en  vignes  entonrées  par  du  elêtnres, 
ussés  on  haies. 

Les  bans  de  fiinehaison,  de  moisson  et  de  ven- 


dange ont  été  abolis,  en  tant  que  àrcàU  seigneu- 
riaux, par  la  loi  des  28  septembre  et  6  octobre  1791, 

3 ni  a  proclamé  que  ■  chaque  propriétaire  estlilm 
e  faire  sa  récolte,  de  quelque  nature  qu'elle  soit, 
avec  tout  instrument  et  au  moment  qu'il  lai  con- 
viendra, pourvu  qu'il  ne  cause  aucun  dommase 
aux  propnétaires  voisinai.  Mais  le  mèmearticlel* 
de  la  section  V  de  la  même  loi  a  ajouté  :  •  Cepen- 
dant, dans  tes  pays  où  le  ban  de  vendange  est  ta 
usage,  il  pourra  être  fait  A  cet  égard  chaque  année 
un  règlement  par  le  Conseil  général  de  la  con- 
mune,  mais  seulemenipour  les  vignes  noncloset.i 
C'est  en  vertu  de  cette  disposition  que  les  maires, 
bériUers  des  attributions  qui  appartenaient  sutre- 
lois  au  Conseil  général  de  la  commune,  prennent 
les  arrêtés  relatift  au  ban  de  vendange,  a.pth 
avoir  consulté  en  général  le  Conseil  municipal 
et  les  vignerons  les  plus  notjd)le8.  Le  ban  de 
vendange  ne  peut  pas  défendre  de  vendanger  le 
dJmanene  ;  il  ne  peut  pas  non  plus  empêcher  de 
pénétrer  dans  les  vignes  pour  des  travaux  nées*- 
saires  ou  pour  faire  le  choix  de  quelques  rusns 
pour  les  besoins  domestiques  ;  seulement  la  déds- 
ration  doit  être  faite  au  maire,  qui  prévient  le  garde 
champêtre.  . 

On  a  cherché  A  légitimer  les  bans  de  moisson  et 
de  vendange  par  la  facilité  qu'ils  donneraient  i  la 
suiveillance  et  A  l'exercice  du  glanage  et  du  gnpil- 
lage  ;  mais  ces  deux  droits  du  pauvre  peuvent  être 
réglementés  sans  les  bans,  dont  beaucoup  de  pro- 
pnétaires s'accordent  A  demander  la  suppression 
pure  et  simple.  La  liberté  de  cueillir  le  raisin  n 
moment  où  chacun  le  trouve  le  plus  eonvenable 


ger  pour  avoir  des  chemins  qui  aboatissept  I 
chaque  héritage. 

BANAL  (droit  rural).  —  Se  dit  d'un  objet  dat 
l'usage  est  commun  A  tous  les  habitants  d'une cod- 
mune  ou  d'un  hamnan  ;  ainsi  nn  four  est  bsiitl.  Il 
peut  en  être  de  même  d'un  moulin,  d'un  pressoir, 
d'un  étalon,  d'un  taureau.  On  dit  des  fours  on  des 
moulins  banaux. 

BANALITÉ  (droit  rural).  —  Sous  le  régime  t»- 
dal  la  banalité  était  un  droit  qu'avait  un  seignev 
d'obliger  ses  vassaux  A  venir  faire  moudre  leurs 
grains,  faire  cuire  leur  pain,  faire  presser  leurs 
pommes  ou  leurs  raisins,  dans  un  moulin,  dsaiM 
four,  dans  nn  pressoir  qui  lui  appartenaient,  etde 
lui  payer  une  redevance  pour  la  mouture,  la  cui»- 
son  ou  la  pressée  obtenues  dans  les  usines  oa 
ustensiles  banaux.  Dans  les  pays  soumis  i  une  u- 
nalité,  il  ne  pouvait  être  établi  aucune  usine  «n- 
eeptible  de  faire  concurrence  A  l'exploitation  pn- 
vilégiée.  L'Assemblée  constituante  et  la  ConTenboe 
(lois  du  15  mars  1790,  titre  II.  et  des  17  juilletet 
25  ao&t  179S)  ont  aboli  les  banalités  féodaiei,  mw 
en  laissant  subsister  celles  librement  établies  ent» 
un  simple  particulier  lion  seigneur  et  une  (OŒ- 
munauté  d  habitants,  en  tant  qu'elles  étaient  is 
prix  de  quelque  concession  faite  A  cette  commn- 
nauté.  Un  grand  nombre  d'arrêts  de  la  ^^"'.Jv 
cassation  ont  confirmé  l'existence  do  ces  b>''''f''| 
conventionnelles.  Les  communes  peuventsbolirM 
banalités  anciennes  qui  constituent  des  sern- 
tudes  ;  mais  elles  ne  peuvent  pas  éUblir  des  bans- 
lités  nouvelles  ni  convertir  en  banalités  conves- 
tionnelles  cellesqui  ont  été  abolies  comme  féodil* 

BANANB  (arboriculture  fiitUiére).  — 
bananier,qui  joue  un  rAIe  très  lmportantdansn|D- 
mentation  des  populations  des  régions  tropiesM- 
Les  bananes  sent  grosses  et  longues  eomnie  iw 
concombres  et  sont  disposées  par  ^P^^'^ 
nombre  souvent  considérable.  Elles  sont  pi^^*^ 
ment  utilisées  A  l'état  vert,  et,  dans  cet  état,  em 
présentent  une  chair  blanche,  dans  laquelle 
mine  l'amidon.  Après  les  avoir  dépouiUées  de  "» 
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cosse,  on  les  cuit  sous  la  cendre  jusqu'à  ce  que  la 
partie  externe  soit  légèrement  rôlie  ;  on  les  con- 
umme  comme  on  mnoge  le  pain  ;  d'autres  fois,  on 
les  sèche  au  four  pour  en  faire  des  provisions  et  on 
les  fait  bouillir  uans  de  l'eau  pour  en  préparer  un 
mets  qui  a  le  goâ»  du  beyrre  frais,  légèrement  sucré. 
C'est  plus  rarement  qu'on  consomme  les  bananes 
i  l'état  cru  après  qu'elles  sont  arrivées  A  maturité. 

Lorsqu'elle  est  encore  verte,  la  banane  renferme 
du  tanin  et  de  l'amidon  ;  à  mesure  qu'elle  ap- 

F roche  de  la  maturité,  le  tanin  disparaît  et 
amidon  se  transforme  en  sucre,  de  telle  sorte 
que  la  banane  entièrement  mdre  ne  contient  pour 
ainsi  dire  pius  d'amidon  ;  alors  on  la  mange  crue 
M  légèrement  rôtie.  Gorenwmderjdans  un  rô- 

fime  de  bananes  du  Bré^l,  pesant  8^,4,  a  compté 
07  bananes  qui  avaient  en  movenno  de  13  i 
13  centimètres  de  longueur  et  3  A  ^centimètres de 
largeur.  En  moyenneune  banane  pesait  69 grammes, 
le  fruit  intérieur  45  et  la  cosse  S4;  de  telle  sorte 

3ue  100  de  fruit  complet  étaient  composés  de  66 
e  chair  contre  34  de  cosse. 
Le  fruit  sain  et  dépouillé  de  sa  cosse  est  doué 
d*Qne  odeur  fraîche  et  suave  rappelant  celle  de 
l'éther  amylique  et  d'une  saveur  très  agréable  ; 
CoFenwinder  lui  a  trouvé  la  composition  suivante  : 

Em   7t,« 

Saere  criiialliuble   15,90 

Sacre  latarrerti  (déviant  k  nuche^. .  5,90 

CelluloM  :   0,38 

SnbsuncM  aiouSet   S.14 

Peclino   j,S5 

Halières  eratses,  colorantes,  et  adde 

■MliqM   OJM 

Ihlikres  idBënles   1,01 

Toul   100,00 

Aïole  ponr  lOO  k  l'Aat  nonud   (hHS 

Lm  matières  minérdea  ou  cendrei  ont  donné  : 

Chlorare  do  polauinm   0,147 

PoUmo   0,4(15 

MafrnéHe  ;   0,034 

Aciile  ptaoephorique.   0,150 

Acide  snlfuriqna   0,017 

Acide  carbonique   O.ïit 

Olanx   O.OOI 

6e«qaiot]rda  de  fer   0.001 

Sîlies,  eifl.   0.030 

Total   1,0Î5 


La  potasse  s'élève  en  totalité  à  0,588,  soit  & 
57,40  pour  100  de  cendres,  et  l'acide  phospboriqne 
à  14,63  pour  100.  La  proportion  de  chuix  est 
[iretque  insignifiante. 

'  D'après  la  quantité  de  sucre  constatée  par  Tana- 
Ijse,  Corenwinder  estime  que  la  banane  pour- 
rait donner  lieu  à  une  fabrication  industrielle  du 
sucre  qui  assurerait  peut-être  plus  de  prolUs  qoe 
la  canne  et  que  la  betterave. 

MMIUIEI  {agriaUtwe  et  horticulture).  —  Le 
bananier  (Ifiua)  forme  un  genre  de  plantes  her- 
bacées et  vivaces,  atteignant  des  hauteurs  qui 
1,'élèTent  jusqu'A  six  mètres,  et  qu'A  cause  de  leur 
-«ipeet  et  oe  leurs  grandes  dimMiaions,  on  a  décrit 
•onvent  comme  des  arbres.  Ce  genre  est  le  t^ie  le 

Îlus  conqilet  et  le  plus  important  de  la  famille  des 
[nsacées  i  laquelle  ïl  a  donné  son  nom.  De  terre 
•ort  un  axe  irès  court,  portant  des  feuilles  aller* 
nés,  munies  d'une  gaine  large  et  longue,  termi- 
nées par  un  limbe  très  développé  ;  ce  limbe  est 
«nù  en  dessous  d'une  nervure  dorsale  saillante 
a  laqueUe  aboutissent  des  nervures  secondaires  et 
obliques.  Les  gaines  s'emboîtent  les  unes  dans  les 
antres  en  simulant  une  tige  composée  uniquement 
de  parties  appendicutaires,  au  sommet  de  laquelle 
•'jétalent  les  limbes  dea  feuilles.  Il  résulte  de 


disposition  qne  les  bananiers  ont  le  port  et  l'as- 
pect des  palmiers.  Les  limbes  des  feuilîes  sont 
très  grands;  ils  ont  quelquefois  jusqu'à  deux  et 
trois  mètres  de  longueur  et  présentent  une  forme 
elliptique  allongée,  avec  nervures  latérales  fines 
et  nombreuses,  se  séparant  sous  un  angle  '  très 
ouvert  de  la  nervure  médiane  pour  aller  vers  les 
bords  de  la  feuille.  Du  milieu  des  feuilles  sort  un 
r^ime  allongé  et  recourbé,  sorte  d'épi  ou  spadice 
Tolumineux,  enveloppé  de  bractées  qui  se  recou- 
vrent les  unes  les  auves  avant  la  Roraison,  et  dont 
chacune  sert  d'abri  A  un  grand  nombre  de  fleurs 
sessiles,  d'un  blanc  jaunâtre.  Les  bractées,  dans 
la  plupart  des  espèces,  se  détachent  après  la  flo- 
raison et  laissent  à  nu  le  spadice  plus  ou  moina 
chargé  de  fruits  et  formant  un  régime  qui  pepd 
du  sommet  de  la  tige.  «  Le  fruit,  dit  H.  Bail- 
Ion,  surmonté  d'une  cicatrice  terminale,  est  une 
baie  A  graines  souvent  avortées  ou  rudimentaires, 
insérées  sur  le  placenta  par  nn  ombilic  large  et 
déprimé,  et  renfermant  sous  leurs  téguments, 
quand  elles  sont  bien  développées,  un  embryon 
entouré  d'un  albumen  abondant  et  féculent.  » 
Après  avoir  porté  des  fruits,  le  bananier  meurt,  à 
moins  que  sur  sa  souche  alimentée  par  de  nom- 
breuses racines  adventives,  ne  se  développe  un 
bourgeon  qui  donne  nue  nouvelle  plante  d'une 
puissance  de  production  herbacée  non  moins  con- 
sidérable que  celle  que  l'on  a  récoltée.  Les  feuilles 
si  magnifiques  des  bananiers  donnent  des  matières 
textiles  dont  la  valeur  est  quelquefois  comparable 
A  celle  des  bananes  obtenues.  Pour  la  production 
annuelle  d'une  végétation  d'une  si  vigoureuse 
ampleur,  Il  Cent  des  conditions  toutes  particulières, 
un  sol  convenable,  une  haute  température,  une 
humidité  sufRsante  dans  la  terre.  Aussi  les  bana- 
niers ne  sont-ils  A  l'état  de  grande  culture  que 
dans  les  régions  chaudes,  mais  d'une  tempéra- 
ture moirenne  plus  ou  moins  élevée  selon  les 
espèces.  CeUes-(n  sont  nombreuses  et  on  doit,  au 
point  de  vue  pratique,  les  distinguer  les  unes  des 
autres  suîrant  leurs  usages  :  les  unes  servent  sur- 
tout à  la  production  des  fruits; une  seconde  classe 
sert  plus  partienli^ment  A  donner  des  fibres  tex- 
tiles; enfin  on  calUve  nne  troisième  classa  de  ba- 
naniers comme  plantes  ornementales. 

1.  Beaiamert  cuUivia  principaiement  pour  la  pr»- 
thietion  fruUiére. —  Il  y  a  trois  espèces  principales 
de  bananiers  i  fruits  comestibles  : 

1'  Le  bananier  à  gros  fruits  ou  de  paradis  (MuM 
paradiiiaca),  appeléaussi  bananier  d'Adam  (ftg.  577), 
atteint  une  nauteur  de  cinq  à  six  mètres.  Ses 
fruits  sont  les  bananes  ordinaires,  que  l'on  nomme 
vulgairement  pomma  du  paradis  ou  pommet 
SAdam.  L'arbre  re^it  aussi  les  noms  de  figuier 
des  Indes  et  de  figuier  d'Adam.  Le  fruit  de  cette 
plante,  cueilli  avant  sa  maturité  complète,  est  très 
riche  en  fécule,  et  il  est  consommé  plutôt  comme 
légume  que  somme  fruit  de  table  ;  à  sa  maturité, 
la  fécule  est  transformée  plus  ou  moins  complè- 
tement en. sucre  (voy.  BA|iAin).  . 

Le  bananier  convient  surtout  aux  régions  chau- 
des, situées  au  bord  do  la  mer;  c'est  là  qu'il 
donne  les  pins  grands  rendements  et  les  bananes 
les  plus  pesantes.  Un  fialanar  rend,  à  la  tempé- 
rature de  S7*,5,  d'après  de  Hiunboldt,  184000  kilo- 
grammes par  hectare  ;  A  Cueurusassi,  à  la  tempé- 
rature de  S6  degrés,  d'après  H.  Boussin^ault, 
150000  kilogrammes;  A  Ibagué,  A  la  température 
de  S2  degrés,  d'après  Goudot,  64000  kilogrammes. 
On  conçoit  qu'il  est  difficile  d'établir  des  comptes 
de  culture  qui  puissent  s'appliquer  à  des  circon- 
stances si  différentes.  En  général  un  régime  de 
grandes  bananes  pèse  20  kilogrammes,  et  on  peut, 
au  bord  de  la  mer,  dans  un  sol  riche  et  humide, 
mais  bien  égoulté,  obtenir  trois  régimes  du  môme 
plant  dans  l'année.  A  mesure  qu'on  s'élève  ou 
qm  la  températore  moyenne  dsriant  moindrSr  le 
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nombre  des  régimes  annuels  diminue.  H.  Boas- 
singault  a  fait  conni^tre,  avec  beaucoup  de  détails, 
les  oonditioDs  de  la  production  de  ces  arbres  dans 
les  pays  de  grande  culture  du  bananier. 

2*  Le  banuoior  des  brames  on  des  sages  (Jfuni 
ittpientùm)  donne  les  figuet^nantê  ou  flgues- 
bacoves  des  colonies,  ou  encore  ce  qu'on  appelle 
les  petites  bananes,  il  est  originaire  de  l  lnde, 
mais  sa  culture  s'est  répandue  dans  un  grand 
nombre  de  pn;s  chauds.  Il  atteint  environ  six  mè- 
tres de  hauteur  ■  il  se  termine  par  une  touffe  de 
feuilles  de  l'.SO  de  longneur,  du  centre  de  la- 

Îiuelle  sort  un  long  régime  de  Heurs  et  ensuite  de 
ruits  qui  sont-  des  baies  ordinairement  dépour- 
Tues  de  grain^j  longues  de  O'.lO  seulement;  à 
la  maturité,  e«s  flruita  ne  renferment  pins  que  de 
la  matière  sncrée  ;  ils  sont  alors  plus  iavoarcax 
qne  les  bananea  ordinaires  et  on  les  mange  an 
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couteau  sans  avoir  besoin  de  les  atteadrir  par  la 
cuisson,  mais  après  enlèvement  préalable  des 
cosses  et  de  la  couche  cotonneuse  qui  enveloppe 
la  pulpe.  Le  bananier  des  sages,  comme  tous  les 
bananiers  qui  ne  donnent  pas  de  graines,  se  pro- 
page par  dea  rejetons  qu'on  enlève  sur  les  vieux 
pieds. 

3*  Le  bananier  de  Cfatne  (Muta  f tnensii  ou  Co- 
vendiMii  eat  on*  plante  basse  et  trapue,  i  très 
grandes  et  très  larâes  fenilles,  presque  toujours 
sessiles  ;  il  fournit  des  fruits  très  savoureux  ;  il  a 
été  importé  dans  un  grand  nombre  de  localités 
parce  qu'il  se  met  promptement  &  fruits,  et  aussi 

I tarée  qu'il  lui  faut  une  température  moindre  que 
es  autres  espèces.  C'est  celui  qui  se  prête  le  mieux 
à  la  culture  en  serre  chaude  en  vue  d'obtenir  des 
bananes,  ce  que  l'on  fait  particulièrement  en  An- 
gleterre, où  l'on  tient  i  avoir  des  bananes  de  serre 
chaude,  comme  on  a  des  ananas.  Il  n'atteint  guère 
qu'une  hauteur  de  1*,50.  On  doit  i  HH.  Decaisne 
«t  Nandin  nne  excellente  deacripUon  de  la  culture 
en  serre  de  ce  bananier. 
Parmi  las  bananiers  dont  les  {hiits  se  mangent, 


il  faut  encore  citer  les  espèces  snivantei  :  Vina 
Troglodytantm  et  M.  Simtarum,  des  Holnqaei; 
Mtua  Batbitiana  et  M.  Berteroniana,  d'Ambaioe; 
MuM  niperba,  de  l'Inde  ;  Muta  triaÂor_  de  Nsda- 
gasoar;  Muta  Dakka.  de  l'Afrique  tropicale. 

II.  Bananien  cuUivét  prinapaiement  etnaite 

Îilonto  teztUea.  —  Le  bananier  textile  par  extel- 
ence(JfirMfexttIts)  est  le  bananier  oèacs  (voï.ce 
mot),  qui  fournit  le  cbanvre  de  Manille,  (ni  le 
rencontre  surtout  dans  les  lies  volcaniques  àts 
Philippines  et  des  archipels  voisins.  Le  baDtaier 
abaca  présente  dans  toutes  ses  parties  une  teiate 
d'un  vert  noir  foncé;  il  s'élève  à  5  ou  6  mètrei  de 
hauteur  et  porte  des  feuilles  longues,  élrottei, 
dures,  raides,  A  nervures  transversales,  parallèle! 
et  très  saillantes.  Les  régimes  qui  émergent  dei 
tiges  sont  assez  courts  et  portent  vers  l'cxtréimlé 

Linéiques  rares  flears  blanchâtres  et  de  très  petib 
ruits  ressemblant  à  déjeunes  bananes  avortées; 
ils  renferment  des  graines  noirâtres  preiqaB 
Bpbériques  qui  sont  très  fertiles  et  germent  en  p«i 
de  jours  pour  donner  naissance  i  des  plantes  qni 
deviennent  rapidement  vigoureuses  et  prenaenl 
tout  leur  développement  en  huit  A  neuf  mois.  On 
plante  ordinairement  ce  bananier  sur  les  peatei 
des  montagnes  nouvellement  délHcbées,  i  raitat 
de  330  pieds  par  hectare  ;  il  ne  réclame  pas  nn  lol 
aussi  riche  que  les  espèces  comestibles.  La  pro- 
duction annuelle  par  hectare  peut  être  d'euma 
1600  kilcwrammes  de  filasse,  d^ne  valeur  ds 
500  A  600  Trancs  i  Manille,  dans  foute  explntslieii 
bien  conduite.  L'extraction  de  la  fibre  textile  k 
fait  par  des  moyens  très  simples.  Les  cordaset 
d'abaca  sont  très  bons;  ils  sont  employés  par  lu 
marins  d'un  grand  nombre  de  pays;  ils  sontsow 
en  usage  dans  une  foule  d'industries  ;  ils  ont  ptr 
fois  plus  de  résistance  que  les  cordages  es 
chanvre. 

On  peut  aussi  retirer  et  on  retire  en  elTet  de* 
fibres  textiles  des  bananiers  cultivés  pourleor* 
fruits,  mais  ces  fibres  sont  moins  estimées  que 
celles  {ffovenant  du  Jfttsa  textUi». 

III.  BwMmieTt  à  feuillage  ornementai.  —  U* 
bananiers,  A  cause  de  leur  port  et  surtout  de  l  im- 
pleur  de  leur  feuillaee,  sont  employés,  soit  en 
massif,  soit  comme  individus  isolés,  pour  orner  w 
serres  et  les  jardins:  mais  ils  dwrent  être  p|aM| 
dans  des  lieux  abrités  contra  le  vent,  qm  a*- 
cbiqueterait  leurs  feuilles  en  lanières  *t  leur 
ferait  ainsi  perdre  toute  leur  beauté.  Les  espèce* 
qui  se  prélent  le  mieux  A  la  décoration  loot  la 
suivantes  : 

1'  Le  bananier  de  Bruce  fJ/usa  enself),  oripiii« 
d'Abyssinie,  est  la  planta  hert)acée  la  pli» 
tesque  et  la  plus  importante  que  l'on  conosws. 

far  88  haute  stature,  la  grosseur  de  sa  tige  etw 
normes  feuilles  A  cAtes  rouges,  c'est  un  des  pw 
beaux  ornements  que  l'on  puisse  mettre  dans  w 
serres  froides  ou  les  jardins  d'hiver.  U  est  depmi 
le  mUieu  du  m'  sièâe  très  répandu  dtiu  w 
grandes  serres  d'Europe.  A  cause  de  ss  rosticiw 
relative,  on  peut  le  cultiver  en  pleine  terre  M» 
le  midi  de  la  France  et  en  Algéne.  U  U»,  ea  y 
comprenant  les  bases  engainantes,  préseols 
circonférence  de  deux  à  ireU  mètres  ;  sa  taïUs  v 
dépasse  pas  quatre  mètres;  les  feuilles, porléMI^ 
des  pétioles  courts  et  vigoureux,  teints  dert^P" 
dessous  ^insi  que  la  nen-ure  médiane  qui  le* 
tinue,  ont  de  1-.50  A  2-,50  de  longueur,  «r  n» 
largeur  de  0»,50  A  (^,60,  et  eUes  ft™";* 
couronne  remarquable  d'où  sort  une  belle  mD"- 
rescence  donnant  des  graines  qui 
Algérie  et  dans   les  serres  chaudes  dSnW' 
Comme  ce  bananier  ne  drageonne  pas  du  P"^ 
c'est  par  les  graines  qu'on  le  repiodait-  ..^.i^ 
S*  Le  bananier  ronge  (Muta  eotemea),  «"ff 
de  Cochinehine,  est  relativement  de  petite  »^! 
il  n'atteint  gnère que  S  mètres  A  S-,80d«  m*^» 
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il  est  remarquable  sartout  par  ses  spathes  écar- 
lates  ou  d'un  ronge  vif  goi  en  eouTrent  l'inflores- 
eence  dressée.  Ses  fruits  ne  mArissent  pas  dons 
les  serres  d'Europe. 

8*  Le  bananier  rose  (Muta  roaaeea),  pins  hanl 
et  plus  étoffé  que  le  précédent^  atteint  nne  hau- 
teur de  3  i  4  métrer;  ses  Teuilles  d'une  couleur 
Tiolacée  en  dessons,  dans  leur  jeunesse,  et  ensuite 
d'un  vert  glauque,  ont  une  longueur  de  1*,40  et 
nne  Inrgeor  de  0",85.  Son  r^me  est  droit,  ses 
OeoTS  d'un  jaune  orangé,  ses  (hiits  sont  rares  et 

ritits.  Oo  recherche  ce  iMnanier  dans  les  seires 
cause  de  la  belle  teinte  rose  ou  Ulas  des  spatbei 
de  son  inflorescence. 

4*  Le  bananier  mouclieté  (Muta  »ebrtna),  oriei- 
naire  de  Java,  est  de  moyenne  taille,  et  se  dis- 
tingue pour  ses  feuilles  parsemées  de  mouchetures 
brunes. 

5*  Le  bananier  magnifique  (Miua  mperba)  est 
comparable  jiar  sa  haute  taille  an  bananier  de 
Bruce,  mais  il  est  moins  niatiqne.  Il  présente  î 
l'extrémité  de  chacune  des  foniUes  un  appendice 
terminal  étroit  de  quelques  centimètres  de  lon- 

fueur.  11  produit  rarement  des  graines,  mtoie 
ans  l'Inde  ;  on  le  reproduit  par  tes  nombreux 
drageons  du  pied.  On  le  cultive  en  Europe  en 
•em  chaude. 

On  peut  encore  citer  comme  ornementaux  plu- 
sieurs autres  bananiers  :  Muta  glauea,  ipeaota, 
omata,  etc.,  qu'on  ne  trouve  d'ailleurs  que  rare- 
ment, et  le  bananier  panaché  de  blanc  fJftisa 
viltata),  qu'on  suppose  issu  du  bananier  de  Chine; 
ce  dernier,  quoique  producteur,  même  dans  les 
terres,  de  bananes  estimées,  peut  aussi  être  em- 
ployé comme  plante  ornementale. 

Quoique  l'on  puisse,  à  la  rigueur,  cultiver  les  ba- 
naniers en  pots  ou  en  caisses,  ils  ne  prospèrent 
que  très  diracilement  dans  cette  situation  gênée, 
et  il  convient,  pour  en  jouir  dans  toute  Imir 
beauté,  de  disposer  dans  le*  serres  chaudes, 
des  caisses  et  des  encaissements  de  1  mètre  de 
profonileur  et  d'une  étendue  proportionnelle  au 
nombre  de  pieds  qu'on  veut  planter;  il  faut  S  mè- 
tres de  distance  an  moins  entre  les  pieds.  Oo 
aiTose  très  souvent^  surtout  pendant  le*  chaleurs; 
dans  tous  les  cas,  il  ne  faut  pas  laisser  tomber  la 
température  au-dessous  de  i8  degrés.  Alors  on 
obtient  la  plus  magnifique  végétation,  et  au  bout 
de  douze  à  quinze  mois  les  régimes  apparaiBsent. 
Après  que  la  plante  a  porté  fruit,  on  1  arrache,  et 
on  multiplie  par  les  œilletons  enracinés  qui  crois- 
sent A  sa  base.  Il  faut  que  l'air  des  serres  soit 
renouvelé  constamment,  tout  en  restant  chaud  et 
humide. 

MNDAGB  (méeeitique  agricole).  —  Bande  métal- 
lique qu'on  pose  sur  la  jante  de*  rone*  pour  les 
consolider.  Les  bandages  sont  en  fer  dur,  en  fer 
aciéré,  en  acier  fondu  au  creuset  ou  en  acier  Bes- 
semer.  On  les  fabrique  en  général  en  enroulant 
nne  bande  de  métal  sur  un  mandrin  et  en  sou- 
dant les  deux  extrémités.  Pour  poser  un  bandage 
sur  sa  jante,  on  le  chauffe  légèrement  afln  d'en 


et  par  le  renroidlssement  il  se  contracte  et  prend 
le  terrant  qui  le  maintient.  Comme  le  bandage 

fourrait  se  séparer  de  In  rone,  on  éoneoUda 
assemblage  par  dea  boulons  on  de*  agrafe*  cir- 
culaires. 

BANDAGE  hnideàme  vitèrinaiTt).  ~~  Faire  ou 
appliquer  un  bandage  sur  un  animal,  c'est  placer 
des  bandes,  des  compresses  on  autre*  objets  et 
appareils  destinés  an  traitement  d'une  partie  ma- 
laoe.  Poser  un  bandage,  c'est  aussi  faire  un  ponio- 
ment.  Il  peut  s'agir  de  maintenir  un  cataplasme 
on  autre  topique  en  un  endroit  déterminé,  tie  con- 
tenir certaine*  partie*  du  coip*  dan*  levr  po*ition 


naturelle,  de  réunir  des  parties  divisées,  de  tenir 
écartées  des  parties  tendantàse  rapprocher  vicieu- 
sement ou  A  s'unir,  de  comprimer  des  parties  tu- 
méQées  ou  dont  il  faut  empêcher  la  tuméfaction, 
de  favoriser  l'issue  du  pus  ou  de  quelque  autre 
fluide  eztravasé,  de  réauire  les  fractures  et  de 
maintenir  les  parties  dans  leur  position  naturelle, 
jusqu'à  ce  que  toutes  les  soudures  soient  refaites 
et  devenues  solides.  Dan*  ces  termes  généraux^ 
tout  bandage,  ponr  être  bon^doit  être  praUqué  par 
un  homme  de  l'art;  le  cultivateur  doit  appeler  le 
vétérinaire  pour  l'exécuter.  Mais,  si  l'on  se  borne 
A  considérer  un  bandage,  selon  la  définition  de 
Gordj,  comme  l'arrangement  qui  résulte  de  l'appli- 
cation raisonnée  A  une  partie  du  corps,  soit  d'une 
ou  de  plusieurs  bandes,  soit  d'une  ou  de  plusieurs 
pièces  de  linge  séparées,  il  snfSt  d'une  personne 
un  peu  habile  aux  opérations  manuelles  et  A  la- 
quelle on  a  montré  les  soins  à  prendre.  Les  bandes 
on  les  nièces  de  linge  dont  on  se  sert  peuvent 
être  sèctics  on  imbibées  d'une  substance  solidi- 
fiante, selon  que  l'on  veut  faire  un  bandage  amo- 
vible on  inamovible.  On  emploie  pour  tes  bandi^e* 
ches  les  animaux,  de  la  corde,  des  étoupes,  du  cuir, 
outre  la  charpie  et  la  ouate.  On  fait  aussi  entrer 

Earfois  dans  les  bandages  de  petites  planches  de 
ois  mince  poor  en  assurer  la  solidité  ;  on  lu 
nomme  des  eclissea  ou  attelles  (vov.  ce  mot). 

BANDEAC  (tootechnie).  —  Bande  que  l'on  met 
sur  les  veux  pour  arrêter  l'impression  trop  vive  de 
la  lumière  ou  pour  appliquer  quelque  topique.  On 
se  sert  d'un  bandeau  formé  d'ïine  pièce  d'étoffe  en 

Slusieurs  doubles  pour  dompter,  en  les  empêchant 
e  voir,  des  chevaux,  des  taureaux,  des  vaches,  des 
bélieis,  dont  la  fougue  peut  être  dangereuse  ponr 
les  hommes.  On  se  sert  aussi  de  bandeau  dans 
quelques  pavs  pour  empêcher  les  bestiaux  mis  au 
pAtnrage  de  franchir  les  obstacles  ou  les  fossés  qui 
séparent  les  pièces  de  terre  dans  lesquelles  on 
veut  les  parquer. 

BANDITE  (droit  rural).  —  Terrain  dont  nne 
partie  des  produits  sont  réservés  et  aliénés  pour 
constituer,  principalement  dans  le  comté  do  nlce, 
un  droit  d^isa^  qui  constitue  nne  véritable  pro- 
priété superposée  A  la  propriété  du  sot.  Ce  sont 
principalement  les  pAturages  qui  sont  réservés 
pendant  une  partie  de  l'année;  mais  il  ;  a  aussi 
des  bandites  de  perdrix,  des  bandites  de  truites, 
c'est-A-dire  des  aliénations  du  droit  de  chasser  on 
du  droit  de  pêcher  sur  des  terrains  délimités. 

BAMKITA  (Goa  R  KUU)  (»ooiogie).  —  Le  coq 
Bankiva  (GoUw  BnUdva  ou  G.  femtginmt)  est 
une  espèce  sauvage  du  genre  Coq,  de  la  famille 
des  Gallinacés.  11  habite  A  l'état  sauvage  dans 
t'indoustan,  la  Malaisie,  les  lies  de  l'archipel  Ma- 
lais. Il  est  de  petite  taille,  plus  long  que  haut 
((r,30  A  U',40  de  hauteur  sur  (r,60  A  (^,65  de  lon- 
gueur). Il  a  la  crête  dentelée  et  les  barbillons 
rouges.  La  couleur  du  plumage  est  assez  variable, 
le  plus  souvent  les  pmmes  de  la  tête  sont  jaunes 
et  brillantes;  celle*  du  dos  et  de*  aile*  sont  rouges, 
celles  de  in  queue  sont  noires.  —  La  poule  (tig. 
578)  est  do  plus  jMtite  taille  que  le  coq  ;  elle  n'a 
qu'une  crête  rudimentaire  ;  sa  quene  est  presque 
horizontale  ;  ses  plumes  sont  brunes  ou  noires. 

Le  coq  Bankiva  a  été  domestiqué,  .mais  on  le 
trouve  ù  l'état  sauvage  jusque  dans  les  montagnes  de 
l'Himalaya  ;  sa  cbair  est  réputée  pour  sa  délicatesse. 

Cette  espèce  de  coq  présente  un  réel  intérêt  parce 
quota  plupart  de  ses  caractères  concordent  parfai- 
tement avec  ceux  de  plusieurs  des  races  domes- 
tiques actuelles  de  l'Europe,  et  notamment  de  la 
poule  commune  de  combat  anglaise.  Darwin,  qui 
s'est  livré  â  des  recherches  approfondies  sur  rori- 
gine  des  animaux  domestiques,  regarde  le  eog 
Bankiva  sinon  comme  le  type  unique,  du  moins 
comme  un  des  principaux  type*  primitin  des  race* 
domesUque*  actuelles. 
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BANKSIA  (botanique).  —  Arbret  oo  «rbmtes 
d'Australie  et  de  Tasmanie.  dont  quelques  espèces 
sont  cultiTées  dans  les  aenres  d'Europe.  Ces  plantes, 
ahiii  nommées  en  l'honneur  de  sir  Joseph  Banks, 
appartiennent  à  la  famille  des  Protéacées.  Elles 
atteignent  une  hauteur  de  S  à  8  mètres  ;  elles  sont 
pint  ou  moins  rameuses,  à  feuillage  pcrsistaDl, 
coriace,  denté  ou  découpé  en  lanières  pennati- 
formes.  Les  inflorescences  sont  de  gros  chatons 
ejUndriques,  toujours  terminaux,  présentant  des 
bractées  courtes  et  coriaces,  au  delà  desquelles  les 
fleurs  font  saillie,  le  tout  offrant  des  teintes  variées 
où  le  jaune  et  l'orangé  dominent.  Ce  sont  de  jolies 
plantes  ornementales.  On  en  connaît  environ 
soixante  espèces. 


FIg.  Sia.  —  PeaU  BaakWa. 

BAHIIB.  —  Grande  pièce  de  toile  à  tissu  peu 
serré,  servant  &  garantir  les  semis  et  les  fleurs  du 
soleil  et  les  arbres  fruitier*  de  la  gelée.  Cette 
toile,  de  dimensions  appropriées  à  Tusage  qu'on 
en  doit  faire,  est  ordinatrement  attachée  A  des 
bitons  à  ses  extrémités  pour  ponvotr  être  roulée 
on  déroulée  i  volonté. 

La  pièce  de  toile  sur  laquelle  on  bat  les  grdns 
qu'on  veut  recueillir  ou  bien  sur  laquelle  on  étend 
certaines  récoltes  pour  les  faire  aenerer  de  mûrir 
et  le*  sécher  an  soleil,  reçoit  aassi  le  nom  do 
banne 

En  horticulture,  on  appelle  encore  banne  une 
aorte  de  grande  manne  allongée,  tressée  en  osier 
on  en  bonrgène,  que  l'on  emploie  pour  l'emballage 
des  plantes  A  expédier. 

On  donne  encore  le  même  nom  aux  vases  en 
bois  qui  servent,  dans  le  Midi,  à  transporter  la  ven- 
dange à  dos  d'homme  ou  sur  la  tète.  Ces  vases 
sont  généralement  de  forme  allongée  et  garnis  de 
deux  cornes  ou  poignées  dans  la  partie  supérieure 
pour  en  faciliter  le  chargement.  C'est  ce  qu'on  ap- 
pelle aussi  des  comporta.  On  les  fait  souvent  en 
cœur  de  chêne  ou  en  ch&taignier  pour  qu'ils  durent 
longtemps;  d'autres  fois  en  peuplier  on  en  saule, 
pour  ou  ils  soient  plus  légers. 

On  aéaigne  eniln  par  le  même  nom  le  récipient 
posé  sur  charrette  dans  lequel  les  bannes  ordi- 
naires sont  déversées  et  que  conduisent  aox  cel- 
liers des  bètes  de  somme.  On  a  trouvé  très  avanta- 
geux de  foire  les  grandes  bannes  des  charrettes 
pu  forte  toile,  A  cause  de  la  diminution  de  poids 
qui  en  résulte  pour  te  transport. 

BAIIHBAD  (agrtaUtïïn).  ~~  Petit  tomberean  ser^ 
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vant  au  transport  des  récoltes.  Cest  aussi  Ubmw 
de  la  viticulture,  et  le  tonneau  dn  vinaigrier  am- 
bulant. 

BANOCB  (économie  rurale).  —  Une  maisao  de 
banque,  au  point  de  vue  apicole,  est  un  établisH- 
ment  qui,  d  une  part,  reçoit  et  rassemble  les  «pi- 
tauz  de  ceux  qui  veulent  prêter,  et  qui,  d'autre 
part,  se  charge  de  dispenser  ces  capitaux  à  ceux 
qui  veulent  emprunter  pour  les  besoins  desdiverses 
opérations  de  f  agricaliure.  Une  banque  est  dé6- 
nie  surtout  par  la  nature  des  services  qu'elle  *e 
propose  de  rendra.  Une  banque  est  foncière,  im- 
mobilière, territoriale,  lorsqu'elle  Csit  des  pr«i 
garanUs  par  des  immeubles;  elle  est  hypothé- 
caire, lonou'eUe  Mt  des  prêts  sur  hypotbèqae; 

elle  est  de  crédit,  lors- 
qu'elle fait  des  avances  ht 
la  confiance  qu'inspirest 
des  peraonnes  on  des  o^ 
rations  agricoles  d'un  effet 
bien  connu,  comme  pir 
exemple  l'engraissement  dn 
bétail;  une  banque  est  de 
dépôt,  lorsqu'elle  a  pour 
pnncipal  objet  de  recerotr 
en  dépdt  des  ralears  contre 
lesquelles  elle  fait  des 
avances  d'argent,  avances 
toujours  inférieures  aux 
valeurs  consignées;  elle 
est  d'escompte,  lorsqariw 
prête  de  l'argent  contre  oei 
billets  portant  des  sigaa- 
tures  jugées  négodabloL 

Le  caractère  propre  dw 
banques  est  de  ne  procr 
des  sommes  plus  ou  moini 
élevées  qu'en  échanm  « 
billets  A  ordre  pajablei  « 
des  époques  fixes;  elles  w- 
comptent  ces  billets  en  rfr 
tenant  les  iotérêU  jusqo^ 
jour  do  réchéance,  pis» 
une  commission,  du  mon» 
en  général.  Elles  reçoivent  en  dépêts  ^embo■^ 
sables  soit  A  volonté,  soit  A  dei  échéances  déter- 
minées, les  sommes  qu'on  levr  confie,  eaM 
pavant  des  ietérêls  ordinairement  d'autant  pM 
élevés  qu'elles  sont  déposées  pour  un  temps  pin 
long.  Pour  ces  deux  sortes  d'opérations,  les  «P^ 
culteurs  peuvent  avoir  recours  aux  banques  tm 

Ju'il  s'élève  aucune  impossibilité.  Toutefois,  «* 
ifllcultés  sérieuses  peuvent  se 
même  do  caractère  d'un  grano  nombre  d  opers- 
tiens  agricoles. 

D'après  une  enquête  ISiite  en  1879  pwj"'*"!^" 
mission  chargée  de  l'étude  -An  crédit  agricole  mo- 


réunir  quelques  renseignementa  sur  les  bsni"* 
agricoles  des  divers  pays.  Dans  quelques  par» 
de  l'Allemagne,  il  existe  des  banques 
locales,  notamment  dans  Hesse-Cassel,  la  réceoee 
de  Wiesbaden  et  le  Wurtemberg.  —  Dans  le  D»w- 
mark  existent  deux  petites  Banques  ^^^""2 
placées  sous  la  surveillance  de  l'Etat,  >  >"<f  P*^ 
le  Jutland,  l'autre  pour  le  Seeland  et  les  lie».  » 
formées  par  l'association  des  emprunteurs  q«i 
tous  solidaires  des  pr/Hs  faiu  aux  associés  " 
échange  d'obligations  dont  l'int^et  est  gs»"" 
par  le  Trésor  public.  En  outre,  un 
appelé  banque  des  agriculteurs  et  dont 
est  à  Copenhague,  reçoit  les  fonds  qui 
déposés  par  les  cultivateurs  et  leur  en  st.Jt 
Intérêt  virianl  de  3  à  4  peur  100.  -  ^lats- 
Dnis  d'Amérique,  les  banques  ordinaires,  qui  spj» 
très  mqltipliées.  servent  A  l'agricaltore  sntsi  nbs 
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qa'aa  eomm«re«  on  i  l'industrie.  —  En  Angle- 
terre,  on  compte  environ  350  banqnes  aaxqneltes 
la  banque rov&le  d'Angleterre  donne  la  vie.  L'agri- 
culture, comme  les  autres  industries,  en  profite. 
Les  banques  provinciales  comptent,  en  dehors 
de  la  maison  mère,  plus  de  600  succursales  on 
comptoti'-brimeh.  Elles  sont  tout  à  la  fois  banques 
d'escompte,  d'émission  et  de  dépôt.  II  n'y  apasen 
Angleterre  de  petite  ville  de  Vimijortance  d'un 
chef-lieu  de  canton  fiançais,  qui  n'ait  une  banque 
ou  ane  succursale  de  la  banque  provinciale.  Les 
fermiers  font  usage  des  avantages  qu'elles  pré- 
sentent :  i*  sur  pnmiuory  notes,  e'est-A-dire  snr 
simples  billets  souscrits  par  des  non-commerçants, 
c'est  la  forme  la  plus  usitée;  —  S*  par  eash-credit, 
ou  compte  courant;  dans  ce  cas  il  est  passé  un 
Mta  (muO,  aux  termes  doqael  la  banque  s'engage 
à  Ibamir  a  l'emprunteur,  au  ftir  et  i  mesure  de  ses 
besoins,  une  somme  déterminée,  et  l'emprunteur, 
de  son  cAté,  s'oblige  à  la  rembourser,  mais  dans  te 
délai  qui  lui  convient,  et  jusqu'à  sa  complète  libé- 
ration, &  verser  à  la  tmnque  rargent  provenant  de 
la  vente  de  ses  produits  ;  —  3*  par  des  billets  que 
lesmarchands  de  bestiaux,  de  semences,  d'engrais 
•t  d'instraments  acceptent  des  fermiers  et  qu'ils 
passent  aux  banques.  Hais  tons  ces  crédits  ne  sont 
ouverts  qne  sous  la  caution  de  deux  personnes  re- 
connues comme  sotvables,  et  d'ailleurs  les  avances 
sont  mesurées  à  la  somme  des  bénéfices  présumés 
de  l'emprunteur;  l'évaluation  de  ces  bénéfices  est 
facile  i  cause  du  rapprochement  des  banques  et 
des  fermiers.  Un  autre  mode  d'emprunt  est  sur 
nantissement  du  cheptel  ;  dans  ce  cas,  il  fant  un 
euwistrflment  public  de  l'acte  de  prit,  et  c'est 
une  formalité  i  laquelle  les  fermiers  ne  se  sou- 
mettent que  bien  rarement,  à  cause  de  l'atteinte 
grave  qui  est  alors  portée  i  leur  crédit  ;  ils  ne  le 
font  que  lorsque»  pressés  d'emprunter,  ils  ne  peu- 
vent pas  trouver  de  cautions  pour  obtenirdesft)nds 
dans  les  banques.  Les  prêts  consentis  par  les 
banqaes  sont  faits  habituellement  pour  trois  mois, 
mais  la  durée  est  quelquefois  portée  à  six  mois  et 
même  an  delà.  L'intérêt  est  généralement  de  4  à 
-fi  ponr  100;  il  a  varié  pendant  le  cours  des  vingt 
unées  antérieures  i  1879  entre  3  et  10  pour  100, 
selon  le  taux  de  Teieompte  A  la  banque  ro^sle  d'An- 
l^terre.  Du  reste,  les  coltivateurs  sont  issinilés 
ans  eomiAerçants,  relèvent  des  mêmes  tribunaux, 
-sont  soumis  aux  mêmes  lois  d'exécution.  Dans  le 
cas  de  CsiUite,  le  priviltee  du  propriétaire  est  li- 
nité  à  une  seule  année  de  formage;  s'il  lui  est  dfi 
plus  d'une  année,  le  surplus  de  la  créance  foit 

-  masse  avec  les  autres.  Par  contre,  le  propriétaire 
a  le  diTHt,  si  le  fermier  est  en  retard  d  une  année, 
de  l'appeler  devant  .le  juge  et  de  le  faire  con- 
damner i  fournir  caution  pour  le  payement  des 

.  dnq  années  suivantes,  puis,  i  défaut  de  cette  con- 
'  dition,  de  l'évincer  immédiatement,  sans  Ini  tenir 

compte  des  améliorations  que  eelui-ei  aurait  tSec- 
■  tuées.  Ces  moyens  de  rigueur  sont  rarement  em- 

idojés.  —  En  Ecosse,  il  existe  10  banques  prin- 

-  cipales  et  844  succursales.  Ces  banqaes  reçoivent 
iM  déptU  qui  lenr  sont  confiés  et  pavent  aux  d^ 
posaannn  iotérétqnl  est  en  moyenne  de  S  pour  100. 
Personne  ne  garde  d'argent  chez  lui.  Les  fermiers 
écossais  font  près  des  banques  des  emprunts  con- 
stants, surtout  par  le  mode  de  crédit  à  découvert, 
sans  échéance  fixe  (eosA  occounfs).  La  banque  peut 
&  son  gré  rendre  exigible  le  monUnt  de  ses  cré- 
dits, mais  elle  les  ferme  très  rarement.  Les  fer- 
miers écossais  sont  cités  comme  des  modèles  de 
ponctualité  ;  ils  se  libèrent  par  petites  firactions  et 
payent  exactement  les  intérêts.  D'ailleurs  toutes  les 
transeetionB  se  règlent  au  moyen  de  chèques;  les 
agents  des  bananes,  dans  toutes  les  foires  et  sur 
tous  les  marches,  transportent  leurs  bureaux  sur 
la  plaee  publique  et  y  reçoivent  les  déclarations  de 
leurs  clients,  dont  les  ventes  et  les  achats  se  sol- 


dent A  l'instant  par  de  simples  verseKonts  en 

compte.  —  En  Australie,  il  existe  de  nomoreuses 
banques  qui  ont  des  succursales  dans  tous  les  vil- 
lages et  pariout  où  il  existe  un  centre  agricole 
quelconque.  Le  système  des  chèques  est  employé 
usuellement.  En  outre,  les  banques  qui  reçoivent 
les  fonds  confiés  par  les  agriculteurs  et  qui  leur 
payent  un  intérêt  de  6  pour  100,  quand  le  dépêt 
est  fait  pour  six  mois,  peuvent  émettre  des  bil- 
lets qui  ont  un  cours  légal.  —  Dans  la  Nouvelle- 
Zélande  et  la  Nouvelle-Galles  du  Sud,  existent  des 
banques  analogues  i  celles  de  l'Australie  et  qui 
rendent  les  mêmes  services  à  l'agriculteur.  —  En 
Hollande,  les  agriculteurs  font  usage  des  banques 
aux  mêmes  titres  et  conditions  que  les  commer- 
çants ;  ils  sont  ûès  exacts  dans  leurs  payements. 
—  Dans  quelques  parties  de  ritalie  seulement,  il 
exîste  des  banqaes  oA  les  agrieultears  peuvent 
venir  emprunter,  soit  .iprès  avoir  fourni  des  nan- 
tissements dans  des  magasins  généraux,  soit  dans 
des  banques  populaires  en  relation  avec  des  banques 
centrales  qui  prennent  Leur  papier;  ces  derniers 
établissements,  nombreux  dans  l'Italie  septentrio- 
nale, rendent  de  grands  services  à  l'agriculture; 
ils  sont  liés  à  l'organisation  des  caisses  d'épargne 
Là,  le  crédit  est  d'ailleurs  le  même  pour  tous; 
le  cultivateur  est  l'égal  du  commerçant  et  de  l'in- 
dustriel. —  En  Pologne,  les  banques  ne  prêtent 
eux  agriculteurs  que  sur  hypothèque.  —  En  Porto- 
gai,  il  n'est  presque  aucune  ville  qui  n'ait  sa 
banque  rurale.  On  donne  ce  nom  à  ces  établisse- 
ments de  crédit,  parce  que,  quoiqu'ils  soient  ou- 
verts aux  commerçants  et  aux  manufacturiers,  la 
plasftarte  partie  de  leim  opérations  sont  effectuées 
avec  lescultivatearB.  Ceux-ci  obtiennent  dans  les 
banques,  des  avances  snr  billets  à  deux  oo  trois 
mois,  à  la  condition  que  les  valeurs  soient  revê- 
tues des  signatures  de  deux  personnes  connues. 
L'intérêt  perçu  varie  suivant  le  cours  de  l'escompte 
et  de  l'aident,  mais  le  taux  n'oscille  qu'entre  4  1/t 
et  6  pour  100.  Les  culUvateurs  sont  exacts  dans 
leurs  payements,  et  ils  placent  leurs  fonds  dispo- 
nibles dans  les  banques  qui  leur  payent  un  in- 
térêt de  3  à  4  1/2  pour  100.  —  En  Russie,  les 
banques  ne  prêtent  aux  agriculteurs  que  sur  leur 
erédx  personnel,  moyennant  lettres  de  change,  i 
écbéattees  fixes  variant  de  trois  mois  à  un  an; 
ces  banques  sont  organisées  suivant  le  système 
Schultse-Delitsch,  oo  bien  sont  des  banques  de 
commerce  ordinaires.  —  En  Suède,  l'accès  des 
banqaes  locales  est  largement  ouvert  anx  agricul- 
teurs, i  ta  condition  que  ceux-ci  présentent  deux 
répondants  qui  demeurent  garants  de  la  dette  ;  les 
prêts  se  font  sur  billeU  à  six  mois.  Les  grands  et 
moyens  agriculteurs  placent  leurs  fonds  dispo- 
nibles dans  les  banques'  qui  payent  un  intérêt  de 
S  pour  100  pour  les  dépAts  à  terme  fixe,  et  de  3  i 
3  pour  100  pour  ceux  remboursables  à  vue. 

Outre  les  banques,  il  existe  dans  quelques  pays 
des  établissements  de  crédit  agricole  ayant  des 
orgsnisations  variées,  mais  qui  ne  sont  pas  des 
banqaes  proprement  dites.  Il  ne  peut  donc  en 
être  question  ici,  si  ce  n'est  pour  signaler  leur 
eidstenee.  Hais  il  est  nécessaire,  pour  que  les 
explications  soient  complètes,  d'indiquer  I  organi- 
sation de  deux  systèmes  de  banques  coopératives 
de  crédit,  inventais  et  appliqués  d'abord  en  Alle- 
magne :  run  est  celui -de  Schultie-Delitsch,  dont 
le  type  est  l'Union  du  crédit  agricole  d'Augsbourg 
et  Bavière  ;  l'autre  est  celui  organisé  par  uû  maire 
de  la  Westpbalie,  Rasseiden,  et  il  est  en  qnelque 
Sorte  un  perfectionnement  du  premier. 

Le  système  des  banques  Schultze-Delitsefa  re- 
pose sur  l'association  solidarisée  des  habitants  d'un 
canton  qui  sont  responsables  des  opérations  faites 
par  rétablissement.  Ces  benipies  ne  devraient 

Îrêter  qu'A  leurs  membres,  mais  en  Otit,  elles  font 
M  avances  à  toutea  les  pwsonttM  jogies  sid- 
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vables.  Elles  reçoivent  des  dépdts,  contractent  des 
emprunts,  et  se  procurent  ainsi  les  fonds  nécea- 
siires  pour  leurs  transactions.  Les  emprunts 
qu'elles  contractent,  aussi  bien  que  les  avances 

Ïa'elles  consentent,  sont  toujours  à  échéances 
xes;  les  prêts  sont  représentés  par  des  billets 
souscrits  parles  emprunteurs.  Le  taux  de  l'intérêt 
perçu  par  ces  banques,  pour  leurs  avances,  est 
celui  payé  par  les  dépdts,  suivant  le  taux  de  la 
banque  de  l'Ëtat,  en  le  dépassant  de  1  pour  100 
pour  le  premier,  en  étant  inférieur  de  1  pour  100 
ponr  le  second.  Enfin,  les  banques  du  ajstime 
Schultie-Delitscb  sont  administrées  par  des  dire&- 
tears  et  un  personnel  rétribué. 

Dans  le  système  Rasseiden,  le  mécanisme  est  le 
même  que  le  précédent  ;  toutefois  chaque  banque 
limite  son  «01100  i  une  seule  commune,  ce  qui  per^ 
met  aux  associés  de  se  mieux  connaître 
et  de  régler  plus  exactement  les  cré- 
dits à  ouvrir;  aucun  prêt  n'estfait  à  des 

Personnes  étrangères  i  l'association; 
administration  est  grr^iile;  les  ban- 

3ues  empruntent  i  courts  délais  de 
énonciation  et  prêtent  &  longs  termes; 
enfin,  au  centre  des  groupes  solidari- 
sés, il  est  établi  une  banque  anonyme 
par  actions  pour  faciliter  les  opérations 
des  caisses  communales,  en  escomptant 
les  billets  ou  lettres  de  change  que  les 
emj>runteur&  souscrivent  en  Ttprésen- 
tation  des  prêts  qui  leur  sont  faits. 
Dans  les  deux  systèmes,  cliaque  ban- 

Ïie,  qui  n'a  pour  capital  social  qu'un 
fonds  ae  garantie,  est  une  sorte 
d'intermédiaire  entre  le  prêteur  et  l'em- 
prunteur; ce  dernier,  qui  doit  être 
membre  de  l'association,  participe  aux 
bénéfices  réalisés  par  cette  dernière 
sur  l'ensemble  des  opérations.  Ce  sont 
les  agriculteurs  do  même  canton  ou  de 
la  même  commune  qui,  par  le  moyen 
de  ces  banques,  se  soutiennent  les  ans 
les  autres. 

BAKQUETTB  (kor/iculfure).  —  Dansle jardinage 
ce  mot  s'applique  i  plusieurs  objets  différents.  — 
C'est  souvent  une  petite  élévation  de  terre  dea- 
Ûnée  i  retenir  le  sol  des  terrains  en  pente  ;  on  la 

S tante  en  vigne  ou  en  arbres  et  arbustes  forestiers, 
ont  les  racines  assurent  la  solidité  de  la  con- 
struction. —  Pour  maintenir  les  eaux  d'une  rivière 
à  courant  peu  rapide,  on  fait  ansst  une  petite 
élévation  en  terre  que  l'on  giionne  et  recouvre 
d'essences  qui  ne  craignent  pas  l'humidité.  —  On 
donne  encore  le  même  nom  à  une  palissade  taillée 
à  hauteur  d'appui,  entre  les  arbres  d'une  contre- 
allée,  à  des  bancs  de  gazon  peu  élevés,  i  des  gra- 
dins 06  l'on  place  des  pots  de  fleurs. 

BANTAM  (goo  ETPOCLBDE)  {Aa»e-coiir).— Nom 
d'une  variété  de  poules  originaires  de  Java  et 
appartenant  i  la  race  naine  chinoise.  Bantam  est 
le  nom  d'une  ville  et  d'une  province  de  l'ouest  de 
l'Ile  de  Java  où  les  Anglais  établirent  on  comptoir 
à  la  fin  du  dix-soptieme  siècle  pour  y  faire  le 
commerce  avec  l'Inde  et  la  Chine.  C'est  de  là 

3u'îls  importèrent  en  Europe  les  diverses  variétés 
e  poules  dites  de  Bantam.  Cette  variété  (fig.  579) 
est  caractérisée  par  sa  petite  taille.  La  poule  est 
de  la  grosseur  d  une  perdrix  environ.  Elfe  est  très 
ftimiliere,  en  général  bonne  pondeuse  et  bonne 
couveuse.  Le  coq  a  le  port  droit  et  hardi,  toutes 
les  allures  d'un  coq  de  combat  avec  les  éperons 
plus  développés  que  ne  le  comporte  sa  taille.  La 
crête  est  eflilée,  pointue  en  arrière,  frisée,  légè- 
rement aplatie,  d  un  développement  moyen  ;  elle 
est  rudimentaire  cbex  la  poule.  L'œil  est  très 
grand  avec  la  pupille  rouge-brique.  Les  barbillons 
sont  mojent-  Les  pattes,  très  Unes,  sont  d'un  gris 
bleufttro.  Le  plombe  très  bien  dessiné,  représen- 


tant des  écailles,  est  admirable;  il  varie  d'uHem 
de  couleur  suivant  les  variétés.  On  disUngne  :  Il 
Bantam  noire,  dont  le  plumage  est  entieremesl 
noir  et  qui  a  la  tète  de  la  poule  cochinchinoise  ;  — 
Vargentie  dont  les  plumes  blanches  sont  bordéei 
de  noir  ou  portent  un  anneau  elliptique  noir  dani 
leur  milieu;  c'est  la  plus  estimn:  —  la  Bantm 
dorà,  ayant  les  plumes  d'un  chamois  très  vif  agré- 
menté de  noir  verd&tre;  le  coq  a  en  outre  des 

S lûmes  rouges  et  d'un  jaune  paille  vif;  c'est  le 
antam  de  combat  ;  —  la  citronnée,  dont  les  plamet 
d'un  jaune  eitron  sontbordécsdenoir;  ~laBantaii 
blmàte,  dont  le  plumage  est  entièrement  Uik 
dans  les  deux  sexes,  et  qui  est  toujours  pattne. 

Les  poules  de  Bantam  produisent  en  moyenne 
180  œulé  par  an;  mais  ces  œufs  sont  petits  et  na 
pèsent  pas  pins  ds  30  grammes,  soit  donc  un  poidi 


Pif.  Sre.  —  Coq  al  poala  do  Banian. 


d'œufs  de  S400  grammes;  la  poule  pèse  en  moyenne 
400  grammes  et  le  coq  500  grammes.  Le  npinrt 
du  poids  des  «ufs  à  celui  de  la  poule  est  de  500 
grammes  à  1000,  le  plus  grand  qui  ait  été  Aéta- 
miné.  Néanmoins  les  diverses  variétés  de  Bantam 
sont  plutêt,  dans  les  busses-cours,  des  oiseaux d'M> 
nement  que  des  oiseaux  de  produit.  —  Un  élevenr 
aurais.  John  Sebright,  a  obtenu  vers  1^0,  avec  an 
croisement  complexe  de  la  poule  de  Bantam  et  m 
deux  antres  races,  une  variété  qu'on  appelle  Bm- 
Um  Sebright,  qui  est  jolie,  mais  très  peu  féconde; 
on  en  connaît  deux  sons-variétés,  l'une  dorée, 
l'autre  ergentée;  elles  ont  les  pattes  nues,  leifor- 
mes  très  élégantes,  la  démarcha  flère  et  gracieu»; 
on  les  élève  surtout  pour  la  volière  on  la  futtn- 
derie. 

BAPTISIB  (botanique  ei  korticuUitre).  — 
de  plantes  i  racines  vivaces  et  i  tiges  anonelw 
en  touïfe,  de  la  fomille  des  Légumineoses-papilw- 
nacées,  série  des  podatyriées.  Les  feuilles  loDl  1 
folioles  cunéiformes;  les  fleurs  sont  disposée!  en 
longues  grappes  terminales.  On  en  compte  1*  «■ 
pècesqu)  habitent  l'Amérique  8eptetttrionale,pru>- 
cipalement  la  Caroline,  et  dont  quelques-uaeiw 
été  importées  et  sont  cultivées  en  Europe.  Telle  w 
la  bapUsie  de  la  Caroline  (Bmtvia  fmeforia,  on 
dalynatinetoria,  ou  encore  Sophora  linctom),^ 
est  riche  en  matière  colorante  bleue,  et  est  m- 
ployée  aux  Etats-Unis  comme  succédané  at  Vi^ 
digo;  ses  feuilles  et  ses  racines  sont  antiseptiqnei. 
astringentes  et  évacuantes.  Les  fleurs  sont  grtnaw. 
d'un  joli  bleu,  avec  carène  blanc  ^«"".'^J, 
forment  une  longue  grappe.  Les  touffes  alteipw" 
de  0-.91I  à  i-,50  do  hauteur  et  couvrent  un  eerew 
de  1  i  i  mètres  de  diamètre.  L'effet  est  aveijw 
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mrlcB  pelouses,  les  platcs-bandes,  les  massifs  des 
grands  jardins  et  des  parcs.  On  peut  citer  aussi 
les  Baptisia  exallala  et  alba  dont  les  fleurs  sont 
blanches.  La  floraison  a  lieu  de  la  fin  de  mai  à 
juillet.  On  sème  d'avril  &  juin-juillet  en  pépinière; 
on  repique  en  pépinière,  et  l'on  plante  à  demeure 
i  l'automne  ou  au  printemps.  La  floraison  ne 
commence  que  trois  ou  quatre  ans  après  le  semis. 
La  multiplication  par  éclats  réussit  assez  mal.  11 
faut  à  cette  plante  une  terre  saine,  profonde,  et 
de  préférence  sableuse  ou  argilo-siliceuse. 

BAQUET  (économie  domatique).  —  Cuvier  en 
bois  ayant  les  bords  très  bas,  dont  on  fait  un  usage 
fréquent  dans  les  termes,  soit  pour  exécuter  les 
petits  blanchissages  soit  pour  mettre  les  aliments 
des  animaux  domestiques,  soit  pour  contenir  mo- 
mentanément des  boissons,  pour  traire  le  lait,  etc. 
Les  baquets  les  plus  usuels  ont  la  forme  circulaire 
ou  ovale,  lis  sont  fabriqués  en  petites 
douves  cerclées  soit  avec  du  fer,  soit 
avec  des  cercles  en  châtaignier;  le 
mieux  est  que  les  douves  soient  en 
chêne;  cependant,  en  vue  do  la  légè- 
reté, on  les  établit  aussi  avec  du  bois 
tilaoc.  Les  baquets  ont  ane  main  au 


l'oxygène  de  l'air;  le  beurre  se  sépare  du  lait  par 
le  battage,  qu'on  agisse  dans  le  vide,  dans  de 
l'hydrogène,  dans  le  gaz  acide  carbonique,  dans 
l'asole  pur  ou  dans  l'air  ordinaire.  Le  beurre  se 
prend  en  grumeaux  qui  surnagent  et  grossissent 
quand  le  battage  a  produit  tout  son  effet,  ce  qui 
réussit  le  mieux  pour  la  crème  entre  12  et  15*,  et 
pour  le  lait  à  une  température  comprise  entre  18 
et  20*.  Pour  arriver  le  plus  vite  possible  à  la  prise 
du  beurre  et  pour  mieux  extraire  toute  la  quantité 
existant  dans  le  liquide  baratté,  il  faut  donc  chauf- 
fer ou  refroidir  la  crème  ou  le  lait  afin  de  les 
mettre  dans  ces  conditions  de  température.  Une 
fois  que  le  beurre  est  rassemblé,  on  le  sort  de  la 
baratte;  le  barattage  est  terminé.  On  soumet  en- 
suite le  beurre  à  diverses  autres  opérations 

mkUTTE (mécanique  aan'cote^.— Instrumentem- 
ployé  pour  séparer  par  I  agitation  le  beurre  de  la 


Fig.  S80.  —  BanlU  bretoone  k  bras. 


Fif.  581.  —  Bantl«  brctonna  mdcanïiius. 


moins,  ou  deux  mains  ou  cornes,  pour  en  faciliter 
le  transport.  Lorsqu'ils  ne  doivent  contenir  que  des 
choses  sèches,  il  faut  les  déposer  dans  des  endroits 
secs;  mais,  s'ils  doivent  servir  pour  contenir  des 
liquides,  on  doit  les  conserver  dans  de  l'eau;  il 
importe,  dans  tous  les  cas,  qu'ils  ne  subissent  pas 
des  alternatives  de  sécheresse  et  d'humidité. 

BAKAL  (économie  dometlique).  —  Petit  baril 
employé  dans  la  Provence  et  le  Languedoc,  qui 
autrefois  était  aussi  une  mesure  de  capacité  pour 
les  liquides,  usuelle  dans  ces  provinces.  Le  baral 
contenait  45  pichets.  Il  est  de  26  litres  et  demi  i 
Carpentras,  de  o3  litres  dans  les  Hautes-Alpes. 

BABATTAQB  (économie  rurale).  —  Le  barattage 
est  l'ensemble  des  opérations  nécessaires  pour  sé- 
parer le  beurre  du  lait  ou  de  la  crème  ;  c  est  plus 
généralement  cette  dernière  qui  est  barattée  ou 
Battue.  L'agitation  du  lait  ou  de  la  crème  a  pour 
but  de  séparer  du  sérum  les  globules  gras  qui 
étaient  en  suspension;  ces  globules  se  réunissent, 
l'agglomèrent,  se  soudent  les  uns  aux  autres  pen- 
dant le  barattage.  C'est  un  pur  phénomène  physi- 
que; il  D'y  a  aucune  action  chimique  exercée  par 


crème  ou  du  lait.  Il  se  compose  d'un  vase  récipient 

Eour  recevoir  le  liquide  et  d'un  agitateur  ou  de 
atles  pour  produire  le  vif  mouvement  nécessaire  i 
la  mise  en  contact  et  à  la  soudure  des  globules 
buLjreux.  Le  récipient  peut  être  en  bois  ou  en 
métal,  avoir  la  forme  d'un  cAne,  d'un  cylindre, 
d'un  polyèdre  quelconque,  être  fixe  ou  mobile.  De 
même  l'agitateur  peut  recevoir  un  mouvement  de 
va-et-vient  de  haut  en  bas  ou  de  bas  en  haut,  ou 
bien  tourner  autour  d'un  axe  soit  vertical,  soit  ho- 
riiontal.  Si  la  quantité  de  liquide  A  tiaratter  n'est 

eas  trop  considérable,  le  mouvement  se  donne  à 
ras  d'homme;  on  fait  mouvoir  l'instrument  au 
moyen  de  manèges  A  moteurs  animés  ou  bien  par 
des  moteurs  hydrauliques  ou  à  vapeur,  quand  il 
s'agit  de  battre  de  grandes  quantités  de  lait  ou  de 
crème.  On  conçoit  dès  lors  que  le  nombre  des  sys- 
tèmes de  barattes  peut  être  très  considérable,  si 
l'on  regarde  le  changement  d'uii  mode  de  mouve- 
ment ou  d'un  organe  comme  créant  un  instrument 
nouveau.  C'est  ainsi  qu'on  est  arrivé  Aune  nomen- 
clature presque  indéfinie  de  barattes,  chaque  con- 
structeur voulant  donner  son  nom  a  l'instrument 
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torti  de  8M  ateliers,  on  biea  les  forme*  usitées  pour 
les  récipients  ou  les  agitateurs  dans  tel  ou  tel 

Îaja  conduisant  &  donner  aux  appareils  les  noms 
es  populations  qui  en  font  usage  ;  c'est  ainsi  que 
l'on  dit  d'une  baratte  qu'elle  est  bretonne,  nor- 
mande, flamande,  brabançonne,  daRoîse.  etc.  Au 
fond  toutes  lea  barattes  te  rattachent  A  un  très 
petit  nombre  de  types.  Les  perfectionnements  qu'on 
cherche  A  j  apporter  consistent  A  faire  en  sorte 
que  toutes  leurs  parties  puissent  sa  nettoyer  faci- 
lement et  ne  conserver  aucune  mauvaise  odeur  de 
lait  aigri  on  farmealâ,  que  lo  liquide  battu  reçoive 
un  mouvement  «sues  rapide  pour  réduire  an  mini- 
mum le  temps  de  l'opération  sans  qu'il  en  résulte 
l'inconvénient  Û6  oe  pas  extraire  la  totalité  dn 
beurre,  et  qu'enfin  on  j)nisse  au  besoin  réchauffer^ 
refroidir  ou  entretenir  le  lait  ou  la  crème  ft  la 
température  la  plut  favorable. 

Baréta  verUcdu  à  imwvemeiU  de  va-et-vient 
vertical  de  VagUatewr  oubatteur.  —  Le  pinssimple 
de  ces  instruments  sa 
compose  (fig.  580)  d'une 
sorte  da  baril  en  Irais,  lé- 
gèrameateonique,  earclé 
en  bois  ou  en  fer,  la  plui 
grande  base  du  tronc  da 
cAne  servant  de  fond.  On 
ferme  la  partie  supé- 
rieure, et  a  travers  un 
trou  du  couvercle  passe 
le  manche  d'une  tige  por- 
tant à  son  autre  extré- 
mité un  disque  plein  ou 
percé  de  trous,  qui  est 
une  sorte  de  piston  des- 
tiné à  monter  et  k  des- 
cendre alternativement; 
ce  piston  s'appelle  le  ri- 
bot.  Pour  empêcher  le 
liquida  de  sauter  hors  de 
la  baratte,  on  place  un 

iietit  vase  conique  pour 
ermer  l'orifice  que  tra- 
verse le  manche  du  ribot. 
Cette  baratte,  dans  laa 
petites  fermes,  est  ordi- 
nairement de  1  mètre  da 
hauteur  et  a  pour  dia- 
mètres des  bases  0",40  et 
(r,33.  C'est  l'agitation 
produite  par  le  mouve- 
ment de  va-at-vient  du  ribot,  manœuvré  A  la  main, 
qui  fait  prendre  le  beurre.  L'opération  est  longue 
et  fatigante.  Aussi  dans  les  fermes  de  Bretatsoe 
oit  cette  baratte  est  surtout  usuelle,  on  cherche  k 
faciliter  le  travail  en  transformant  les  mouvements 
des  bras  de  l'ouvrier  ou  de  l'ouvrière  en  un  mou- 
vement da  rotation  au  moven  d'une  manivelle 
(flg.  581)  qui,  paruna  roae  d'engrenage,  entraîne 
an  pignon  dont  la  rotation  conduit  un  volant  au- 
quel est  attaché  excentriquement  un  bras  de 
Mvier  ;  celui-ci  s'abaisse  ou  sa  relève  selon  que  le 
point  d'attache  est  an  plus  bai  ou  nu  pins  haut  do 
sa  course,  et  par  suite  la  bras  du  leviar  auquel  est 
relié  le  ribot  descend  ou  monte  avec  une  vitesse 
qui  dépend  du  nombre  réciproque  des  dents  de  la 
roue  d'engrenage  et  du  pignon.  Le  récipient  dans 
lequel  on  place  le  liquide  k  battre,  est  tout  sim- 

rlement  un  grand  vase  en  grès.  Ces  appareils  ont 
avantage  iTétre  d'un  prix  pea  élevé.  La  batte 
(fig.  58%)  se  compose  d'un  disque  en  bois  percé  de 
trous  et  fixé  à  l'extrémité  inférieure  de  lii  tige  qui 
s'attacha  au  volant.  Du  double  mouvement  et  de 
la  forme  du  disque  du  ribot  résulte  un  excellent 
baUage.  Da  grandes  barattes  de  ce  genre  ou  très 
analogues,  mues  par  la  vapeur,  ae  rencontrent 
dans  quelques  fermes  laitières  de  la  Hollande. 
Dana  tontea  lei  barattea  A  piaton  on  à  batte  m 


Plg.  Stt.  —  Batte  pareés  da 

InnM. 


mouvant  de  haafcen  baa  et  de  bas  en  baat,  l'air 
esl  agité  ou  refoulé  dana  1«  liquida;  on  a  ebmfaé 
A  an  augmmtar  l'aetHn  par  diTsnet  diapotitino». 


Flg.  M8.     BanUa  aUno^hlri^ 

et  on  a  ainsi  obtenu  ce  qu'on  appelle  dea  barattes 
atmosphériques.  L'appareil  ae  compose  (Ag.  $63) 
d'un  cylindre  «n  métal,  mais  qui  pourrait  égal^ 


Flf.  tMK.  —  doucboa  d»  b 
baratte  stawspbarifHL 


Flg.  584.  —  ConH  de 
ratte  abDospMrfq» 


la  ba- 
is. 


Fig.  fiSe.  —  BaratUMèto*. 


ment  être  en  bois.  On  verse  le  lait  om  la  crème 
dans  ce  cylindre,  et  on  y  introduit  alors  ana  sorte 
de  piston  percé  de  trous  (flg.  584)  dont  la  tiga  ver- 
Ucale  qu  dépaïae  le  «onvorele,  est  formée  d'à» 
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tube  creux  dont  l'orifice  inrtSrienr  est  sous  le  pis- 
ton. L'autre  bout  que  l'on  tient  dans  la  main  est 
fermé  par  un  bouchon  en  bois  (flg.  585),  portant 
i  la  partie  qui  eolre  dans  le  tube  une  soupape  en 
caoutchouCt  ouvre  de  haut  en  bas.  Lorsqu^on 
remonte  le  piston  plongé  dans  le  liquide,  le  vide 
se  fait  dans  le  tube  et  l'air  y  rentre  immédiate- 
ment par  la  soupape;  mais,  lorsqu'oD  le  fait  re- 
descendre vivement,  le  liquide  comprime  l'air  qni 
ferme  la  soupape  et  qui,  ne  pouvant  s'échapper, 
est  forcé  de  passer  par  l'oridce  inférieur.  Sa  force 
élastique  le  fait  alors  se  précipiter  par  les  trous  du 
piston  i  travers  le  liquide  qu'il  frappe  et  divise 
très  énergiquement.  Lorsque  la  température  l'exige, 
oo  plonge  l'appareil  dans  an  bain-marie  pour  le 


Fif .  S87.  ■—  Baratte  danoise. 


maintenir  à  la  température  la  plus  ftivorable  au 
barattage  du  lait,  pour  lequel  on  emploie  surtout 
cet  appareil.  Un  petit  instrument  nommé  baratto- 
métre  (flg.  586)  et  qui  n'est  pas  autre  chose  qu'un 
thermomètre  approprié  &  l'opération,  indique  im- 
médiatement s'il  faut  refroidir  ou  réchauffer  le 
lait.  Lorsque  le  thermomètre  marque  le  point  re- 

fiéré  par  une  Hèchi*,  c'est  que  le  liquide  est  dans 
a  baratte  à  la  température  convenable;  s'il  s'é- 
lève davantage,  il  faut  rafraîchir  en  mettant  de 
l'eau  froide  dans  le  bain-marie;  s'il  descend  au 
contraire  au-dessous  de  la  (lèche,  il  faut  ajouter 
de  l'eau  chaude  pour  élever  la  température  du  lait 
Barattei  vertiàUtM  à  mouvement  rotatif  de  l'agi- 
tateur autour  eTun  axe  vertical.  —  Dans  ces  barattes, 
le  battage  de  la  crème  se  fait  au  mojea  de  palettes 
qui  tournent  plus  on  moins  rapidement,  en  étant 
entraînées  par  la  rotation  de  l'axe  vertical  qui  est 
placé  au  centre  dn  récipient  et  qn'un  moteur  met 
en  mouvement.  Le  type  de  ces  machines  est  la 
baratte  danoise  qui  a  été  importée  en  France  par 


la  maison  Pilter,  qu'on  connaît"  adssi  sous  le  nom 
de  baratte  d'Ailborn  ou  de  baratte  du  Holstein; 
elle  a  été  également  importée  en  Angleterre  où 
elle  a  été  adoptée  dans  un  grand  nombre  de  fermes 
biitières.  Elle  est  susceptwle  de  pouvoir  recevoir 
de  grandes  dimensions;  elle  est  alors  mise  en  mou- 
vement par  une  poulie  que  fait  tourner  une  cour- 
roie mue  elle-même  par  une  machine  à  vapenr. 
Elle  est  en  bois  et  affecte  la  forme  d'un  tronc  de 
cdne  (flg.  587)  ;  elle  est  munie  d'un  couvercle  à  tra- 
verslequel  passe  un  axe  tournant  muni  de  palettes. 
C'est  par  ces  palettes  que  la  crème  est  battue  pour 
fournir  le  beurre.  La  baratte  est  portée  par  un  b&tï 
en  bois  sur  les  montants  duquel  elle  repose  par 
deux  tourillons  autour  desquels  elle  peut  basculer. 
La  crème  est  versée  dans  la  baratte  i  la  tempéra- 
ture de  14à  16  degrés;  par  les  temps  froids,  on  place 
un  pofile  dans  l'atelier  de  fabrication  pour  main- 
tenir cette  température.  On  doit  chercher  à  rafraî- 
chir en  été.  On  surveille  la  prise  du  beurre  en 
soulevant  légèrement  le  couvercle  de  l'appareil. 
Dès  que  le  barattage  est  achevé,  on  injecte  un  pea 
de  petit-lait  bur  les  parois  de  la  baratte  pour  faire 
détacher  les  petits  morceaux  de  beurre  qui  y 
adhéreraient;  puis,  en  faisant  basculer  la  baratte, 
on  fait  tomber  tout  le  liquide  dans  un  seau  ferme 
par  un  tamis  qui  ramasse  le  beurre. 

Une  baratte  très  analogue  à  la  danoise  est  con- 
struite depuis  longtemps  dans  l'Anjou  et  dans  le 
pays  roanceau  ;  c'est  celle  qu'a  fait  paraître  dans 
quelques  concours  M.  de  Linières  (ffg.  588).  Elle 
se  compose  aussi  d'un  tonneau  conique  placé  vet^ 
ticalcmcnt  et  dans  lequel  se  meuvent  des  battes 
placées  sur  une  tige  horiiontale,  fixée  sur  l'arbre 
vertical  mis  en  mouvement  par  le  pignon  B.  Ce  pi- 
gnon est  entraîné  par  un  engrenage  conique  monté 
'  sur  un  arbre  horizontal  se  terminant  i  un  bout  par 
une  manivelle  directe  et  à  l'autre  bout  par  un  volant 
C  susceptible  de  recevoir  sur  un  de  ses  rayons  une 
seconde  manivelle  pour  le  cas  où  l'on  voudrait 
employer  deux  ouvriers  au  lieu  d'un  seul.  Les  battes 
entraînées  par  le  mouvement  rotatif,  et  mobiles 
d'ailleurs  sur  la  tige,  frappent  le  liquide  avec  éner- 
gie, d'où  il  résulte  que  les  globules  butyreux  sont 
chasséset  poussés  violemment  et  finissent  par  s'ag- 
glomérer assex  rapidement.  Quand  le  beurre  est 

fri8,on  enlève  le  couvercle,  puis  la  cale  A,  assemblée 
queue  d'aronde,  qni  maintient  l'artwe  des  battes. 
On  peut  alors  retirer  cet  arbre  et  tout  l'appareil  in- 
térieur des  agitateurs,  ce  qui  permet  d'amener  fa- 
cilement à  soi  le  tonneau  formant  le  corps  de  la 
baratte.  L'enlèvement  du  beurre  et  le  maintien  de 
la  propreté  de  toutes  les  parties  de  la^  baratte 
sont  donc  faciles. 

La  baratte  suédoise  du  major  Stejrensvtrd  appar- 
tient au  même  genre.  Elle  se  compose  de  deux 
ailes  tournantes  qui  se  meuvent  autour  d'un  axe 
vertical  dans  un  cylindre  métallique  ;  les  ailes  sont 
percées  de  trous  pour  que  l'agitation  des  diverses 
parties  du  liquide  soit  bien  complète.  L'appareil 
reçoit  une  vitesse  de  rotation  convenable,  soit  par 
un  engrenage  direct,  soit  par  des  poulies  sur  les- 
quelles s'enroule  une  corde  sans  fin.  L'axe  vertical 
sur  lequel  sont  attachées  tes  ailes  tournantes  est 
un  cylindre  creux  qui,  en  haut,  s'ouvre  dans 
l'atmosphère,  et  qui,  en  bas,  aboutit  à  une  roue 
horiiontile,  semblable  A  la  roue  des  turbines 
hydrauliques,  et  dont  les  aubes  courbes  sont  pla- 
cées de  telle  sorte  que,  dans  la  rotation  des  ailes, 
il  se  produit  en  arrière,  en  vertu  de  la  force  cen- 
trifuge, une  sorte  de  vide  qui  attire  l'air  extérieur, 
et  le  fait  descendre  le  long  de  l'axe  vertical 
creux,  &  travers  les  aubes  de  la  turbine,  an  sein 
du  liquide  en  mouvement  ;  l'air  traverse,  par  con- 
séquent, le  lait  ou  la  crème  mis  dans  la  baratte. 

On  peut  beaucoup  varier  les  dispositions  des 
barattes  verticales  A  axe  vertical  •'otatif,  en  modi- 
liant  les  organes  de  transmission  du  raonvemenL 


Google 


BARATTE 


—  75«  — 


BARATTE 


oabienenhbriqaaDtdfl  diTerwi  manières  lea  ailes  1  versas  ont  été  employées  ou  tont  an  moins  esuvfet. 
de  Cdgitateur  ^*on  peut  multiplier  on  simplifier,  1  Les  plus  simples,  celles  qui  permetteoE  le  mieux 

l'entretien  de  la  pro- 
IH«të,onttoaj'iursété 

Ïrérérées,  pourvu  que 
>  temps  m(nren  du 
barattage  oe  dépassit 
pas  de  30  i  45  mi- 
nutes. On  emploie  des 
cylindres  en  verre 
comme  oartie  easen- 
tielle  au  récipient 
avec  deux  fonds  en 
bois  pour  les  barattes 
de  luxe  dans  les- 
quelles on  veut  pou- 
voir sanreiller  la  for- 
mation du  beurre  par 
la  rotation  de  l'agi- 
tateur autour  de  son 
axe  vertical. 

Baratta  A«riao»- 
loies  /Isex  d  moime- 
ment  rotatif  de  Tagi- 
lateur  autour  4fun 
axehoritonUU-  —  Ces 
barattes  sont  en  quel- 

Sie  sorte  celles  de  U 
asse  précédente  que 
l'on  renverse  sur  le 
flanc.  Elles  gavent 
aussi  être  faites  en 
métal  ou  en  bois.  Le 
système,  dît  de  Val- 
court,  est  de  ce  genre 
(Hg.  589).  Le  couver- 
cle supérieur  cet  as- 
sez iai-ge  pour  qu'on 
paisse  enlever  1  agi- 
tateur avec  facilité  «1 
le  remettre  sur  son 
axe  de  rotation  après 
le  nettoyage. 

La  (orne  creuse 
des  battes  de  cette 
baratte  qui  ont  été 

,  ■     .    ,     .  ,  ,     ,  imitées  des  battes  da 

faire  de  plancbettes  percées  de  trous  ou  de  simples  1  baratte»  amirkaxtïei,  présente  l'avanUge  de  pro- 
baguettes; on  peut  aussi  placer  contre  la  paroi  du  I  jeter  fortement  le  lait  contre  les  pai-ois  du  réci- 
pient, au  lieu  de  le  faire  tour- 
ner en  une  espèce  de  nappe 
continue,  ce  qui  active  beau- 
coup la  formation  du  beurre. 

On  peut  rendre  plus  rapide  le 
mouvement  de  l'agitateur  dans 
ces  sortes  de  barattea  en  em- 
ployant une  roue  dentée  mua 
par  une  manivelle,  ta  roue  den- 
tée conduisant  un  pignon  monté 
sur  l'arbre  de  rotation  de  l'agi- 
tateur. Le  mécanisme  est  fixé 
sur  l'une  des  joues  du  récipient 
cylindrique. 

Dans  quelques  baratter  du  sys- 
tème Valcourt,  un  baîn-marie 
faitcorps  avec  le  récipient. Telle 
est  la  baratte  Girard  (ftg.  590  et 
591]  qui  se  compose  d'une  botte 
dans  laquelle  on  mrt  le  liquide, 
crème  ou  lait  ;  le  battage  se  fait 
par  les  ailettes  A  mises  en  mou- 
vement de  rotation  rapide  i 
l'nide  da  la  roue  R  dentée  inté- 
rieurement et  qui  conduit  le 

tiltnon  P  monté  sur  le  même  axe  que  les  ailettes, 
a  partie  hémicylindrique  L  où  se  trouve  le  lait  oa 
la  crème  est  entourée  d'une  enveloppe  E  qui  ren- 
ferme de  l'eau  et  constitue  un  bRin-marie  destiné 


Fig.  588.  —  Bara(t«  anpndno  et  mancollfl. 


FijT.  SSO.  —  Bamlle  Valcourt  et  ion  agiuienc. 


récipient  des  ailes  (txes  en  nombre  plus  ou  moins 
grand  qui  n'empêchent  pas  les  ailes  mobiles  de 
tourner,  mais  multiplient  les  chocs  contre  les 
globules  butyreux.  Toutes  ces  combinaisons  di- 
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i  entretenir  le  liquide  à  une  température  cons- 
tante. En  fi  B  se  trouvent  les  oriflces  destinés  i 
TÏderla  baralte  et  le  bain-mario. 

Lea  barattes  dites  américaiDea  appartiennent 
encore  à  cette  classe.  Elles  consistent  en  de 
simples  tonneaux  fabriquéa  en  boia  de  cèdre  blanc 
monléi  sur  des 
pliants  également 
en  bois.  Au  mojen 
d'un  lar^e  couver- 
cle mobile  qui  Ta- 
cilite  beaucoup  le 
nettojraKe,  on  in- 
troduit dans  le  ton- 
neau l'agitateur 
dont  les  battes , 
perpendiculaires  k 
l'axe  de  rotation, 
sont  creuses,  ainsi 
qu'on  l'a  vu  plus 
haut,  afin  de  pou- 
voir projeter  le  li- 
quide contre  les  pa- 
rois  de  l'appareil 
et  accélérer  ainsi 
la  prise  du  benrre 
Dnns  ces  barattes, 
de  même  que  dans 
tontes  les  autres, 
on  ne  doit  jamais 
remplir,  pour  un 
bon  battage,  plus 
qu'à  la  moitié  ou 
aux  deux  tiers  de 
la  capacité  totale. 

Barattes  horiton- 
talet  mobila  d'un 

mouvement  rotatif  automr  d'un  axe  horivmtal.  — 
Le  type  de  ces  barattes  est  la  baratte  normande 
(flg.  503)^  qui  consiste  dans  un  tonneau  en  bois 
placé  horisontalement  et  mobile  tout  entier  autour 
de  son  axe  sur  deux  tourillons  portés  par  des  cheva- 
lets et  fixés  i  cbacan  des  fonas  par  des  croisillons, 
de  telle  sorte  qu'aucun  axe  ne 
passe  h  travers  le  tonneau.  Celui- 
ci  est  en  chêne.  Une  ouverture 
ronde  ou  elliptique,  pratiquée  an 
milieu  de  l'une  des  douves,  sert  i 
introduire  la  crème  i  battre  ou  à 
fcortir  le  beurre  quand  il  est  fait; 
on  la  ferme  avec  nn  obturateur 
t|ui  se  fixe  par  une  sorte  d'assem- 
blage k  baïonnette.  Un  autre  ori- 
fice plus  petit  sert  à  faire  écouler 
le  lait  de  beurre  après  le  barat- 
tage. Sur  l'un  des  fonds  un  petit 
trou  fermé  par  un  fosset,  permet 
de  laisser  échapper  A  volonté  les 
gax  qui  se  dégagent  au  commen- 
cement do  barattage.  11  est  évident 
que,  pendant  la  rotation  du  ton- 
neau, le  liquide  reste  toujours  i 
la  partie  inférieure  avec  un  certain 
entraînement  provenant  de  la  vi- 
tesae  du  mouvement.  Le  battage 
serait  peu  énei^que  et  aurait  une 
durée  excessive  si  les  planchettes, 
tantôt  dentelées,  tantOt  percées  de 
trous,  et  dont  on  aperçoit  l'une  par 
nneéchancnirequ  asimulée  le  des- 
sinateur, n'imprimaient  durant  leur  rotation  une 
forte  impulsion  à  la  masse  qui  retombe  incessam- 
ment sur  elle-même.  On  doit  régler  la  Tilesse  de 
la  rotation  de  manière  à  obtenir  lea  résultata  les  plus 
rapides  et  les  plus  complets.  Beaucoup  de  barattes 
sont  établies  daprèa  ces  principes;  parmi  elles,  il 
faut  citer  celles  constmitea  par  la  maison  Durand,  i 
laigay  (Calvados),  et  la  baratte  allemande  construite 

BICT.  D'AeniCULTOai. 


BAR  VITE 

parla  maison  Lefeldt,  à  Schœningen  fBnintwïckl. 
On  les  fait  marcher  à  bras,  quand  leur  capacité 
est  inférieure  A  400  litres;  au-dessus,  on  les  met 
en  mouvement  au  moyen  d'un  manège  ou  d'une 
petite  machine  &  vapeur.  Lu  maison  Simon,  de 
Cherbourg,  qui  fabrique  d'excellentes  fermeturea 


Ftf.  SW.      Baratte  Girard,  &  bain-marîe. 


pour  les  barattes  normandes,  construit  aussi  des 
transmissions  à  vitesses  vaiiables  qui  sont  em- 
ployées avec  avantage  pour  leur  imprimer  la  rota- 
tion la  plus  convenable. 

En  Suisse  et  dans  le  nord  de  l'Italie  on  se  sert, 
comme  barattes  rotatives  autour  d'un  axe  horixon- 


Vig.  SHi.  —  Coupe  de  U  baratte  Girard. 


tal,  d'un  cylindre  i  faible  hauteur,  nais  à  grand 
diamètre,  qu'on  nomme  baratle-meule.  On  on  fait 
qui  ont  seulement  0",15  de  hauteur  et  0*,50  de 
diamètre  pour  recevoir  30  litres  de  lait;  d'autres 
qui  ontO*,32  de  hauteur  et  l'.^de  diamètre  inté- 
rieur pour  baratter  i  la  fois  160  litres  de  lait.  L'axe 
de  rotation  de  ces  barattes  repose  simplement  sur 
deux  chevalets.  Trois  palettes  triangolaîrea  flxé« 
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i  la  paroi  cylindrique  de 
eantre-batteun. 


la  mente  terrent  de 


Àn  lieu  de  la  forme  cylindrique,  les  barattai  de 
ee  «nre  penvent  recevoir  la  forme  priamatiqne. 
Telle  eii  ui  baratte  Foqjn  qui  te  compoi*  (flg.  G93) 


Pig.  591.  —  Bmllfl 


d'une  pyramide  A  base  octofonale  qnl  tourne  tnrson 
axe  ;  une  cloison  diamétrale  à  claire-Toie  se  fixe 
dans  l'intérieur,  et  on  met  do  lait  ou  de  la  crfeme 

iusqu'i  l'axe.  La  rotation  de  l'appareili  auquel  on 
mjmnie  dn  80  i  90  tours  oar  minuta,  nuee  la 


FIff.  SOS.  —  BuiUe  Foujn. 

licpide  à  frapper  contre  les  huit  parois  planes  du 
prume  en  même  temps  qu'il  est  battu  par  tes  lan- 
guettes de  la  cloison  diamétrale  qui  tourne  avec 
la  baratte.  C'est  no  instrument  qui  fonctionne  d'une 
manière  très  satisraisante. 

On  donne  aussi  à  ces  instmments  le  nom  de 
barattes  pfdjédriqnes  et  on  en  eonstniit  de  plua  ou 
molM  épalaaea,  à  une  ou  A  deux  manlrallai  pour 


imprimer  le  mouTement,  on  bien  encore  i  pooSsi 
pour  les  faire  marcher  avec  des  manèges  oa  des 
machines  i  vapeur,  lorsqu'elles  doivent  baltre  des 
quantités  considérables  Je  crème  ou  de  IqiL 

On  a  imaginé  de  pratiquer  une  ouverture  dui 
l'une  des  faces  planes  du  prisme  afin  de  pouvoir; 
introduire  un  vasa  cylindrique  an  ftar*blanc,  dam 
lequel  on  met  de  l'eau  fhilde  on  de  l'eau  chande 
et  que  l'on  ferme  ennuite  hermétiquement  i  l'aide 
d'un  bouchon  de  bois  garni  de  feutre  et  armèd^ine 
[  vis  de  pression.  Le  but  est  de  refh)idir  on  de  ré- 
cbaiifTer  le  liquideA  baratter  pour  le  ranwnerlU 
température  convenable  accusée  par  un  tbemo- 
mètre  introduit  et  maintenu  dans  un  petit  orifice. 
Telle  est  la  baratte  de  la  maison  Cbapellier,  1 
Ernée  (Mayenne).  Ce  système  a  l'incouTénieit 
d'être  asses  compliqué  et  d'augmenter  aaaesfinl^ 
ment  le  poids  à  mettre  en  mouvement  II  en  eitda 
mima  de  tous  les  calfeutrages  proposés  ponrmiiB> 
tenir  une  température  constante.  Il  est  préKnUe 
d'avoir  recours  à  des  appareils  plus  simples,  mei 
légers  et  d'un  service  facile  pour  l'introdactioa  do 
lait  on  de  la  crème,  pour  la  sortie  du  beurre  do 
petit  lait,  et  enfin  pour  le  nettoyée. 

Baratta  otcUlanie»  ou  d  herteau.     Ce  sont  dei 
barattes  auxquelles  on  imprime,  au  lieu  d'nn  moa- 
vcmentde  rotation  continu,  un  monvemfnt  aiter- 
natif  tantÂt  dans  un  sens  ou  dnns  l'autre,  mofw- 
ment  de  va-et-vient  analMUe  A  celui  qu'ndine 
à  un  berceau,  mais  pins  violent.  Dans  finléfieBr 
on  place  des  plaoebettas  pour  hira  l'ofBce  de  bat- 
teurs. Ce  genre  dfnstniments  est  peu  répandu, 
malgré  les  formes  nombreuses  qui  ont  été  propos^ci 
pour  bien  résoudre  le  problème  de  battre  -nt»  as 
moyen  de  secousses  aUernativea  en  divers  seai. 
•AUTVB  (Poiu  n)  fpamologia).  —  Fruit  <na- 
tomna.  da  grossanr  moyens,  ektH 
lUX  deux  extrémités,  avec  fiese 

rèle.  La  peau  en  est  épaisse, jtn» 
l'ombre,  rouge  vif  du  cftté  de  l'ut- 
aolatîon.avaede«  tachas  on  des  pMBli 
de  couleur  fauve.  Il  vient  sar  u 
arbre  très  fertile,  cultivé  en  {den 
vent.  11  mArit  an  octobre  et  fn- 
sente  une  chair  cassante,  groisien. 
cependant  jutenaa,  ancrée,  d'ans  n- 
veur  agréable  at  parRioiée.  U  Uetbl 
très  vite  sans  offrir  la  mmadre  aile- 
ration  i  l'extérieur.  ■  Cette  poire 
ajoute  H.  Decaisne,  tire  son  nom  *» 
1  usage  qu'en  font  tes  caapiff*™ 
normands  ;  ils  sont  dans  lliwM» 
de  la  tronquer  lorsqu'elle  estaniice 
A  nn  éUt  partieuliw  de  bletliitt- 
menU  Ainsi  tronquée,  la  poire  rf*- 
sembla  aasex  bien  A  une  p«tits  a-^ 
rattat  dans  laqvalle  ils  trempeatde 
potitt  morcaanx  4a  paint  toam» 
hnàtnt  dans  un  muf  A  la  eaqae.  Os 
estime,  dans  quelques  autres  v»- 
vlnces  du  nord  da  la  Franee,  eew 
conBture  natnrella  i  l'égal  dn  nsu- 
lanr  raitlné  da  Bourgogne.  ■    , , 

HUtBAGAin  {ardntectva 
—  Ouverture  pratiquée  dani  1 
seur  des  murs  des  écurie^  dei 

t;eries  ou  des  granges  pour  lOTnr 
a  ventilation.  Oa  établit  en  |éa»> 
les  barbacanesè  une  faible  dittU» 
du  sol  on  du  plafond;  (•■ifSr 
donne  0-,S0  i  V.tS  da  hauteur  sur  <r,X 
de  largeur,  at  on  les  munit  d'une  P*'"*,''*^^ 
coulisse  pour  pouvoir  les  fermer  &  voloole-  U^ 
commode  de  les  placer  an  faisant  traverser  leniir 
par  un  aimple  tuyau  de  drainage  que  l'on  obb» 
d'un  traillaga  ou  d'naa  grilla  pour  ^f^f^LZ 
passage  dea  souria  et  aairas  aniaanx. Oapn^ 
aniit  dlipoiar  eea  aaries  da  mtooses  sa  ujsas 
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coudés,' ayttnt  deux  parties  borizoolales  en  haut 
et  eo  bas,  et  une  partie  verticale  dans  le  milieu. 
On  appelle  aussi  de  ce  aom  les  ouvertures  laissées 
diBS  le  mur  d'une  terrasse  pour  permettre'  t'éeou- 
lemeut  des  eaux  {foj.  ÀtRÂTioit). 

BAMIACENIA  {botanique  et  hortieuUttre).  — 
Genre  de  plantes  viTaces  da  la  famille  des  llerao- 
doracées.  On  les  trouve  sur  les  montagnes  du  Bré- 
sil et  en  Australie,  entre  le  14*  et  le  23*  degré  de 
latibude,  dans  les  endroits  sec*  et  exposés  au  soleil. 
Leur  tirâ  anet  courte  est  garnie  iofericnrement  de 
débris  de  feuilles  et  porte  au  sommet  des  feuilles 
disposées  en  spirale,  étroites,  aiguSs,  assez  dures 
et  agglutinées  à  la  base  par  un  suc  visqueux  et 
résineux.  Du  milieu  de  ces  feuilles  sortent  un  ou 
plusieurs  pédoneulM  «banté*  de  poils  et  termi- 
nés par  une  grande  et  belle  fleur.  On  rencontre 
dans  les  serres  d'Europe  le  Bmiacetiia  iquemsta 
A  Qeurs  d'un  rouge  cocciné,  et  le  Barbacenia  pur- 
purea  i  fleurs  d'un  violet  foncé.  Ces  plantes  se 
reproduisent  par  division  du  rhizome  et  se  cul- 
ttwnt  comme  les  AmarjrlUdées  auxquelles  elles 
renemblent. 

BAUAN  (entomologie  agricole).  —  Nom  donné 
aux  environs  de  Nice  A  un  insecte  du  genre  Thrips 
qui  fait  parfois  de  grands  ravages  dans  les  plan- 
tations d  ouvriers,  dont  il  attaque  les  feuilles. 

BâBBAKÉBfAetontftie  et  horticulture).  —  Genre 
de  plantes  delà  fiuulle  des  GrucKires»  tribu  des 
ehéiranthées.  Ce  sont  des  berbes  vivaces  i  feuilles 
alternes,  entières  ou  pins  ou  moins  lobées  et  si- 
nuées,  A  Reurs  en  grappes  On  les  rencontre  dans 
toutes  les  régions  tempérées  d«  globe.  On  en  con- 
naît une  vilaine  d'espèces*  parmi  lesquelles  il 
faut  signaler  : 

1*  La  barbarée  commune  (Barbare»  vutgarit  ou 
Brytimum  barbai).  Cette  berbe  pousse  dans  les 
pTM,  au  bord  des  fossés  et  des  ruisseaux.  Elle 
s'élève  à  une  bauteur  de  4  A  5  décimètres,  en  pré- 
smtant  des  tiges  dressées,  anguleuses,  rameuses 
A  la  partie  supérieure  avec  des  branches  étalées  et 
ensuite  dressées,  chargées  de  feuilles  embrassantes, 
dont  une  partie,  celles  qui  sont  radicales,  ont  des 
lobes  d'un  vert  intense  et  luisant  en  dessus,  sou- 
vent vifllacéM  en  dessous.  Les  Oenrtiont  disposées 
en  grappes  assez  longues,  qui  s'étirent  «n  moment 
de  U  maturité  des  n-nits.  Toute  la  plante  a  l'odeur 
pénétrante  et  la  saveur  piquante  des  Crucifères, 
avec  une  légère  àcreté.  Ses  propriétés  sont  celles 
du  cresson  de  fontaine,  antiscorbutiques,  rafral- 
cbieiantes.  On  mange  les  Jeunes  feuilles  crues  en 
salade  ou  cuites  comme  les  épiaards 

S*  La  barbarée  précoce  ou  printanière  (Barbares 
preee»).  Cette  plante  a  les  mêmes  propriétés  apé- 
ritives  et  alimentaires  que  la  précédente.  On  la 
mange  en  salade.  Elle  est  cultivée  dans  les  jar- 
dins sous  les  noms  de  cresson  de  jardin,  cresson 
des  vignes,  cressonnette,  roquette. 

3*  La  barbarée  A  feuilles  panachée^  A  fleurs 
simples  (Barbarea  vartegala).  Cette  plante,  qui  dé- 
rive de  la  barbarée  commune,  n'est  guère  cultivée 
que  pour  tes  feuillei  et  comme  plante  ornemen- 
tale. Ses  feuilles  sont  vertes»  panachées  de  jaune 
et  disposées  en  teuffes  d'un  bon  effet.  Ses  fleurs 
sont  petites,  jaunes,  en  épis  dressés  et  assez  insi- 
gnifiantes ;  aussi  aupprinie-t-on  les  tiges  florales 

fiour  donner  un  plus  grand  développement  au 
eoillage  et  le  conserver  plus  longtemps.  On  ne 
laisse  grener  que  le  nombre  de  pieds  nécessaire 
pour  avoir  la  provision  de  graines^  car  cette  va- 
riété se  reproduit  par  le  semis  avec  sa  panachure. 
On  sème  d  avril  on  juillet  en  pépinière;  on  repique 
en  pépinière  jnsqu  A  ta  mise  en  place  qui  se  fait 
en  automne  on  an  printemps  A  environ  (^,30  ou 
0"|40.  On  peut  également  multiplier  par  la  divi- 
sion des  pieds  en  automne  ou  an  printemps.  Il 
convient  de  placer  cette  plante  en  terrain  sain  et 
même  un  pw  -see,  parce  que  la  panacbure  est 


alors  mieux  caractérisée.  On  peut  en  faire  d'a«es 
jolies  bordures  et  en  orner  les  rochers. 

4'  La  barbarée  A  fleurs  doubles.  Elle  est  dite 
aussi  cresson  de  terre  A  fleurs  pleines.  Sa  tige 
raide,  rameuse  supérieurement,  A  ramifications 

«lus  courtes  que  l'axe  principal,  atteint  de  A 
■,50.  Les  fleurs  d'un  jaune  pftie  sont  formées  de 
plusieurs  rangs  de  pétales.  On  n'en  obtient  pas  de 
graines,  et  il  faut  multiplier  cette  variété  par  la 
division  des  pieds  A  ta  ftn  de  l'été,  en  automne  ou 
au  printemps.  La  floraison  a  lieu  oniuin-jnilteL  il 
fuit  A  cette  plante,  qui  convient  A  I  ornement  des 
ptates-bandes,  un  terrain  argileux  et  un  peu  hu- 
mide. 

B&KBB  (pAysioJofK*  générale).  —  On  donne  le 
nom  de  barba  A  toute  touffe  de  poils  serrés,  dis- 
posés sur  une  partie  limitée  d'un  organe.  Chez  les 
hommes,  les  singes  et  d'autres  animaux,  c'est  l'en- 
semble des  poils  qui  couvrent  une  partie  du  visage. 
On  donne  aussi  le  nom  de  barbe  aux  plumes  im- 

£>iantées  A  la  base  du  bec  chez  certains  oiseaux,  de 
a  pie-grièche,  par  exemple,  de  même  qu'aux  fila- 
meata  qui  bordent  les  fanons  de  la  baleine. 

On  nomme  vulgairement  des  barbes  les  Tilets  ou 
arêtes  de  longueurs  diverses,  selon  les  espèces, 
que  portent  les  folioles  dont  sont  accompagnés 
1  épillet  et  chaque  fleur  dans  les  Graminées.  Ces 
barbes  se  retrouvent  dans  tes  balles  et  les  glumes 
de  l'orge,  du  seigle,  de  l'avoine,  de  certains  fro- 
ments qu  on  appelle  barbus.  La  présence  ou  l'ab- 
sence des  barbes,  et  surtout  leur  dureté  ou  les 
dentelures  en  scie  fine  dont  elles  sont  armées, 
ont  une  Importance  assez  grande  en  économie  ru- 
rale, parce  que  l'existence  de  ces  barbes  rend 
ces  plantes  peu  propres  A  servir  de  foum^; 
les  filets  coupants  ou  piquants  s'implantent  en 
effet  dans  les  gencives  des  animaux  et  les  incom- 
modent fortement.  Le  point  où  les  nervures  se 
détachent  des  folioles  pour  former  les  barbes  varie 
beaucoup  selon  les  espèces.  Dans  tes  avoines»  la 
nervure  part  du  milieu  de  la  ligne  doraale  de 
la  foliole  et  devient  ainsi  dorsale  ;  dans  les  can- 
ebes,  elle  part  A  peu  près  de  la  base  même  de  la 
foliole  et  eue  est  ainsi  basilaire  ;  dans  les  bromes, 
elle  ae  dégage  un  peu  au-dessous  du  sommet  et 
elle  est  en  conséquence  infhi-apicilairo. 

Barbe  ia  esptièin,  la  chicorée  sauvage  (Cfcte- 
rium  infirlw)  ;  —  la  chicorée  firisée  (CiàimiittH 
crispum). 

Barbe  de  chonotite,  la  mâche  commune  (  Koler tona 
locuMta  oWoria). 

Barbe  (hippiatrie).  —  Point  de  réunion,  à  l'in- 
térieur de  la  bouche  du  cheval,  des  deux  branches 
du  maxillaire  inférieur  qui  n'y  sont  recouvertes 
que  par  la  peau.  C'est  sur  la  barbe  que  s'appuie 
la  gourmette  du  mors.  La  largeur  de  cette  gour- 
mette doit  être  modifiée  selon  le  degré  do  sensi- 
bilité de  l'animal. 

Bakbb  (*ootech7ue).—  Le  cheval  barbe  ou  berbère 
est  le  cheval  le  plus  habituel  du  nord  de  l'Afrique, 
particulièrement  de  l'Algérie,  et  surtout  de  la 
Kabjlie;  on  le  retrouve  aussi  spécialement  au 
Maroc,  puis  (A  et  lA  dans  toutes  les  parties  de  la 
Barbarie.  On  ne  doit  pas  le  confondre  avec  le 
cheval  arabe  (voy.  ce  mot)  qu'on  rencontre  aussi 
dans  les  mêmes  contrées,  mais  qui  est  origi- 
naire d'Asie,  principalement  de  Syrie  La  race 
barbe  et  la  race  arabe  se  trouvent  en  mélange 
dans  tous  les  Etata  barbaresques  ;  celle-ci  donne 
ordinairement  des  chevaux  plus  nobles  et  beaux, 
celle-là  des  chevaux  plus  communs  ;  toutefois  dans 
les  deux  races  l'élevage  peut  obtenir  des  sujeta 
de  haute  distinction.  Le  cheval  barbe  (fig.  SQi) 
a  le  ctHps  moins  an^ile,  la  poitrine  moins  large, 
la  croupe  plus  étroite,  les  membres  plus  longs,  les 
cuisses  plus  grêles  que  le  cheval  arabe  ;  sa  phy- 
sionomie se  rapproche  par  son  ensemble  de  celle 
d'un  mulet  HUgual.  Selon  les  soins  qu'on  lui  donne 
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le  cheval  barbe  a  une  conroriDaUoD  plus  ou  moins 
bonne  ;  et  celle-ci  peut  le  rapprocher  beaucoup 
du  cheval  arabe  proprement  dit  ou  syrien.  Selon 
lea  localiléi,  e'ealpà-dire  lelon  les  soins  donnés 
par  les  éleveurs  et  aussi  selon  le  climat  des  lieux 
uù  il  est  produit,  il  est  plus  on  moins  grand,  plus 
on  moins  étoffé.  D'ailleurs,  depuis  l'arrivée  des 
Arabes  en  Afrique,  les  deux  types  se  sont  constam- 
mont  mélangés.  Mail  les  caractères  do  cbeval 
liarbe  sont  tellement  nets,  qu'on  peut  toujours 
roeonnattre  cette  race  dans  les  sujeUquiiui  appar-r 
tiennent,  quels  que  soient  lea  soins  et  la  sélecUon 
nui  ont  pu  modifier  les  individus,  t  Les  naseaux 
du  cheval  barbe,  dit  en  excellents  termes  H.  Sanson, 
sont  peu  ouverU  ;  ses  lèvres  sont  minces  ;  sa  bou- 
che est  petite  ;  son  oreille  est  quelquefois  un  peu 
grande,  mais  toujours  droite  et  miace  ;  son  œil  est 
grand:  sa  physionomie,  brès  calme  au  repos,  s'a- 
nime bien  vite  pendant  l'ulion.  Sa  robe  ett  de 
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couleur  très  variable,  comprenant  toutes  les  com- 
binaisons du  noir,  du  blanc  et  du  rouge,  qui  se 
montrent  uniformes  sur  certains  individus  ;  mais 
la  robe  grise  domine  cependant  ;  la  tète  est  un  peu 
fcHle,  la  taille  généralement  petite  ou  moyenne  ; 
l'encolure,  forte,  est  rouée  et  abondamment  four- 
nie de  crins  longs  et  soyeux,  le  garrot  est  élevé  et 
épais  ;  le  dos  et  les  reins  sont  courts,  larges  ;  la 
croupe»  souvent  tranchante,  est  toujours  mince  et 
courte,  la  queue  touffue  et  la  cuisse  peu  fournie  ; 
les  membres  sont  remarquablement  forts,  aux 
canons  longs,  n'ayant  pas  toujours  des  aplombs 
irréprochables,  surtout  les  postérieurs,  dont  les 
jairets  sont  souvent  clos;  mais  ce  défaut  est  ra- 
cheté par  des  qualités  de  fond,  par  une  vigueur, 
une  rusticité  et  une  sobriété  i  toute  épreuve.  > 
Dans  l'action,  la  bravoure  du  cheval  barbe  est 
incomparable.  Dans  la  production  du  cheval  barbe, 
te  choix  de  l'étalon  et  celui  de  la  jument  sont  faits 
avec  sévérité;  ensuite,  l'éducation  bien  dirigée 
développe  les  qualités  apportées  par  les  ancêtres. 
Le  général  Daumas,  à  ce  aiùet,  âte  ce  prorerbe 
arabe  :  «  Le  cavalier  fait  le  cnevaL  comme  le  mari 
fait  la  femme.  ■  Dans  son  beau  livre  bot  lea  eb»- 
nnx  àa  Sahara,  le  général  Daonitf  dit  eucore  : 


■  Il  y  a  entre  le  barbe  et  l'arabe  la  diflërence  qm 
sépare  un  verre  taillé  dans  le  cristal  par  la  mua 
humaine,  d'un  verre  coulé  dans  un  moule.  L'un  s 
des  formes  abruptes,  tandis  que  les  formes  ds 
l'autre  offrent  un  fini,  un  poli,  une  perfectioii  qui 
ne  laissent  rien  désirer  i  l'œil.  Hais  tous  deux 
sont  de  merveilleux  chevaux  de  guerre.  Le  cbcvil 
barbe  mérite  encore  mieux  peuMtre  que  le  che- 
val arabe  qu'on  lui  applique  ces  flères  et  conciseï 
paroles  d'un  chant  aiiuie  :  /I  peiti  U  fnm,  U  ptd 
la  $oif.  » 

■AlIBAO  {piMCiculture).  —  Les  barbeaux  sont  dei 
poissons  formant  un  genre  de  la  famille  des  cnri- 
nidés.  On  en  connaît  deux  espèces  :  le  barbeu 
commun  (Doriw  fiuviatUi»)  dont  la  nageoire  dor- 
sale présente  un  dernier  rajron dentelé,  et  le  barbeu 
méndional  (Barbtu  maidunuUii),  beaucoup  moini 
gros  que  le  précédent,  dont  la  nageoire  dorsale  eit 
•au  rayon  dentelé.  Ce»  poissons  habitent  U  pli- 
part  des  cours  d'eau  iu- 
rope  et  d'Asie.  Leur  cbiir 
est  blanche,  d'asseï  boa 
goût,  mais  non  très  eiti- 
mée.  Les  œufs  passent 
pour  être  indigestes  et 
malsains. 
BA>BÉE  {vUkultun). 

—  Nom  donné  en  Lan- 
guedoc i  un  sarment  de 
vigne  qu'on  a  tût  eors- 
citier. 

■ABBBT  {tooUckme). 

—  Race  de  chien  carse- 
térisée  par  une  tète  Isrgs 

^  ^  •  i  front  élevé,  des  oreille» 

|r  ^  longues   et  tombantes, 

bien  garnies  d'un  psffl 
épais  et  ^isé,  des  yens 
petits  et  très  vifs,  un  ma- 
teau  carré  garni  de  fortai 
moustaches.  Soa  coifi 
est  revêtu  d'une  Unsoa 
L'paisse  d'un  poil  lon^  et 
frisé  qui  pend  ea  tin- 
bouchons  sur  U  partie  iu- 
lérienre   du  corps.  U 
queue  est  courte,  mais 
bien  nmie;  les  jambes 
sont  fines  et  complète- 
ment couvertes  de  petites 
frisures  de  poiU..LesbB^ 
bet»  sont  généralement 
de  couleur  Manche  ;  quel* 
quefois  leur  robe  est  de  couleur  noire  ;  leur  taille 
est  en  moyenne  de  0",50.  Le  nex  est  court,  It 
queue-  peu  longue.  Les  barbets  sont  des  chiens 
intelligents,  dociles  et  fidèles;  Us  voûtasses  biea 
i  l'eau  et  peuvent  servir  comme  chiens  de  chasse, 
surtout  dans  les  marais.  En  général,  on  ne  les  em* 
ploie  guère  que  comme  chiens  de  garde.  OndjHios 
aussi  au  barbet  le  nom  de  caniche,  et  quand  il  es| 
employé  comme  chien  d'arrêt  celui  d'épagaeul 
d'eau. 

BAUBI1BCX(C0«  KT  FODU  tX)(oiiUUXieMm- 
cour).  —  La  race  de  Barbesieux  (Charente)  est  me 
variété  (fis.  595)  de  la  race  espagnole  de  combil; 
quelques  éleveurs  la  considèrent  comme  une  va- 
riété de  la  race  de  la  Bresse. 

La  tète  ne  porte  point  de  huppe;  la  crête  est 
asses  développée,  simple,  reeUligne  et  tombante. 
La  taille  est  moyenne.  L'animal  est  bu  sur  jambe. 
Le  plumage  noir  est  mat  chet  la  poule,  à  reflns 
chex  le  coq.  La  poule  est  asses  bonne  pondeoee, 
mais  médiocre  couveuse.  Les  poulets  engraiueat 
fheilemeni  et  foumiuent  les  volailles  de  PAigueu 
et  d«  RuffftC,  qui  sont  renommées  pour  la  delic^ 
tassa  de  leur  chair  ;  cei  Tolalllei  soi^  souvent 
diiei  dn  Périgord  aprti  avoir  été  tnliéai. 
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MBBOTAGB  {écwomie  rurale).  —  Boisson  riue 
Ton  compose  en  délavainl  daus  de  l'eau  des  fari- 
neox,  principalement  de  la  farine  d'orge  et  du  son, 
et  que  l'on  administre  aux  animaux  domcstîaues 
pour  let  rafraîchir  tout  en  les  nourrissant  légère- 
ment. On  donne  surtout  des  barbotages  aux  che- 
vaux pendant  les  chaleurs  de  Véti.  Quelquefois  on 
fait  cuire  les  farineux  avec  de  Teaa  bonUIante 
avant  de  faire  les  barbotl^es  ;  OQ  en  rend  ainsi  la 
digestion  plus  facile. 

■ABSOCOVBT  (médecine  vétérinaire).  —  Maladie 
des  bêtes  ovines,  appelée  aussi  noir~mtueau,  bou- 
fiiet,  boiupiin,  bique,  faux-tnvaeaV;faux-ne%,poëre, 
verveine,  fea-iacri,  charbon,  etc.  C'est  une  érup- 
tion qui  se  développe  au  bout  du  nés  et  s'étend  sur 
les  joncs  et  les  tempes,  au-dessous  des  oreilles; 
elle  débute  par  des  plaques  rouges  vésiculantes 

S[ui  se  recouvrent  ensuite  de  croûtes  aoirfttres  ;  la 
orme  de  ta  léte  ches  les  agneaux  et  les  brebis  en 
devient  parfois  monstrueuse.  La  maladie  envahit 
d'ailleurs  à  la  longue  toutes  les  parties  du  corps 
dépourvues  de  laine.  On  la  traite  avec  succès  par 
l'onguent  soufré  (fleur  de  soufre,  1  partie  ;  sraisse, 
t  parties,  le  tout  bien  trituré;.  Une  application 
d'huile  de  cade,  d'aprts  Adrion  de  Gaspann,  snfllt 
aussi  pour  la  guérir.  Une  variété  de  cette  affection 
parait  due  à  la  présence  du  sarcopte  de  la  gale. 

BABBO  {botanique  et  économie  rurale).  —  Se  dit 
d^in  organe  végétal  chargé  de  poils  longs  ou  ter- 
miné par  un  bouquet  de  poils  formant  une  barbe 
(barbatut).  —  On  donne  le  nom  de  bU  barbm  k  une 
variété  aristéc  de  blé  cultivé. 

KABDANE  [bolanùfue  et  agriculture).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Composées,  de  ta  tribu 
des  cjnaroldées,  soua-tribu  des  carduinécs.  Les 
bardanci  sont  des  heriies  bisannuelles  ou  vivaees 
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des  régions  tempérées  d'Europe  et  d*A»e;  on  les 
rencontre  souvent  dans  les  endroits  stériles  le  long 
des  chemins  et  des  haies  et  sur  les  décombres, 
mais  aussi  dans  un  grand  nombre  de  champs  et  de 
prés.  Elles  présentent  une  tige  rameuse,  chaînée 
de  feuilles  alternes,  pétiolées,  ondulées,  plus  du 
moins  garnies  de  poils  quelquefois  assez  rudes.  La 
racine  est  pivotante,  cylindrique,  charnue  ;  elle 

Î résente  souvent  plusieurs  décimètres  et  se  termine 
ses  extrémités  en  t\iseau  plus  ou  moins  rétréci. 
On  compte  plusieurs  espjtces  de  bardana;  quel- 


ques-unes se  confondent  peut-être  avec  la  prin- 
cipale, qui  est  la  grandç  BarJane  (Lappa  major, 
Arctium  Lappa,  Lappa  officinalit,  Lappa  glabra). 
Elle  atteint  de  1  à  S  mètres  et  devient  très  ra- 
meuse A  partir  d'une  certaine  hauteur;  ses  feuilles 
sont  larges,  souvent  en  forme  de  cœur,  et  ont  lo 
limbe  couvert  d'un  dnvet  cotonneux  assez  court. 
Elle  se  multiplie  avec  une  grande  facilité,  et 
quoique  le  bétail  la  mange  quand  elle  est  jeune, 
OD  la  regarde,  parce  qu'eue  est  envahissante,  et  i 
cause  des  inconvénients  que  présentent  aes  capi- 
tules secs  qui  adhèrent  aux  toisons,  aux  crinières, 
anx  queues  des  animaux,  comme  une  plante  nui- 
sible qu'il  faut  s'efforcer  de  détruire;  pour  cela  il 
faut  couper  les  racines  entre  deux  terres,  au 
mo^en  d'un  coup  de  pioche,  avant  la  maturité  des 
graines.  La  racine,  que  l'on  mange  quelquefois, 
surtout  quand  elle  est  jeune,  comme  les  salsills,  a 
une  saveur  douceâtre,  un  pen  amère  ;  elle  ren- 
ferme de  l'inuline,  de  l'amidon,  une  matière 
extractive,  des  sels  &  base  de  potasse.  On  l'em- 
ploie en  médecine,  ainsi  que  les  feuilles. 

Deux  autres  espèces,  la  petite  bardane  (/idW 
mtnor)  et  la  bardane  cotonneuse  {Lappa  lonui^ 
to$a),  qui  sont  plus  petites  que  la  précédente,  se 
rencontrent  asses  communément  nn  France  et  foui^ 
nissent,  dit-on,  une  partie  do  la  racine  de  bardane 
du  commerce. 

Vers  1860,  von  Siebold  a  importé  du  Japon  une 
bardane  qu'on  a  nommé  bardane  géante  i  très 
grandes  feuilles  ou  bardane  conieslible  {Lmpa 
edulit).  On  croit  que  bolaniquement  elle  ne  diffère 
pas  de  ta  bardane  commnne  et  qu'elle  en  est  seu- 
lement une  variété  aoiélioréa  par  la  culture.  Quoi 
qnll  en  soit,  elle  a  réussi  an  Jardin  d'Acclimatation 
et  chu  quelques  anatenra,  et  on  peut  la  regarder 
comme  une  plante  maraîchère  passable.  Sa 
racine  est  très  estimée  au  Japon  sous  le 
nom  de  Gé-bé.  Cette  racine  constitue  la 
partie  utile  de  la  plante  ;  elle  est  pivotante 
et  fbsiforme,  d'une  longueur  moyenne  de 
tO  i  85  centimètres  sur  6  A  7  centimètres 
de  circonférence  A  la  partie  médiane,  dés 
l'A^e  de  trois  à  quatre  mois  après  la  se- 
maille.  Les  feuilles  sont  de  très  grandes 
dimensions,  0*,30  A  0-,35  de  long  sur  0-,tO 
de  lai^e,  mais  au  nombre  de  b  A  7  seu- 
lement. Le  pétiole,  ainsi  que  la  partie  infé- 
rieure des  feuilles,  est  couvert  d'un  abon- 
dant duvet  blanc.  La  forme  des  feuilles 
est  sagittée,  cordiforme  A  la  base  comme 
chez  toutes  les  bardanes.  On  peut  en  faire 
la  culture  de  deux  manières  :  1*  semis  sur 
place  en  juin  à  juillet  et  récolte  après  trois 
mois;  ^  semis  en  pépinière,  repiquage 
après  un  mois,  récolte  eu  hiver  on  au  prin- 
temps suivant  Un  sol  bien  amenblf,  un 
peu  compact  et  riche,  donne  les  meillenrs 
résultats.  On  peut  semer  A  la  volée  ou  en 
rayon  ;  on  éclaircit  davantage  si  la  plante 
doit  passer  l'hiver;  dans  tous  les  cas  il  faut 
laisser  la  place  pour  le  développement  du 
feuillage,  qui  est  abondant.  —  Les  racines 
se  consomment  exactement  de  la  même 
façon  que  celles  des  salsifls  et  des  scorso- 
nères. On  les  fait  cuire  dans  de  l'eau  salée 
après  les  avoir  srattées. 
On  donne  souvent  vulgiûrement  le  nom  de  petite 
bardane  i  la  lampourde  iXanlhium  etrumarium). 

BABBBAD  {conatmetioiu  rurales).  —  Petits  ais 
minces  et  courts  dont  ou  couvre  les  maisons  (voy. 
Ais  et  Aisseau). 


BABBOT  {sooteehnie).  —  C'est  le  produit  de  l'ac- 
couplement du  cheTal  entier  avec  l'Anesse.  Cet 
accouplement  est  rare,  si  .ce  n'est  en  Sicile,  où  fl 
est  très  fréquent,  et  où  l'on  dit  caia  mulo  pour  les 
miles,  et  CAM  tnufapour  les  temelles,  c'est-A-dire 
quasi  mulet  et  qiiasi  mule,  ce  qui  a  répandu  l'opi- 
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oioD  qu'il  y  a  def  difTérences  entre  lea  bardoli  et 
les  mulets,  ceux-ci  étant  le  produit  de  l'accouple- 
ment du  baudet  avec  les  juments.  En  réalite,  il 
n'y  a  aucune  difTérence,  et  si  l'on  constate  d'une 
manière  générale  que  le  bardot  est  jtlas  petit  et  plus 
mal  conformé  que  le  mulet,  cela  tient  A  l'absence 
de  tous  soins  dans  le  choix  des  Aneises  que  l'on  fait 
cviiTrir  par  des  chenuix.  La  monte  n'offre  rien  de 
particulier  ;  le  cheral  Milllt  ftwUemeat  l'ànesie, 

3ui  se  laisse  couTrir  «ans  faire  de  difBonltéi .  La 
urée  de  la  gestation  est  la  mime  que  pour  le  cas 
de  l'Ânesse  couverte  par  l'ànc,  laais  le  part  est 
en  général  plus  pénible  ;  le  bardot  épuise  plus  la 
mire  que  l'Anoo. 

SAlÉTOmiB  (UCB  BOViHBj  (footeckme).  -~  Les 
animaux  de  l'espèce  bovine  qui  peuplent  la  Tallée 
de  Barétous,  près  d'Oloron,  dans  les  Basses-Pyré- 
nées, passent  pour  être  lea  meilleurs  de  la  race 
pyrénéenne,  et  même,  an  lieu  de  les  regarder 
comme  formant  une  simple  variété,  on  les  consi- 
dère comme  Mnstitaant  une  véritable  race  dite 
race  barétoane  on  race  d'Urt.  Le  corps  est  pris  de 
terre,  bien  proportionné,  élégant  mâme.  La  poi- 
trine est  large  et  profonde.  Les  cuisses,  larges  et 
charnues,  descendent  très  bas.  Le  dos  eit  assex 
large  et  droit.  La  taille  estcomprite  entre  1*,30  et 
1"^.  La  physionomie  est  douce  et  avenante,  et 
elle  a  quelque  rapport  avec  celle  de  l'isard.  Les 
coroM  sont  courtes,  ânes  et  droites.  La  robe  est 
de  couleur  fauve^  tirant  un  peu  sur  le  brun,  dans 
les  régions  antérieures,  surtout  cbes  tes  mAles.  On 
dit  que  l'on  trouve  dans  cette  race,  unies  dans  une 
menre  très  sattsCusante,  les  trois  qualités  de 
firamir  du  lait,  du  travail  et  de  la  viande.  Ep  fait, 
les  vaches  ne  sont  pas  tris  laitières,  mais  elles 
nourrissent  très  bien  leurs  veaux  ;  ceux-ci  se  dé- 
veloppent bien  dans  les  plainea  oà  on  les  conduit 
pour  les  dresser  au  joag;  ils  donnent  vn  travail 
très  suffisant,  parce  qoe  les  eoltnres  ne  sont  pas 
très  étendues  et  que  lea  labours  sont  asses  faciles; 
ils  deviennent  ensuite  de  tris  bona  boBufs  de  bou- 
cherie. C'est  la  race  barétoane  ou  d'Urt  qai  fournit 
les  meilleurs  tanreaaz  et  les  pins  Jolies  vaches  du 
pays  basque  et  du  Béam  ;  on  fa  regarde  avec  quel- 
que raison  comme  supérieure  aux  variétés  que  l'on 
rencontre  dans  les  vallées  d'Aspe  et  d'Ossau; 
celles-ci  constituent  la  race  basquaise  et  la  race 
béarnaise.  En  fin  de  compte,  c'est,  avec  des  modifl- 
catioas  provenant  de  circonstances  purement  lo- 
cales, et  surtout  de  la  pauvreté  ou  de  la  richesse  des 
pAturages,  un  bétail  de  mémo  origine  et  de  mime 
nature  qui  peuple  toute  la  chaîne  des  Pyrénées 
oceideiules  depuis  les  fïvntières  d'Espagne  pour 
se  répandre  dans  les  Landes,  dans  l'Ariège,  dans 
une  partie  du  département  de  la  Haute-Garonne. 

BABIL  [iamonue  rurale).  —  Petit  vase  en  forme 
de  tonneau,  généralement  fait  en  bois  avec  des 
douves  et  cerclé  en  fer,  servant  A  contenir  des 
liquides  ou  divers  corps  solides  :  du  Tin,du  vinaigre, 
de  la  bière,  da  cidre,  de  la  piquette,  de  l'eau-de- 
vie,  de  l'huile,  dn  benrre,  du  miel,  du  raisin  sec, 
des  harengs,  des  anchois,  du  savon,  de  la  poudre, 
de  la  farine,  etc.  Le  baril  a  des  capacités  tris 
variées.  En  général  le  baril  que  les  ouvriers  ruraux 
emportent  avec  eux  dans  les  champs,  attaché  par 
nue  corde  f[ui  l'enserre  deux  fois  et  présente  en 
plus  une  poignée  pour  le  transport  A  main,  mesure 
tOViroD  4  litres.  Le  baril  de  poudre  contient  60  kilo- 
pammes,  le  baril  de  savon  1S6  kilogrammes,  le 
baril  de  harengs  1000  de  ces  poissons.  Le  baril  de 
charbon  de  terre  était  de  28  litres  A  Bordeaux,  et 
de  117  litres  A  Rouen.  L'ancien  baril  français  était 
le  huitième  d'un  muid  ou  contenait  90 litres  environ. 
La  contenance  des  barils  en  Bourgogne  varie  de 
15  A  15  litres. 

Le  baril  est  une  mesure  de  capacité  usitée  en 
Italie,  pour  les  liquides,  mais  variable  selon  les 
lieu,  etselonlesUqnidei,  depuis  33jasqu'A68  litres. 


Le  baril  (barrel)  est  aussi  employé  en  Angteleire 
pour  les  liquides  et  les  matières  sèches;  le  baril 
de  vin  ou  d'eau-de-vie  y  vaut  119  litres,  pour  U 
bière  164  litres. 

■AUBLAftX.  —  Nom  donné  dans  le  Midi  A  une 
variété  de  vesce  A  grains  noirs  et  petits,  et  ansn  à 
un  mélange  de  filment,  d'avoine,  de  f%ve  de  ma- 
rais, de  pois  gris,  de  gesse,  de  vesce,  que  l'oa  stou 
aussitôt  s^rès  qu'on  a  enlevé  les  premières  ré- 
coltes, pour  obtenir  on  fourrage  que  l'en  finche 
pour  servir  de  nourriture  verte  an  bétail. 

BAMKEIIA  (botarùqw  etAorficsKure).— Plantu 
épiphytcs  du  Mexique  et  de  l'Amérique  centrale, 
de  la  famille  des  Orchidées,  tribu  des  épidendrées. 
Elles  présentent  des  pseudobulbes  qui  ne  sont  gaHt 

Sue  des  tiges  cbamues  portant  plusieurs  feuillsi 
istiques  étroites  et  membraneuses.  Le  labille  est 

8laa,  entier,  nu,  en  forme  de  coin  apicolé.  Les 
eurs,  grandes  et  belles,  sont  disposées  en  puii- 
cules  dont  la  hampe  naît  du  sommet  des  liges. 
Dans  les  serres  chaudes,  on  cultive  le  BarkerU 
ipeclabiliê  et  le  Barkeria  eUgmu. 

BAKKHADSIB  {horticulture).  —  La  baithaatie 
(Crefns  rubra,  Barkhatitia  rubra,  variété  ciAa)  «t 
une  jolie  plante  de  la  famille  des  Composées,  tris 
propre  A  faire  des  bordures.  Bile  est  aniadle, 
très  élégante,  A  feuiUes  découpées,  avec  bdie  ler- 
minal  plus  grand  ;  les  tiges  ont  de  0",30  A  O^iSS. 
Les  fleurs  sont  en  capitules  rouges,  roses  on 
blancs,  A  involucre  portant  un  rang  d'éeaiDes  li- 
néaires. La  floraison  se  fait  de  mai  a  juillet,  pro- 
duit un  joli  effet,  surtout  an  soleil.  La  plante  ré- 

ftand,  quand  on  la  froisse,  une  odeur  diode  aoei 
orte.  Après  la  Doraison,  rinvolnero  et  les  aîgrettet 
simulent,  en  réduction,  un  pinceau  de  peintre  ao 
bitiment.  On  sème  sur  place  en  automne  ou  as 

firintemps,  dans  tout  terrain,  en  évitant  lenlemaat 
es  expositions  au  nord.  Quand  on  sème  en  pén- 
niire  en  avril,  on  doit  repiiiuer  en  pépinière  da- 
bord  et  ensuite  on  met  en  place  en  mai  A  0",%  de 
distance. 

BABOMftTBB  (pkynfue  agricole).  —  InstrameDi 
propre  A  mesvrer  la  pression  exercée  par  l'atao- 
spbere  terrestre  en  nn  Ueo  quelconque  et  A  tort 
instant.  Au  point  de  vue  agricole,  il  iropwte  ssf- 
tout  de  pouvoir  déterminer  par  le  baromètre  les 
variations  de  la  pression  atmosphérique,  parce  qo'il 
est  démontré  que  ces  variations  sont  dans  de  va- 
tains  rapports  avec  celles  dn  temps  qui  règne,  qn 
a  régné  ou  qui  régnera. 

Le  mercure  ne  demeure  presque  jamais  immo- 
bile dans  le  tube  barométrique  ;  de  ces  petites  va> 
riaUons  continuelles  de  hausse  ou  de  baissa  ans 
différentes  heures  du  jour,  le  cultivateur  ne  pest 
rien  conclure.  D'ailleurs  les  inscriptions  delresM, 
hetat  fixé,  beau  temps,  variable,  pluie  ov  resft 
grande phie,  tempête,  que  l'on  a  l'habitade  dépla- 
cer sur  les  baromètres  en  partant  des  plus  haotes 
pressions  observées  dans  un  lieu  donne  et  en  des- 
cendant iusqa'aux  plus  basses,  n'ont  pas  non  piss 
de  signiflcation  absolue.  II  n^exlste  pas  une  dé* 
pendance  nécessaire  entre  le  temps  pluvieux  et  I  •- 
baissement  de  la  colonne  barométrique,  entre  b 
temps  sec  et  l'ascension  du  mercure  dans  le  tube 
da  baromètre.  Dans  la  plupart  des  cas,  on  ne  ftni 
rien  vonclare  des  mouvements  de  la  colonne  nw^ 
curielle  ;  le  beau  temps  s'établit  quelquefois  qniM 
le  baromètre  baisse,  et  il  plent  lorsqu'il  moats* 
Cetwndant  les  fiits  suivants  sont  assea  généraux  : 

1*  Quand  on  voit  le  baromètre  monter  d'une  n»* 
niëre  lente  et  continue  pendant  plusieurs  jooiSr 
l'arrivée  ou  la  persistance  du  beau  temps  sont  pn- 
bablea  ; 

8*  Après  une  dépression  progressive 
prolongée  de  la  hauteur  banMnétlriqae,  il  saniBB 
de  la^uie  ou  du  vent;  . 

8*  tjne  dépression  brusque  du  mercnw  dsss  » 
baromitre  est  tris  souvent  le  présage  dVna  tsnpw 
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fiosc,  au  commencement  du  dix-neuvième  siècle, 
a  conclu  d'un  grand  nombre  d'obaervations.  les 
règles  suivantes  qui  se  sont  généralement  vérifiées 
tous  le  climat  de  Paris  : 

a.  Le  mercure  qui  monte  et  descend  beaucoup 
annonce  changement  de  temps, 

b.  La  desceule  du  mercure  n'annonce  paa  tou- 
jours de  la  pluie,  mais  du  veut. 

e.  Le  mercure  descend  plus  ou  moins  Hiivant 
la  nature  des  Tcnts;  le  mercure  baisse  moins  lorf< 
que  le  vent  est  nord,  nord-est  et  est,  que  pendant 
tout  autre  Tent 

d.  Lorsqu'il  y  a  deux  vents  en  mémo  temps,  l'un 
près  de  terre,  et  l'autre  dans  la  région  supérieure 
do  l'atmosphère,  si  le  vent  le  plus  bautest  nord, 
et  que  le  Tent  bas  soit  sud,  il  survient  quelquefois 
delà  pluie,  quoique  le  baromètre  soit  alors  fort 
haut  ;  si,  au  contraire,  c'est  le  vent  du  sud  qui 
est  le  plus  élevé,  et  le  vent  du  nord  le  plus  bas, 
il  nepteuvra  point,  quoique  le  baromètre  loittrès  bas. 

e.  Pour  peu  que  ie  mercure  monte  et  continue 
à  s'élever,  après  ou  pendant  une  pluie  abondante 
et  longue,  il  y  aura  du  beau  temps. 

f.  Le  mercure  qui  descend  beaucoup,  mais  avec 
lentenri  indique  continuation  du  temps  mauvais 
on  inconstant;  quand  il  monte 

beaucoup  et  lentement,  il  présage 
la  continuation  du  beau  temps. 

g.  Le  mercure  qui  monte  beau-  * 
coup  et  avec  promptitude  annonce 

2ue  le  beau  temps  sera  de  courte 
urée  ;  quand  il  descend  beaucoup 
et  prompteuient,  c'est  une  indica- 
tion parnlle  ponr  le  mauvais 
temps. 

h.  Quand  le  mercure  resta  quel- 
que temps  au  variable,  le  ciel 
n'est  ni  serein  ni  pluvieux,  il  ne 
Dut  ni  beau  ni  mauvais;  mais, 
alors  pour  peu  que  le  mercure 
descende,  il  annonce  de  la  pluie 
ou  du  vent;  si,  au  contraire,  il 
monte,  ne  fût-ce  qne  de  très  peu, 
on  a  lieu  d'espérer  du  beau  temps 

i.  Dans  un  temps  Tort  chaud, 
la  descente  du  mercure  prédit  le 
tonnerre  quand  elle  est  consi- 
dérable, et,  si  elle  est  très  petite, 
il  y  a  encore  du  beau  temps  î 
espérer. 

j.  Quand  le  mercure  monte  en 
hiver,  cela  annonce  de  la  gelée. 
Descend-il  un  peu  sensiblement, 
il  j  aura  un  dégel.  Honte-t-il  en- 
core hors  de  la  gelée,  il  neigera. 

Tout  agriculteur  peut  observer 
le  baromètre  à  des  heures  régu- 
lières, ou,  en  cas  d'absence,  le 
faire  observer,  il  peut  reporter 
les  hauteurs  déterminées  sur  un 

riapier  quadrillé,  à  partir  d'une 
igne  horizontale  sur  laquelle  il 
marque  les  jours  du  mois.  En  joi- 
gnant par  un  trait  continu  les  som- 
mets oes  hauteurs,  il  a  ce  qu'on 
appelle  la  courbe  des  variations 
barométriques.  D'études  faites  sur 
ces  courbes  i  l'observatoire  du 
Puj-de-Déme,  il  parait  résulter  la 
loi  suivante  :  ■  Après  une  hausse 
conaidérable  du  baromètre  au- 
dessus  de  la  moyenne,  le  temps 
semetordinairementaubcau  Oxe; 
le  baromètre  continue  alors  à  mon- 
ter avec  lenteur peadantquelques jours  et  Unit  par 
atteindre  un  maximum  qu'on  reconnaît  Tacitement 
sur  la  courbe  quelque  temps  après  qu'il  s'est  pro- 
duit On  en  peut  déduire  la  nomore  de  jours  que  du- 


rera le  beau  temps,  car  ce  nombre  de  Jours  est  à  peu 
près  celui  qui  s'est  écoulé  entre  la  Un  des  mauvais 
temps  précédents  et  le  maximum  barométrique.  > 
I>es  observations  authentiques,  bien  recueillies 
par  écrit,  figurées  autant  que  possible  par  des 
courbes,  doivent  amener  à  des  découvertes  mé- 
téorologiques importantes  pour  l'agriculture,  sur- 
tout si  Von  compare  la  marche  des  hauteurs  baro- 
métriques en  un  lieu  avec  les  variations  constatées 
dans  les  autres  localités  même  trèi  lointaines, 
variations  que  fait  connaître  le  télégraphe,  depuis 
que  ce  merveilleux  instrument  peut  envoyer  jus- 

aue  dans  le  moindre  village  des  nouvelles  positives 
e  l'état  du  baromètre  et  de  celui  du  thermomètre, 
des  venta,  des  orages,  des  tempêtes,  qui  menaçant 
d'approcher. 

■AIOHOTBIJI  (mécmique  agricole).  —  Machine 
dans  laquelle  l'homme  agit  par  le  poids  do  son 
corps  en  mémo  temps  que  par  les  muscles  de  ses 
bras  pour  transmettre  le  maximum  d'effet  utile  ou 
de  travail  mécanique  qu'on  peut  lu!  demander.  11 
est  démontré  par  les  expériences  et  les  calculs  du 
général  Poncelet  que  l'homme  exerce  de  la  ma- 
nière la  plus  effective  son  action  comme  moteur, 
lorsqu'il  monte  une  rampe  douce  ou  un  oKalier  i 


Vit-  WO.  —  Baromolcur  Btnérlao. 


vide;  l'effort  consiste  i  élever  son  propre  corps, 
dont  lepiids,  pour  un  homme  moyen,  est  de  6S ki- 
logrammes; la  quantité  de  travail  qui  peut  âtra 
^nsi  produite  «n  une  journée  est  de  480800  Idlo- 
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grammMrei.  Le  même  homme,  aginant  tur  une 

maiiiveUe,  peut  au  maximum  exercer  ud  eflbrt  de 
8  kilogrammes,  ce  qui  ne  produit  pas  dans  une 
jouroée  un  travail  supérieur  i  172800  kJlogram- 
raètret.  On  s'explique  «iasi  la  quantité  eoosidé- 
rable  de  travail  produite  dam  l'élévation  de*  grosses 
pierrei  de  carrière  par  l'action  seule  du  poids  d'oo- 
vriers  montant  sur  des  échelons  placés  sur  la  cir- 
eonfércDCe  d'une  roue,  sur  l'axe  de  laquelle  s'en- 
roule le  cftble  qui  porte  les  pierres.  II  en  résulte  en- 
core que  l'homme  donnera,  comme  moteur,  une 
quantité  de  travail  beaucoup  plus  considérable 
quand  il  pèsera  du  poids  de  son  corps  sur  des  pédalos 
mobiles,  que  quand  ses  bras  agiront  sur  une  ma- 
Divellc,  la  condilion  touterois  que  les  organes 
intermédiaires  n'absorbent  pas  par  des  frottements 
ou  des  défauta  de  construction  l'excès  de  travail 
ainsi  produit.  C'est  sur  ce  principe  que  se  trouve 
fondé  te  baromoteur  do  M.  Gaston  Bozérîan 
(11g.  SOS).  Cet  appareil  se  compose  de  deux  podales 
articulées  sur  ucus  ou  trois  leviers,  suivant  les 
cas,  d'égale  longueur,  ot  tournant  autour  de  leur 
«entre.  Cette  diRposition  a  pour  but  de  maintenir 
les  pédales  dans  une  position  toujours  horitontale, 

Înclle  que  soit  l'inclinaison  des  leviers.  La  pédale 
e  devant  est  plus  haute  que  la  pédale  de  derrière, 
pour  forcer  l'homme  à  lever  davantage  la  jambe 

Îul  se  trouva  en  avant  et  pouvoir  ainsi  reporter 
Kalcrocnt  la  fatigue  sur  les  deux  ïambes.  Lorsqu'un 
•  besoin  du  mouvement  circulaire  continu,  la 
queue  de  la  pédale  de  devant  so  trouve  fixée  1  une 
bielle  terminée  par  une  poignée  i  main  qui  per- 
met àrhommo  do  modérer  ou  d'accélérer  la  vitesse; 
mtât  aa  principale  utilité  est  la  possibilité  donnée 
au  manoeuvre  de  vaincre  très  bellement  les  points 
morts  qui  se  trouvent  pour 'ainsi  dire  supprimée. 
Le  manœuvre  poussant  la  poignée  lorsqu'il  est  au 
point  mort  Mipûricur  et  la  tirant  au  contraire  i  lui 
lorsqu'il  arrive  au  point  moK  inférieur,  entretient 
nn  Hiouveiuenl  circulaire  très  régulier,  uiémcà  une 
faible  vitesse.  Le  bouton  delà  manivelle  peut  glis- 
ser dans  une  coulisse»  ce  qui  permet  de  régler  la 
vitesse  et  la  quantité  de  travail  à  fournir  par  tour 
dans  de  très  grandes  limites,  scion  la  nature  de 
travail  à  effectuer.  Le  baromolcur  peut  être  cons- 
truit pour  un,  deux  ou  nualre  hommes,  pour  un 

Erix  qui  n'est  pas  trop  élevé  (200  francs  pour  un 
omme].  Il  est  surtout  applicable  aux  pompes, 
aux  petites  batteuses,  aux  barattes,  aux  laveurs  de 
racines  et  autres  instrument»  d'intérieur  de  ferme. 
Toutefois  son  emploi  demande  un  apprentissage  qui 
■'est  pu  favorable  i  sa  vulgarisation. 

BABBAC  (agrieullure).  —  Nom  donné  au  parc 
4m  bmbii  dans  le  Médoc. 

■ABUBIS  (açricuUure).  —  Barrière  faite  avec 
ét»  piquets  pour  enclore  un  champ. 

BABBA6B  (hydrauUaue  agricole).  —  Un  barrage 
est  un  obstacle  naturel  ou  artillciel  qui  a  pour  ré- 
sultat do  retenir  les  eaux  d'un  fleuve,  d'une  rivière, 
d'un  ruisseau,  ou  bien  celles  d'une  villée.  On 
établit  des  barrages  dans  les  cours  d'eau  pour  éle- 
ver le  niveau  des  eaux  et  en  auf^menter  la  pro- 
fondeur, pour  diriger  dans  le  lit  principal  les  eaux 
d'un  bras  secondaire;  on  bien  encore,  pour  détour- 
ner ces  eaux  dans  des  canaux  alln  d'alimenlrr  des 
irrigations,  des  usines  ou  des  villes  ou  villages  :  on 
construit  des  barrages  en  travers  des  vallées  dans 
les  pan  montagneux  afin  d'emmagasiner  les  eaux 
dans  ocs  réservoirs,  de  mettre  les  contrées  infé- 
rieures à  l'abri  des  inondations  ot  d'avoir  des  res- 
sources pour  les  saisons  sèches  ;  les  barrages  sont 
enfin  d'une  très  grande  utilité  pour  empêcher  les 
■flbuillenients  produits  par  les  torrents,  pour  s'op- 
poser aux  dévastations  causées  par  les  avalanches 
et  les  coûtées  de  pierres. 

Barrage»  pour  prite*  d'eau  ou  dêrivaitont  dani 
de*  court  Seau  non  navigable».  —  Ce  sont  desou* 
vraget  que  l'on  construit  en  bavers  des  ruisseaux 


ou  des  rivières  pour  en  retenir  lec  eaux  de  ma- 
nière i  empêcher  celles-ci  de  couler  dans  leur  lit 
habituel  tant  que  leur  niveau  n'atteint  pat  une 
hauteur  déterminée.  Au  fur  et  i  mesure  qu'elles 
arrivent,  les  eaux  s'icbappent  par  «me  ouverinre 
latérale,  libre  ou  munie  de  vannes  qu'on  peut  fer- 
mer, mais  d'une  section  plus  petite  que  le  coan 
d'eau  princi|ial,  dans  un  canal  ou  lit  artificiel  qaî 
les  dinge  sur  le  point  où  on  veut  les  utiliser. 

Lorsque  l'aflliix  devient  plus  considérable  que  le 
débit  possible  de  la  dérivation,  le  niveau  dans  le 
cours  d'eau  principal  s'élève  jusqu'au-dessus  du 
barrage  ou  digue  transversale,  et  uors  les  eanxie 
déversent  dans  le  lit  ordinaire.  L'ouvrage  qui  cob- 
stitoe  te  barrage  peut  être  exécuté  d'une  manière 
plus  ou  moins  compliquée  et  plus  ou  moins  réài- 
tante  selon  l'importance  du  cours  d'eau;  la  baa- 
teur  maximum  doit  être  telle  que  les  eaux  i  cette 
hauteur  ne  puissent  pas  inonder  les  terres  supé- 
rieures. 

Pour  un  petit  ruissean  ayant  peu  de  pente,  M 
fait  un  barrage  sufflsant  ea  cnfoofant  dans  son  tt 
quelques  pieux  contre  lesquels  on  dispose  des 
branchages  servant  i  maintenir  des  pierres  et  di 
gravier. 

On  peut  quelquefois  se  contenter  de  jeter  dct 
pierres  perdues  dans  le  lit  du  cours  d'eau  ;  pea  i 
peu  les  mterslices  de  cet  enrochement  artificiel  m 
remplissent,  ot  le  l>arrage  finit  pur  bien  retsifr 
l'eau.  ~  On  se  sert,  dans  les  terrains  montagnenz, 

[>our  faire  tes  barrages  sur  les  cours  d'eau  dont  le 
it  est  limité  i  droite  et  à  gauche  par  des  rocbert, 
de  poutres  placées  horixonlucment  et  que  l'on  coo- 
solide  ail  mojcn  de  pienx  enfoncés  dans  le  Ut:  est 
poutres  sont  d'ailleurs  arc-boutées  sur  letrocHn 
des  rives. 

Lorsque  la  largeur  des  rivières  est  asses  grande, 
il  faut  avoir  recours  i  des  ouvrages  plus  imper- 
tants.  On  doit  évitw  de  les  disposer  en  ligne  drttti 
perpendiculaire  «t  cours  d'eau,  mais  les  placer  m- 
vaut  une  ligne  brisée  ou  un  arc  de  cercle  dont  li 
eoQvoxité  est  tournée  vers  l'amont  ;  par  cette  dti- 

tiosition  l'eau  est  rejetée  vers  le  milieu  du  Ut  et 
es  remous,  ainsi  que  les  afTouillements,  sont  dM- 
nués.  D'ailleurs  les  barrages  k  paroi  verticale  ds 
cêté  d'aval  sont  en  général  rapidement  dêtniiU  psr 
les  afTouillements  qui  se  produisent  à  leur  pied,  et 
il  convient  d'établir  des  plans  inclinés  en  aval 

On  fait  des  barrages  asseï  solides  avec  des  cb»- 
valets  composés  de  troncs  d'arbres;  on  le*  relie 
les  uns  aux  autres  par  des  poutrelles;  en  amout 
on  établit  une  ligne  de  forts  piquets;  en  aval  oo 
garnit  le  talus  avec  des  fascines.  Ces  bamgei 
peuvent  être  facilement  réparés  après  les  destru^ 
tion^  partielles  que  produisent  les  orages. 

Une  bonne  disposition  à  employer  pour  les 
rnges  en  madriers  dans  les  rivières  laiges  coBsii|s 
à  établir  l'ouvrage  avec  des  poutres  assemblées  de 
manière  à  former  des  carrés  que  l'on  remplit  toi| 
avec  des  cailloux,  soit  avec  des  pavés  solideiiwBl 
tassés.  On  enfonce  dans  le  lit  des  rangées  de  pietn 
parallèles,  dont  la  hauteur  est  déterminée  par  >< 
niveau  auquel  on  veut  élever  l'eau.  Les  pieux  tonl 
moins  élevés  au-dessus  du  lit  en  amont  et  en  ani 
de  ta  ligne  centrale.  En  travers  de  ces  rangéeide 
pieux  on  fixe  les  poutres  qui  réunissent  les  deoi 
extrêmes  en  s'appuyant  sur  la  ligne  du  milieo; 
sur  celles-ci  on  en  place  d'autres  carrément,  aisem- 
blées  entre  elles  a  mi-bois,  de  manière  i  former 
un  plan  incliné,  divisé  en  échiquiers  et  supporte 
I  ar  autant  de  pieux  verticaux  qu'il  y  a  d'intersec- 
tions. Toutes  les  cases  sont  ensuite  remplie*  ptf 
des  piprres  et  des  cailloux,  et  on  termine  l'ouvfsg* 
par  un  pavé  solide  qui  arase  la  charpente. 

Le»  systèmes  peuvent  être  extcêniemcpivan». 
Un  des  plus  simples  et  des  plus  employés  coQsins 
i  battre  deux  Tiles  de  pieux  et  fie  paiplanches  rto^ 
ois  par  des  moïses  longitudinales  et  transversaHii 
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on  obtient  ainsi  un  cofTrage  qu'on  remplit  avec  des 
moellons  bruts  laissant  entre  eux  le  moios  de  vide 
posaible.  On  forme  le»  glacis  supérieurs  en  posant 
imntiTement  de  gros  moellons  ayant  au  moins 
0",60  de  queue,  ai  amont  de  l'ouvrage  on  jette 
d'autres  moellons,  et  en  aval  on  drague  le  fond 
du  cours  d'eau  sur  une  certaine  étendue,  j^uis  on 
enfonce  dans  la  fouille  des  pieux  à  téle  saillante, 
et  l'on  remplit  les  vides  nvee  des  moellons  formant 
un  radier  sur  leqnet  l'eau  qui  se  déverse  par- 
dessus Je  barrage  ach&ve  de  perdre  son  excès  de 
vitesse. 

MlBAL  {biographie  agricole).  —  Jcan-Augustin 
Barrai,  né  a  Metz  en  lt(l!),  morti  Fonte nay-sous- 
Bois  (Seine)  en  1884,  est  un  des  agronomes  fran- 

Ïnis  les  plus  célèbres  de  la  deuxième  moitié  du 
ix-ncuvième  siècle. 

Il  se  livra  d'abord,  comme  ingénieur  des  tabacs, 
puis  comme  jjroresseur,  à  des  recherches  de  chi- 
mie pure,  et  il  arriva  bientôt  &  se  consacrer  pres- 
aue  exerasiTement  anx  applicaUoits  des  sciences  i 
ragriculture.  Doué  d'une  activité  rare,  il  a  laissé 
des  travaux  très  nombreux  sur  la  plupart  des 
branches  des  sciences  agricoles.  Après  un  assez 
court  passage  dans  le  corps  des  ingénieurs  des 
tabacs,  il  rut  répétiteur  du  cours  de  chimie  k 
r£eole  polytecfanique.  de  1845  à  18i9;  en  1850,  il 
devint  rédacteur  en  chef  du  Journal  d'agriculture 
prali^l  en  1866,- il  fonda  le  Journal  de  l'agricul- 
(we,  qu'il  a  dirigé  jusqu'à  sa  mort.  Elu  membre  de 
la  Société  nationale  d'apiculture  en  1856,  il  y 
sneccda  à  Payen  en  1871,  dans  les  fonctions  de 
secrétaire  perpétuel.  11  fut  membre  des  jurys  dans 
les  expositions  universelles  de  Paris  et  de  Londres, 
et  dauf  la  plupart  des  expositions  agricoles  qui 
ont  eu  lieu  en  France  et  à  l'étranger  de  1850  i 
1884;  il  fut  appelé  dans  tous  les  grands  comités  et 
UHiseils  eoDsnItatift  dans  lesquels  se  débattent  tes 
intérêts  agricoles. 

Parmi  ses  principales  recherches  personnelles, 

11  faut  citer  ses  études  sur  la  nicotine,  sur  la  com- 
position des  eaux  pluviales,  sur  l'emploi  et  la 
composition  des  engrais,  sur  la  végétation  de  la 
vigne  dans  les  sables,  etc.  Son  influence  a  été 
grande  sur  l'extensien  de  l'emploi  des  machines 

SerfectionnécB  et  des  engrais  complémentaires 
ans  les  fermes. 
En  dehors  do  ses  travaux  comme  puhliciste,  des 
rapports  et  des  biographies  que  renferment  lo  re- 
eneil  des  Mémoires  de  In  Société  nationale  d'agri- 
culture et  le  Bulletin  de  la  Société  d'encouragemunt 
pour  l'industrie  nationale,  on  lui  doit  un  grand 
nombre  de  rapports  faits  au  nom  des  jurys  des  ex- 
positions universelles,  et  plusieurs  uuvrages  im- 
portants :  Note»  ntr  la  nicotine  (1843  et  18&)  ;  Mé- 
moire tur  le  tabac;  Recherche»  anali/tiquet  sur  lei 
eaux  pluviales  (1851,  in-4*);  Statique  chimique  det 
animaux  (1849.  in-12);  Drainage,  irrigation»,  en- 

Ciis  liquide»  (4  volumes  in-12,  1856);  la  piiblica- 
R  dci  CEuvres  complûtes  de  François  Arago  (17 
¥oIumos  in-8, 1854  i  1860)  :  le  Bon  fermier  { I  vo- 
lume in-12  3*  édition,  1865);  Le  blé  et  lemin{\  vo- 
lume in-12,  1863)  j  Trilogie  agricole  (\  volume 
in-12,  1867);  L'agriculture  du  nord  de  la  France 
(2  volumes  in-«*,  1870)  ;  Vvuvre  agricole  de  M.  de 
Béhague  {i  volume  in-18,  1875);  Rapport*  eurle* 
irrigation*  dan»  le  département  de»  Boudte»-du- 
Rhâne  (2  volumes  in4*,  1876  et  1877);  Rapport* 
tur  le*  irrigation*  dam  le  département  de  Vauclute 

12  volumes  in-4',  1877  et  1878);  L'agricullure  et 
le*  irrigalion*  dans  le  dépaTtemenl  de  la  Haute- 
Vienne{i  Tolume  in-8*,  188t);  La  lutte  contre  le 
phylhiKra  (1  volume  in-18, 1882)  ;  la  publication 
de  l'atlas  du  Cosmos  d'Alexandre  de  Humboldt.  En 
1861,  il  fonda  la  Presse  xcienlifimie  et  industrielle 
de*  deux  monde*,  recueil  périodique  qu'il  publia 
Jusqu'en  1867.  Il  faut  encore  citer  ses  recherches 
de  météori^ogie,  qu'il  compléta  pnr  deux  ascensions 


aérostatiques  qu'il  exécuta  avec  Alexandre  Bixio 
en  1851  ;  les  résultats  eo  ont  été  publiés  dans 
l'Annuaire  météorologique  de  France.  Barrai  a 
collaboré  en  outre  à  plusieurs  eneyelopédies,  no- 
tamment au  Dictionnaire  de*  artt  et  manufactwe* 
de  Laboulaye, 

Dans  le  ^(ionnaire  d'agriculture,  qui  a  été  sa 
dernière  entreprise,  il  a  rédigé  tous  les  articlesds 
la  lettre  A,  et  dans  la  lettre  B  tous  les  articles 
jusqu'au  mot  Biba*»ier  exclusivement,  i  l'excep- 
tion de  quelques-uns  qui  portent  des  signatures 
spéciales.  H.  b. 

MBBAS  (tecbw^ogie  agria^).  —  Corps  solide, 
blanc,  visqueux,  faisant  partie  de  la  résine  qui 
exsude  des  pins  maritimes  auxquels  on  a  fait  une 
ou  plusieurs  incisions,  et  se  déposant  sous  une 
mince  épaisseur.  On  recueille  le  barras  vers  ta  fin 
de  l'année  au  moyen  d'une  gratte  en  fer  nomméo 
barrasquite. 

BABUSQCITB  (outmage  agrict^).  —  Sorte  de 
binette  dont  l'emploi  est  très  nsité  dans  le  dépar^ 
tementdes  Landes  pour  récolter  le  tarros.  La  lame 

cfl  acérée  et  recourbée  de  manière  à  permettre  de 
raltcr  l'écorce  des  pins  ou  d'aviver  les  plaies, 
ésignées  sous  le  nom  de  carre»,  d'enlever  enQn  ta 
résine  qui  s'est  déposée  sous  forme  solide.  Comme 
la  barrasquite  est  llxée  i  un  manche  de  1*,50  de 
longueur,  le  résineur  ou  gemmicr  peut  attemdre, 
avec  cet  instrument,  certaines  parties  des  arbres 
qui  lui  seraient  inaccessibles  à  moins  d'avoir  re- 
cours ù  une  échelle. 

■ABBB  {matériel  c^ricole).  —  Pièce  cylindrique, 
généralement  en  bois,  de  8  i  15  centimètres  do 
diamètre,  de  3  mètres  environ  de  longueur,  que 
l'on  place  dans  les  écuries  pour  séparer  les  che- 
vaux les  uns  des  autres.  Les  barres  sont  ordinai- 
rement attachées  d'un  câté  par  un  anneau  à  uu 
crochet  que  porte  la  mangeoire,  et  de  l'autre  cdté 
i  une  corde  qui  pend  du  plafond  de  l'écurie.  Elles 
sont  un  peu  plus  élevées  en  arrière  qu'en  avant, 
et  placées  d'une  part  un  peu  au-dessous  du  poi- 
trail, et  d'autre  part  un  peu  au-dessus  du  jarret 
Elles  doivent  former  un  système  mobile,  alln  de 
permettre  quelques  mouvements  latéraux  aux  che- 
vaux, tout  en  les  empêchant  de  se  donner  des 
coups  de  pied  et  de  ae  mordre.  Néanmoins  elles 
présentent  quelques  inconvénients  :  les  chevaux 
peuvent  passer  une  jambe  par-dessus,  et  d'autre 

ftart  les  barres  peuvent  causer  des  blessures  dans 
es  flancs  des  bétes.  On  obvie  au  premier  incon- 
vénient par  l'emploi  de  Bauterelles  pour  attacher 
les  barres  aux  cordes  de  suspension  ;  ces  saute- 
relles sont  munies  d'un  moyen  commode  do 
l&cber  les  barres  presque  d'une  manière  instanta- 
née, en  poussant  un  anneau  ou  en  tirant  une  gft- 
chette  qui  fait  basculer  le  crochet  d'attache  ;  U 
barre  tombe  et  le  cheval  est  dégagé,  tandis  ^'it 
est  ensuite  très  facile  de  remettre  la  sauterelle  et 
la  barre  en  position.  Le  second  inconvénient  est 
beaucoup  affaibli,  si  l'on  a  soin  de  rembourrer  les 
barres  sur  le  dernier  tiers  de  la  longueur  c:i 
arrière,  avec  des  tresses  en  paille  contournées 
tout  autour,  et  en  suspendant  des  paillassons 
contre  lesquels  les  coups  de  pied  viennent  s'amor- 
tir. —  Les  barres,  au  lieu  d'être  en  bois,  peuvent 
être  faites  en  fer  creux  ou  en  fonte  ;  mais  il  n'y 
a  guère  d'avantages  i  adopter  ce  système,  car  il 
en  résulte  un  plus  grand  poids  pour  les  barres 
dont  la  chute  peut  alors  causer  des  accidents.  Au 
lien  de  corde  pour  la  suspension  à  l'arrière,  on 
se  sert  aussi  de  poteaux  «ixqucis  les  barres  se 
relient  par  des  mécanismes  qui  laissent  de  la 
mobilité  pour  le  glissement  de  chaînes  et  d'an- 
neaux le  long  de  tringles;  un  simple  déclique- 
t»gc  fait  tomber  la  barre  et  un  enctiqueta^^e  la 
rattache.  —  Malgré  toutes  los  améliorations  intro- 
duites dans  la  confection  et  le  mode  de  suspension 
des  barres  d'écurie,  on  trouve  préférable  d'établir 
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des  séparations  en  planches  qni  Tont  du  sol  jus- 
qu'à la  bauteur  de  la  tflte  des  animaux,  de  telle 
sorte  que  ceux-ci  sont  alors  logés  dans  de  véri- 
tables stalles  on  boxes  où  ils  prennrat  mieux  la 
nenrriture  et  le  repos. 

KARBB  (hippiatrie).  —  Intervalle  qui  existe  de 
chaque  cAté  ae  la  mâchoire  inTérieure,  chex  le 
cbeTal,  entre  les  dents  molaires  on  m&cheliiies  et 
les  Incisives  ov  tes 
crochets,  et  dans 
lequel  on  place  le 
mors  (voj.  Age).  — 
Un  mors  mal  fait, 
ou  dont  l'impression 
est  trop  rude,  la 
mauvaise  manière 
dont  use  de  la  bride 
la  main  trop  durs 
d'un  cavalier  mala- 
droit on  inexpéri- 
menté, peuvent 
mener  de  l'inflam- 
mation ou  même  des 
blessures  d»ne  cette 
région  de  la  bouche. 
Cm  doit  i  ce  sujet 
exercer  nne  sévère 
surveillance.  Une 

légère  rougeur  avertit  de  l'accident,  et  il  faut  em- 
pêcher qu'il  dégénère  en  blessures  dont  les  suites 
pourraient  avoir  de  la  gravité.  ■  Lorsque  les  barres 
sont  simplement  irritées  ou  blessées,  dit  M.  Zun- 
del,  il  suffit  de  remplacer  le  mors  par  un  CAvecon, 
en  d'adopter  un  mon  en  bois  garni  de  linge,  ou 
mieux  encore  de  laisser  le  cheval  au  repos,  et 
d'bumeeter  de  temps  ea  temps  la  partie  avee  de 
l'eau  légèrement  a> 
efduléei  ou  de  l'eau 
d'orge  miellée.  La 
guérison  est  promp- 
te ordinairement; 
le  mal  ne  se  reneu- 
Telle  pas,  dès  qu'on 
a  som  '  d'en  »ire 
cesser  la  cause.  » 
Si  on  néglige  l'in- 
llammation  ou  la 
lérion,  il  peut  sur* 
venir  une  mortifica- 
tion des  tissus,  la 
dénudation  de  l'os, 
la  carie,  une  fistule; 
alors  la  cure  est 
parfois  très  difficile. 
Pour  ces  Uetiurei 
dei  barre»,  on  doit 
cautériser  l'os,  en- 
lever la  carie,  met- 
tra l'animal  au  ré- 
gtmCf  bassiner  très 
BouTent  la  plaie 
avec  du  vin  miellé 
on  une  solution  d'a- 
cide phéniquCf  et 
s'abstenir  de  mettre 
la  bride  jusqu'à  ee 
qu'il  se  soit  formé 

une  pellicule  dure  et  capable  de  résistance. 

>ARB6  »E  UIHT-TBNANT  (biographie agTiooU). 
—  Né  à  Niort  en  1787,  mort  à  Paria  en  février  1810, 
Jean  Barri  de  Saint-Venant  fût  envoyé  &  Siùnt- 
Dominique  comme  officier  de  cavalerie  dèsl'ftgedo 
dix-huit  ans.  Séduit  par  l'aspect  vigoureux  de  la 
T^étation  coloniale,  il  fonaa  une  vaste  exploi- 
tation agricole  et  il  publia  plusieurs  mémoires  snr 
les  cultures  des  colonies  et  sur  les  produits  des 
régions  tropicales.  Do  retour  ea  France  en  1788, 
11  reiTorca  n'empécber  l'adoption  des  mesures  qui 


devaient  entraîner  la  ruine  des  eobnies  ;  Il  toi  li 
douleur  de  voir  toutes  ses  prédictions  réalis^et 
Avec  les  débris  de  sa  fortune,  il  acheta  un  usa 
grand  domaine  près  da  Paru»  et  il  en  dirûni 
l'exploitation.  II  ftat  élu,  le  1S  octobre  IW, 
membre  de  la  Société  nationale  d'agriculture.  Soi 
rAve  était  d'introduire  dans  le  midi  ae  l'Europe  lei 
riches  cultures  du  coton,  de  la  canne  i  sacre, 


Kig.  SOT.  —  BwTifare  biieuUMe  fermée. 


café,  de  l'indigo;  il  avait  commencé  des  eu^ 
dans  le  royaume  de  Naples,  lorsque  la  axai  ut 
venue  le  frapper. 

■AMKBS  BD  BABOT  (Hippiairie).  —  Prolanj»- 
ments  centripètes  de  la  paroi  du  sabot  du  chenL 
Les  barres  commencent  à  l'are-boutant,  M  contî' 
nnent  le  long  du  bord  de  l'échancrun  de  U  hIs, 
et  conTergent  par  leur  axtrémilé  w  le  eeatn  it 


Fig.  588.  —  Derrière  bMcalmle  ta  moiivMii.iil  paar  a'onviir. 

sabot  e  n  s'inclinant  l'une  ven  l'autre  parleur  b«d 

supérieur. 

BAUIËBB  (eotutruetiom  rvralet).  —  rermetiin 
mobile  et  à  claire-voie  d'un  passage  joelco""!"' 
pour  l'homme,  les  animaux,  les  véhicnlet  de  u° 
genres.  On  met  des  barrières  dans  le  but  de  mn 
obstacle  sur  un  cbemin,  une  route,  un  pasuS" 
niveau  de  chemin  de  fer.  l'entrée  d'une  course 
ferme,  d'un  parc,  d'un  jardin,  et  quelquero» .J™ 
hangar,  d'une  grange,  d'une  écurie.  Les  m'""? 
sont  faites  le  plus  souvent  en  bois,  ousqouquen» 
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atmi  elles  wnt  en  fer.  Elles  ont  an  pins  1*,26  de 
haatonr.  Elles  peuvent  le  eamposer  de  deux  simples 
poteaux  verticaux  sur  lesquels  reposent  ou  bien 
•D  travers  desqoels  passent  perpenakalalrement  à 
la  roule  uoe  ou  deux  pièces  de 
bois  horisootales,  appelées  lis- 
ses, fjti'on  enlèreoB  fait  clisaer 
dans  uu  HDS  ou  d^oa  l'autn^ 
pcnir  Uvnr  la  paiiage.  EU«s 
wat  bilei  plus  sooTent  de 
barreaux  rerticaux  aisemblëi  à 
une  peLita  distance  las  UDS 
ilea  aulres  et  maintenus  par 
<leiix  ou  trais  Iravenes  han- 
zutilales,  de  muiière  i  farmef 
un  paDnew  plus  OB  moim  long 
selcin  lalu^Biif  da  li  fcnae- 
tu»  h  opérer;  alors  la  bar- 
rière est  à  un  lantail^  on  U 
bit  à  deux  vaDtlux,  lorsauc  La 
IlÛMf  «Upisse  3  ou  4-  [^^t^l3s. 

QB  pnt  diviser  les  barrtcres 
en  trois  ctUtgâHes  :  les  btu"- 
ri&res  pî volantes,  les  bascii- 
Uotei.  les  rouliwMtt  Le  bail 


Vig.  909.  —  BwHèrs  baMUlante  «MpIMoiiUMit  omrto 


ret  miment  rustiques,  Auxquelles  on  donne  le  plus 
tonvent.  dans  les  rerniea  du  Flandres,  de  la  Pi- 
cardie et  de  la  Normandie,  la  forme  pivotante, 
ou  de  portes  à  daire-vole  ;  dans  presqae  tout  le 


Fif .  800.  —  Bsrrttre  Muluto  d«  système  Loaet. 


reste  de  la  France  les  cours  des  fermes  et  des  mé- 
tairies demeurent  librement  ouvertes. 

On  fait  en  chêne  les  poteaux,  les  entre-toises  on 
barres  et  les  cadres  en  bois  ;  on  peut  remplacer  le 
cbene  par  d'antres  essences  moins  dures,  en 
employant  l'imprégnation  an  sulfate  de  cuivre.  On 
ramplace  le  bois  ponr  les  poteaux  par  des  piemi 
de  tiille  on  même  des  maçonneries  en  gros  moel- 


lons. Pour  les  fuseaux  qui  recouvrent  les  cadres, 
on  les  fait  en  bois  blanc  goudronné.D'uilIcurs,  une 
peinture  i  t'tiuile  ou  au  goudron  que  l'on  renou- 
velle tous  les  trois  ou  quatre  ans  assure  aux  bar- 
rières en  bois  une  très  grande  durée.  On  applirgue 
à  ces  barrières  les  moyens  de  fermeture  usités 
pour  eellei  en  fer. 

Loi  bârncrct  &  deux  battants  ou  vantaux  sont 
foiUs  de  Ut  nAme  manière  que  celles  à  un  seul 
battant  Les  tattanU  sont  complétés  par  des  col- 
liers, pivots,  crapauds,  plaques  d'arrêt  et  autres 
accessoires  nécessaires.  De  plus  des  arrêts  auto- 
matiqucE  permell«nl  de  maintenir  les  battants  ou- 
verts. Un  arrft  automatique  est  une  Uge  de  fer  A 
scellaniBiit  ftuppcirtant  uoe  autre  tige  en  fer  adap- 
tée k  MU  sommet,  at  faisant  trébucbet,  aBn  de 
mainlenir  fixes  lea  battants  ouverts.  L  arrêt  est 
scellé  sur  un  bon  moellon  enterré  dans  le  sol  &  la 
place  où  le  ballant  doit  rester  ouvert;  ce  battant, 
tin  se  développant,  passe  par-dessus  l'arrêt  qui 
basculo  et  raprend  sa  position;  il  faut  abaisser 
l'arrêt  pour  permetlre  au  battant  de  se  rerermer. 

Les  figures  5^7  à  599  représentent  le  type  d'une 
b.irriÈJ'i3  basculante  construite  en  bois,  dans  les 
trois  positions  qu'elle  doit  prendre  successivement  : 
HBm«t  «B  lnm  de  basculer,  onverte.  La  barre 
supérieure  est  la  pins 
forte  ;  trois  montants  ver- 
ticaux y  sont  articulés, 
en  même  temps  qu'ils 
l'articulent  eux-mêmes 
avec  les  barreaux  infé- 
rieurs. Quand  la  barre 
supérieure  est  arrivée  à 
la  position  verticale,  tous 
les  barreaux  se  sont  re- 
pliés. Un  contrepoids  pla- 
cé su  bout  de  la  grando 
barre  supérieure  prolon- 
gée de  manière  a  faire 
levier  permet  d'opérer  le 
mouvement  de  bascule 
presque  sans  eflbrt.  Le 
contrepoids,  en  l'abais- 
sant ou  en  se  relevant, 
décrit  un  arc  de  cercle, 
comme   le    montre  la 
fleure  S98;  les  mesures 
sont  telles  qu'il  vient  se  placer  au  pied  même  dn 
montant  principal  sur  le  sommet  dui]uel  s'upëre  la 
rotation  (Qg.  599).  C'est  sur  le  sommet  de  Vautre 
montut  que  se  fait  le  loquetage  lorsque  la  barrière 
se  ferme  (fis.  597).  Les 
deux  montants  présentent 
des  rainures  dans  lesquel- 
les toutes  les  barres  vien- 
nent se  loger.  Ce  système, 
très  ingénieux  et  assez 
commode,  ne  peut  pas 
toutefois  être  applinuésur 
de  trop  grandes  dimen- 
sions a  cause  de  la  hau- 
teur et  du  poids  de  la 
barrière  pivotant  sur  le 
sommet  du  poteau.  On 
conçoit  qu'il  peut  être 
constniit  en  fer,  et  qu'a- 
lors il  prt-sente  plus  de  lé- 
gèreté et  d'élégance. 
Les  barrières  roulantes 
dont  la  figure  600  fait  comprendre  les  dispositions 
sans  qu'il  y  ait  pour  ainsi  dire  besoin  d  explica- 
tions sur  leur  construction,  forment  certainement 
la  catégorie  la  plus  commode  et  qui  tend  i  être  la 
plus  employée.  Un  rail  de  chemin  de  fer  est  placé 
au  seuil  et  conduit  les  deux  petites  roues  qui  por- 
tent la  barrière;  une  roulette  maintient  ia  position 
de  la  barrière  dans  ses  moarements  en  la  soute- 
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nant  *nr  le  petit  barreau  supérieur  de  la  cldlure 
attjaccote.  Les  poteaux  présentent  des  rainures 
ponr  loger  les  extrémités  de  la  barrière  on  la 
laisser  glisser.  Le  loquetage  te  Ml  fusUement  «t  il 
peut  être  remplacé  par  uoa  serrure. 

La  pose  des  montants  de«  barriires  en  fer  s'effec- 
t«e  avec  grande  facilité  sans  exiger  de  seellement. 
On  ereuse  pour  chaque  montant  un  trou  de  0",S0 
environ  de  largeur  sur  autant  de  profondear;  on 

J'  loge  les  plaques  en  fonte  du  montant  et  de  sa 
ambe  de  forées  après  avoir  encastré  préalablement 
ane  pierre  plate  et  asseï  grosse  sons  la  plaque  de 
cette  jambe  de  force  ;  on  comble  ensuite  le  trou 
avec  des  couches  de  terre  successives  que  l'on 
dame  i  chaque  fois.  On  doit  avoir  soin  de  poser 
d'abord  le  montant  garai  des  gonds,  colliers  ou 
pivots,  en  lui  donnant  nn«  rigoureuse  position 
verticale  ;  l'autre  montant  est  ensuite  placé,  en 
veillant  &  ce  que  les  serrures  ou  les  loquets  se  rap- 
portent exactement  avec  le  s|stème  de  fermeture 
qne  comporte  la  barrière.  Si  les  montants  sont 
destinés  i  être  posés  contre  an  mur  on  nn  pilier 
en  maçonnerie,  ou  bien  encore  sur  des  dalles  eu 

Sierre,  les  plaques  de  fonte  sont  remplacées  par 
es  mouches  i  scellement  que  l'on  Axe  par  du 
ciment  selon  les  procédés  qui  asinrenl  le  plus  de 
solidité. 

BARMOSB  (matériel  ogrieote)*  —  Fataille  des- 
tinée i  contenir,  généralement  en  vne  de  l'expédi- 
tion, diverses  denrées  agricoles,  solides  on  liquides, 
et  dont  la  capacité  est  variable  suivant  les  loca- 
lités. On  met  en  barriques  certains  engrais,  divers 
noduits  chimiques,  et  principalement  les  vins  et 
les  eaux-de-vie.  Les  anciennes  barriques,  encore 
en  usage,  avaient  les  contenances  suivantes  expri- 
mées en  litres  :  Anjou. 354.9;  —  Bayonne,  304,39; 

—  Beanne,  Cahors,  Frontignan,  Sauteme,  La  Ro- 
chelle, 228,t9;  —  Blois,  233,90;  —  Bordeaux, 
ftouen,  2S6,65  ;  —  Bourgogne.  Champagne,  Cognac. 
L'Hormitage,  lie  de  lté,  V^M;  —  Saint-Domingue, 
Sn,11;-Hftcon,  Orléans. 213,07;- Nantes, fiO; 

—  Saumur,  282,09;  —  Tavel,  277,75;  —  Tours 
232,09  j  —  Gh&tellerault.  SOO. 

On  vient  de  voir  que  l'ancienne  barrique  de  Bor- 
deaux était  de  226,65;  elle  renfermait  100  poU 
de  Bordeaux,  chacun  de  2^,256.  D'après  deux  ar- 
rêts du  parlement  de  Bordeaux  des  28  aoftt  1T72 
et  21  avril  1773,  la  barrique  bordelabo  devait 
satisfaire  aux  conditions  suivantes: 

1*  Avoir  ta  mofa»  17  doorest 

Y  knir  nm  hantnir  de  U  poaoM  S  Ihaes,  ou  0*  JtT  ; 

9*  Avoir  an  bo«ige  (nllim)  une  dreoMWwaee  «léneara 
de  6  pfedi  8  poocM  S  ligne*,  on  ; 

4*  Avoir  au  den  bouU,  k  l'ondnrit  o4  M  placeal  les 
fonda,  «it-it-vis  le  Oatean  on  ninure  du  jabla^  uae  clrcon- 
Sfrance  «xt^rioarv  do  B  pledi,  oa  l',040  ; 

S*  Avoir  la  polgoe,  diaUnco  enlre  la  raïnarc  du  jabls  «t 
le  hanl  ân  doavea,  de  t  pouces  S  lifrnes,  oa  Q«,OGI  ; 

6*  Avoir  des  roooaitle«  du  dbmèlre  dn  iS  poucci  6  llniei, 
on  0-,004. 

La  chambre  de  commerce  de  Bordeaux,  par  dé- 
libération du  8  février  1854,  a  ratifié  comme  il  suit 
les  dimensions  extérieures  de  la  barrique  : 

mètrw 

Hanlenr  totale   0,91 

CirconHreiiee  dv  bouge   S,18 

CireonfùraoM  ans  bouts  là  U  tétcf   l.Oi 

Longueur  de  la  poigne   0.07 

Ëpafuoorde  Ufoacaille   0.018 

Epaifsaar  des  douvoe  aU'  bougs   0,Olt 

Une  barrique  modèle  est  déposée  A  la  Bourse  de 
Bordeaux. 

Les  prix  et  les  quantités  de  rins  dans  le  Borde- 
lais continuent  i  s'énoncer  par  tonneau  ;  cette 
mesure  se  compose  de  quatre  barriques  de  228  litres 
chacun,  ce  qui  fait  en  tout  912  litres. 


■ARTHÉI.EI1T  (Womp**e  tgrieoie).  -Dojlu- 
(hélemy,  né  i  Vesnes  (Meuse)  le  H  avril  17Ki,at 
mort  pria  de  Paris  le  19  septembre  1851.  U  mit 
été  élu  membre  de  la  Société  nationale  furi- 
eulture  en  1840.  C'était  un  vétérinaire  éminef^ll 
a  été  successivement  professeur  d*anatoaiie  et  it 
physiologie,  puis  de  pathologie  et  de  cliniqae  i 
l'ficole  d  Alfort,  On  lui  doit  un  grand  nombre  de 
travaux  sur  les  anlmanx  domestiques,  sur  les  eftit 
toxiques  de  Im  noix  Tomiqne,  de  l'aloès,  definé- 
tique,  des  eantharides,  sur  remploi  du  sel,  nrh 
morve,  sur  la  mauvaise  inflnence  que  peut  aniili 
séjour  prolongé  des  fbmiers  dans  tes  écuries. 

BAKTOnu  lhortieuUure\.  —  Belleplaulede  Ufi- 
mille  des  Loasées,  la  bartome  dorée(fiarf(»us«rei, 
Uenttelia  tbtdicyaiw)  présente  des  tiges  hsatei  de 
à  0*,70,  rameuses,  blanchftlres,  hérisséei  d) 
poils  rudes,  avec  des  fenilles  alternes  à  Isnièm 
linéaires,  de  très  grandes  (leurs  de  (J^jOil  de  dia- 
mètre, (Tun  très  joli  effet.  EUea  sont  axillsira, 
brièvement  pédonenlées,  avec  nn  calice  ejlisdri* 
qne  eeuronné  par  S  divisions  de  moitié  plut  eonrtei 
qne  la  corolle  ;  celle-ci  est  formée  de  5  pétild 
jaunes  insérés  sur  le  calice.  Les  étamines,  égale 
ment  jaunes,  sont  réunies  en  faisceaux  et 
nonissent  en  garnissant  tout  l'intérieur  de  U  Hesr 
—  Cette  plante  ne  vient  que  dans  les  terres  ïtfim 
et  i  l'exposition  du  midi.  La  Ooraiaon  a  lies  de 
juillet  on  août  On  doh  semer  sur  place  à  U  Sa 
d'avril  on  en  mai,  en  couvrant  un  peu  la  gtsinequ 
est  assez  fine. 


volcan  à  l'état  de  lave  pour  se  répandre  dam  la 
interstices  du  sol  on  à  sa  surface.  Les  masses  es 
fiisiont  s'étant  reflroidles,  ont  formé  des  pilien  i 
trois,  miatra.  cinq  en  six  pans  serrés  les  ut  cuire 
les  antres  et  produisant  un  etTet  très  pilloreaiBe; 
c'est  ce  qa'on  appelle  une  roche  basaltiqae.  CeUe 
roche  est  toujours  de  couleur  noiritre.a  onedes- 
aité  de  3,8  enriron,  une  grande  sonorité  psrl* 
choc,  une  grande  dureté^  une  texture  eompaeteit 
grenue.  Elle  renferme  un  mélange  de  pynn^  <t 
de  péridot;  en  d'autres  termes  du  silicate  de  cbiu. 
de  ma^ésie,  d'alumine,  de  fer.  avec  nos  pew 
proportion  de  chaux  carbonatée.  On  troave  detrfl 
importants  dépdts  de  basalte  dans  les  moatteoei 
de  l'Auvergne  et  du  Telay,  près  de  Clenoent,  dui 
le  Cantal  et  dans  l'Aidtche.  Les  roches  baul- 
tiques,  principalement  sous  forme  prismitiiiw), 
forment  des  grottes  célèbres  en  triande,  » 
Ecosse,  en  France,  en  Allemagne.  Elles  serTcal 
comme  matériaux  de  construction.  Telles  sont  lei 
pierres  de  Volvie,  fournissant  des  meules  et  ser- 
vant au  pavage  et  i  rentretlen  des  roules.  P*r 
suite  de  leur  décomposition  lente,  elles  foiMen 
i  la  longue,  avant  d'être  réduites  en  pondra  lOfUr 
pable,  un  sol  asses  fertile. 

BA8CCLB  (méedniquêagricote).  —  UbucuIeeH 
un  instrument  de  pesage  eonstruit  sur  le  pnnçip* 
de  leviers  combinés  de  telle  sorte  qu'on  psnx 
faire  équilibre  i  un  fardeau  placé  sur  un  P^^^ 
au  moyen  de  poids  plus  faibles  placés  sures  iiaM 
plateau,  ou  bien  mobHes  sur  un  levier  graduéjio 
instrument  est  souvent  appelé  balance  de  v»^ 
tens,  du  nom  de  son  inventeur.  U  est  très 
en  agriculture  pour  les  gresset  denrées  ■fn^'j^ 
pour  le  bétail,  pour  les  fardeaux  lourds,  poor^ 
véhicules;  on  lui  a  donné  les  formes  les  pl»*^ 
riées,  mais  la  construction  repose  toujoun  lor  * 
même  principe. 

Un  plateau  H  (flg.  80i)  porte  les  objeta  i 
il  se  relève  A  droite  en  équerte,  et  il  est  mm 
d'une  jambe  oblique,  laquelle  est  reliée  par  QB**' 
neau  en  E,  A  une  tige  BE.  A  son  au:re  extrewif| 
le  plateau  M  repose  par  des  couteaux  Dtar  n»"* 
vier  en  fourche,  mobile  i  ses  oxtréiniiet  w 
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deuxième  paire  Je  couteaux  0',  et  dont  les  dcox 
branches  se  réunissent  en  A',  i  la  partie  inférieure 
d'une  deuxième  tige  AA'.  Les  couteaux  0' reposent 
sur  le  cfttéflxe  B'  de  l'appareil.  Les  deux  tiges  AA' 
et  BE  sont  suspendues  a  l'un  des  bras  d'un  fléau 
de  balance  mobile  sur  le  couteau  0.  Le  deuxième 
bras,  plus  long,  porte  &  son  extrémité,  en  C,  un 
plateau  destiné  a  recevoir  les  poids.  La  longueur 
du  bras  de  levier 
BO    est  égale  au 
dixième  de  celle  du 
bras  OC;  la  Ion- 
gneur  AO   est  la 
moitié  de  OC.  Gr&ce 
i  la  disposition  des 
couteaux  inférieurs 
en  D  et  en  0',  par 
laquelle  les  bras  de 
levier  OA  et  D'A' 
sont  proportionnels 
i  OB  el  &  O'B',  le 
plateau    H  reste 
coostamraent  hori- 
zontal, en  quelque 
point  que  la  char- 
ge y  soit  placée,  et 
tout  l'efTurt  se  porte 
en  B.  En  vertu  de 
la  théorie  du  levier, 
il  sulTit  d'un  poids 
dix  fois  plus  petit 

fmr  j  faire  équili- 
re  dans  le  petit  pla- 
teau. La  plate-rorme 

M  de  U  bascule  étant  près  du  toi.  on  peut  charger 
Bans  peine  des  fardeaux  pesants  (flg.  602). 

On  peut  remplacer  le  plateau  destiné  aux  poids 
par  un  bras  de  romaine  gradué  sur  lequel  un  cur- 
aeur  mobile  fuit  équilibre  i  la  charge  portée  par 
ta  plate-forme  (llg.  6U3). 

La  bascule  est  ordinairement  construite  au 
dixième,  comme  il  tient  d'être  expliqué.  Pour  les 
lourdes  charges,  on  établit  des 
bascules  au  centième.  Dans  ce 
cas,  le  curseur  mobile  sur  le  bras 
de  levier  sert  i  indiquer  les  unités 
des  poids,  et  un  petit  plateau  que 
porte  l'extrémité  libre  de  ce  le- 
vier, indique  les  fractions  déci- 
males. 

Les  combinaisons  les  plus  va- 
riées ont  été  imaginées  dans  la 
eonslroction  des  bascules.  Par 
exemple,  on  en  fabrique  aujour- 
d'hui pour  obtenir  lo  poids  des 
objets  d'après  des  unités  varia- 
bles. Ce  résultat  est  obtenu  au 
mojen  d'un  cylindre  gradué  ou 
d'un  manchon  polygonal  lour- 
Biint  sur  le  levier  de  la  romaine. 
Ed  tournant  ce  cylindre,  on  peut 
lire  successivement  le  poids  ac- 
cusé par  la  bascule  en  kilo- 
grammes, en  livres  anglaises,  en 
jjTrcs  allemandes,  etc.  —  On 
peut  munir  une  bascule  de  deux 
romamea  dont  l'une  indique  les  unités,  et  l'autre 
les  fractions.  —  Certaines  bascules,  servant  sur- 
tout an  pesage  des  liquides,  peuvent  iodifluer 
à  la  fois  le  poids  et  le  volume  du  liquide,  ainsi 

3ue  le  poids  du  récipient,  c'est-à-dire  la  tare.  C'est 
ans  cet  ordre  d'idées  que  M.  Sourbé  a  imaginé 
uoe  bascule  spéciale  munie  d'un  appareil  appelé 
densi-Tolu mètre,  et  qui  parait  appelée  à  rendre  des 
services  sérieux  au  commerce  des  liquides. 

Les  agriculteurs  se  servent  beaucoup  des  bas- 
cules. Outre  les  bascules  ordinaires  dont  le  type  a 
M  décrit  plus  haut,  dont  U  force  peut  varier  dans 


BASCULE 

des  proportions  considérables,  on  construit  pour 
leur  usage,  des  bascules  spéciales  destinées  .iu  pe- 
sage des  animaux  domestiques.  Telle  est  celle  que 
montre  ta  figure  6D3.  La  plate-forme  do  cette  bas- 
cule forme  une  enceinte  limitée  par  deux  grilles 
et  par  deux  parties  pleines.  Ces  dernières  peuvent 
se  rabattre,  comme  dans  le  dessin;  elles  consti- 
tuent alors  des  plans  inclinés  pour  faciliter  lepas- 


Fi^.  601.  —  Coupe  d'une  bascule  ordinaire. 


sage  des  animaux  soK  i  l'entrée,  soit  k  la  sortie 
de  la  bascule.  Une  fois  relevées,  elles  tiennent  l'a- 
nimal reoTermé  sur  le  pont,  el  le  pesnge  se  fait 
sans  aucune  difllculté.  On  construit  des  bascules 
de  ce  genre  do  différents  modèles;  il  en  est  qui 
peuvent  peser  seulement  500  kilogrammes,  tandis 
que,  pour  d'autres,  lu  limite  de  charge  atteint 
10  000  kilogrammes.  Les  fermes  bien  organisées, 


Fig.  C02.  —  Vue  d'une  baecale  ordinaire  au  dixiûnie. 


dans  lesquelles  on  se  livre  i  l'élevage  ou  à  l'en- 
graissement du  bétail,  doivent  toujours  renfermer 
une  bascule  avec  laquelle  on  se  rend  compte  de  la 
marche  de  ses  opérations. 

Pour  les  recherches  sur  les  problèmes  de  phy- 
siologie animale  ou  végétale,  sur  la  combustion  et 
en  général  sur  les  phénomènes  qui  entraînent  des 
variations  de  poids  dans  les  êtres  organisés,  on  a 
construit  des  nascules  dites  i  équilibre  constant. 
La  flgure  604  en  représente  un  modèle,  qui  sort 
dos  ateliers  de  H.  Paupier,  i  Paris.  Cest  une  bas- 
cule ordinaire,  &  laquelle  on  ajoute  un  appareil 
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Fig.  60S.  —  BtMoI*  KNMiM  poar  b  pM*|«  béuU. 


qne  lubUseDt  les  corpi  placés  sar  !•  grand  pla-  1  corps  en  eipérience.  Au  eontnùra,  si  le  poidi 
teau.  A  cet  effet,  le  petit  plateau  de  la  balance  I  ce  corps  aufineate,  le  cylindre  éiner|e  d'où 


Vif.  904.  —  BumIs  à  dgailUm  eonsluiL 


porte  on  cylindre  V  qu'on  bit  plonger  dans  Teau.  i  quantité  iqniTaleat«,elsoBaDginenUtiondeiMi<!) 
L'équilibre  étant  établi,  si  le  corps  placé  sur  le  1  ramène  ré!|iiiffl»r«.  Ces  mocnremenls  m  emao^ 
grand  plateaa  perd  ose  partie  de  son  poids,  le  |  qneat,  pu  va  petit  levier,  A  mméeaaiinio  nv- 
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logerie  R,  lequel  est  en  comDranieaUoD  avec  un 
crayon  dutiné  à  tracer  la  courbe  -  du  mouTement 
■nr  un  cylindre  P  de  papier  tournant.  Ce  ejtindre 
est  mû  par  des  rouages  spéciaux  ;  on  connaît  1r 
temps  qu'en  duro  la  révolution,  et  par  suite  on  peut 
relever  la  marche  des  phénomènes  par  le  tracé 
«ne  l'on  trouve  sur  le  papier  après  l'expérience. 
La  bascule  i  équilibre  constant  peut  recevoir  un 
grand  nombre  d'applications. 

Les  pontt'bascttîes,  qui  nervent  dans  les  grandes 
fermes,  pour  le  pesage  des  chariots  chargés  de 
récoltes,  dVngrais,  pour  lesw^onnets,  etc.,  sont 
construits  d'après  les  mômes  principes  que  les 
bascules  ordinaires.  H.  S. 

BASE  (chimie  agricole).  —  On  donne  le  nom  de 
base  i  tonte  substance  qui  se  combine  avec  les 
acides  pour  constituer  dea  sels  ;  les  bases  ont  gé- 
néralement la  propriété  de  bleuir  le  papier  rouge 
de  tournesol,  tanais  qn»  lea  acides  rougissent  le 
papier  bleo  (vov.  Acidbs).  Les  bases  dont  les  agri- 
culteurs ont  k  s'occuper  sont  :  les  bases  alcalines, 
la  potasse,  la  soude  et  l'ammoniaque  ;  les  bases 
alcalino-terreuses,  la  bar^.  la  strontiane,  la 
chaux,  la  magnésie  ;  parmi  les  bases  terreuses, 
Talumine;  les  bases  ou  oxydes  métalliques,  les 
oxydes  de  fer,  l'oxyde  de  cuivre,  l'oxyde  de 
plomb,  l'oxyde  de  zinc;  iM  alcalis  végétaux  ou 
alcaloïdes,  la  nicotine,  la  quinine,  la  morphine 
(voy.  Alcaloïdes). 

BASBLLB  (culture  mari^chère).  —  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  Cbénopodées,  qui  est  ori- 
ginaire de  l'Amérique  et  de  l'Asie,  et  que  l'on  em- 
ploie de  la  même  manière  que  les  épinards.  La 
batelle  est  bisannuelle,  mais  seulement  annuelle 
dans  la  culture.  Elle  est  à  tiges  sarmenteuses  de 
1",50  i  S  mètres  de  hauteur,  quelquefois  grim- 

{lantes,  garnies  de  feuilles  alternes,  ovales-cordi- 
ormei,  nn  peu  ondulées,  charnues;  de  potiles 
Oenrs  cbaraues  en  épi;  le  fruit  est  un  acbaino  dé- 
primé, globuleux,  ayant  un  peu  l'aspect  d'une  baie, 
contenant  une  seule  graine  ronde  dont  l'embryon 
enveloppe  nn  albumen  forineux  très  réduit.  Un  litre 
pèse  460  grammes  et  contient  16100  graines.  — 
On  sème  Ta  baselle  au  mois  de  mars  sur  couche 
chaude;  on  la  repique  à  la  fin  de  mai  ou  en  juin 
au  pied  d'un  mur  exposé  au  midi,  et  il  sufllt  de 
l'arroser  pour  entretenir  la  production  durant  tout 
l'été.  La  plante  repousse  d'autant  plus  vigoureuse- 
ment qu'a  fait  plus  ehaud  ;  mais  on  doit  éviter  d'en- 
lever a  la  fois  tout  le  feuillage,  ce  qui  arrêterait 
nécessairement  la  végétation.  Les  feuilles  se  man- 
genteomme  les  épinards.  —  Les  espèces  les  plus 
estimées  sont  :  la  basalte  blanche  {BiueBa  awa), 
appelée  aussi  épinard  blanc  d'Amérique  ou  de  Ma- 
labar; —  la  baselle  rouge  {Baiella  rubra),  appelée 
encore  frède  ronge,  dont  toutes  les  parties  sont 
tdntées  de  rouge  pourpre;  —  la  baselle  de  la 
Chine  i  laraes  (euiAes  (BoséUa  eord^olû),  remar- 
quable par  l^mplenr  et  riJ»nâanee  de  ses  feuilles, 
mais  qui  ne  grane  pas  facilement  en  Ilranco;  — 
la  baselle  tubéreuse'  dont  les  racines  se  manjient 
aussi  bien  que  les  feuilles  et  qui  passe  &  la  Non- 
TcUe-Grenade  pour  venir  en  aide  i  la  fécondité  des 
femmes. 

BASILIC  (AorfîouUitrv).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Labiées  que  l'on  cultive  comme  oeo- 
dimentaires  ou  pour  Todeur  plus  ou  moins  forte 
qu'elles  répandent.  On  en  connaît  nn  assez  grand 
nuoihra  d'espèces.  Elles  sont  annuelles.  Elles  sont 
générolemeat  trapues,  ramenses,  A  Ibnilles  ovales, 
a  flenrs  réunies  en  grappes  ou  en  épis  au  nombre 
de  10  i  19.  Selon  lea  espèces  ou  les  races,  elles 
atteignent  de  0-,î5  à  0",60  de  hauteur  et  forment 
des  wtm  do  booles  de  même  diamètre  environ.  — 
(Vest  une  plante  des  pays  chauds.  On  la  sème  sur 
eenche  en  mars  et  en  avril;  on  repique  en  mai  en 
pleine  terre,  iuae  bonne  exposition.  On  en  réussit 
n^leawnt  la  euUnre  dans  iw  pots  La  floraison 


dure  de  juin  en  octobre.  —  Le  basilic  est  aroma- 
tique, stimulant,  riche  en  huile  volatile.  Il  hit 
partie  des  plantes  avec  lesquelles  on  prépare  la 
teinture  dite  vulnéraire  ou  eau  vulnérairo  rouge  et 
l'alcoolat  vulnéraire.  On  fait  quelquefois  usage  de 
la  poudre  de  basilic  en  guise  de  tabac  pour  com- 
battre la  céphalalgie.  —  De  même  que  le  thym,  le 
bnsilic  est  employé  dans  les  préparations  culinaires 
comme  condiment  et  comme  aromate.  —  On  en 
compte  environ  40  espèces,  parmi  lesquelles  il  faut 
signaler  les  principales.  Le  basilic  commun  {Oei' 
mum  basiliaim),  basilic  aux  sauces  des  cuisiniers, 
herbe  royale,  grand  basilic,  basilic  grand  vert,  est 
très  rameux,  trapu  et  touffu,  deO",30  de  hauteur; 
ses  Heurs  sont  blanches,  en  longues  grappes,  avec  le 
calice  blanc  ou  rosé.  On  espace  les  pieds  de  0~,40. 
1 1  est  estimé  dans  la  culture  potagère.  —  Le  basilic 
A  feuilles  de  laitues  (Basilicum  hetuei^lium)  est 
remarquable  par  ses  larges  feuilles  ondulées  ou 
cloquées  ;  les  fleurs  se  montrent  plus  tard  que  ches 
le  précédent.  —  Le  basilic  à  odeur  anisée  (Batili- 
ctim  aniuUum)  est  plus  aromatique,  et  rappelle 
l'odeur  de  l'anis.  —  Le  basilic  A  feuilles  violettes 
(Odmum  frosiltetmi  vUtlaceum)  est  remarquable  par 
la  coloration  d'un  violet  pourpré  de  ses  tiges,  de 
SCS  ramifications,  de  ses  feuilles  et  dé  son  calice  ;  la 
corolle  est  d'un  blanc  un  peu  violacé,  —  Le  petit 
lj.isilic(Ocimum  minimum)  ou  basilic  (In  vert  est 
plus  nain  que  les  précédents  et  surtout  a  une  ver- 
dure très  fraîche  et  très  fine,  en  même  temps  qu'un 
parfum  suave  et  pénétrant;  ses  Oeurs  forment  de 
petites  grappes  d  un  blanc  rosé,  se  détachant  agréa- 
blement sur  le  feuillage  d'un  vert  intense.  —  Le 
basilic  fin  violet{Ocunum  mininatmviolacetim)  dif- 
fère du  précédent  par  la  teinte  violet  foncé  de 
toute  la  touffe  ;  les  fleurs  sont  d'un  blanc  violacé. 
—  Le  basilic  en  arbre  (Odmum  ffratiaimum)  atteint 
jusqu'à  0<>>,60  de  hauteur;  ses  tiges  sont  dressées, 
SCS  feuilles  ubiongues  et  pointues;  ses  fleurs  lilas 
en  épis  interrompus  occupent  lea  sommets  des 
liges.  C'est  une  plante  tardive  qui  ne  convient  bien 
que  dans  les  climats  chauds. 

BASQ0AI8B  (BACB  BOVINE)  (tootechitie) .—  Variété 
de  la  race  pyrénéenne,  qu  on  appelle  aussi  race 
d'Aspe,  parce  qu'elle  est  originaire  de  la  vallée  de 
ce  nom.  Elle  a  le  corps  trapu,  l'arrière-^rain  large, 
la  croupe  fournie,  les  quartiers  bien  descendus, 
les  membres  courts  et  musculeux,  la  tête  courte, 
l'œil  grand  et  très  ouvert,  le  pelage  fauve  clair 
Tous  les  animaux  de  cette  race  sont  agiles,  vigou- 
reux, résistants,  très  sobres.  Ils  supportent  bien 
les  rudes  travanx.  On  les  emploie  an  transport 
des  bois  réservés  pour  la  marine  et  A  celui  des 
marbres.  Ils  servent  aussi  A  faire  tous  les  labours 
dans  les  plaines  comme  dans  les  coteaux.  En 
été  la  montagne  est  leur  pacage  habituel;  dans 
l'autre  saison  ils  vivent  dans  la  plaine  de  Bédous. 
Lorsqu'ils  sont  conduits  dans  les  coutrées  ob  l'on 
peut  leur  donner  de  bonnes  rations  do  fourrages 
artiôciels,  ils  se  développent  admirablement  et 
prennent  beaucoup  de  poids  tout  en  restant  près 
de  terre.  Ils  sont  très  estimés  en  Ghalosse  dans 
les  Landes. 

BA8SB-G0UB  (économie  ruraU),  —  On  appelle 
généralement  ainsi  la  cour  q>éciatement  destinée 
dans  les  bAtiments  d'une  exploitation  rurale  i  la 
promenade  des  volailles,  en  même  temps  que  s'y 
trouvent  aussi  les  ponlailters,  les  colombiers,  les 
pigeonniers.  Hais  plus  souvent  c'est  la  grande 
cour  de  la  ferme  ^  les  entrées  des  étables,  des 
écuries,  des  bergenes,  des  porcheries  s'y  trouvent 
placées  vers  les  parties  les  plus  hautes  ;  la  fosse  i 
nimier  et  la  fosse  A  purin  y  sont  dans  les  parties 
basses,  et  plus  bas  encore  on  y  rencontre  la  mare 
aux  cananu.  Les  niches  A  lapins  sont  dans  <niel- 
que  coin.  On  trouve  bon  que  las  volailles  lour- 
ragent  dans  le  Aimior.  Quelques  arbres,  une  pièce 
de  verdure  y  sont  avantageux.  Dans  un  endroit  de 
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la  cour,  est  creusé  le  puits,  et  le  bétail  y  a  son 
abreuvoir.  Lea  haasars,  les  granges,  les  greniers, 
les  bitimenls  pour  les  maehiDes  ont  Tue  aussi  «ur 
la  eour,  où  passe  tout  le  mouveneat  de  l'exploi- 
tatioD,  où  s  abattent  toutes  les  joies  de  la  vie  ru- 
rale. Il  est  rare  que  l'on  cnnloDDe  chaque  chose 
dans  uD  emplacement  sépjré;  un  chef  de  ferme 
aime  i  avoir  li  vue  sur  toutes  les  parties  de  la 
maison.  La  fermière,  de  son  cdté,  ne  laisse  jamais 
les  volailles  oa  la  laiterie  loin  de  sa  main  ;  il  faut 
qu'elle  puisse  surveiller  la  distribution  de  la  nour- 
riture, donner  ses  soins  aux  jeunes  couvées,  faire 
fubriquer  le  beurre,  iiss  fromages,  faire  mettre  de 
cAté  les  traites  de  lait,  les  conserver  ou  les  expé- 
r*ier.  La  bnsso-eour  est  un  grand  ministire.  —  Oa 
l>rend  quelquefois  le  contenu  pour  le  contenant  :  on 
appelle  basse-cour  l'ensemble  des  volailles  ou  des 
animaux  de  tous  gcnr»  qui  s'v  trouvent;  on  dit 
qu'une  basse-cour  se  compose  de  tant  de  poules, 
coqs,  poulets,  dindes  et  dindons,  pintades,  canards, 
oies,  lapins;  on  y  joint  quelquefois  les  tfttes  de 
l'aspèco  porcine  ;  en  d'autres  termes,  ce  sont  les 
petits  animaux  de  la  ferir.?,  h  cfité  desquels  on 
place  aussi  les  oiseaux  de  volière  et  les  quelques 
animaux  plus  ou  moins  rares  dont  on  tente  lae- 
climiitalion  {\\.y.  Ammadx  de  basse-cour). 

BASSET  (iootechnte).  -~  Chien  de  cbasse  i  poils 
ras,  très  bas  sur  pattes,  i  nés  souvent  fendu 
(fig.  60&J.  Oo  en  voit  souvent  qai,  à  l'endroit  des 
genoux,  ont  les  jambes  courbées  en  dedans  ;  on  les 


Fig.  en.  —  Chieas  bassoU. 

distingue  sons  le  nom  de  bassets  i  jambes  torses. 
On  appelle  aussi  chiens  d'Artois  et  chiens  picards, 
les  bassets  h  jambes  torses,  et  chiens  de  Flandre 
les  bassets  i  jambes  droites.  On  emploie  tous  les 
bassets  pour  chasser  dans  leurs  terriers  le  renard, 
le  blaireau,  le  lapin  ;  pour  chasser  dan^  les  granges 
et  les  magasins  à  fourrages  lea  martres  et  les 
fouines.  Oa  s'en  sert  aussi  pour  chasser  le  lièvre  et 
le  loup.  C'est,  quand  elle  a  de  la  race,  une  bête  éner- 
gique et  courageuse.  Le  basset  a  la  robe  variable  : 
quelquefois  blanche  avec  des  taches  fauves;  quel- 
iniefois  foncée,  mais  alors  avec  des  taches  plus 
uaires.  Le  front  est  large,  l'ceil  gros  et  beau  ;  les 
oreilles  sont  plates  et  longues  ;  la  queue  est  four- 
nie, souvent  retroussée  et  muw  recourbée.  ■  Le 


chien  courant,  le  braque  et  le  basset,  dit  Baïoa, 
ne  font  qu'une  seule  et  même  race  de  cbieiu:tar 
l'on  a  remarqué  que  dons  la  même  portée  Ù  le 
trouve  assez  souvent  des  cbieas  courants,  dei 
braques  et  des  bassets,  quoique  la  lice  n'ait  i\i 
couverte  que  par  l'un  de  ces  trois  chiens.  • 

BAS8IA  [agricutture).  —  Arbres  de  la  famille  des 
Sapotaeées  fréquemment  cultivés  aux  Indes,  autour 
des  hameaux  on  des  pagodes,  dans  les  vergen 
communaux  (toppet). 

Le  bois  des  basai  as  est  estimé  pour  faire  les  char- 
pentes. Leur  tronc  laisse  exsuder  on  suc  lacteKent 
qui  est  employé  comme  remède  populaire  dans  tn 
affections  rhumatismales  ;  l'écorce  sert  é  tuer  les 
vers  et  la  vermine.  Les  rameaux  et  les  branches 
servent  de  flambeaux.  L'infasion  des  fenillei  pane 
dans  l'Inde  pour  être  rafraîchissante. 

Les  fleurs  donnent  lieu  à  une  récolte  impor- 
tante  ;  chaque  artire  peut  en  fournir  de  lu)  i 
SOO  Itilogrammes  annuellement.  On  les  mang< 
sèches,  rfttiea  ou  bouillies.  Les  Hindous  en  confec- 
tionnent, par  ébullition,  une  gelée  alimentaire,  od 
bien,  par  dessiccation,  des  gâteaux  qui  se  conser- 
vent comme  des  raisins  secs  dont  ils  ont  d  aillenn 
le  goût.  Par  la  fermentation,  on  en  obtient  no 
alcool  i  odeur  forte  et  empyreumalique,  i  sarettr 
&cre  et  fétide,  qui  disparait  avec  le  temps.  Cet 
alcool  exerce  une  action  délétère  sur  l'écoasDiie 
animale  ;  on  doit  se  métier  de  son  usage.  —  Os 
importe  en  France  les  fleurs  du  Boitia  htifotii, 
sous  le  nom  de  ntaicrs,  posr 
servir  à  la  prodiMtimdB 
l'alcool.  La  direction  des 
douanea  les  a  assimilées, en 
1884,  aux  mélasses,  doat 
l'introduction  n'est  nutori- 
sée  en  fïvnchise  de  dmae 

3u'i  la  condition  qu'os  les 
irige,  sous  le  régime  da 
transit,  snr  une  distillerie 
exercée  par  le  senrîce  des 
contributions  iDdirrclo. 
Les  fruits  sont  un  objet  d« 

S grande  consommstioe  pour 
es  indigènes  ;  les  oiseani 
d'ailleurs  en  sont  Ui» 
friands,  ce  qui  indique  une 
véritable  valeur  atimen- 
tdre,  quoiqu'on  leur  repra- 
che  leur  fadeur. 

Le  Baxsia  iafvrtCMel  le 
Basiia  Partit  donnent  ce 
qu'on  appelle  le  èairre^ 

thee.  Ce  beurre  végétal  s 
I  consistance  da  pàt  et 
ressemble  i  de  la  gnim 
de  pore  qui  contiendrait  des 

Sarties  cristallisées  moiai 
isibles  que  la  masse.  Sa 
saveur  est  douce  et  ssa 
odeur  lég^ment  tron»- 
tiqae.  Il  est  employé  dau 
l'Inde  à  tous  les  auges  da 
beurre  extrait  du  lait  des  animaux,  et  i  ceux  dei 
huiles.  On  en  &ùt,  en  outre,  usage  en  rrictioai 
contre  la  goutte,  les  douleurs  rhumatismales,  b 
gale  et  diverses  afTections  cutanées. 

Le  Baasia  lonoifoliaetU  Bania  talifoîia  fournil- 
sent  l'huile  teilly>é,  qui  est  d'un  blauc  jaunlire  et 
est  employée  aux  mêmes  usages  que  l'hnilede  eow 
on  lui  reproche  d'avoir  rinconvénient  do  raBw 
facilement  ;  elle  est  excellente  pour  l'éclairafs  « 
pour  la  fabrication  du  savon.  ^ 
BABSIN.  —  Ce  mot  désigne  tonte  c^Mcité,  peo» 
ou  grande,  très  restreinte  ou  très  vaste,  a»  r* 
néral  ouverte  vers  le  ciel  et  entourée,  mr  la  pjM 
forte  partie  de  son  contour  au  moins,  P*^^ 
parois  relativemMit  élevées.  —  On  tasiAi  HVi»- 
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tique  est  une  cuve  destinée  à  recevoir  de  l'eau 
pour  les  usages  domestiques  et  particulièrement 
pour  abreuver  le  bétail.  On  les  construit  ordi- 
nairement en  ciment  et  de  telle  sorte  qu'il  soit 
toujours  facile  de  les  vider  et  de  les  laver  pour  les 
nettoyer  (voj.  Abredvoib).  —  Dans  les  jardins,  on 
creuse  très  souvent  des  pièces  d'eau  aue  l'on 
appelle  des  bassins  ;  on  les  cimente  babituellement. 
—  On  appelle  aassi  baisiuSf  des  aspiees  d'anton- 
noirs  qu'on  creuse  autour  des  arbres  on  des  plantes 
d'ornement  ailn  de  pouvoir  leur  donner  des  arro- 
sages abondants.  —  On  appelle  bauin  fu/drologique 
l'espace  géographique  limité  par  des  montagnes 
plus  ou  moins  élevées  et  qui  embrasse  toutes  les 
vallées  dans  lesquelles  coulent  les  divers  cours 
qui  se  jettent  dans  un  fleuve  commun  ;  c'est  ainsi 
qu'on  a  le  bassin  de  la  Seine,  le  bassin  du  Rfadne, 
cnlui  de  la  Loire,  celui  du  Danube,  etc.  —  On 
donne  le  nom  de  bassin  géologique  à  une  dépres- 
sion naturelle  du  sol  on  à  un  ensemble  de  terrains 

Srorenant  d'un  mime  événement  géologique  ou 
'une  même  convulsion  de  conehes  terrestres.  — 
Ka  anatomie,  le  bassin  est,  ches  les  animaux  do- 
mestiques, la  cavité  oblongue,  un  peu  conique, 
appelée  aussi  cavité  mlvique,  mi  constitue  l'ex- 
trémité postérieure  de  la  esTile  abdominale.  Le 
boa  direloppement  et  la  direction  bien  normale 
du  bassin  chex  les  animanz  domestiques,  surtout 
cbes  le  cheval,  sont  d«s  qualités  rigoureusement 
recherchées. 

BAiSiN  (poire)  (panu^ie).  —  Fruit  qui  mûrit 
en  aotlt  et  apparut  en  grande  quantité  sur  les 
marchés  et  dans  les  rues  de  Paris  ob  son  prix  est 
de  6  i  10  francs  la  cent.  Il  est  plus  beau,  surtout 
plus  brillant  que  bon  ;  sa  chair  est  blonde,  sèche, 
d'anparence  moirée,  avec  une  eau  peu  parfbmée, 
léinrement  astringente  quoique  sucrée.  L'arbre 
osi  très  fértile. 

BASSUIACB  {hortùMllure}.  —  Opération  ayant 
pour  but  de  répandre  de  l'eau  ii  l'état  de  pluie  fine 
stir  une  couche,  un  semis,  les  parties  aériennes 
des  plantes.  On  l'exécute  le  plus  ordinairement  û 


«t-  «»■  —  P«ito  pompe  à  DMda  peor  les  basdaiffM. 


l'aide  d  une  petite  pompe  aspirante  et  foulante  dont 
l'ajotage  de  sortie  est  perce  de  trous  nombreux  et 
Biû  et  que  l'on  imme^e  dans  un  simple  seau 
COej.  Cest  le  mojen  *  employer  pou  lUn  !• 
DicT.  D'Muari.mBB. 


bassinage  du  feuillage.  Pour  l'elTecluer  sur  uiie 
couche  ou  un  semis,  pour  des  plantes  nouvelle- 
ment transplantées  ou  pour  des  boutures,  de  même 
que  quand  on  veut  faciliter  la  levée  des  graines, 
on  se  sert  d'un  arrosoir  A  main  armé  d'une  pomme 
A  petits  oriQcei;  on  peut  employer  des  arrosoirs 
en  seringue  ou  de  formes  variées  (voy.  Arrosage). 
II  s'agit  dans  tous  les  cas  de  ne  mouiUer  que  légé* 
rement,  de  laver  lea  parties  vertes  pour  les  net- 
toyer des  poussières  qui  obstruent  les  stomates  et 
empêchent  leurs  fonctions,  de  jouer  le  même  réle 
que  les  rosées.  On  donne  les  bassinagcs  le  soir  parce 
que  l'humidité  qu'ils  répandent  peut  alors  subsister 
assez  longtemps,  tandis  que  durant  le  jour  elle  se- 
rait immédiatement  dissipée  sous  l'ardeur  du  soleil. 

BA8TE  (viticulture}.  —  Vaisseau  de  boîs  servant 
dans  le  Hédoc  nu  transport  de  la  vendange  et  qui 
n'est  autre  que  la  banne  (voy.  ce  mot). 

bAt  (économie  rurale).  -~  Harnais  qu'on  place 
sur  le  dos  des  bètes  de  somme,  principalem'ïnt  des 
ftnes  et  des  mulets,  pour  les  charger  des  Ikrdeaux 
qu'il  s'agit  de  leur  faire  transporter.  Un  tel  harnais 
est  utile  dans  toutes  les  fermes,  et  il  est  indispen- 
sable dans  les  pays  de  montagnes  où  il  constitue 
souvent  le  seul  moyen  de  transport  pour  porter 
les  denrées  aux  marchés,  pour  TiiM  les  récoltes 
et  pour  distribuer  les  semences  et  les  engiais  dans 
les  champs.  Il  est  composé  de  pièces  plus  ou  moins 
nombreuses;  dans  tous  les  cas,  il  doit  être  disposé 
de  manière  à  ne  pas  blesser  les  animaux  et  i  ce 
que  la  charge  soit  bien  Axée  et  ne  puisse  pas 
tourner.  —  Le  bAt  a  pour  base  un  fût  ou  arçon 
de  dimensions  on  peu  plus  grandes  que  le  fflit  de 
la  selle  du  limonier.  Le  contact  dn  fût  avec  le 
corps  do  l'animal  s'obtient  au  moyen  de  deux 
panneaux  ou  coussins  situés  sous  les  parties  laté- 
rales; on  le  maintient  sur  le  dos  en  général  au 
moyen  do  quatre  organes  :  1*  une  sangle  de 
cuir  passant  sous  le  ventre;  2*  une  croupière 
munie  d'un  cubion  ;  3*  un  poitrail  à  large  bande 
de  cuir  ceignant  l'animal  au  niveau  des  pointes 
des  épaules  et  s'attachent  en  avant  par  ses  deux 
extrémités  de  chaque  cAté  de  l'arçon  ;  4*  un 
fessier  qui  est  aussi  une  larae  bande  de  cuir 
Dppnséc  au  poitrail  et  ceignant  ranimai  en  arrière, 
sur  les  poiutes  des  fesses  ;  le  fessier  s'attache  en 
outre  par  ses  extrémités  de  chaque  cAté  et  en 
arrière  de  l'arçon  ;  on  ajoute  d'ailleurs  une  housse 
en  toile  pour  revêtir  toute*  la  région  de  la  croupe. 
C'est  sur  le  fût  que  se  placent  les  crochets  ser^ 
j  vaut  Â  attacher  directement  les  (ïurdeaux  ou  les 
paniers.  Le  fût  doit  avoir  une  voussure  suffisante, 
et  les  panneaux  une  étendue  et  une  épaisseur 

■  asses  grandes  pour  que  l'appui  soit  reporté  sur  les 
I  cêtés  et  pour  que  la  colonne  vertébrale  soit  sous- 
!  traite  aux  foulures  et  aux  compressions  qui  engen- 

■  dreraîentdes  excoriations  plus  ou  moins  profondes, 
des  phlegmons,  des  kystes  ou  la  carie  des  apo- 
physes des  vertèbres  du  dos  et  de  leurs  ligaments. 

bAtabdbav  (Ai/(^auftfue  agricole).  —  Série  de 
barrage  qu'on  établitordinairementd'une manière 
provisoire  dans  une  rivière  ou  un  ruisseau  pour 
obtenir  une  dérivation  d'eau  ou  i>our  empêcher 
l'afOux  do  l'eau  dans  un  espace  limité  od  l'on  veut 
faire  en  plein  Ut  une  construction  de  piles  on  de 
culées  de  ponts,  nue  fondation  d'usines  ou  de 
mura.  On  exécute  ce  travail  en  enfonçant  vertica- 
lement dans  le  lit  du  cours  d'eau  une  ou  deux 
rangées  de  pieux  ou  de  pilotis  contre  lesquels  on 
ûxe  horizontalement  des  planches  ou  des  madriers 
^u'on  désigne  sous  le  nom  de  palplanches.  Quand 
il  n'y  a  qu'un  seul  rang  de  pieux,  on  accumule - 
contre  la  cbison  de  la  terre  argilense  pour  la 
rendre  imperméable.  On  bat  de  la  terre  entre  les 
deux  cloisons,  lorsqu'on  a  établi  deux  rangées  de 
pieux  et  palplancbes,  et  on  obtient  également  un 
barrage  qui  arrête  conptètomant  l'eau  et  pernut 
de  tnvmllor  Aaee. 
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BAtabDES  (Vaches)  {toolechnie).  —  Dans  le 
système  de  classiflealion  des  vaches  laitières  dA 
i  Guenon,  on  donne  le  nom  de  b&tardes  aux  vaches 
qui,  tout  CD  ayiint  les  signes  qui  cnraclérisent  la 
famille  à  laquelle  elles  appartiennent,  itréscntent 
ep  outre  quelques  marques  qui  démontrent  l'eus- 
tsnee  de  qualités  inrérieures. 

BATATB  (agriculture).  —  Genre  de  plantes  Ti- 
vaces  herbacées  ou  suirnitescentes,  de  la  famille 
des  Convolvulacées,  tribu  des  Convoi vult^es,  quel- 
quefois volubiles,  principalement  originaires  de 
I  Amérique,  produisant  de  nombreuses  racines  avec 
des  tubercules  A  chair  tendre,  farineuse,  sucrée, 
et  souvent  parfumée.  II  existe  une  quinzaine  d'ea- 
prces  de  batalea  dont  quelquea-unea  sont  culti- 
vées comme  légumes  :  la  plus  importante  est  le 
Convolvulu»  batatat,  Batata»  edulit,  Ipometa  bata- 
toi  ou  patate  douce  dont  la  culture  s'est  répandue 
de  l'Inde  dans  tous  lea  pnya  chauils  ;  il  en  est  plu- 
sieurs variétés  justement  renommées  :  telles  sont 
la  patate  igname,  la  patate  jaune,  la  patate  rose, 
la  rouge. 

BAT-BBDBBB  (mécanique  agrieoU).  —  Nom  de 
U  baratte  verticale  i  mouvement  alternatif  de 
bant  en  bas  et  inversement  (vov.  Baratte). 

bAtimbkts  bdbaux  (archuecture  agtieoU).  — 
Ce  sont  toutes  les  constructions  qui  ont  nne  affec- 
tation spéciale  aux  besoins  de  l'agriculture,  depuis 
let  habitationa  des  provriétaires  et  des  exploitants 
in  sol  i  tous  les  degrés,  jusqu'à  celles  du  bétail  et 
de  tous  les  animaux  domestiqnes,  et  au  logement 
(fes  récoltes  ainsi  que  du  matériel  des  exploitations. 
Les  premiers  cultivateurs  et  pasteurs  n'eurent  que 
des  tentes  pour  s'abriter,  tentes  mobiles  qu'ils  aé- 
ployaient  lorsqu'ils  allaient  chercher  de  nouvelles 
terres  pour  trouver  leur  nourriture  et  les  rares 
objets  dont  ils  avaient  besoin  pour  leur  existence  ; 
c'est  encore  ce  que  font  les  peuplades  sauvages  ou 
nomades  disséminées  dans  les  parties  du  monde  où 
la  civilisation  n'a  pas  fondé  des  sociétés  attachées 
an  sol  qu'elles  exploitent  réguU&rement.  Les  bàU- 
mcnts  ruranx  ont  été  tout  d'abord  de  simples 
huttes  en  branchages,  ou  en  pièces  de  bois  brutes, 
puis  en  terre  on  quelquefois  en  pierres  mal  juxta- 
posées. Une  seule  issue  pour  pénétrer  dans  ces 
sortes  de  tanières  dont  rexistenee  n'a  pas  cessé 
avec  le  dix-neuvième  siècle  dans  quelques  parties 
de  l'Europe  et  même  de  la  France  ;  un  trou  dans 
le  toit  pour  la  sortie  de  la  fumée;  une  seule  pièce 
commune  à  tous,  hommes,  femmes,  enfants,  une 
vacbe,  quelques  moutons,  des  porcs,  des  volailles; 
un  sol  boueux  avec  des  flaques  d'eau;  l'odeur  Acre 
et  nauséi^nde  du  ftimier  mêlée  i  celle  des  ali- 
ments. Cette  affligeante  peinture  des  anciens  bâti- 
ments ruraux  laisse  quelques  traits  i  peu  près  par- 
tout. La  propreté  indlTiduelle  et  celle  du  mobilier 
ne  deviennent  pas  vite  des  vertus  campagnardes; 
d'un  autre  cAté,  les  propriétaires  du  sol  ne  sont 
pas  vite  airivés  A  partager  les  préoccupations  des 
agronomes  sur  la  nécessité  d'avoir,  pour  la  bonne 
exploitation  des  domaines,  des  bâtiments  de  ferme 
bien  aménagés.  L'architecture  rurale  (loj.  ce  mot) 
est  restée  très  négligée.  On  comprend  mieux  dé- 
sormais, néanmoins,  l'intérêt  pour  la  prospérité 
de  l'agriculture  i  ce  que  tous  les  bfttiments  ruraux 
soient  bim  disposés  et  proportionnés  aux  besoins 
de  l'exploitation.  En  Angleterre  surtout,  ces  con- 
ditions sont  remplies  non  seulement  pour  l'habi- 
tation  des  fermiers,  le  logement  du  bétail  et  aussi 
des  denrées  et  des  machines,  mais  encore  pour 
Ici  maisons  des  ouvriers  agricoles  dont  l'amélio- 
ration a  été  poursuivie  avec  un  zèle  digne  d'éloges 
BOUS  l'inOuence  généreuse  du  prince  Albert  et  de 
sa  femme  la  reine  Victoria.  En  France,  au  con- 
tiaire  (dit  le  comte  Adrien  de  Gasparia,  et  cela 
restera  longtemps  un  fait  eonstant).  par  anite  des 
divisions  et  des  nutations  eontinuellea  des  pro- 
priétda,  nne  ferme  lilen  construite  et  bien  pn^of 


tionnée  est  une  exception.  Il  est  ordinaire  de  m- 
contrer  des  bâtiments  de  ferme  extrîmement 
vastes,  convenables  autrefois  pour  l'exploitatiaii 
d'un  domaine  étendu,  et  qui,  affectés  maintenut 
à  une  propriété  réduite,  obligent  le  possenear  à 
un  entretien  hors  de  proportion  avec  ses  reveagi, 
ou  présentent  l'image  de  l'abandon  etdu  désordre, 
et  contribuent  quelquefois  même  A  les  créer,  n 
n'est  |ias  rare  non  plus  de  voir  des  domaines  cod- 
sidérables  dont  la  création  ou  l'exploitalion  ett 
récente,  et  qui  ne  présentent  pour  abri  qne 
misérables  masures  dont  l'insufllsance  et  YuftA 
«^cartent  les  fermiers  honnêtes  et  sérieux.  Ut 
causes  de  rinfériorité  de  la  France  résident  d'aÔ- 
leura  dans  sa  législation  et  a^ssent  constamiseat 
Dans  les  acquisitions  de  biens-fonds,  on  n'est 
disposé  à  ne  faire  entrer  que  pour  très  peu  li 
valeur  des  bâtiments  de  ferme;  dans  la  préoc- 
cupation d'une  vente  possible  ou  probable,  sa 
n'est  pas  porté  A  employer  à  des  conslmelÎDiii 
une  dépense  dont  on  n'a  soi-même  tenu  uaa 
compte.  Cependant  le  développement  de  l'ini- 
truction  agricole  fait  apprécier  cnaque  jour  dmo- 
tage  l'importance,  pour  la  réduction  des  Unis  de 
culture,  de  bAtiments  ruraux  bien  aménagés.  U 
classe  des  fermiers  et  même  celle  des  mélann 
se  recrutent  parmi  des  hommes  ayant  des  cod- 
naissances  plus  étendues  et  appartenant  s  une  ci- 
vilisation plus  avancée  que  par  le  passé;  les  culti- 
vateurs tiennent  à  avoir  un  intérieur  plus  confm- 
table,  et  ils  savent  que  Télevage  et  l'eiÙTaiaseDienl 
des  animaux  domestiques  donnent  de  meilleon 
résultats  dans  des  locaux  bien  appropriés  qne  dus 
les  bouges  infects  dont  on  se  contentait  ni^èrt. 
Les  propriétaires  tirent  des  revenus  meillenrt  dei 
domaines  où  les  bAtiments  sont  .plus  satisTaisub 
sous  le  rapport  de  la  salubrité,  de  l'hygiène,  és 
la  facilité  des  divers  services.  II  faut,  surtoat  il 
faudra  désormais  oue  les  bAtiments  ruraux  res- 
plissent  deux  conditions,  permettent  d'exploiter 
avec  profit  et  soient  ^réables  pour  l'babiUtioB  ^ 
pour  les  opéraUons  multiples  qui  doivent  s'y  &ire> 
Une  ferme  qui  a  de  mauvais  bAtiments  risque  tos- 
vent  de  ne  pas  trouver  de  fermier.  Il  y  a  des  règle* 
A  suivre  pour  le  choix  de  l'emplacement,  poor  U 
distribution  des  diverses  parties  de  la  fenae,  pav 
les  matériaux  employés  A  la  coostniction.  Ce» 
règles  ont  été  étudiées  par  les  agronomes  de  tons 
les  temps;  elles  ont  été  très  bien  réxuméM  pu 
H.  Paul  de  Gasparin,  dont  la  science  approfondis 
comme  ingénieur  a  complété  d'une  manière  heo- 
reuae  las  principes  agronomiques  posés  par  son  il* 
lustre  père  dans  le  Conra  é^agrieiMure. 

Priiwipe$ài*àvrepourla  de  femplitaMM 
de»  bdtimenti  ruraux.  —  La  première  coodition 
A  remplir  pour  l'emplacement  des  bfttimenli  d'usé 
ferme  est  U  salubrité.  Le  siège  d'une  eiploilaUen 
rurale  ae  saurait  être  placé  dans  un  endroit  •> 
règne  un  mauvais  air,  où  la  vie  ou  la  ssnié  m 
hommes  se  trouvent  exposées  A  des  fièvres  endé* 
miques  ou  pcniicieuses  ;  dans  toute  contrée  où  ok- 
nace  le  mauvais  sir,  on  ne  saurait  avantagewe- 
ment  mettre  l'habitation  des  cultivateurs  ou  m 
animaux  domestiques;  on  ne  doit  y  faire  que  des 
installations  passagères,  des  sortes  de  camp«iieo| 
pour  l'exécution  des  travaux  les  plus  pressés,  « 
d'ailleurs  n'y  conserver  que  des  cultures  exi^^ 
le  moins  possible  la  présence  des  ouvriers, 
ne  parvient  pas  A  y  établir  des  assolements  »»- 
eeptiblM  d'assainir  le  territoire.  Dans  tous 
il  faut  avoir  soin  d'interposer  un  rideau  d'trsrei 
entre  les  bAtiments  et  les  marécages  et  de  aepi*^ 
cer  aussi  près  que  possible  des  eaox  coorsuiM, 
ne  mettre  les  ouvertures  que  du  côté  opposé  «ta 
sourcea  du  mauvais  air,  garantir  tontes  iMiWt* 
par  des  chAssis,  donner  assez  d'épaisseur  sux  on- 
railles  pour  qs'elles  ne  soient  pas  soamises  «a 
brusques  vsriationsdetempérature,  et  dtni  le  »«• 
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but  de  conservation  d'un  degré  unirorme  de  cha- 
leur, voAter  les  appartements  ainsi  que  les  écuries, 
les  étables  et  les  bergeries. 

Parmi  tes  causes  qui  contribuent  le  pluii  àl'in- 
talubrité  des  batimentSt  se  trouve  l'humidité  natu- 
relle du  sol.  II  faut  se  garder  d'asseoir  une  Terme 
sur  an  terrain  humide,  sur  les  fonds  de  tourbe  ou 
de  glaise,  sur  les  sous-sols  argileux,  à  peu  de 
distance  d'un  sol  superficiel  perméable,  sur  ceux 
où  se  trouve  une  nappe  d'eau  souterraine  à  une 
Eaible  profondeur.  L'emplacement  des  b&timents 
d'une  ferme  doit  être  bien  sec,  et  on  ne  saurait 
trop  duns  ce  but  étudier  an  domaine  par  l'examen 
de  toutes  les  coupes  de  terrain,  des  tranchées  ac- 
cidentelles, des  fouilles  qui  peuvent  y  être  faites. 
L'bumidilé  des  sous-sols  amène  par  capillarité 
l'humidité  et  l'altération  des  murs.  L'exposition  la 
meilleure  à  choisir  est  celle  du  midi,  avec  une 
très  légère  inclinaison  du  terrain  regardant  le  sud. 
Les  principales  ouvertures  des  hfttimenls  doivent 
être  placées  do  cdté  méridionat.  Quand  il  est  im- 

Sossible  de  trouver  un  terrain  ain^  exposé,  on 
oit  préférer  les  ioclinùsoi»  qaf  passent  du  sud 
au  nord  par  l'est,  à  celles  quiy  passent  par  l'ouest. 
Les  ouvertures  orientées  au  levant  sont  préférables 
A  celles  orientées  au  couchant.  Dans  les  climats 
tempérés  et  septentrionaux,  l'orientation  qui  re- 
garde le  nord  est  froide,  mais  elle  est  considérée 
néanmoins  comme  préférable  i  celle  du  couchant 
et  du  levant. 

Pour  assurer  la  salubrité  de  tous  les  b&timcnts, 
il  convient  d'en  exhausser  légèrement  le  sol  au- 
dessus  du  terrain  naturel,  de  U",50  pour  l'habita- 
tioB  du  fermier  et  de  O'.ÎS  pour  U  cour  et  les  bft- 
tiaents  d'exploitation. 

Des  plantations  d'arbres,  des  ombrages,  doivent 
être  disposés  aux  abords  de  toute  ferme  bien  amé- 
B^ïée,  mais  on  ne  doit  pas  planter  les  arbres  à 
ane  trop  grande  proximité  des  eonstmctions,  afin 
de  ne  pas  gêner  la  circulation  de  l'air  et  l'ac- 
tion bienlàisante  du  soleil,  de  ne  pas  rendre  hu- 
mides les  b&timents  et  surtout  les  greniers,  de  ne 
pas  accumuler  des  feuilles  sur  les  toits.  La  dispo- 
sition qu'on  doit  adopter  j>our  les  plantations  est 
celle  qui  en  fait  des  abris  contre  les  vents  les 
plas  violents  ^ui  régnent  dans  la  contrée,  contre 
tes  mauvais  airs,  contre  les  vents  fh>ids  de  l'hiver. 
On  doit  créer  quelques  massifs  ou  quelques  rideaux 
d'ariires  verts.  Dans  les  massifs  il  faut  planter 
quelques  arbres  A  tige  élevée  pour  prévenir  en 
partie  le  danger  de  la  foudre. 
•  Les  conditions  de  parfaite  salubrité  des  bftUmests 
d'une  ferme  étant  satisfaites,  la  portion  A  choisir 
dans  le  domaine  d'après  sa  conBguration  reste  la 
question  la  plus  importante  A  i^soudre.  Si  l'on 
ne  considère  que  la  convenance  soas  le  rapport 
du  minimum  de  dépenses  et  en  eherebant  A  n'im- 
poser aux  attelages  et  aux  agents  de  l'exploilation 
que  le  minimum  de  fatigue  çour  le  service  des 
terres  et  la  rentrée  des  produits,  le  problème  est 
entièrement  du  ressort  ae  la  mécanique  mathé- 
matique. Kn  supposant  un  domaine  horisontal  et 
des  terres  homogènes,  la  position  la  meilleure  des 
b&timents  est  évidemment  le  centre  de  gravité  de 
la  6gure  que  forme  le  domaine.  Si  les  terrains  sont 
inclinés,  la  position  des  bâtiments  doit  varier  d'a- 

r'ës  la  considération  que  les  poids  les  plus  lourds 
transporter  peuvent  être  ou  bien  ceux  de  sortie, 
ou  bien  ceux  d'entrée.  Il  est  évident  que  l'empla- 
cement de  la  ferme  devrait  être  dans  le  premier 
cas  en  amont  du  centre  de  figure,  dans  le  second 
cas  en  aval.  La  position  des  bfttiments  devrait 
descendre  encore  si,  comme  il  arrive  ordinaire- 
ment, tes  terrains  les  plus  bas  étaient  plus  fertiles 
que  les  terrains  les  plus  Aevés  et  demnndaient 
ptreoDséqnent  plus  de  cbarrois.  Toutefois  la  ques- 
tion «  ut  dominée»  dit  avec  raison  H.  Paul  de 
Gupartnf  par  la  diqwsition  dn  chenint  rar«az> 


la  forme  des  terres,  qu'il  est  souvent  essentiel  de 
ne  pas  altérer,  la  possibilité  de  se  procurer  des 
eaux  pérennes  pour  le  service  de  la  ferme,  la 
proximité  de  chemins  publics  en  bon  état,  qui 
facilitent  les  transports  et  rendent  moins  Fourde  la 
charge  de  l'entretien  qu'un  propriétaire  soigneux 
ne  manque  pas  de  s'imposer  >. 
Si  l'on  supjiose  qu'un  domaine  soit  placé  à  pen 

tirés  symélnquement  de  part  et  d'autre  d'une 
igne  principale  dont  la  longueur  soit  D,  si  l'on 
représente  les  transports  par  des  poids,dont  la  masse 
totale  serait  m,  et  les  distances  de  transport  par 
des  bras  de  levier,  les  forces  de  traction  néces- 
saires aux  transports  ruraux  seront  exprimées  par 
la  somme  des  moments  des  difi'érents  points  de  la 
ligne  par  rapport  au  point  qu'on  aura  choisi  pour 
les  bfttiments  formant  le  centre  de  l'exidoitation 
d'oii  tout  part  et  où  tout  revient.  Dans  le  cas  oA 
l'emplacement  est  au  milieu  de  la  ligne,  la  somme 
des  moments  est  le  quart  de  mD;  qunnd  l'empla- 
cement des  bâtiments  ne  s'écarte  pas  du  centre  de 
figure  du  domaine,  la  somme  des  moments  est 
exprimée  par  le  tiers  de  mD;  pour  le  cas  où  les 
bAtiments  sont  &  une  extrémité  de  la  ligne,  la 
somme  des  moments  est  la  moitié  de  mD.  Ces 
expressions  mathématiques  montrent  dans  quelles 
limites  varient  les  efforts  A  obtenir  des  attelages 
et  des  ouvriers;  c'est  du  simple  au  double. 

Quant  à  la  formule  du  prix  des  transports,  voici 
celle  donnée  par  H.  Paul  de  Gasparin,  si  l'on  ap- 
pelles le  prix  de  transport  d'un  mètre  cube;  — D, 
la  distance  de  la  ferme  au  lieu  de  chargement; 
—  P,  le  prix  du  tombereau  A  deux  colliers  dans 
les  uswes  du  pays  ;  —  d,  l'espace  que  parcourrait 
le  tombereau  s'il  se  mouvait  pendant  le  temps 

tierdu  au  chargement  et  au  déchargement;  —  1, 
e  parcours  journalier  d'une  charrette  sans  inter- 
ruption ;  —  c,  le  cube  du  chargement  : 

P  19D  +  i) 


M.  Paul  de  Gasparin  en  a  fait,  pour  fixer  les 
idées,  l'applicaUoii  A  un  domaine  exploité  parl'a*- 
solement  triennal  avec  jachère.  La  quantité  des 
transports  de  ta  ferme  aux  champs  et  réciproque- 
ment est  annuellement  de  neuf  voitures  à  deux 
colliers  par  hectare  dans  un  tel  domaine.  Si  l'on 
suppose,  ce  qui  est  une  condition  assez  ordinaire: 
P  «  7  fr.;  D  =>  2000  m.  ;  d  =  800  m.;  f  =  36  000  m.; 
e,sO^,8;  on  trouve  s  =  M  centimes  pour  le  cas 
ob  les  bfttiments  rurauxsontau  centre,  etx=68  cen- 
times, si  les  b&timents  sont  placés  A  l'une  des 
extrémités  du  domaine.  Les  prix  d'un  vovage  de 
0^,8  sont  dès  lors  dans  les  deux  eas  de  3o  et  de 
64  centimes;  la  différence  est  de  19  centimes  on 

Jour  neuf  voyages  de  1  fr.  71.  Si  le  domaine  est  de 
00  hectares,  la  perte  peut  donc  aller  A  171  francs 
par  an  pour  les  transports,  t  11  faut  compter  en 
outre,  ajoute  H.  de  Gasparin,  le  temps  perdu  soit 
par  les  hommes,  soit  par  les  animaux,  pour  se 
rendre  aux  cultures,  et  qu'il  est  fticile  d'évaluer  en 
journées.  Les  journées  de  cheval,  pour  les  cultures 
d'un  domaine  de  100  hectares,  sont  de  400  ;  un  excès 
de  distance  moyenne  de  600  mètres,  pour  l'aller 
et  le  retour,  représente  15  minutes  de  perte  par 
journée;  on  perdra  donc,  pour  les  400  journées, 
10  journées  d'animaux  A  3  fr.  M),  soit  35  franca. 
Quant  aux  journées  d'hommes,  le  nombre  en  est 
de  8U0  environ  ;  la  perte  est  donc  de  SO  journées 
d'hommes,  soit  40  francs.  >  Si  l'on  totalise  les 

Sortes,  on  trouve  346  francs  pour  la  perte  totale 
ne  au  mauvais  emplacement  des  bfttinents  sur 
une  ferme  de  iOO  hectares  euloitée  par  l'assole- 
ment triennal  avec  jachères.  Cela  représente  un 
capital  d'environ  5000  francs.  On  doit,  dans  chaque 
cas  particulier,  tout  calculer  pour  voir  les  consé- 
quences les  plus  fovorables  dn  choix  fait  an  point 
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de  vue  de  l'hygiène,  de  la  facilité  des  transports, 
dea  moyen»  de  se  procurer  de  l'eau.  On  doit  faire 
céder  les  considérations  secondaires  devant  les 
principales.  Une  économie  mal  entendue  peut 
coDsUhier  une  faute  irréparable  dont  la  consé- 
quence peut  âtre  l'exploitation  ûterneUement  mau- 
vaise ou  défectueuse  d'un  domaine. 

Dispoiilion  générale  det  divene*  partie»  de$  bâti- 
menij  ifune  ferme.  —  11  ne  s'agit  pas  ici  de  la 
disUibution  intérieure  de  chaque  sorte  de  bfiti- 
ment  d'une  ferme,  mais  il  importe  de  déterminer 
la  disposition  générale  des  bâtiments  spéciaux,  les 
ans  par  rapport  aux  autres.  Ces  b&tïments  sont 
l'babitatioa  du  fermier,  ou  régisseur,  ou  directeur 
de  l'exploitation,  ou  métayer  ;  celle  du  propriétaire 
lorsqu'il  ne  cultive  pas  lui-mime,  mais  qu'il  vient 
ftfijourner  plus  ou  moins  longtemps  chaque  année 
sur  son  domaine;  les  habitations  des  agents  de  di- 
vers ordres  et  des  ouvriers  permanents  ou  passa- 
gers venant  aux  époques  de  travaux  pressés  ;  les 
écuries,  les  étables,  les  bergeries,  la  porcherie,  le 
poulailler  et  autres  dépendances  de  la  basse  cour; 
les  granges  et  greniers;  la  laiterie,  la  machinerie, 
le  manège,  la  machine  &  vapeur;  les  celliers  et 
caves;  la  magnanerie,  la  féculerie,  la  distillerie, 
ou  les  autres  industries  annexées  à  l'exploitation 
rorale;  les  hangars,  la  fosse  4  fumier,  la  fosse  & 
porin,  la  mare,  l'abreuvoir;  les  dépendances  di- 
verses, telles  que  la  sellerie,  la  forge,  le  charron- 
nage,  la  menuiserie,  la  maréchalene,  la  bascule, 
les  cours,  les  jardins,  les  emplacements  des  meules 
et  des  silos. 

La  preraiire  condition  i  remplir,  c'est  que  la 
surveillance  soit  facile,  c'est  ensuite  que  les  ser- 
vices puissent  tous  se  faire  sans  se  gêner  récipro- 
quement, que  les  sorties  et  les  entrées  des  atte- 
lages, dea  chariots  et  des  troupeaux  ne  se  contra- 
rient jamais.  La  solution  du  problème  dépend  de 
l'importance  de  l'exploitation,  les  b&timents  devant 
être  nécessairement  proportionnés  i  l'étendue  du 
domaine  et  à  sa  production,  et  aussi  en  rapport 
avec  le  genre  de  spéculation  adopté.  11  est  de 
toute  évidence  que  la  surface  occupée  par  les  bâti- 
ments doit  être  en  relation  avec  le  nombre  des 
charrues  i  employer  pour  pouvoir  faire  tous  les 
labours  en  temps  utile,  car  il  faut  plus  d'animaux 
pour  les  attelages  et  plus  d'ouvriers  pour  effectuer 
les  travaux.  £n  général,  il  Haut  qu'on  puisse  loger 
une  tête  de  gros  bétail  par  hectare,  et  tout  compris 
on  doit  compter  8  mètres  carrés  de  superflcie  pour 
les  bâtiments  par  hectare  en  culture,  les  prairies 
étant  laissées  en  dehors  des  comptes. 

La  meilleure  profondeur  â  adopter  pour  les  b&ti- 
ments est  de  8  mètres;  elle  satisfait  a  tous  les  be- 
soins. Si  la  ferme  est  petite,  on  met  tous  les  bâti- 
ments sur  une  seule  ligne  avec  une  cour  en  avant 
ayant  une  profondeur  égale  â  deux  fois  celle  des 
bâtiments.  C'est  la  meilleure  disposition  â  adopter 
toutes  les  fois  que  le  développement  des  bâtiments 
ne  doit  pas  dépasser  3S  mètres. 

Lorsque  la  ferme  appartient  â  la  moyenne  enl- 
tnre  et  est  assez  étendue  (trois  â  quatre  charmes) 
pour  avoir  besoin  d'un  développement  compris 
entre  32  et  50  mètres,  on  construit  les  bâtiments 
sur  deux  lignes  parallèles,  la  porte  d'entrée  dans 
la  cour  étant  do  côté  sud;  les  logements  de  tous 
les  animaux  domestiques  et  notamment  les  berge- 
ries sont  placés  de  ce  même  cAté,  l'habitation  et 
les  autres  dépendances  étant  en  lace.  Les  jardins 
potagers  et  fruitiers  entourent  la  ferme  sur  les 
cAtés  ouest,  nord  et  est,  sans  que  les  attelages 
aient  â  les  traverser.  La  cour  conserve  ion  mini- 
mum de  50U  mètres  carrés. 

Pour  une  grande  ferme  de  quatre  i  six  charrues 
ayant  besoin  d'un  développement  de  bâtiments  de 
50  &  75  mètres,  on  peut  ajouter  au  bâtiment  prin- 
cipal deux  ailes  en  retour  d'éqoerre  &  l'est  et  â 
l'ouut.  Let  jardins  et  la  cour  dea  meules  entourent 


toujours  la  ferme,  sans  que  les  attelages  aient 
besoin  de  tes  traverser.  Au  lieu  de  deux  relonn 
d'équerre,  on  pourrait  n'en  construire  qu'un  seol, 
situé  â  l'ouest  du  grand  bâtiment  principal. 

Pour  une  très  grande  ferme  et  alors  que  les  bâ- 
timents d'exploitation  doivent  avoir  un  développe- 
ment de  plus  de  75  mètres,  on  forme  un  rectangle 
en  construisant  sur  les  quatre  faces,  avec  la  cour 
au  centre,  et  la  |Mrte  coebère  sur  le  cêlé  du  midi. 
On  s'arrange  toujours  pour  di^ioser  les  jwdias  et 
la  cour  des  meules,  de  telle  sorte  qu'Us  ne  Mneat 
pas  exposés  aux  passages  continuels  des  attelles 
et  des  agents  de  Vexpluitation. 

Ces  dispositions  se  prêtent  à  une  surveillance 
très  facile  du  centre  du  grand  bâtiment  principal 
et  même  de  tous  les  points  quelconques  des  quatre 
façades  de  la  cour  principale.  On  peut  mettre  toutes 
les  issurs  et  toutes  les  ouvertores  à  l'ej^osîtionla 
plus  convenable. 

Quant  â  la  question  de  savoir  s'il  serait  plus 
convenable  de  construire  des  bâtiments  contmu 
ou  bien  une  succession  de  bâtiments  séparés  par 
des  passages  plus  ou  moins  larges,  s'il  ne  faudrait 
pas  multiplier  les  cours  et  isoler  les  servie l's,  c'est 
affaire  de  discussion  pour  chaque  cas  particulier. 
On  adoptera  des  solutions  différentes  selon  les  cli- 
mats, selon  les  mmurs  des  habilanli  et  les  rela- 
tions sociales  qu'ils  peuvent  avoir  lei  uns  avee  les 
autres,  et  surtout  selon  la  nature  des  exploitations. 
Ce  sont  sujets  traités  &  leurs  titres  :  maisons  de 
propriétaires  de  domaines  ruraux,  maisons  de  fer- 
miers, maisons  de  métaym,  maisons  de  régis- 
seurs, maisons  d'ouvriers,  norderiea  et  pnisiferoMS 
â  céréales,  fermes  laiUères,  fermes  d'élevage  pour 
les  espèces  chevaline,  bovine,  ovine,  fermes  «n 
pays  de  betteraves,  fermes  â  pâturages,  â  culturel 
arrosées;  fermes  en  pavs  de  vignes,  fermes  da 
nord,  fermes  du  midi,  fermes  du  paya  de  plaines 
ou  de  pays  de  montagnes.  Toutes  les  dépendaDcei 
en  un  mot  demandent  des  études  spéciales  taot 
sur  la  disposition  et  les  aménagements  de  l'ioté- 
rietir  que  sur  leurs  relations  avec  le  bâtimeot  és 
la  direction.  Les  bâtiments  n'auront  en  géqéral 
qu'un  res-de-chaussée  ;  quelques-uns  peuvent  ivmt 
un  premier  étage. 

Dans  l'arrangement  des  divers  bâtiments,  on 
doit  être  particulièrement  soucieux  d'éloigner  les 
chances  d'incendie  et  de  rendre  difficile  la  pro- 
pagation du  fen;  il  importe  que-l'eau  suit  toujoun 
aisément  et  abondamment  disponible,  Une  pompe 
â  incendie  constamment  en  bon  état  avec  tous  ses 
accessoires  doit  faire  partie  du  matériel  nécessaire 
de  toute  exploitation  un  peu  importante.  Coa 
autre  condition  capitale  â  remplir  est  la  facilite 
des  abords  des  bâtiments  et  une  boone  viciaalité 
pour  conduire  non  pas  seulement  sur  let  divenst 
pièces  de  terra  du  domaine,  maïs  encore  vers  les 
routes  qui  aboutissent  aux  stations  des  chemias  de 
fer,  aux  gares  d'embarquement,  sur  let  canaux  et 
cours  d'eau,  vers  1rs  villes  ou  autres  centres  de 

fiopulation,  constituant  des  marchés.  Enfin  toutes 
es  diuiosiuons  doivent  être  bien  prises  pour  as- 
surer récoulement  des  eaux  pluviales  et  des  eaux 
ménagères. 

De»  matériaux  employct  pour  la  eotutnctm  aet 
bàtimeiU»  ruraux.  —  On  a  vu  que  la  dépense  exi- 
gée par  rétablissement  dos  bâtiments  d^nenroe 
ne  doit  pas  être  diwroportionnéeavee  les  services 
qu'on  en  retirera,  toute  dépente  de  luxe  doit  être 
considérée  comme  une  faute.  Ce  qui  est  nécessaire 
pour  la  salubrité,  pour  l'économie,  pour  la  bonM 
conservation,  pour  un  certain  confortable  qui 
tache  au  domaine,  vuilâ  ce  que  l'architecte  ehu^ 
de  la  construction  d'une  ferme  doit  chercher  àres- 
lîser  aux  moindres  frais.  Les  matériaux  <IO"Pf^ 
facilement  se  procurer  doivent  influer  sur  ses  dé- 
terminations. S)  des  pierres  de  bonne  qualité  loDt 
communes,  li  le  boia  est  à  bon  marché,  si  lea 
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que  des  briques,  si  tout  est  très  cher  ou  difficile  & 
Amener,  si  l'on  est  obligé  de  recourir  au  pisé  à  cause 
do-  prix  élevé  des  autres  matériaux  qui  feraient 
revenir  les  bàUments  à  des  sommes  dont  U  rente 
ne  pourrait  pas  fitre  payée  par  les  produits  récol- 
tés, il  est  évident  que  l'on  ne  devra  pas  adopter  les 
mimes  dimensions  ni  les  mêmes  dispositions.  On 
ne  saurait  donc  rien  prescrire  d'alnolu  ni  snr  les 
matériaux  des  fondations  et  de»  muraiUesi  ni  snr 
ceux  des  toitures,  ni  sur  ceux  des  niv6tem«nl>  de 
l'intérieur.  Le  plus  solide  et  le  plus  durable,  c'est 
ce  qu'on  doit  choisir  quand  le  prix  est  abordable. 
L'étendue  et  la  capacité  de  toutes  les  pièces  des 
habitations  et  des  dépendances  sont  d'ailleurs  dé- 
tenniftées  en  partie  par  la  nature  des  matériaux 
M  leur  puissance  de  résistance.  On  doit  remarquer 

g ne  si  les  moellons,  les  pierres  de  taille  non  gè- 
res sont  quelquefois  difnciles  i  se  procurer,  on  est 
assez  rarement  dans  des  conditions  telles  que  la  fa- 
brication de  la  brique  ne  soit  pas  possible.  Pour 
les  charpentes,  on  peut  de  plus  en  plosfocUement 
avoir  recours  aux  pièces  de  fer.  Le  chaume  peut 
être  presque  partout  remplacé  par  l'ardoise  ou  bien 
par  la  tuile  creuse  ou  plate,  te  sine  n'est  qu'ex- 
ceptionnellement à  conseiller,  et  il  faut  proscrire 
les  toiles  goudronnées  ou  les  cartons  bitumée  Au- 
tant que  possible  on  se  servira  de  bon  mortier  à 
chaux  hydraulique  pour  les  fondations  et  pour  les 
murailles  exposées  à  U  pluie.  On  emploiera  le 
béton  et  le  ciment  pour  tout  ce  qui  exige  de  la  so- 
lidité ou  est  exposti  aux  météores.  Le  pl&tre  ne 
servira  que  pour  les  revêtements  intérieurs  ou 
non  exposés  à  la  pluie.  On  aura  recours  aux 
planches,  an  bitume,  au  carrelage,  au  pavage 

filutêt  qu'à  la  terre  damée  pour  le  sol  de  toutes 
es  pièces  tant  dans  les  rez-de-chaussée  que  dans 
les  éti^ec,  en  choisissant  les  matériaux  d'après 
I*nsage  auquel  ils  devront  servir. 

BATKAOIBHB  {ujologie).  —  Quatrième  classe  du 
règne  animal  fvoy.  Ahimal  (règne). 

BATTAG8  {économie  rurale)-  —  Action  de  faire 
sortir  les  graines  des  épis,  dessiliques,  des  gousses, 
des  capsules  ou  enveloppes  diverses  qui  les  tien- 
nent attachées  aux  tiges  des  plantes.  C'est  opérer 
l'égrenage  et  en  même  temps  la  séparation  des 
graines  de  toutes  les  pailles,  balles,  barbes,  écorces, 
ou  débris  végétaux  quelconques.  On  applique  le 
battage  ou  egrenage  aux  céréales,  aux  graines 
oléagmeuses,  aux  graines  fourragères,  aux  graines 
de  jardin,  c'estpjUdire  au  Oromenl,  an  seigle,  au 
méteil,  A  l'orge,  à  l'avoine,  au  sarrasin,  au  maïs, 
aux  lentilles,  aux  fèves,  aux  haricots,  au  millet,  au 
colza,  à  la  cameline,  au  lin,  au  chanvre,  A  la  na- 
vette, A  la  moutarde,  au  trèfle,  A  la  luzerne,  an 
ninfoin,  atix  vesces.  aux  gesses,  etc.  On  l'effectue 
à  ï'idde  de  moyens  multiples  qui  différent  d'après 
la  nature  des  gfaines.le  climat,  le  degré  d'avance- 
ment de  l'agriculture  danschaque  contrée,  les  sys- 
tèmes de  culture,  l'abondance  ou  la  rareté  de  la 
main-Hl'œnvre,  le  but  que  l'on  se  propose  d'at- 
teindre dans  l'emploi  des  graines  ou  des  pailles 
pour  la  consommation  des  exploitations  ou  pour  le 
commerce.  On  choisit  les  procédés  de  battage 
d'après  le  prix  de  revient  de  l'opération  et  aussi 
d'après  certaines  convenances  économiques  :  l'avan- 
tage que  l'on  trouve  &  avoir  immédiatement  après 
la  récolte  tout  son  grain  disponible  ou  bien  A  pro- 
longer le  travail  durant  la  saison  d*hiver.  Les  pro- 
grès considérables  de  la  mécanique  agricole  durant 
'  to  dix-neuvième  siècle  ont  d'ailleurs  amené  les 
changements  les  pins  inattendus  dans  les  habitudes 
loealea.  Tel  mode  de  battue  que  naguère  im  con- 
,  lidérait  comme  icapplicabw  en  tel  ou  tel  lien  a 
'  fini  par  s'y  implanter,  en  reléguant  les  anciens 
procédés  parmi  les  souvenirs  que  les  populations 
rurales  fluiBseat  par  considérer  comme  légendaires. 
L'application  de  la  vapeur  comme  force  motrice  a 
fait  une  sorte  de  révolution  dans  lei  méthodes»  et 


l'établissement  des  voies  de  corn  munie;!  tion  rapide 
a  aidé  à  cette  transformation.  D'importantes  in- 
ventions, notamment  Tinvantion  des  transmissions 
i  longue  distance  par  les  cAbles  télodynamiques 
de  Bim,  ont  facilité  l'application  au  battage  de 
forces  motrices  éloignées,  telles  que  celles  des 
chutes  d'eau.  II  est  probable  que  l'ère  des  progrès 
en  ce  genre  n'ett  pas  fermée  ;  l'électricité  promet- 
des  découTWies  que  l'agriculture  pourra  appliquer. 
Les  moyens  d'extraire  les  graines,  une  fols  la 
moisson  achevée,  sont  donc  extrêmement  variés  et 
ils  se  sont  perfectionnés  et  multipliés,  de  même 
qu'ils  se  transformeront  et  se  multiplieront  encore 
en  profitant  des  progrès  de  la  mécanique  générale. 

Les  divers  procédés  de  battage  se  résument,  en 
passant  des  plus  anciens  et  des  plus  simples  aux 
plus  modernes  et  plus  compliqués,  de  la  manière 
suivante  :  Battage  a  la  planche  ou  A  la  table,  an 

Soigne,  au  tonneau,  A  la  perche,  à  la  gaule,  au 
éau  ;  —  par  le  foulage  des  pieds  des  chevaux  ou 
le  passage  de  rouleaux  ou  de  machines  diverses 
sur  les  gerbes  étendues  par  terre  sur  une  aire 
durcie  ^oy.  ce  mot),  ce  qui  constitue  les  diffé- 
rentes méinodes  de  dépiquage  ;  —  par  l'emploi  de 
machines  dans  lesquelles  on  introduit  les  plantes 
A  égrener  et  oui  sont  mises  en  mouvement  par  des 
moteurs  animes  (hommes,  chevaux,  mulets.  Anes, 
bœufs,  soit  directement,  soit  par  l'intermédiaire 
de  manèges)  ou  par  des  moteurs  inanimés  (m»- 
cbïnes  motrices  hydrauliques,  machines  &  va- 
peur,  etc.)  ;  ces  machines  se  distinguent  en  ma- 
chines A  battre  proprement  dites,  spécialement 
applicables  aux  céréales,  et  en  machines  à  égrener 
ou  égrenoirs,  spéciales  pour  certaines  graines  A 
cause  de  la  conformation  particulière  de  l'enve- 
loppe qui  les  contient,  par  exemple  le  maïs  et  le 
trèfle.  Les  machines  A  battre  proprement  dites 
sont  simples  ou  composées,  fixes  ou  mobiles,  à  pe- 
tit, moyen  on  grand  travail,  A  moteur  direct  ou 
indirect  ;  elles  offrent  nu  nombre  considérable  de 
catégories.  Les  constructeurs  se  sont  efforcés  de 
faire  des  machines  qui  conviennent  A  tous  les  be- 
soins, les  unes  i  la.  grande,  A  la  moyenne  ou  A  la 
petite  culture,  les  autres  aux  pays  de  plaines  ou 
aux  pays  de  montagnes  ;  ils  se  sont  préoccupés 
également  de  pouvoir  égrener  toutes  les  semence*' 
et  les  livrer  dans  un  grand  état  de  pureté.  L'in- 
dnstrie  des  machines  propres  A  effectuer  le  battage 
est  peut-être,  de  tontes  les  industries  qui  s'occu- 
pent de  l'agriculture,  celle  qui  a  fait  le  plus  de 
progrès  et  résolu  d'une  manière  inatlenaue  les 
problèmes  les  plus  difficiles  et  tout  d'abord  décla- 
rés insolubles.  Cependant  les  anciens  procédés  du 
battage  sont  encore  et  seront  peut-être  toujours  en 
usage  dans  quelques  cas  parUcnliers.  Il  importe 
donc  de  signaler  ici  ceux  de  ces  procédés  qui 
n'exigent  pas  des  appareils  qiéeiaux  dont  la  des- 
cription doit  être  wH  A  leur  lettre  alphabétique 
naturelle. 

Les  anciens  se  contoatèrent  d'abord  de  ftoisser 
les  épis  dans  leurs  mains  afin  d'eu  faire  sortir  les 
grains.  Pins  tard,  pour  aller  plus  vite  et  pour  mé- 
nager la  main-d'œuvre,  on  imagina  de  prendre  des 
poignées  liées  et  de  les  fï^pper  contre  une  planche 
placée  de  champ  au  milieu  d'une  aire  ou  contre 
une  table  pour  en  faire  sortir  le  grain,  ce  qni 
constitue  le  oattage  A  la  planche  ou  A  la  table.  On 
a  aussi  pratiqué  l'égrenage  en  faisant  passer  les 
poignées  d'épis  entre  les  dents  d'un  peigne;  on 
emploie  souvent  encore  ce  procédé  pour  le  lin. 
Pour  empêcher  les  graines  ne  s'éparpiller  sur  le 
•ol,on  a  imaginé  de  se  servir  d'un  tonneau  défoncé 
par  un  bout,  Bxé  A  terre  par  l'antre  bout;  on  frappa 
les  gerbes  qhe  l'on  veut  battre  d'abord  contre  la 
paroi  interne  du  tonneau,  ensuite  contre  son  bord 
supérieur.  Ce  procédé  donne  surtout  et  tout  de 
suite  les  graines  les  plus  mûres,  ce  qui  explique 
pourquoi  if  est  encore  conservé  par  un  asses  grand 
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nombre  d'agriculteurs  pour  l'obtention  des  semen- 
ces, les  gerbes  passant  ensuite  par  les  machines 

Eour  un  dépouillement  complet  des  graines  qne 
)  procédé  du  tonneau  ne  peut  pas  détacher. 
Plus  tard,  on  a  imagine  de  faire  battre  par  un 
corps  dur  mobile  les  gerbes  derenues  immobiles. 
Cette  méthode  a  été  inspirée  surtout  par  la  né- 
cessité d'aller  TÏte  en  besogne  ;  elle  a  conduit  i 
tDTenter  l'aire  durcie  sur  laquelle  on  dispose  les 

Erbes  pour  que,  les  pailles  enlevées,  on  puisse 
:ilemeDt  rassembler  Us  grains  sortis  de  leurs 
enveloppei.  On  a  tout  d'abord  emplové  des  ba- 
gnettes,  des  gaules,des  perches  pour  opérer  la  per- 
cn8sion,et  ces  instruments  sont  encore  en  usage 
pour  le  battage  de  quelaues  récolte»  qui  s'égre- 
neot  facilement  ou  dont  les  semences  sont  molles 
on  dfrent  peu  de  résistance  A  récrasement.  Mais 
pour  les  cas  où  une  percussion  énergique  est  né- 
cessaire, on  a  inventé  te  fléau,  consistant  en  une 
batte  plus  ou  moins  lourde  biumant  facilement 
mir  l'extrémité  d'un  manche,  et  qui  constitue  un 
fastrument  vraiment  perfectionné.  Le  fléau  a  été 
longtemps  le  moyen  le  plus  usité  et  le  plus  satis- 
faisant surtout  dans  les  battages  en  grange,  c'est- 
à-dire  dans  les  pays  ai  le  mauvais  temps  trop 
fréquent  ne  permet  pat  de  faire  A  l'air  libre  une 
opération  de  longue  durée.  Dans  le  Midi,  sous  va 
ciel  généralement  pur  A  l'époiiue  des  moissons,  on 
a  rarement  des  granges,  et  l'on  veut  profiter  de  la 
belle  saison  ainsi  que  de  l'avantage  d'envoyer  les 
crains  nouveaux  sur  les  marchés  avant  l'appari- 
uon  des  grains  du  Nord.  C'est  pour  cette  raison 

Î|ue  le  dépiquage  par  les  pieds  des  animaux,  par 
es  rouleaux  ou  par  d'autres  machines  qui  roulent 
et  frappent  sur  les  gerbes,  a  été  généralement 
adopté. 

Les  machines  mues  par  divers  moteurs  et  dans 
lesquelles  la  percussion  ou  le  froissement  se  font 
sur  les  gerbes  que  l'on  y  fait  passer,  au  moyen 
de  battes  ou  de  rouleaux  de  dinérents  genres,  ont 
été  proposées  dès  la  ûn  du  siècle  dernier  et  bien 
accueillies  immédiatement  dans  quelques  con- 
trées septenfrionaleB,  notamment  en  Suède  et  en 
Ecosse.  Ailleurs  on  commença  par  déclarer  qu'elles 
ne  pourraient  jamais  devenir  d'un  usage  général. 
Peu  A  peu,  cependant,  elles  se  sont  répandues  et 
on  doit  les  considérer  comme  ayant  pénétré  par- 
tout, soui  leurs  diverse*  formes,  pour  la  prépara- 
tion des  grains  de  consommation  alimentaire  ou 
industrielle  et  de  semence.  Elles  ont  principalement 
l'avantage,  du  moins  les  plus  parfaites,  de  livrer 
les  grams  tout  nettoyés  et  les  pailles  propres  et 

Îrétes  h  être  engrangées  ou  mises  en  meule, 
outefois,  il  reste  quelque  chose  des  anciennes 
méthodes,  lors  mémt  qu  elles  ont  été  remplacées 
par  des  systèmes  constituant  des  améliorations 
Incontestables.  En  ce  qui  concerne  le  battage  no- 
tamment, on  constate  la  conservation  des  procédés 
les  plus  primitifs  au  milieu  de  l'adoption  oes  pro- 
cèdes les  plus  peifeetionnés.  Oa  peut  «n  avoir  an 
qwrtn  en  passant  en  revue  la  préparation  des 
graines  on  semences  de  quelque  importance. 

Pour  le  froment,  on  pratique  le  oattage  par  le 
fléau  en  grange  ou  en  plein  air,  par  le  dépiquage 
an  moyen  du  pied  dea  animaux,  ou  bien  au  moyen 
4e  rouleaux  soit  en  pierre,  soit  en  bois,  ou  bien 
encore  par  des  espèces  de  tratneanx,  enfin  par 
Tterenage  au  moyen  de  machines. 

Ce  méteil  est  battu  par  les  mêmes  moyens  que 
le  firoment.  Les  procédés  varient,  comme  pour  le 
froment,  selon  qn'on  veut  ménager  la  paille  pour 
la  vente  ou  des  usages  industriels,  ou  bien  selon 

S'en  n'a  plus  d'autre  but  que  de  la  réserver  pour 
re  de  la  litière  ou  de  la  donner  au  bétail. 
Lorsque  la  paille  du  seigle  doit  être  utilisée  pour 
le  liage  des  gerbes  ou  bien  pour  la  fabrication  des 
pidllassotts,  on  emploie  an  oattage  spécial  connu 
MHS  le  nom  de  cftoiwctfe  et  qui  consiste  essentiel- 


lement à  frapper  le  seigle  mis  en  petites  gerbes 
contre  les  barreaux  d'une  échelle  ou  sur  on  tw- 

neau. 

On  bat  l'orge  au  fléau  ou  A  la  machine  A  battre 
dans  les  régions  septentrionales  ;  on  la  dépïqne 
dans  le  Hidi.  En  Angleterre  et  dans  le  nord  de  la 
France,  on  enlève  les  barbes  qui  adhèrent  su 
graines  après  le  battage,  au  moyen  d'appareils  ip^ 
eiaux  dits  ^torAeurs. 

L'égrenage  de  l'avoine  se  fait  facilement  psrto» 
les  procédés,  par  te  dépiquage,  par  le  fléau,  par  lei 
machines  A  battre. 

Lemaiseat  égrené  au  moyen  de  la  gaule. ds 
fléau,  en  le  ftvppant  contre  une  claie  ou  une  bim 
do  fer  carrée  placée  en  travers  d'un  tonneau,  es 
faisant  usage  d'une  machine  spéciale  appeléeégre- 
noir  de  maïs. 

Le  battage  du  sornuin  s'efliectue  soit  au  fléia, 
aoit  A  la  machine  A  battre. 

On  égrène  le  ris  an  moyen  du  tonneau,  dn  fléau, 
du  dépiquage  par  le  pied  des  bœufs  ou  dea  cbt- 
vaux,  A  l'aide  de  machines  A  battre  ;  on  obtient 
ainsi  le  rit  brut  ou  rù  enpaîUe,  c'est-A-diie  le  rii 
non  décortiqué. 

Le  battage  du  mil  on  mUlet  se  fait  avec  de  pe- 
tites gaules,  on  A  l'aide  de  fléaux  A  battes  légèm, 
en  encore  avec  des  macbincs  A  battre;  oni'v* 
range  de  manière  A  ne  pas  écraser  les  graioei. 

Pour  les  torghot,  noiammenl  pour  le  soifld 
(foura,  on  égrène  avec  le  fléau,  par  le  dépiqnsge, 
par  les  macnines.  C'est  du  reste  par  les  mémei 
moyens  que  se  fait  l'égrenage  detouteslei  céréalei 
des  régions  équatoriales,  de  l'élensiae,  dapot 
d'Abyssinie,  delà  paspale  alimentaire,  de  la  sua- 
nie,  du  quinoa  (voy.  AKsfcaiNE). 

L'écessage  des  haricots  et  dea  dolics  a'eflectne  1 
la  m.-dn,  ou  bien  par  le  battage  A  la  ganletle  ODsa 
fléau. 

Pour  les  fè»u  et  les  féverolea,  on  pratique  k 
battage  au  fléau  ou  bien  par  les  machines  A  battre, 
en  prenant  soin  d'éloigner  suIBsàmment  te  contre- 
batteur  du  cylindre  batteur. 

On  lut  les  tenUUei  au  fléau  en  évitant  de  frap- 
per avec  violence,  afin  de  ne  pu  écraser  ou  briser 
les  graines.  On  opère  de  même  pour  les  pois  et 
les  gesses.  On  prend  moins  de  précautions  ponr 
les  pois  chicbes,  que  l'on  égrène  dans  le  Nidi  pv 
le  dépiquage. 

Pour  obtenir  la  plupart  des  graàtei  fwmgèret, 
les  vetcea  et  les  graines  de  taiUfom  notamment.on 
se  sert  généralement  du  fléau.  Le  tMttagedut'Tlk 
et  de  la  liaeme  au  fléau  ne  donne  que  des  goauei; 
cela  peut  suffire  pour  les  besoins  d'une  explsHs- 
tion  qui  sème  alors  la  graine  revêtue  de  son  ea- 
veloppe.  Peur  le  commerce,  U  fiint  que  la  grsiae 
soit  libre.  On  fkit,  dans  ee  but,  passer  les  gousMs 
sous  une  meule  on  tous  les  pilons  tfnn  Mcan> 
On  se  sert  aussi  de  machinea  A  battre  ipéciilM 
pour  ces  diverses  griunes. 

On  n'emploie  pas  te  Béau  ponr  la  tunetle  on  a 
moutarde,  de  peur  d'écraser  les  graines;  en  opère 
au  tonneau  on  A  la  baguette.  Pour  la  cametiMC,  le 
cotxa,  les  antres  plantes  analognes,  ainsi  qne  fvu 
toutes  les  graines  de  jardin  dont  les  gousses  se 
sont  pas  toat  simplement  f^issées  entre  leituiM 
on  écrasées  sous  le  rouleau,  on  a  recours  génfra- 
lement  A  la  gaule  ou  au  fléau,  avec  lesquels  on 
frappe  sur  les  bottes  de  plantes  étendues  dans  le 
champ  même  sar  de  grandes  et  fortes  toiles  on 
bAches.  On  a  aussi  des  machines  A  battre  spéciato, 
notamment  ponr  le  colta,  dans  les  pays  où  cette 

8 tante  eUagineuse  donne  lieu  A  une  grande  eal- 
irè.  On  dwicbeau  peigne  lescapsnles  du  lin  et 
on  bat  ensuite  celles-ci  sur  une  toile  A  l'aide  on 
fléau,  ou  bien  encore  on  étend  des  poignées  tnr 
une  aire  de  grange  et  on  frappe  les  capsules  avec 
une  batte  en  bois;  on  se  sert  aussi  de  'O"'*^ 
tournant  en  sens  inverse  et  entre  lesquel*  «t  iMt 
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pHHrlfls  soignées.  Pour  le  ebanvre»  on  emploie 
des  procédés  divers  selon  les  pays  :  le  tonneau, 
l'échelle,  le  lléau,  le  peigne  ou  égnigeoir.  Partout 
et  toujours  les  moyens  mécaniques  perfectionnés 
n'interviennent  que  dans  les  cas  d'une  grande  pro- 
duction on  d'une  industrie  générale  perrectionnée. 

BATTE  [outillage  agricole  et  kortkole).  —  Outil 
formé  par  un  plateau  de  bois  presque  carré,  de 
0",40  8ur  0",3a,  mais  asses  mince  et  fixé  oblique- 
ment à  l'extrémité  d'un  long  manche  (0~,80)  et  dont 
on  se  sert  pour  battre  la  terre  quand  on  veut 
l'aplanir.  On  dit  :  aplanir  une  allée  de  jardin  avec 
une  batte,  avec  des  baltes.  Les  jardiniers  s'en  ser- 
vent aussi  pour  tasser  les  grames  aussitAt  la  se- 
maine faite.  On  les  emploie  pour  battre  le  sol  des 
«ires,  ainsi  que  celui  des  orangeries  et  des  celliers. 

BATTE  A  nVRKB  {mécanique  agricoU),  —  Nom 
commun  donné  aux  ailes,  aux  agitateurs,  aux 
barres,  aux  peignes  employés  pour  battre  le  beurre 
(voy.  Baratte). 

UTTBDB.  —  Ce  mot  s'applique  A  des  ouvriers 
et  A  des  organes  de  machines. 

En  mécanique  agricole,  on  donne  quelquefois  le 
nom  de  batteur,  aux  machines  A  battre  elles- 
mêmes,  aux  rouleaux  qui  égrènent  les  divers 
grains  pour  les  séparer  de  leurs  épis,  de  leurs  en- 
veloppes, de  leurs  capsules,  de  leurs  gousses,  de 
leur  balle,  de  leur  paille.  Le  batteur  ou  tambour- 
baiieur  est  aussi  le  cylindre  armé  de  barres  sail- 
lantes, appelées  battes  en  nombre  variable,  qui  dans 
les  macnmes  par  ses  évolutions  produit  l'égre- 
nage.  Le  tambour-batteur  exécute  ses  mouvements 
au  dessus  d'un  autre  cylindre  qu'on  appelle  contre- 
batteur. 

On  donne  le  nom  de  batteur  en  plein  air  on  de 
batteur  en  grange  à  l'ouvrier  qui  est  employé  au 
battage  des  grains  dans  les  grange»  ou  dans  les 
aires.  Naguère,  cet  ouvrier  était  généralement 
armé  ou  du  fléau  ou  de  la  baguette,  et  il  était 
voué  aux  travaux  les  plus  durs.  Désormais  il  est 
•oalagé  de  la  partie  la  plus  pénible  de  ses  an- 
elnmes  fatigues  par  les  machines  ;  11  conduit  ces 
macbinf  s  ou  il  les  dessert. 

BATTEUSE  (mécanique  agricoU).  —  Une  batteuse 
est  une  machine  employée  pour  séparer  lesgraines 
des  tiges  qui  les  portent  (voy.  Battage).  On  con- 
struit actnelloment  deux  types  principaux  de  bat- 
teuses :  batteuses  pour  céréales,  qui  servent  pour 
le  blé,  le  seigle,  l'avoine  et  l'orge,  et  batteuses 
pour  graines  fourragères.  On  a  donné  le  nom  d'é- 
greneuses  anx  machines  qnl  servent  A  battre  le 
mais.  En  fait,  tontes  les  batteuses  sont  des  égre- 
neuses,  mais  l'usage  a  prévalu  de  donner  un  nom 
spécial  aux  machines  emidojées  pour  l'égrenage 
des  principales  céréales. 

Les  premières  batteuses  mécaniques  ont  été 
construites  par  l'ingénieur  écossais  Heikle,  dans 
les  dernières  années  du  dix-huitième  siècle.  Pour 
remplacer  la  batte  du  fléau,  il  imagina  d'armer  un 
tambour  circulaire  de  cannelures  et  de  le  faire 
tourner  rapidement  devant  les  tiges  A  égrener, 
afin  d'assurer  par  friction  la  séparation  des  graines 
et  des  liges.  Sans  entrer  dans  l'historique  ites  mo- 
diOcalïons  apportées  successivement  aux  batteuses, 
il  suffit  de  constater  que  c'est  toujours  sur  le  mûme 
principe  que  repose  la  construction  de  ces  ma- 
chines. On  doit  se  limiter  d'ailleurs  ici  A  donner  la 
description  des  machines  modernes. 

Les  types  de  batteuses  sont  atyourd'bui  noip- 
breux.  Dans  quelques-unes,  on  se  borne  &  séparer 
le  grain  de  la  paille  ;  dans  d'autres  types,  oa  y 
ajoute  un  premier  nettoyage  de  grain  ;  dans  d'au- 
tres enûn,  le  grain  est  nettoyé,  criblé,  rendu 
propre  A  la  vente,  et  même  réparti  en  plusieurs 
catégories  pour  les  marchés..  Dans  quelques  ma- 
chines, on  a  ajouté  des  appareils  spécmux  soitpuur 
Tengrenage  automaUque  des  tiges,  soit  pour  le 
li^e  des  pailles  en  bottes  A  leur  sortie  de  la  ma- 


chine,  soit  enfln  pour  élever  les  pailles  et  for- 
mer des  meules  pendant  l'opération  même  du  bat- 
tage. On  comprend  dès  lors  quo  la  farce  dépensée 
pour  le  batluge  varie  dans  do  très  grandes  propor- 
tions; les  plus  petites  machines  sont  mues  A  bras 
d'homme  ou  par  un  manège  ;  pour  les  plus  fortes, 
une  macliine  à  vapeur  de  huit  &  dix  chevaux- 
vapeur  devient  nécessaire. 

Batteuses  de  céréales.  —  On  distingue  deux 
grandes  catégories  de  batteuses  de  céréales  : 
l*  batteuses  dites  en  bout;  2°  batteuses  dites  en 
travers.  Elles  difi%rent  les  unes  des  autres,  en  ce 
que,  dans  la  première  catégorie,  les  tiges  sontpré- 
scntées  à  l'organe  batteur  dans  le  sens  de  leur 
longueur  et  par  l'extrémité  qui  porte  les  épis, 
tandis  que,  dans  la  seconde  catégorie,  les  tiges 
sont  présentées  au  batteur  parallèlement  à  son 
axe.  Dans  les  unes  et  dans  les  autres,  les  princi- 
paux organes  sont  les  mêmes;  mais  la  longueur 
du  batteur  est  toujours  plus  grande  dans  les  bat- 
teuses en  travers  que  dans  les  batteuses  en  bout, 
car  il  est  indispensable  que  la  paille  des  céréales 
y  passe  sans  être  froissée  ou  recourbée. 

L'ot^ane  principal  est  tonjours  le  batteur.  Celui- 
ci  consiste  en  un  cylindre  creux  ou  tambour, 
porté  sur  un  axe  honxontal,  tournant  très  rapide- 
ment sur  lui-même;  sa  surface  enveloppante  est 
armée  de  barres  ou  battes  espacées  parallèlement, 
destinées  A  frapper  les  épis  et  A  en  faire  sortir  le 
grain.  Le  batteur  est  généralement  en  fonte,  et  les 
battes,  dont  les  arêtes  sont  vives  ou  arrondies,  s^nt 
en  fer  ou  en  acier.  Les  deux  extrémités  de  l'axe 
du  batteur  reposrnt,à  l'extérieur  du  bAti  de  la  ma- 
ehino,  sur  des  coussinets  que  Ton  doit  pouvoir 
graisser  fadlement.  Quant  au  batteur,  il  est  indis- 
pensable que  toutes  les  parties  en  soient  bien 
équilibrées,  afin  d'éviter  les  ruptures  qui  seraient 
la  conséquence  de  la  grande  rapidité  avec  laquelle 
il  tourne.  En  face  et  un  peu  au-dessits  du  batteur, 
so  trouve,  dans  le  bfttî  de  la  macbioe,  l'ouverture 
par  laquelle  on  engrené  les  tiges.  Le  mouvement 
du  batteur  entraîne  les  tiges  et  développe  uœ 
aspiration  qui  les  fait  pénétrer  à  l'intérieur  avec 
une  rapidité  proportionnelle  à  celle  de  la  machine. 

Le  contre-batteur  est  une  sorte  de  caisse  curvi- 
ligne et  demi-cylindrique,  concentrique  au  batteur, 
munie  également  de  battes  ou  cannelée  intérieu- 
rement. Cette  pièce  est  le  plus  souvent  &  claire- 
voie.  Elle  est  fixée  en  face  du  batteur,  de  manière 
A  former  une  sorte  de  couloir  par  lequel  passent 
tes  tiges..  On  peut  varier  la  disunce  qui  se|>are  te 
batteur  du  contre-batteur,  suivant  la  nature  d^ 
grain  A  battre  et  la  grosseur  des  pailles. 

Dans  les  machines  en  bout,  la  paille  est  fatale- 
ment brisée  en  passant  entre  le  batteur  et  le 
contre-batteur.  Dans  les  machines  en  travers  an 
contraire,  pendant  que  les  épis  sont  attaqués  par 
les  battes,  la  paille  reste  asseï  intacte;  d'ailleurs, 
dans  un  certain  nombre  de  ces  machines,  le  batteur 
et  le  contre-halteur  no  sont  pas  rigoureusement 
parallèles,  leurs  surfaces  sont  plus  rapprochées  du 
cÂfé  par  lequel  passent  les  épis,  et  elles  le  sont 
moins  A  l'autre  extrémité. 

Les  grains  sortis  des  épis  tombent  A  travers  on 
sous  le  batteur,  tandis  que  les  pailles  sont  chas- 
sées sur  un  plan  incliné.  Dans  les  machines  les 
plus  simples,  le  grain  tombe  sous  la  batteuse  et 
une  partie  est  entraînée  pfile-mèle  avec  la  paille. 

Dans  un  grand  nombre  do  petites  baUeuseï 
adoptées  aujourd'hui,  les  battes  dont  on  garnit  le 
batteur  sont  remplacées  par  des  pointes  ou  dents 
de  fer,  qui  passent  entre  des  dents  de  forme  sem- 
blable fixées  au  contre-batteur.  Le  blé  est  dépiqué 
sans  que  la  paille  soit  autant  brisée  quo  dans  les 
batteurs  à  battes  plates,  et  le  travail  s'efTectue 
avec  une  dépense  de  force  moins  considérable. 
C'est  ainsi  que  les  choses  se  passent  dans  la  petite 
batteuse  A  bras  que  représente  la  figure  607  Avec 
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deux  bomincs  aux  manivellei,  on  peut  baUre,  en 
dix  heures,  de  300  i  3S0  gerbei  de  blé.  du  poids 
de  10  kilogrammes  chaeuae.  On  peut  bire  mareber 
les  machines  de  ce  geare  par  un  manège  i  un 
cheval  {Hg.  608).  Des  types  plat  fort!  exigent  un 
manège  A  deux  chevaux. 


sorts,  qui  lui  donnent  un  mouvement  de  vn-et-iient 
régulier.  Cette  table  est  légèrement  inclinée  et  ^ 
se  termine  par  une  grille*  travers  laquelle  passe 
legrain,  tandis  que  les  menues  pailles  sont  ebassées 
parle  vent  d'uo  ventilateur. 
Pendant  le  passage  des  gerbes  dans  ie  batteur. 


Vig.  007.  —  Petila  tatlense  a  bw. 


Lesbatleoses  plus  complètes  comportent  d'autres 
onanes.  Des  mécanismes  plus  ou  moins  compli- 
ques ont  été  adoptés  pour  assurer  d'une  part  la 
séparation  complète  de  la  paille  et  du  grain, 
d'autre  partie  nettoyage  du  grain. 

La  paille  tombO)  au  sortir  do  batteu,  sur  on 


la  plus  grande  partie  du  grain  sorti  des  épis  traverse 
le  contre-batteur,  et  il  tombe  dans  la  trémie  d'un 
ventilateur,  où  arrive  ausn  le  grain  sortant  de  l'ao- 
get.  Ce  ventilateur  sépare  du  grain  les  menues 

5 ailles,  les  balles  et  les  otons,  qui  sont  chassés  an 
ehors.  Quant  an  gnia»  dans  les  machines  les 


seeouenr.  Le  secoaeur  est  formé  par  de  laides 
lattes  parallèles  ou  volets,  placés  horisontalement 
dans  le  bâti  de  la  machine.  Ces  volets,  reliés  à  un 
ou  deux  arbres  eondés,  en  reçoivent  on  mouvement 
de  sassement,  dont  l'objet  est  A  la  fois  de  pousser 
la  paille  i  l'extrémité  de  la  machine  oi^  elle  est 
reçue  sur  un  plan  ineliné,  et  de  la  débarrasser 
des  grains  qu'elle  peut  avoir  entraînés.  Ces  grains 
tombent  à  travers  les  volets  du  secoueur,  sur  une 
large  table  appelée  auget,  sospendne  par  des  res- 


moios  compliquées,  il  est  entraîné  A  une  autre  on- 
verture,oA  il  est  reçu  soit  sur  des  toiles  étendues  par 
terre,  soit  dans  de»  sacs.  Mais  dans  les  batteuses 
pins  eomidètes,  le  grain  passe  successivement 
du  ventilateur  dans  un  ou  deux  tarares  cribleurs, 
qui  en  achèvent  le  nettoyage.  Des  diqiusitïoiis 
très  ingénieuses  ont  été  adoptées  pour  assurer  une 
séparation  complète  du  bon  grain  de  tontes  les 
autres  grainea.  Les  dimensions  et  la  forme  des 
grilles  dea  ttnurw  nrient  ;  des  élévateun  i  chaînes 
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i  godetB  entraînent  le  grain  dani  un  dernier  1  térieur  on  tronve  le  batteur  et  le  contre-batteur, 
crible  trieur,  qui  peut  le  séparer  même,  suivant  sa  le  secoueur,  t'auget,  un  tarare  pour  le  vannaffe, 
grosseur,  ea  deux  catégories.  1  un  élévateur,  un  secoad  tararo  nettoyeur,  et  atuln 


Flg.  009.  —  Aii>eci  eil^ricur  d'une  graudu  bailouù. 


Une  batteuse  dite  à  grand  travail,  vannant  et 
criblant  le  blé,  présente  (fig.  609)  l'aspect  d'un 
grand  bitî  rectangulaire  en  oois,  dont  la  partie 


on  crible  trieur.  Les  dispositions  respectives  de  cet 
organes  ne  sont  pas  les  mêmes  dans  toutes  les  bat- 
teuses ;  les  constructeurs  s'ingénient  constamment 


fig.  610.  —  Coupe  d'aafl  grandt  batteiue. 


supérieare  constitue  un  plancher  pour  la  récep- 
tion des  gerbes,  et  dont  les  parois  latérales  lais- 
aent  sortir  les  extrémités  des  arbres  des  principaux 
organes;  ces  arbres  portent  des  poulies  sur  les- 
quelles passent  les  courroies  de  commande.  A  l'in- 


k  obtenir  des  perfectionnements  de  délai),  daoi 
lesquels  il  est  impossible  d'entrer  ici;  il  suffira  de 
faire  comprendre  les  diverses  phases  du  travail  par 
la  description  de  l'un  de  ces  tjpes  dont  la  flgure 
6i0  donne  une  coupe.  Les  gerbes  déliées  sur  le 
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tablier  luitérieur  de  la  machine  passent  transver- 
salement entre  le  batteur  et  le  contre-batleur;  les 
épis  sont  brisés,  et  le  graio  est  séparé  de  la  paille. 
Gclle-el  est  lancée  sur  des  secoueurs  A,  doués 
d'un  mouTement  allernatir,  qui  l'entraînent  à  l'ex- 
trémité de  la  machine  sur  une  claie  inclinée  où 
des  lieurs  la  saisissent.  Quant  au  erain,  la  majeure 
partie  passe  i  travera  le  contre-natteur  et  tombe 
aur  un  sasseur  ou  auget  B  ;  la  reste  du  grain,  en- 
traîné avec  la  paille,  traverse  les  lames  du  seconeur 
et  tombe  avec  la  menue  paille  sur  ce  sassenr. 
Mais,  tandis  que  le  ^rain  traverse  les  grilles  du 
sasaeur,  la  menue  paille  j  reste  et  elle  est  entraî- 
née par  le  mouvement  alternatif  dont  ils  sont 
doués,  jusqu'ï  une  deuxième  claie  inclinée  où  elle 
tombe  en  dehon  de  la  machine.  Du  sasseur,  le 
grain  pénètre  dans  un  tarare  inrérieur  T,  où  un 
ventilttear  Y  opère  un  premier  aeltojrage,  par  lo- 


nîenrs  apportent  presque  cooitamment  ansgrudes 
batteuses,  ils  se  préoccupent  surtout,  comme  nooi 
l'avons  dit,  des  moyens  i  adopter  pour  obteoir  u 
nettojage  complet  du  grain.  On  mainliect  û  chaque 
oi^ane,  un  arbre  distinct,  ce  qui  entraîne  une 
perte  de  force  atsex  grande,  tant  par  les  frouemeuts 
des  courroies  que  par  ceux  des  coussinels.  On  doit 
les  aurveiller  sans  relicbe,  les  graisser  souvent, 
pour  en  assurer  le  fonctionnement.  Il  y  a  sous  ce 
rapport  des  perfectionnements  à  réaliser  :  H.  Com- 
ming  a  donné  un  bon  exemple  en  construisant 
une  grande  batteuse  dans  laquelle  il  n'y  a  plus 
Due  deux  arbres  de  couche,  l'un  pour  le  battesr, 
1  autre  pour  le  secouour.Ces  modilicalions  peuvent 
amener  des  économies  sérieuses  dans  la  dé|>eBae 
de  force  aujourd'hui  considérable,  nécessaire  pow 
l'emploi  des  grandes  batteuses. 
Les  batteuses  sont  fixes  on  loeomobilCF. 


fie-  liH<  —  Inilaltitioa  d'oBO  b«lteu«a  loeoBob  Id  à  nponr,  a*«c  Ok'v4  cjr  Ju  |>.iiUj. 


Sel  lea  otons  sont  chassés  en  dehors  de  la  ma- 
ine  par  une  ouverture  5.  Quant  au  grain,  il 
arrive,  a  la  sortie  du  tarare,  à  la  partie  inférieure 
d'an  élévateur  K  dont  les  godets  le  saisissent  pour 
le  ramener  au  haut  de  la  machins.  Il  est  cou- 
dait ainsi  i  un  deuxième  tarare  E,  où  il  subit  un 
deuxième  coup  de  vent  qui  chasse  lea  dernières 
impuretés.  Enfln,  le  grain  descend  i  un  crible 
séparateur  P,  muni  d'une  brosso  R  pour  en  net- 
lojer  les  mailles;  sous  l'action  de  ce  crible,  le 
grain  est  divisé,  suivant  sa  grosseur,  en  deux  ou 
même  trois  sortes.  Les  sacs  dans  lesquels  le  grain 
tombe  en  sortant  de  la  machine,  sont  fixés  sous  ce 
crib]e,  à  des  ouvertures  spéciales  pour  chaque 
sorte.  Tous  ces  organes  sont  commandés  par  des 
poulies  extérieures  dont  la  vitesse  varie  suivant  le 
travail  que  chacun  doit  exécuter.  Par  exemple,  le 
batteur  faisant  1100  tours  par  minute,  l'arbre  des 
secoueurs  en  fera  170:  celui  du  ventilateur  825; 
celui  du  tarare  230;  celui  de  l'élévateur  85  i  tN); 
celui  du  deuxième  tarare  755  ;  enfln  celui  du  crible 
séparateur  50. 
Dans  les  modiBcatioQS  nombreuses  que  les  ingé* 


Les  batteuses  flxes  sont  celles  que  l'on  établit  à 
demeure  dans  une  grange,  où  elles  sont  placées  sur 
un  plancher  solide,  bans  beaucoup  de  circonstances, 
on  munit  les  batteuses  llxes  d'un  aspirateur  qui 
entraîna  au  dehors  les  poussières  abondantes  que 
développe  le  travail  du  battage  ;  on  évite  ainsi  un 
des  grands  inconvénients  du  battage  en  grange 
pourTh^rSi^ne  des  ouvriers. 

Les  batteuses  locomobiles  sont  montées  sur  deax 
ou  quatre  roues  et  on  peut  les  transporter  d'un 
point  i  un  autre.  On  en  construit  de  ce  genre  dans 
lesquelles  la  batteuse  proprement  dite  et  son  mo- 
teur sont  portés  sur  le  même  bili. 

Les  principaux  moteurs  employés  jusqu'ici  pour 
les  batteuses  sont  les  manèges  et  les  machines  à 
vapeur.  Suivant  la  puissance  de  ta  force  adoptée, 
on  doit  avoir  des  batteuses  dont  les  dimension! 
et  la  résistance  varient.  Avec  une  batteuse  bies 
construite,  mue  par  un  manège  è  un  cheval,  on 
peut  battre  par  heure  de  40i  tïO  gerbes  de  10  ki- 
logrammes ;  avec  une  batteuse  mue  par  un  m.-uièg' 
à  deux  chevaux,  de  60  A  100  gerbes.  La  vapear 
est  généralement  employée  pour  les  battnisu 
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plus  forto.  Avec  uae  machine  i  vapeur  de  trois 
chevaux,  on  peut  battre  de  100  à  150  gerbes  par 
heure.  Avec  une  force  de  cinq  chevaux-vapeur,  on 
peut  biiltre  de  150  &  250  gerbes;  le  rendement 
s'élève  jusqu'à  300  gerbes,  avec  une  force  de  six 
i  huit  chevaux-vapeur.  C'est  dans  ces  limites  que 
l'on  obtient  aujourd'hui  las  résultats  les  plus  sa- 
tisfaisants pour  la  pratique  agricole.  Le  prix  de 
revient  du  travail  de  la  plupart  des  batteuses  varie 
dans  des  proportions  assex  étroites.  Les  construe- 
teors  français  Albaret,  Cumming,  Gautreau, 
Brouhot,  Hidien,  Herlin,  Pécard,  Gërnrd  (actuelle- 
ment Société  de  naatériel  agricole),  et  les  con- 
structeurs anglais  Garrett,  Glayton,  R:insomes,  Mar- 
shall, etc.,  tont  ceux  dont  les  types  sont  le  plus 
appréciés;  pour  les  b.-itleuses  A  manège,  aux  pre- 
miers cités  il  convient  de  joindre  les  constructeurs 
Bodin,  Garnicr,  Maréchaux,  Renou,  Sauza;,  etc. 

Tous  les  cultivateurs  ne  peuvent  pas  acheter  des 
batteuses,  surtout  dos  ma- 
cbioos  à  grand  travail  ;  pour 
mettre  ces  machinée  a  la 
portée  de  tous,  il  s'est  formé 
dans  beaucoup  de  départe- 
ments des  entreprises  de 
battage  à  facin.  L'entre- 
preneur de  battage  à  façon 
promène  sa  machine  à 
vapeur  et  sa  batteuse  de 
Terme  en  ferme  et  il  bat 
U  récolte  de  chacun  pour 
un  prix  modéré,  qui  varie, 
en  général,  de  75  A  90 
centimes  par  hectolitre  de 
grain  battu.  La  figure  611 
montre  une  de  ces  instal- 
lations provisoires;  ici  U 
batteuse  est  munie  d'un  élé- 
vateur qui  saisit  la  paille  à 
la  sortie  de  la  machine 
et  forme  automatiquement 
les  meules. 

Malgré  les  perfectionne- 
ments apportés  &  la  con- 
struction dai  batteuses,  ces 
machines  ne  répondent 
pas  encore  complètement 
aux  exigences  d'un  tra- 
vail parfait.  Tout  d'abord, 
les  meilleures  batteuses 
laissent  dans  la  paille  de 
0,50  à  0,70  pour  100  du 

Jrain  que  renferment  les 
pis;  dans  les  machines 
moins  parfaites,  ce  déchet  atteint  1  1/t  i  2  pour 
100  ;  il  est  vrai  que  ce  grain  est  généralement 
de  qualité  inférieure.  D'autre  pari,  la  plupart  des 
grandes  batteuses  en  travers  n'utilisent  que  d'une 
'  manière  asset  imparfaite  la  force  qui  leur  est  ap- 
.pliquée;  en  effet,  le  rapport  entre  le  travail  A 
[TÏde  et  w  travail  en  charge  varie,  pour  Ica  meilleurs 
j  tJpes,  de  0,630  A  0,690.  Le  travail  mécanique  exigé 
^dans  de  bonnes  conditions,  par  les  grandes  bàt- 
.teuses,  varie  :  pour  le  l>oment,  de  550000  A 
680000  kilogram mètres  par  1000  kilogrammes  de 

Îerbes  et  de  184  000  &  Î12000  kilogrammètres  par 
00  Lilogrammcs  de  grain  battu  et  nettoyé;  pour 
le  seigle,  610000  à  717000  kilogrammètres  par 
1000  kilogrammes  de  gerbes  et  de  159000  A 
t£l0OO  kilogrammètres  par  100  kilogrammes  de 
grain  battu  et  nettoyé  (voy.  le  rapport  de  M.  Al- 
fred Treica  i  la  Société  des  agriculwursde  France, 
1881). 

Batteuses  di  cràiiies  foubiacAkes.  —  Le  bat- 
tage dca  graines  fourragères,  trèfle,  luzerne,  sain- 
foin, etc.,  est  une  opération  plus  délicate  A  exécu- 
ter mécaniquement  que  le  battage  des  céréales. 
U  s'agit  ici,  d'abord,  de  séparer  les  tétcs  portuit  les 


f;raines,  des  tiges  des  plantes,  puis  de  faire  sortir 
es  graines  de  la  bourre  où  elles  sont  enfermées, 
ot  enfin  de  les  débarrasser  des  déchets  et  de  les 
nettoyer.  Pendant  longtemps,  on  a  construit  des 
machines  spéciales  çour  chaque  partie  du  travail; 
on  tend  aujourd'hui  à  réunir  ces  machines  en  une 
seule.  La  description  d'un  do  ces  derniers  types, 
qui  sort  des  ateliers  de  H.  Cumming,  permet  de 
suivre  les  phases  du  travail. 

Extérieurement,  la  batteuse  (Qg.  612)  présente 
les  dimensions  d'une  batteuse  de  céréales  à  grand 
travail  ;  en  réalité,  elle  cujoprend  deux  macnines 
accouplées  et  indépendantes  l'une  de  l'autre.  La 
première  est  l'ancienne  ébosseuse;  elle  occupe  la 
droite  du  bâti  dans  toute  sa  longueur.  Les  bottes 
de  trèfle  sont  déliées  sur  le  plancner  supérieur  de 
la  machine,  et  on  les  engage  dans  un  batteur  A 
larges  battes.  I.es  tiges  y  sont  séparées  des  tétea 
quiconstituenC  la  bonne;  puis  elles  arrivent  sur  des 


FIg.  611.  —  B^tltmiM  de  (raitics  rourrafiri». 


secoueurs  d'une  longueur  de  S  mètres  qui  les  ea- 
Iratnent  A  l'extrémité  de  la  machine,  où  elles  tom- 
bent au  dehors.  La  bourre  est  recueillie  sur  un 
crible  qui  l'amène  dans  uno  boite  latérale.  Cette 
botte  communique  avec  nu  élévateur  qui  enlève 
la  bourre  et  la  monte  A  la  partie  supérieure  de  la 
machine.  Là,  elle  est  conduite  par  une  vis  sans  fln, 
horizontale,  à  l'entrée  d'un  batteur  sjnéciat  de 

f raines.  Ce  batteur  en  opère  le  décorticagc.  Du 
atteur,  la  graine  passe  dans  deux  ventilateurs  A 
doubli^s  grilles;  sous  l'action  du  vent,  le  vannage  et 
le  criblage  s'opèrent  avec  régularité.  Les  graines 
nettoyées  tombent  dans  une  trémie  sur  le  flanc  de 
la  machine  ;  les  débris  et  tes  poussières  sont  reje- 
tés  A  l'extrémité.  La  proportion  des  pillona  (nom 
vulgaire  de  la  bourre  à  rebattre,  {|ui  a  échappé  A 
la  première  opération)  est  très  faible;  quant  A  la 
graine  battue,  elle  est  bonne  à  ensacher. 
La  même  batteuse  peut  servir  A  décortiquer  des 

f;raines  ébossées  d'avance.  On  jette  la  bourre  dans 
a  boite  latérale,  où  elle  est  saisie  par  l'élévateur, 
et  la  graine  se  décortique  sans  embarras. 

Une  machine  de  ce  genre  exige  une  force  de 
cinq  A  six  chevaux-vapeur 
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Sons  D'ENTRETIEN  POER  LES  BATTEnSES.  —  Le  bOD 
fimctinanement  d'une  batteuse  dépend  de  sou 
imtalUtion  et  det  sofog  d'entretien  qu'on  lui 
donne. 

Lk  batteuse  doit  £tre  bien  d'aplomb.  Pour  les 
batteuses  flxes,  c'est  le  résultat  de  la  solidité  et 
la  bonne  constractfon  des  planchers  sur  lesquels 
«lie  repose.  Quant  aux  batteuses  montées  sur  roues, 
on  obtient  la  ttabitilé,  en  glissant  son»  1m  rones 
des  plateaux  en  boit  ganiis  de  cales.  Il  but  d'ail- 
leurs uToir  soin  de  ne  les  installer  ((ue  sur  un  ter- 
rain solide,  dans  lequel  la  machine  ne  risque 
pas  d'enfoncer  par  l'effet  de  la  trépidation  due  au 
baTail. 

On  doit  TériBer  s!  les  écrons  qni  relient  les  or- 

Îanes  sont  bien  serrés,  régler  la  distance  du  bat- 
)ur  et  du  contre-batteur,  les  coulisses  des  venti- 
lateurs, etc.  Les  coussinets  des  arbres  delabattouse 
sont  munis  de  godets  graisseurs  qu'on  doit  remplir 
d*baile  de  bonne  qualité;  pendant  le  trafaif,  il 
fimt  vérifier  si  les  coassinets  ne  cfaauffent  pas.  La 
régularité  du  battage  dépend  du  soin  avec  lequel 
on  engrène  les  tiges;  on  étale  sur  le  tablier  les 
gerbe*  déliées  et  on  les  pousse  régulièrement  i 
rentrée  du  batteur,  en  veillant  i  ce  qu'aaeun  corps 
étranger  ne  soit  introduit  en  même  temps. 

Quand  le  Iravail  est  achevé,  il  Uxit  nettoyer  la 
machine  avec  soin,  enlever  les  poassti':res  et  les 
graines  qui  pourraient  j  rester,  débarrasser  les 
coussinets  de  l'excès  d'huile  et  de  la  poussière  qui 
V  est  collée,  recouvrir  la  mucbine  d'une  bAche  en 
loUe  imperméable,  afin  de  la  soustraire  aux  intem- 
péries. Le  bon  entretien  évite  des  cbémages  et 
an  irait  de  ré|wnitioa  ;  fl  utur»  la  durée  de  tonte 
machine.  H.  S. 

■ATTOIB  {outUtaçê  agrîcol»  et  horticote).  — 
Cest  une  batte  épaisse  et  i  maocbe  court,  formée 
aonvent  d'un  seul  moreean  de  bois  aplani  en  des- 
sons, de  0*,40  en  longueur  sur  0",20  en  largeur 
environ,  bombé  en  dessus,  et  dans  lequel  se  trouve 
tiUUé  un  manche  on  poignée  de  0",30  de  longueur. 
Qaelqueroit  le  maocbe  est  ajouté  au  battoir,  qui  est 
dort  lait  de  denz  nièces.  On  s'en  sert  pour  poser 
et  nlhmrir  des  pièces  de  gaxon,nonr  des  euUores 
en  talus  à  pentes  rapides.  —  Dn  oattoir  est  aussi 
one  grosse  palette  de  bois,  i  manche courtet  rond» 
dont  on  se  sert  pour  battre  le  linge  lessivé. 

BATTBB  A  LA  MAIN  (Aippiairu).  —  On  dit  d'un 
cheval  qu'il  bat  i  la  main  quand,  étant  monté,  U 
exécute  avee  la  téte  des  mouvements  rapides  et 
répétés  de  relèvement  et  d'abaissement,  comme  sll 
voulait  se  débarrasser  de  la  bride.  Ce  mouvement 
de  la  téte  provoqué  par  une  gêne  temporaire  peut 
se  transformer  en  un  défaut  permanent  ;  celui-ci 

S revient  de  la  maladresse  ou  de  la  duraté  de  main 
e  l'écuyer.  qui  ne  sait  pat  proportionner  lea  pre»- 
siens  du  mon  aux  effets  qu'il  veut  obtenir.  Avee 
de  l'habileté  et  en  ayant  an  besoin  recours  i  la 
martingale,  on  fait  diqiaraltre  en  peu  de  jours  chef 
OB  cheval  le  déhut  de  battre  à  la  main. 

■A-rm  BD  FUKC  fréférâwtre).  —  Se  dit  d'un 
animal  et  principalement  d'un  cheval  qui,  après 
une  course  rapide,  une  fatigue  prolongée,  souvent 
une  simple  exposition  i  une  température  élevée 
dans  un  lieu  trop  chaud  et  mal  aéré,  est  essonfOé, 

rnve  det  batlemenis  dans  le  flanc,  c'est-i-dire 
monvements  de  soulèvement  et  d'abaissement 
snccessifk  indiquant  un  grand  malaise;  l'animal 
respire  avec  plus  de  force  et  de  fréquence  qu'& 
l'ordinaire  et  présente,  dans  l'inspiration  et  l'aspi- 
ration, des  mouvements  plus  considérables  du 
thorax  et  de  l'abdomen.  Cette  accélération  des  mou- 
vements peut  être  due  A  la  pousse  ou  A  d'autres 
maladies  de  la  poitrine,  ou  bien  elle  peut  être  aen- 
ment  le  résultat  de  l'excès  de  fatigue  ;  c'est  une 
étude  que  doit  faire  le  vétérinaire. 

BATTDI  (dkoste).  —  Sorte  de  ehasse  dans  la- 
^Mlle  lei  tirenn  sont  placéi  en  ligne,  attendant  le 


gibier  ou  tes  bétes  fauves  que  les  rabatlean  lesr 
envoient  en  faisant  du  brait.  Les  battues  sont  prii- 
cipalement  organisées  dans  les  bois  et  les  UiUit, 
en  vertu  de  lois  et  règlements  pour  amenerlidei- 
truction  des  loups,  des  renards,  des  saoglien  et 
antres  animaux  nuisibles.  La  matière  est  li^k 
par  un  arrêté  du  Directoire  du  7  février  1797,  p 
une  onlonnanee  du  SO  août  I8U,  une  instnicboi 
ministérielle  du  0  juillet  1818,  et  la  loi  dn  3  aù 
1844  sur  la  police  de  la  chasse. 

Les  bsttues  sont  ordonnées  par  le  préfet  svli 
demande  des  agents  forestiera  ou  de  l'aoloril^sn- 
nicipale.  Les  maires  et  ofBcien  nuDicipsai  «mt 
tenu*  d'y  assister.  La  liste  des  habilaïus  ét  b 
commune  qui  y  doivent  prendre  part,  soit  cobsk 
tireun  soit  comme  rabatleura,  est  dressée  w  le 
maire  jusau'i  concurrence  du  nombre  flié  pn 
l'arrêté  préfectoral.  Quand  il  est  nécessaire  ne 
les  battues  s'étendent  sur  les  territoires  de  |Ki- 
sieurs  communes, chaque  localité  fournit  sonMD* 
tingent  de  tireura  et  de  rabatteurs.  Les  miirn 
doivent  se  concerter  pour  désigner  la  persoaMfn 
dirigera  la  battue  ;  c'est  ordinairement  an  b'inte- 
nant  de  louveterie,  lorsqu'il  en  existe  dans  Yimit- 
dissement,  que  ce  soin  est  confié.  Tous  ceux  qui 
prennent  part  à  la  traque  doivent  obéir  m  direc- 
teur de  la  chaste,  tous  des  peines  asseï  rortei 
édictées  par  la  loi.  Les  rabatlean  sont  arm^  clo- 
cun  de  deux  bétons,  l'on  qu'ils  ne  quittent  pis  et 
dont  ils  se  servent  pour  frapper  sur  les  buiuoai. 
l'autra  qu'ils  doivent  jeter  au-devant  des  aninsn 
s'ils  en  voient  venir  sur  eux.  L  irsqu'il  l'apt  de 
ponrtuivre  dea  bêtes  dangereuses,  il  est  boa  qsa 
qiuelqnet  hommes  armés  de  Hisils  marebestiurmi 
les  rabaUenra.  Mais  les  tireurs  attendent  «diov- 
rement  les  animanx  A  des  issues  de  fourrés  «■  ■ 
des  passages  désignés  par  le  chef  de  U  baUse, 
qui  doit  Aire  expert  en  matière  de  chasse. 

Indépendamment  des  battues  organisées  diM 
un  intérêt  général,  tout  propriétaire  doot  les  n- 
coltes  sont  menacées  peut  en  fairo  pour  les 
ger.  Si  l'on  est  en  temps  de  chasse  prohibée,  il  dnit 
en  demander  l'anloritation  ;  ao«si,  eomme  il  sifi 
d^iD  intérêt  particulier,  lea  habitants  ne  peinreu 
pu  être  mis  m  réquisition  ;  c'est  an  pnpmttin  ■ 
se  procurer  des  tireura  et  des  rabatteurs  et  ian|ir 
l'opération. 

BAVCHB  (écoMomie  rurale).  —  Nom  donné  oss 
quelques  pays  aux  herbes  des  marais  que  >*■ 
fauche  pour  t'en  servir  comme  litièn  ou  poareo 
faire  des  composts. 

KADBBHSNT  (biographie  agrieok).  —  Hé  i  Pun 
en  1816 .  Baudement  Tut  d'abord  pi^"»<^.  *| 
loologie.  Nommé,  A  la  suite  d'un  concours  brilbin 
en  1850,  professeur  de  tootechnie  i  l'Institut 
nomiqne  de  Versailles,  il  y  créa  un  enscisneinew 
nouveau,  celui  de  la  production  du  bétail  ^cuirçs 
par  les  lois  naturelles  de  la  soologie.  Après  l> 
disparition ,-  -  - 
vne  chaire 

cnlture  et  L  . .»  «.w»,  — _  ^ 
Conservatoire  des  aria  et  métiers,  k  "^iit 
conserva  Jusqu'à  ta  mort  tnrvenae  en  180)-  ' 
Baudement  a  été  llnKiateur  de  b  sdeoce  ^ 
technique  an  milieu  du  dix-neuvième  i»»*^ 
lui  doit  plusienrs  travaux  très  iniiMriSBis,  ^ 
les  principaux  sont  :  Etude»  eapiriau^^  ? 
ra/imenfalion  du  bétoil  (Annales  de  ntaoMÊÇ^ 
nomique  de  Versailles)  ;  Expériawa  w  f*W 
Utt  tel  dan*  U  culture  des  terre*  a  àaurdeiei' 
bétaU,  faites  en  collaboration  avec  de  MMgMi 
Uttre*  mr  la  perfeetkm  dm*  tèipèoe  tome, 
et  1855;  OteerM/tont  wr  le*  rmport*  f»  tf«r 
eiUre  le  développement  de  la  poitrine,  la  eonf»»^ 
fion  et  le*  aptUudet  de*  race*  bovine$  ^ Adhiimh 
Conservatoire,  1861);  Etudeanr  /«"««^AXf 
rie  (Mémoires  de  la  Société  nationale  d'agricoWK. 
1855).  —  Bandement  avait  réuni  les  mslwiBi 


es  lois  naturelles  de  la  soologie.  Apreiis 
rition  de  l'Institut  agronomique  de  VtfsjuHHt 
haire  spéciale  de  «oologie  appliquée  a  lap** 
re  et  i  llndutrie  fbt  créée  en  sa 
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d'un  grand  ot]vra|;fl  :  Les  races  bovtna  au  concours 
universel  de  Paru  en  1856;  la  mort  a  interrompu 
ce  travail,  dont  l'introduction  et  un  très  bel  atlas  de 
quatre-vingt-sept  planches  ont  seuls  paru.    H.  S. 

■AttDBT  {iootechnie).  —  Nom  général  donné  à 
r&ne  dans  une  grande  partie  de  la  France,  réservé 
à  l'àne  entier  dans  une  autre  partie,  et  même  seu- 
lement à  l'àne  entier  qui  sert  d'étalon.  C'est  suut 
ce  dernier  point  de  vue  qu'on  considère  le  baudet 
dans  les  pays  d'élevage  de  l'espèce  asine  (voy.  Ane 
et  AsiHE  (espèce).  Il  Taut  l'étudier  comme  cunser- 
Tateur  de  sa  propre  descendance  par  la  saillie  des 
Anesses,  comme  producteur  de  mules  et  de  mulets 
par  la  saillie  des  juments  dites  mulassières. 

On  sait  que  les  ciievaux,  lorsqu'ils  couvrent  dès 
ànesses,  produisent  les  bardots,  mais  que  cette 
industrie  n'esL  commune  qu'en  Sicile.  Les  baudets, 
pour  donner  des  produits  conformes  à  la  demande 
du  commerce,  doivent  être  assortis  avec  les  ju- 
ments qu'ils  sont  appelés  à  saillir.  Le  commerce 
demandant  des  mules  ou  mulets  légers  dits  iU  bât, 
et  des  mules  ou  mulets  lourds  dits  de  trait,  an  a, 
■elon  les  régions,  des  baudets  de  l'un  oude  l'autre 
type.  Les  baudets  du  type  lourd  sont  surtout  élevés 
duDi  l'ancien  Poitou  ;  ceux  du  type  léger  se  ren- 
contrent en  Algérie,  en  Italie,  dans  le  midi  et  le 
centre  de  la  France,  plus  rarement  dans  l'ouest. 
Los  différentes  races  ont  été  décrites  au  mot  AsUfE 
(enèce). 

Le  baudet  du  Poitou  est  particulièrement  estimé; 
u  monographie  a  été  donnée  d'une  manière  com- 
plète par  M.  Ayrault,  vé- 
térinaire n  Mort. 

BADBKA  {botanique  et 
horticulture).  —  (groupe 
de  plantes  de  la  famille 
dea  Saxifragacées.  On  en 
connaît  deux  ou  trois  es- 
pèces,dc  l'Austr.ilie  orien- 
tale et  extra-tropicale.  Ce 
sont  des  arbrisseaux  à 
feuilles  toujours  vertes, 
persistantes,  petites,  cou- 
vertes de  duvet;  à  fleurs 
axillaires,  soli  taires,  quel- 
quefois rapprochées  au 
sommet  des  rameaiix.  Le 
Bauera  rubioides  et  le 
Bauera  humilis  se  culti- 
vent assez  souvent  dans 
les  serres  tempérées,  lia 
donnent  de  jolies  fleu» 
roses,  avec  des  ligues 
blanches.  La  floraison  se 

f rodait  d'août  en  octobre. 
1  faut  &  la  plante  une 
terre  franche  légère,  une  bonne  exposition  et  des 
arroscments  fréquents  en  été.  On  multiplie  de 
marcottes  ou  de  boutures  faites  avec  l'extrémité 
dea  jeunes  rameaux;  on  exécute  l'opération  en 
■erres,  sur  couche  chaude  et  souschAuii. 

BADBINIA  {botanique).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Légumineuses-cisalpiniées.  Ce  sont 
'les  arbres  ou  des  arbustes  dressés  ou  sarmenteox, 
;'i  tige  ronde  plus  ou  moins  régulièrement  compri- 
tnée,  à  rameaax  souvent  munis  de  eomes  à  leur 
base,  à  feuilles  simples,  le  plus  souvent  bifoliolées 
avec  l'extrémité  du  pétiole  terminée  en  une  arête,  i 
fleurs  disposées  errgrappestle  plus  souvent  simples, 
terminales  ou  axiiraires,  quelquefois  rameuses  ou 
corymbiformes,  i  fruits  formés  de  gousses  de  forme 
et  de  consistance  très  variables .  On  connaît  un  grand 
nombre  d'espèces  de  Baubiniées,  principalement 
dans  les  régions  tropicales  de  l'AfriqDe  et  de  l'Asie. 
Quelques-unes  ont  été  introduites,  mais  elles  y  sont 
rares,  dans  les  serres  chaudes  d'Europe;  elles  j 
donnent  en  juillet  de  grandes  et  belles  fleurs  blan- 
cbes  en  grappes. 


BADHÉ  {bioijraphie  agricole).  —  Fils  d'un  auber^ 
gisie  de  Senlis,  Antoine  Baumé  naquit  le  28  fé- 
vrier 1728,  et  est  mort  i  Paris  le  13  octobre  18u4. 
Il  a  été  membre  de  l'Académie  des  sciences.  L'in- 
vention d'aréomètres  très  employés  (voy.  ce  mot) 
l'a  surtout  rendu  populaire;  mais  on  lui  doit  un 
grand  nombre  de  travaux  de  chimie  et  de  physique, 
et  il  convient  de  citer  ici  ses  mémoires  sur  les 
argiles,  la  nature  des  terres  arables,  les  appareils 
propres  a  la  distillation  des  vins. 
BAVIÈRE  {géographie  agricole).  —  Voyez  Alle- 

■ACNE. 

BAYADB  (agriculture).  —  Vota  donné  i  l'orge  A 
deux  rangs,  baillarge  ou  baillard. 

lAYLB  {économie  rurale).  ~  S'écrit  aussi  baile. 
—  Nom  donné  au  maltrc-valet  qui  conduit  et  nourrit 
les  hommes  dans  les  exploitations  rurales  du  midi 
de  la  France,  et  plus  spécialement  du  Gard  et  de  la 
partie  occidentale  de  l'ttérault.  —  Bayle  vient  sans 
doute  de  bailly. 

BAZADAIS  {tootechnie}.  —  La  petite  ville  de 
B.iiaa,  située  à  l'angle  sud-est  du  département  de 
la  Gironde,  aux  confins  des  départements  de  Lot- 
et-Garonne  et  des  Landes,  a  donné  son  nom  à  un 
croupe  d'animaux  de  l'espèce  bovine  peu  nom- 
breux, mais  dont  les  qualités  remarquables,  mises 
en  évidence  par  des  éleveurs  habiles,  ont  vivement 
appelé  l'attention  dans  les  concours  d'animaux  re- 
producteurs et  d'animaux  gras.  Est-ce  une  race  spé- 
ciale et  pure,  comme  le  souiiennent  quelques-uns, 
[  ou  bien  n'est-ce  qu'un  assemblage  confus  despro- 


Fis.  013.  —  Vicbo  bazadiise. 


duits  résultant  d'accouplements  croisés  do  landais 
avec  des  garonnais,  entre  lesquels  le  groupe  auquel 
il  appartient  se  trouve  situé,  comme  le  soutient  et 
le  prouve  dans  une  certaine  mesure  H.  Sanson? 
On  peut  laisser  la  question  skns  la  résoudre,  en 
constatant  seulement  que  ce  groupe  bovin  a  de 
grands  mérites,  a  La  race  baïadaise,  dit  M.deDam- 

f lierre,  est  près  de  terre,  avec  des  aplombs  par- 
aits,  des  membres  d'une  vigueur  et  d'une  beauté 
remarquables,  les  hanches  très  ouvertes,  les  fesses 
bien  faites  et  descendant  près  du  jarret,  d'une  cou- 
leur brune  semblable  à  celle  des  animaux  de 
Schwitz  ou  d'Aubrac.  Elle  est  de  très  haut  poids,  et 
cependant  d'une  vigueur  pour  le  travail  supérieure 
i  celle  de  toutes  les  races  gasconnes.  Ce  sont 
des  bceufs  liasadais  qui  transportent  à  Langon,  sur 
d'énormes  charrettes  à  deux  roues  et  sur  une  route 
constamment  pavée,  tous  les  produits  des  Landes 
qui  viennent  se  réunïri  Dax,  à  Mont-de-Harsan  et 
à  Roquefort,  c'eit-A-dire  sur  un  parcours  del33  ki- 
lomètres. La  rigueur  de  ces  bœufs  est  mise  aux 
plus  rudes  épreuves  par  les  poids  4aormes  dont 
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«n  les  charge.  Les  planches  de  hois  de  sapin  sont 
l'objet  d'un  commerce  important  avec  le  Bordelais  ; 
le  prix  de  revient  du  transport  détermine  le  gain 
du  commerçant,  et  l'amour  de  ce  gain  en  est  venu 
k  imposer  des  poids  prodigieux  i  ces  braves  ani- 
maux. Sous  un  soleil  ardent  souvent,  et  an  milieu 
d'une  poussière  de  sable  fort  incommode,  ils  mar- 
chent sous  le  joug,  attelés  par  paires  i  une  grande 
distance  l'une  de  l'autre,  et  de  bçon  i  ne  paa  se 
gêner,  i  des  charrettes  à  denx  roues  d'une  coo- 
slmction  fort  lourde.  ■ 

Cette  race  ou  famille  s'est  un  peu  multipliée  et 
étendue;  on  la  trouve  particulièrement  aux  envi- 
ront  de  La  Réole.  Elle  prétente  beaucoup  d'unifor- 
formité  tons  le  rapport  du  pelage,  qui  est  le  pins 
ordinairement  d'un  brun  de  suie  tirant  vers  le  gris. 
Mais,  fait  remarquer  H.  Sarison,  tantdtle  mufle  et 
les  paupières  sont  rosé!,  les  cornes  d'un  blanc  jau- 
nâtre dans  toute  leur  étendue;  tantét  le  muOe 
et  les  paupiferes  sont  bruns  ou  {|ris&tres,  et  l'extré- 
mité aei  cornes  se  montre  noire.  Ce  sont  li  des 
signes  d'absence  de  llxité  et  de  reproduction  par 
métissage.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  baxadais  sont 
d'une  grande  finesse  comme  le  portrait  de  rache 
que  représente  la  ligure  613.  Les  boeufs  sont  d'un 
facile  engraissement  et  fournissent  une  bonne 
chair,  malgré  le  travail  tris  dur  qu'on  leur  a  de- 
mandé; on  en  a  vu  au  concours  d'nnimaux  gras  de 
Paris,  qui  pesaient  plus  de  1000  kilogrammes  i 
l'état  vit;  ils  donnent  plus  de  viande  de  première 
et  de  deuxième  qualité  que  les  bceufs  de  la  plaine 
de  la  Garonne  et  ils  sont  plus  près  de  terre. 

iAabnaiSB  (race  BOVINE)  (Motcchnie).  —  Cette 
race  n'est  autre  que  celle  de  la  vallée  d'Ossan, 
une  des  variétés  de  la  race  ibérique  qui  peuple  les 
Pj'réoées.  Elle  est  (llg.  614)  an  peu  décousue  dans 
ses  formes:  la  nourriture  lui  manque;  son  état  gé- 
néral est  plutAt  celui  de  la  maiitreur  que  celui  de 
l'engraissement;  elle  crutt  lentement  et  te  déve- 


Vig.  an.  —  Vaclie  buanuisc. 

loppe  peu;  son  éne^ie  dans  le  travail  est  moindre 

Ïje  chei  ses  congénères  des  vallées  d'Urt  et  de 
arétous.  C'est  pour  ces  diverses  raisons  qu'elle  est 
moins  recherchée  par  les  agricultenra  des  plaines 
qui  viennent  prendre  leur  bétail  dans  le*  pays  mon- 
tagneux d'élevnge.  Sa  robe  est  jaune  ou  rouge  pâle, 
la  nuance  étant  plus  claire  autour  des  yeux  et  à  la 
partie  interne  dei  membres  ;  les  <  ornes  sont  fortes, 
longues,  généralement  trèi  relevées.  Le  corps  est 
long,  avec  l'avant-lrain  plus  lourd  et  plus  gros  que 
l'arrière.  Les  membres  sont  d'ailleurs  solides,  les 
aplombs  réguliers,  les  articulations  accentuées  et 
très  nettes,  sans  que  le  volume  des  ot  soit  trop 
considérable.  L'alimentation  peu  abondante  de  la 
raee  est  la  principale  cause  de  son  peu  de  déve- 
loppement; areedea  soins,  elle  eat  «uaeeptible  de 
donner  dn  lait,  du  trarail  on  de  In  fiande,  aelon 


qu'on  la  dirige  dans  un  sens  ou  dans  l'utrc,  niii 
■ans  aucune  propension  très  marquée.  Elle  reile 
toujoun  dehors.  En  été.  elle  est  nourri«  dut  h 
montagne  ;  elle  passe  l'hiver  dans  les  vastes  lioda 
du  Pont-Long.  ■  Un  édit  qui  r<>monte  i  Hcsn  IT, 
dit  H.  Sanson,  a  concédé  aux  habitants  de  U  nl- 
lée  d'Ottan  le  privilèûga  de  conduire  leur  WtiS, 
lorsque  la  neige  couvre  la  montagne,  lur  la  lude 
du  Pont-Long,  à  4  kilomètres  de  Pan,  ainsi  qof  le 
droit  de  faire  parquer  deux  fois  par  an,  enoclotn 
et  en  mai,  sur  l'une  des  places  de  la  ville,  tMlct 
bétail,  qui  la  traverse  durant  quinze  »  vingt  jan, 
i  l'aller  et  an  retour.  Un  tel  régime  n'est  psiU 
pour  faciliter  t'amélloratioD  générale  de  la  nriéli 
qui  aurait  besoin  d'être  plus  copieuseneal  d- 
mentéo  durant  la  mauvaise  saison.  ■ 

BBADCBBOH  (toofecAnie).  —  L'ancien  dmUi 
beauceron  était  un  animal  d'asseï  haute  tiiUc^ 
sans  cornes,  i  laine  longue,  laissant  les  cninestl 
le  ventre  i  découvert.  Dans  cette  race  on  diiliB- 
guait  la  grande  et  la  petite  branche,  celle  demiin 

Erenant  fe  nom  de  mouton  percheron.  Cette  nu 
eauceronne  a  servi  &  constituer  avec  les  mbw» 
espagnols  les  mélù  mérmoa  de  la  Beauce. 

On  donne  encore  le  nom  de  mouton  lieancer» 
i  une  race  que  l'on  trouTO  dans  le  Cantal  et  fs'n 
appelle  aussi  race  clareine.  C'est  une  très  pHiu 
race,  propre  parliculièrementaux  terrains  peu  fer- 
tiles; elle  paraît  être  originaire  du  haut  LimoutiB. 
La  tAte  est  i  chanft-ein  droit,  Â  front  un.  Lei  oonei 
chex  le  m&Ie  sont  en  spirales.  Un  cercle  mur  es- 
toure  quelquefois  les  yeux.  La  toison  ett  pei 
abondante;  son  poids  n  est  que  de  I  kilogramiK 
&  t^'.SOO.  La  laine  est  longue,  pendante,  groHitn 
etjarrcuse;  elle  forme  une  sorte  de  fraise  «dior 
du  cou. 

BEAOPOKTU  {botanique  et  hortialtm).  7 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  HfTtaeées.en- 
^nairei  de  l'Australie.  Quelques  espèces  sooi(t^ 
tivées  dans  le»  «f» 
d'Europe,  ootamment  le 
Beaufortia  duattaU  » 
à  feuilles  de  croix,  » 
lea  BeeufortU  tp^  ." 
eerinacata.  Le  premier 
surtout  forme  va  ulra- 
seau  d'un  beau  portr,  ' 
fenillesoppotéesenefea 

ovales  ;  il  donne  ei  w 
autour  des  liges  des  lew 
d'un  rouge  vif.  H  lui  m 
de  la  terre  de  bieji» 
légère. 

BBADHOIIT  {tm  Mj 
(biMnphie  agncote}.  -- 
ÎMolo^e  illustre,  Elie 
de  Beaumont  a  resdn  1 
l'agricultarc  d'éanMiB 
services.   Né  en  IW 
mort  en  187*,  il 
sacré  sa  longue  iMW* 
aux  recherches  géologiques.  Trois  grands  ttan» 
ont  illustré  sa  vie  :  la  détermination  de  l'I^e  m- 
pectif  des  ehatnea  de  montagnes,  la  théorte  m 
soulèvemenU  et  la  grande  carte  géolopqne  « 
France,  commencée  arec  Dufrénoy.  Elie  de  Beai- 
mont  a  encouragé  la  création  des  csrlet 

fqnes  et  des  cartes  agronomiques,  et  il  a  eoiitnl||^ 
leur  multiplication.  Le  travail  principal  W  "f 
doit  l'agronomie  est  une  Etude  lur  raffltw^ 
eole  et  le$  gisementt  géologiques  dn  ^'^r'v. 
(Hémoires  de  la  Société  nationale  à'agneo\^J< 
Il  y  a  démontré  le  rdle  des  phosphates  dsD*J<^ 
végétale  et  animale,  et  U  a  été  ainsi  le  prowx» 
de  l'Industrie  de  l'extraetion  et  do  l'fotpmj^ 
phosphates  en  agriculture.  Cette  indiutne 
rapidement  dénioppée,  elle  s'eat  étendue  iv  <^ 
1m  poioto  dn  monde  dviUié. 
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■BAD'PBIÏSBNT  {pomologie).  —  La  poire  Beau- 
présent  d'Artois  est  très  ré|)nndue  en  Friince  ;  c'est 
un  excellent  Tniit  à  couteau,  venant  sur  un  arbre 
vigoureux  qui  réussit  â  toutes  les  expositions  et  se 
prête  à  toutes  lea  formes.  Les  pyramides  de  ce 
poirier  sont  remarquablement  belfes.  La  grosseur 
du  fruit  est  considérable;  il  est  de  forme  ublongue 
et  ventrue,  à  f^ros  pédoncule,  i  ceil  à  peine  en- 
foncé, à  peau  jaune  vcrditre,  à  chair  demi-fine, 
blancbe,  fondante,  sucrée,  douée  d'un  parfum 
agréable;  la  maturité  a  lieu  de  la  fin  d'août  à  la 
fln  de  septembre.  On  a  appelé  cette  poire  Présent 
royal  de  Napics.  Son  nom  est  donné  quelquefois  ù 
la  poire  d'épargne. 

BÉCASSE  (ornithologie  el  chatte).  —  Genre 
d'oiseaux  de  l'ordre  des  échassiers,  famille  des 
Longirostres.  Les  bécasses  propre- 
ment dites  forment  un  sous<penre 
dans  lequel  la  bécasse  commune 
{Scolopax  ruiUcola,  Ruslicola  vul- 
garis)  occupe  la  première  place. 
C'est  un  oiseau  de  passage  très 
estimé  des  chasseurs,  tant  a  cause 
de  l'e\cellence  de  sa  chair  que  de 
la  facilité  qu'ils  trouvent  à  lesaisir. 

La  bécasse  (fl^.  615)  a  le  bec 
long  et  droit,  mais  rude  et  comme 
barbelé  aux  côtés  vers  son  extré- 
mité et  creusé  sur  sa  longueur 
de  rainures  profondes.  Le  plumage 
est  très  varié  :  le  dessus  du  corps 
présente  upe  couleur  roux-marron 
et  cendré  avec  de  grandes  taches 
noires;  sous  le  ventre  la  couleur 
est  d'un  roux  jaune,  ravé  de  bruQ 
el  de  noirâtre;  les  plumes  des 
■îles  présentent  dans  leurs  barbes 
des  raies  rousses  et  noires  ;  la 
queue  est  grise  en  dessus,  blanche 
eo  dessous  avec  une  bordure  ds 
roux  ;  les  plumes  s'étendent  jusque 
lur  le  bai  des  jambes.  La  taille  de  la  bécasse  com- 
mune est  de  0",3S  à  0",40,  la  femelle  étant  un  peu 
plus  grande  que  le  mâle.  Quand  les  ailes  sont  dé- 
ployées, l'envergure  de  l'oiseau  est  deO-.CO  àO»,70. 

La  bécasse  se  rencontre 
presque  partout,  mais  c'est 
surtout  un  oiseau  voyageur. 
Durant  la  belle  saison  elle 
habite  les  hautes  régions, 
notamment  les  Alpes  et  les 
Pyrénées,  d'où  elle  descend 
vers  les  mois  d'octobre  et  do 
novembre  dans  les  plaines 
de  France  et  de  Belgique, 
fju'elle  quitte  au  printemps. 

Les  bécasses  se  nourris- 
sR«t  do  vers,  de  limacM,  de 
scarabées.  Elles  sont  sur- 
tout grasses  i  l'automne  et 
ont  alors  acquis  le  fumet  qui 
fait  rechercher  leur  chair, 
noire  et  assez  grossière.  On 
reconnaît  les  lieux  qu'elles 
fréquentent  à  leurs  fientes, 
qui  forment  de  larges  taches 
blanches  et  sans  odeur. 
Quelquefois  les  bécasses  n'é- 
migrent  pas  au  mois  d« 
mars.  La  femelle  construit 
son  oid  au  pied  d'un  arbre 
et  j  pond  quatre  ou  cinq 
œufs  un  peu  moins  gros 
que  ceux  du  pigeon;  ces 
œufs  sont  d'un  gris  ronssàtre  avee  des  taches 
brunes.  , 

On  connaît,  outre  la  bécasse  commune,  la  M- 
auët  blanche,  dont  le  plumage  est  presque  tout 


blanc;  la  bécaste  rouste,  dont  le  plumage  est  ronx 
par  ondes  sur  un  fond  plus  clair,  et  qui  est  très 
rare;  la  bécaste  det  savanea,  qui  appartient  à  la 
Guyane,  et  qui  est  moitié  plus  petite  que  celle  de 
France,  quoiqu'elle  ait  le  bec  encore  plus  long. 

BÉGASSBAU  {ornilhologie}.  —  Oiseau  échassier 
longirostre,  du  genre  des  bécasses,  du  sous-genre 
des  chevaliers.  11  se  tient  sur  les  bords  de  la  mer, 
des  lacs  ou  des  étangs,  et  se  nourrit  de  vers,  de 
larves  et  d'insectes.  On  en  distinguo  deux  espèces  : 
le  bécatteau  ou  cul-blanc  de  rivière {Tringa  ou  7*0- 
iamt  ocroput)  forme  un  très  bon  gibier  qu'on 
rencontre  dans  toute  l'Europe;  sa  longueur  totale 
est  de  0",^;  il  niche  dans  le  sable  au  bord  de 
l'eau  ;  —  le  bécasseau  des  bois  (Tringa  gtarcola  ou 
Totaniu  glarcola),  un  peu  plus  petit  que  la  précé- 


V\e.  6t!>.  —  Bi!cm(*o  comnians. 

dent,  habite  les  boia  marécageux  et  niche  dans  les 
marais  boisés  du  nord.  —  On  appelle  aussi  bécas- 
seaux les  petits  de  la  bécasse  et  de  la  bécassine. 
BÉCASSINE  {omithologit  et  chaue).  —  Espèce 


Fiff.  618.  -r  1.  hécsMlM  wurde;  %  béemt\w  ordinJrfc 


d'oiseaux,  du  sous-genre  des  bécasses  proprement 
dites.  —  Par  l'aspect  et  par  le  plumage,  les  bé- 
cassines ressemblent  aux  bécasses  ;  elles  sont  seu- 
lement ploB  petites  «t  ont  le  bec  proporvwnnelle- 
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Beat  plut  long;  la  taille  des  plus  grandes a'atteint 

Înira  qa0  0*%,  mais  elles  ont  les  mann  très 
Ifférentes.  Elles  forment  d'ailleurs  nn  gibier  très 
«ttimé. 

La  bécaBsîne  ordinaire  (Scolopax  gallinaço)  se 
diatingue  par  deux  bandes  longitudinales  noirAtres 
nr  la  téte  (a*  %  Hg.  616);  elle  a  le  cou  mou- 
cheté de  brun  et  de  nuve,  te  deuua  noirâtre,  le 
ventre  blsDch&tre,  le  bas  de  la  jambe  dénudé^  les 
formes  élancées,  l'ongle  dn  pouce  ploi  long  que 
le  doigt  lui-même. 

La  grande  bécassine  {Seolopax  major),  appelée 
aussi  double  bécassine  parce  qu'elle  peut  être 
presque  deux  Toïs  plus  grande  que  la  précédente, 
a  le  Tentre  d'un  roux  clair  avec  des  raies  nuiritrea. 
Son  vol  est  droit,  sans  crocbels,  plus  rapide  que 
celui  de  la  bécassine  ordinaire  ;  elle  préfère  les 
eaux  claires  aux  eaux  vaseuses.  On  la  rencontre 
anrtont  en  Picardie  et  en  Provence.  Sa  chasse  an 
tiré  est  un  peu  moins  difficile  que  celle  de  la  bé- 
cassine commune,  qui  est  pleine  de  péripéties  dans 
tes  marais. 

Une  troisième  bécassine  reste  eo  France,  dans 
lei  terrains  marécageux,  toute  l'année  ;  elle  se  cache 
dans  les  roseaux  sous  les  joncs  secs  et  les  glaïeuls 
an  bord  de  l'eau  ;  il  faut  presque  marcher  dessus 
ur  la  faire  partir,  c'est  ce  qui  l'a  fait  nommer 
sourde;  c'est  la  petite  bécassine  (Seolopax  gal- 
Htmta)  ;  souvent  elle  n'est  pas  plus  grosse  qn  une 
ehouette  commune.  Elle  est  représentée  par  le 
1  de  la  figure  6IR.  Elle  n'a  qn  une  bande  noire 
■or  la  léte.  On  l'appelle  vulgairement  bécasson, 
boncqnerolte ,  jacquet.  Elle  habite  l'Europe  et 
rAmérique  septentrionale.  Son  vol  est  moins  rapide 
que  celui  de  la  bécassine  ordinaire.  C'est  un  gibier 
très  délicat. 

BECFIADB  (omilhologU  et  cAosae).  —  On  donne 
le  nom  de  becflgue  a  tout  petit  oiseau  à  bec 
mince  et  efOlé  qui,  durant  l'été,  se  nourrit  d'in- 
sectes, et  pendant  l'automne,  notamment  dans  le 


Flf.  811.  —  Beofigms. 


midi  de  la  France  et  en  Italie,  mange  des  raisins 
et  surfont  des  figues;  il  émigré  durant  les  froids 
dans  des  pays  plus  chauds.  Leur  nourriture  donne 
à  la  chtit  de  ces  oiseaux  en  automne  un  go(tt  d^ 
licieux  qui  les  fait  rechercher,  de  telle  sorte  qne 
dans  le  midi  ils  sont  l'objet  d'une  chasse  active, 
soit  au  filet,  soit  avec  des  nappes  on  des  laeeta. 
Selon  les  divers  naturalistes,  on  donne  le  nom  de 
heellffue  i  beaucoup  d'oiieanx  différents,  aux  dl- 
verset  espieei  de  fknvettes,  le  gobe-monefae  Boir, 
le  gob»4noMlM  4  collier,  mtme  l'alonette.  Pour 


Buffbn,  le  vrai  becfigue  est  le  MotneiUm  fkeiMU,^ 
porte  en  Bourgncoe  le  nom  de  vinette,  parce  qBll 
s'y  trouve  dans  les  vignes.  C'est  en  Proveiica  fsll 
mérite  surtout  le  nom  de  becflgue,  parce  qu'on  Tj 
voit  sans  cesse  sur  les  figuiers,  becquetant  ki 
fruits  les  plus  mOrs,  ne  les  quittant  que  pour  ebo^ 
cher  l'omore  et  l'abri  des  buissona  et  de  la  dbsN 
mille  touihie.  C'est  an  oiseau  (fig.  617J  dont  le  ph- 
mage  est  de  couleur  obscure  :  le  gris,  le  bna  al 
le  blanchâtre  en  font  toutes  nuances.  II  ne  qniUe 
le  midi  que  pour  venir  plus  au  nord  j  attendre  h 
maturité  des  fruits  dont  il  est  ftiand.  Dans  les  ri- 

S ions  septentrionales,  il  est  utile  A  cause  de  li 
estmction  des  insectes  dont  il  se  nourrit  fsilt 
de  raisins  on  de  fignei.  —  L'oiseau  auquel  os  i 
improprement  donne  le  nom  de  becRgne  dn  cbsom 
{Ftceaula  coTiabma)  est  la  fauvette  babiltarde. 

BBC-PIN  lomUholoçU  et  cfcosse).  —  On  dosit 
le  nom  de  bec-fla  {MotMiUa)  à  tout  un  groopt  de 
passereaux  dentirostresj  ayant  le  bec  droit,  effilf, 
avec  la  mandibule  supérieure  quelquefoiséehaocrje 
i  sa  pointe,  la  mandibule  inrérieure  toujours  droite. 
Tous  les  oiseaux  chanteurs  de  nos  bois  apparti»- 
nent  A  ce  groupe,  où  l'on  tronve  les  fanvettes,  Isi 
farlouscs,  les  hochequeues  on  lavandières,  les  be^ 

{;eronnettc8,  les  roitelets,  les  mbiettet,  les  traqnslii 
es  troglodytes.  Tous  les  becs-Qns  irivent  d^osada. 
de  petites  graines  et  de  fruits. 

bSGMB  ioutiUaçe  agricole  et  Aorficole).  —  la- 
stniment  de  labour  composé  d'un  fer  aplati,  tn»> 
chant,  plui  ou  moins  allongé  et  lar^e,  et  d'an 
manehe  de  longueur  variable,  selon  les  pays  etlei 
usages  auxquels  on  le  destine.  Le  fer  est  génén- 
lemeat  de  forme  rectangulaire  ;  U  est  recourbi 
pour  le  travail  dans  les  sols  légera,  de  manière  i 
retenir  les  quantités  de  terre  prises  par  rtoslm- 
mcnt;  ponr  les  sols  tenaces,  le  tranchant  «t 
large  et  rectiligne.  Si  le  sol  est  pierreux  et  dur, 
le  tranchant  est  en  arc  et  ses  deux  angles  exlrémes 
sont  formés  de  pointes  renfort-ées.  Dansqneiqaei 
pays  et  pour  let  terres  fortes,  la  bêcha  «t  mu- 
gi la  ire. 

La  lame  de  la  bêche  est  en  général  plat  Isr^e 
près  du  manche  qu'au  tranchant;  d'un  autre cAi^. 
plus  elle  est  longue,  plus  aussi  elle  est  étroite;  n. 
surface  doit  èire  calculée  de  telle  sorte  que  le 
poids  do  la  motte  de  terre  ne  soit  pas  trop  coBii- 
dérahle.  Dans  les  pays  oit  les  ouvriers  sont  n& 
sans  être  forts,  la  surface  est  de  4  i  5  dédmèlret 
carrés;  elle  est  de  6  i  7  décimètres  carrés  dsu 
les  contrées  où  les  ouvriers  sont  vigonreui.  U 
poids  de  la  motte  de  terre  de  chaque  coapde 
bêche  est  de  7  &  8  kilogrammes  dans  le  premier 
cas,  de  10  i  11  dans  le  second.  L'épaisseur  de  h 
lame  est  plus  forte  à  la  partie  supérieure  etvaei 
diminuant  légèrement  jusqu'au  tranchnot;  souretf 
elle  est  renforcée  par  des  nerrures  da  fer. 

Quant  au  manehe,  il  dépend,  ponr  «a  longuarat 
pour  sa  forme,  de  la  nature  dn  travail  i  einctw- 
11  est  simple,  a  bé<}uille  ou  crosse,  ou  bien  i  ma- 
nette ou  poignée,  ainsi  que  le  montrent  les  figurei 
61S  620.  Les  manches  simples  ont  de  1  mètre  1 
l",60de  longueur:  ceux  i  manette  on  i  béqau* 
de  0^.75  à  1  mètre  seulement.  La  grosMur  és 
mancne  est  d'autant  plus  considérable  que  Isbtche 
est  pins  forte;  son  diamètre  est  de  36  i  40  milli- 
mètres près  du  fer,  parce  que  la  Estigue  du  bw 
V  est  plus  grande;  il  est  de  30  i  35  millimètres  i 
l'autre  extrémité.  Les  manches  sont  souvent  armai 
vers  ta  lame  de  la  béehe  de  hoche-pied,  étrierou 
pédale  mobile,  que  l'on  place  i  une  distaaee  pat 
ou  moins  grande  afin  que  l'ouvrier  puisse  y  poisr 
le  pied  et  appuyer  pour  enfoncer  rinstrument  dins 
la  terre  i  labourar.  Le  manche  est  en  t^*^ 
dndt,  cependant  quelquefoia  il  présenta  nna  lé- 
gère eourbure  (flg.  6211. 

La  réunion  du  mancne  et  de  l'ealil  ■* 
bien  an  moyen  d'une  douille  on  Uea  an  mytie* 
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r<largiflMm«iit  do  manche  en  forme  de  pelle  &  sa 
parlie  inférieure,  qui  est  flxée  entre  deux  lames  de 
métal  ;  celles-ci,  en  s'unissant  par  le  bas,  forment 
la  lame  unique  de  l'outil. 

Pour  travailler  dans  les  terres  argileuses  et  te- 
Dae«f,  on  s'arrange  de  telle  fagon  que  l'épaisseur 
de  la  lame  soit  fartitlée  par  le  bois  prolongé  du 
maDchfl  ;  l'union  des  deux  parties  est  ainsi  rendue 

1>lus  intime,  ce  qui  est  d'autant  plus  nécessaire  que 
a  lame  est  étroite  et  alloojgée.  Pour  les  terrains 
légers,  le  mancbe  n'est  uni  i  l'outil  que  par  une 
simple  douille,  comme  dans  les  pelles  en  fer,  et 
lu  lame  est  large  et  peu  allongée. 

La  béctie  a  été  très  anciennement  connue,  mais 
ioua  des  noms  divers.  Les  mots  pata,  marra,  ligo, 
ont  désigné  aussi  bien  la  bêche  que  la  pelle,  la 
booe,  le  boyau,  c'est-à-dire  des  instruments  à  main 

Eropres  A  remuer,  &  labourer  la  terre.  Le  mot 
éche,  qui  vient  du  celtique,  a  prévalu  dans  la  plus 
grande  partie  de  la  France.  L«  Uebet,  luchet  ou 


ng.8U.— Bêche  Flf.  M».  —  B«efcs  Flf.  »0.  —  Béebe 
cfMniKhe        BVM  maaoke  à      avoe  mueke  A 
slaple-        Mostle  oa  poigatfs.  béqoUla  en  ensM. 

loncbet,  dont  l'appellation  paraît  venir  du  mot  latin 
ligOt  n'est  pas  autre  chose  qu'une  btebe  ;  certai- 
nement c'est  le  liget  des  provinces  mérloionalei. 
Le  truble  des  Morraands  est  également  une  btcbe. 
Quoi  qu'il  en  Boit,  les  dimensions  des  bêches  arrê- 
tées dans  les  divers  pays  d'après  l'expérience  et 

Sour  le  meilleur  travail  a  effectuer  selon  la  nature 
es  terres,  ont  été  mesurées  par  M.  Grandvoinnal, 
dont  nous  allons  reproduire  les  déterminations  en 
j  joignant  quelques  autres  indications. 

La  bêche  panaienne  est  A  douille  et  A  manche 
simple;  la  lame  est  légèrement  courbée  dans  le 
sens  de  sa  longueur  et  un  peu  plus  transversale- 
ment; la  lèche  de  la  courbure  transversale  dans 
le  haut  est  d'environ  7  millimètres  et  de  2  milli- 
mètres saolement  an  tranchant.  Les  courbures  ont 
pour  but  d'augmenter  la  solidité  de  la  lame.  Le 
manche  affûté  en  pointe  conique  dans  le  bas  entre 
dans  nae  douille  asses  courte  et  y  est  Axé  par  un 
simple  elon  rivé  des  deux  cAtés.  La  longnenr  de 
la  lame  Mt  de  0",370  ;  sa  largeur  dans  le  haut  de 
0*,tOi,  et  an  tranchant  de  0".16i  ;  la  sarfkee  est 
de  OnMi,(61  ;  la  longueur  du  naneha  est  an  moins 
de  0-,788. 

La  bicKe-ptile  paririeMne  est  la  même  que  la  pré- 
cédente, main  avec  un  manclic  plus  long  et  une 


lame  moins  épaisse  et  moins  forte  ;  elle  est  desti- 
née au  labourdes  terres  faciles.  La  longueur  de  la 
lame  est  de  0",i43  A  0",370  ;  sa  largeur  en  haut 
de  U",216  et  an  tranchant  de  0-,200;  la  surface  est 
de  0  '  ,052  ;  la  longueur  du  manche  est  comprise 
entre  6-,96  et  1",^.  Cette  bêche  a  l'inconvénient 
de  tendre  A  pUer  en  travers  an  milieu  de  sa  lon- 
gueur. 

Dans  le  U^chet  en  fer  et  en  boi»  de  la  Flandre 
fj-angaue,  le  fer  est  ouvert  dans  le  haut  comme 
deux  feuillets  d'un  livre;  ceux-ci  embrassent  la 
lame  en  bois,  en  diminuant  de  largeur  jusqu'au 
manche,  qu'ils  entourent  sur  une  certaine  lon^enr. 
Le  mancbe  est  A  béquille,  et  sa  partie  inférieure, 
aussi  large  que  la  lame,  en  forme  la  partie  haute. 
La  lame  est  légèrement  courbe  tant  dans  sa  lon- 

{;ueur  que  transversalement.  Du  cêté  oii  se  place 
e  pied,  le  bois  de  la  lame  est  garni  d'une  petite 
feuille  de  fer  pour  empêcher  l'usure.  L'assemblage 
du  fer  et  du  bois  se  fait  par  quatre  rivets.  La 


rtf-OM.— Bidw  Pis. 6S1  — Bêche  Fig.623.— Fbarcbe 
avec  niaaeha  A      triuunilalrs  lit-      k  trois  int*  pour 
MurihiraatnuDtUe.       IiseDS.         ramplacw  la  bêcha. 


longueur  de  la  lame  est  de  0*,M  :  sa  largeur  en 
haut  de  0",17  et  en  bas  de  ;  la  surface 
de  la  pelle  est  de  Q^flOUi  la  longnenr  do  mancbe 
est  de  I  mitre. 

On  se  sert  aussi  d'un  tovehet  flamand  tout  en  fer 
qui,  comme  le  précédent,  convient  aux  terres  faciles 
A  travailler  et  pour  les  labours  profonds,  mais 
permet  de  faire  nu  travail  plus  énei^ue.  La  lon- 
gueur de  la  lame  est  de  0',375;  sa  largeur  de 
tf-JlO  dans  le  haut  et  de  (h,180  dans  le  bas;  sa 
surface  de  0>nq,074. 

La  btebe-Umehet  pour  les  labours  en  terres 
moyennes  a  une  lame  plus  courbée  longttodinale- 
ment  que  les  précédentes  bêches.  Le,  manche  est 
A  manette  et  lai^e  dans  le  bas;  il  'est  enfoncé 
entae  les  deux  feuillets  de  la  lame  qui  est  ouverte 
seulement  au  milieu  de  sa  largeur  ;  les  deux  pro- 
longements de  la  lame  embrassent  le  manche  sur 
lequel  ils  sont  assemblés  par  doux  rivets.  La  lon- 
Buenr  de  la  lame  est  de  0".3S1  ;  sn  largeur  de 
trJHB  en  haut  et  de  0*,ltlO  en  bu  ;  «a  snrnce  est 
de  0>B<l,072.  La  longueur  du  manche  varie  do  0",973 
A  f,130. 

On  donne  le  nom  de  bieke  dynmumétrique  A 
une  bêche  dont  le  poids  total,  y  compris  le  mancbe, 
est  de  2'|,75,  et  dont  lo  fer  a  lr,270  en  longueur  et 
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BÊCHE 


(T.tSO  en  largeur.  L'enfoncement  de  cette  bâche 
dans  un  sol  sur  lequel  on  la  laisse  tomher  de  la 
hauteur  d'un  mètre  donne  la  mesure  de  la  ténacité 
de  ce  sol.  La  longueur  du  manche  est  da  t  mètre 
environ.  C'est  une  bonne  bêche  pour  les  terres 
fortes. 

Dans  le  truble  normand  le  manche  est  simple, 
il  s'élargit  en  forme  de  pellfl  pour  s'engager  entre 
deux  lamet  de  fer  ou  d'aeier.  réunies  par  soudure 
A  leur  partie  inférieure  et  formant  le  tranchant  de 
l'outil.  Cette  disposition  assure  une  grande  solidité 
i  l'instrument,  mais  elle  a  l'inconvénient  de  don- 
ner irop  d'épaisseur  pour  certains  ouvrages  à  ]a 

fiartie  supérieure  de  la  lame.  La  longueur  de  la 
ame  du  truble  est  de  0",31;  sa  largeur  de  0",20  ; 
elle  se  termine  .iu  tranchant  en  arc  de  cercle  de 
0*,07  de  flfeche. 

Dans  la  béclie  louchet,  luchel,  tochet  ou  téchet  em- 
ployée dans  les  environs  d'Avignon,  dans  le  Bas- 
Languedoc  et  en  Picardie,  la  lame  est  ouvert*  en 


Fi^.  634.  —  Jeu  d«  bfchet  4*  draiot^e 


deux  feuillets  dans  le  haut  et  embrasse  la  partie 
large  et  plate  du  manche  auquel  des  clous  rivés  là 
fixent  solidement.  Le  maoebe  est  simple.  On  fixe 
souvent  à  la  lame  et  au  manche  une  lame  de  fer 
coudée  en  équerre  qui  sert  de  hochc-pied  ou  d'ap- 
pui au  pied  du  laboureur.  La  longueur  de  la  lame 
est  de  (h,324:  sa  largeur  est  de  Q^,H6  i  0-.S43  en 
haut,  de  0",ie2  i  (h,t89  an  tranchant;  sa  surface 
de  0>»q,064  i  Omq.OTO.  La  longueur  du  manche  est 
de  0-,970. 

Le  manche  de  la  biche  languedoeimne  mI  à  mu- 
nette  ou  poignée.  Ouverte  en  deux  feuillets  dans 
le  huut,  la  lame  embrasse  le  manche  auquel  elle 
est  fixée  par  deux  rivets.  La  longueur  d«  la  lame 
est  de  (h,30;  sa  largeur  est  de  U^JS  eo  haut  et 
de  0',16  au  tranchant;  sa  surfbce  est  de  0in<l,065. 
La  longueur  du  manche  est  d'environ  1  mètre. 

La  bêche-pelle  de  Touloute  et  du  Lonraguais  est 
on  {wn  minée  et  raiette  i  plier.  C'est  pour  cette 
raison  qu'on  a  hit  la  douiue  ourerte  en  arrière, 
de  telle  sorte  qu'en  affûtant  convenablement  le 
bont  inférieur  du  manche,  on  peut  garnir  le  des- 
sous de  la  lame  et  la  soutenir.  La  longuenr  de  la 
lame  est  de  0*.S80;  sa  largeur  en  haut  de  0-,t40 
et  au  tranchant  de  0-,^;  sa  surhee  est  de  Oi"4,OM. 
La  lonsuRur  du  manche  qui  est  simple  est  comprise 
entre  0^,96  et  l"t!8;  il  est  muni  a'un  bocbe-pied 
mobile  que  l'on  peut  mettre  i  droite  ou  Agaueh'i, 
selon  que  l'onvrier  se  sert  habituellement  de  l'un 
ou  de  l'antre  pied  pour  l'enfoncer.  Le  boche-pied 


offre  au  pied  une  largeur  de  30  i  40  miUimttret 
sur  7  environ  d'épaisseur. 

La  biche  df  Gascogne  présente  cette  particaliiité 
que  la  lame  est  évidée  sur  les  deux  cdtés  de  nu- 
nière  i  offrir  moins  d'adhérence  aux  terres  col- 
lantes, compactes  et  humides  dans  lesquelles  elle 
est  ordinaire  ment  employée.  Elle  est  très  propre 
ï  creuser  des  fossés.  La  longueur  de  la  lame  est 
de  0^,351  ;  sa  largeur  est  de  0^,162  en  bant,  de 
0*,168  au  milieu,  de  0",f62  au  tranebant  ;  u sur- 
face est  de  On)i,05').  La  longueur  du  manche  qni  est 
simple  est  de  0-,810. 

On  peut  augmenter  notablement  U  profoadeor 
des  lanours  que  permet  de  tùre  la  bâche  ordi- 
naire, en  l'armant  d'une  hautte  mobile.  Celle-ci 
consiste  en  une  pièce  de  fer  deux  fois  coudée  co 
forme  d'équerre,  percée  d'un  trou  dans  lequel  pane 
le  manche,  et  dont  les  deux  cdtésont  une  r&inun 
dans  laquelle  entre  la  lame  rectangulaire  de  l'in- 
strument. On  peut  défoncer  à  0",43  avec  une  bêche 
i  hausse  de  ce  genre.  ' 

La  biche  hoUatutaùe  pour  terres  fortes,  très  em- 

filoyée  en  Belgique  et  en  Hollande  pour  crenter 
es  fossés,  est  encore  plus  étroite  vers  le  bas  que 
la  précédente;  ie  haut  de  la  lame  prétente  os 
rebord  plat  pour  donner  plus  de  surnce  i'tffù 
au  pied  de  1  homme.  La  longueur  du  fer  est  de 
0-,40;  sa  largeur  est  en  haut  de  0",185  à  Q^S% 
au  tranchant  de  0",081  ;  la  surface  est  de  0"4,06S. 
Là  longueur  du  manche  est  de  (h,8i0. 

Le  manche  de  la  be'cAe  ferrée  en  ipalule  se  ter- 
mine &  sa  partie  inférieure  par  une  sorte  de  pelle 
courte  en  bois  qui  entre  dans  le  fer  de  U  lame; 
les  bords  de  celle-ci  entourent  la  lame  de  bois  et 
une  portion  du  manche.  La  lame  est  un  peu  évidée 
sur  les  cAtés  comme  dans  la  bâche  de  Gascogne- 
Sa  longueur  est  de  0*,380,  sa  largeur  de  (^,189 
en  haut  et  au  tranchant,  sa  surface  de  Ob<I|070.  La 
longueur  du  manche  est  de  1",30. 

La  bêche  belge  à  oreilles  et  à  IroncAantdroi/prf- 
sente  deux  oreilles  dépassant  la  douille  où  entre 
le  manche  pour  ainsi  dire  dans  le  ceatre  de  i* 
lame,  ce  qui  empêche  la  téndanee  i  plier  qu'a 
cetlelame;  celle-ci  est  un  pou  concave;  lalongaenr 
totale  est  de  0",243;  la  longueur  sans  les  oreilles 
de  0*,189;  la  largeur  dans  le  haut  de  (^,148;  l» 
surface  de  Oni(]  035.  Le  manche  est  long  de  1",!96. 

La  bêche  bage  à  oreilles  et  à  tranchant  obUfU 
ne  diffère  de  la  précédente  qu'en  ce  que  la  lame 
est  plus  large  en  haut;  elle  convient  surtout  dan» 
le%  terres  déjà  remuées.  La  longueur  totale  de  U 
lame  est  de  (r,%i3,  sans  les  oreilles  de  0",300;  la 
largeur  est  en  haut  de  0",â43;  la  surface  est  de 
0i»q,0S7.  Le  manche  a  i'véSS  de  longueur. 

La  biche  belpe  large  a  nervures  parelleUs  eft 
une  bdche-pelle  très  mtncê  consolidée  par  quatre 
nervures  verticales  aboutissant  i  une  nervure  b*- 
risontale  qui  garnit  le  bord  supérieur  pour  par- 
mettre  un  appui  asseï  large  au  pied.  Elle  est  trt* 
employée  par  les  jardiniers.  Son  tranchant  triin- 
gulaire  lui  permet  d'entrer  dans  les  terres  dort* 
et  tenaces.  La  longuenr  de  la  lame  entière  jnsqti  a 
la  pointe  est  de  0",Î97,  celle  des  côté»  jusqn'i  U 

Sartie  triangulaire  de  0",243;  la  lamur  est  » 
",321;  la  surface  mesure  Om*i,085,  LaTonpieurd» 
manche  est  comprise  entre  0",810  et  0",972. 
La  biche  belge  i  nervures  divergentes  est  fabri- 

3uée  d'après  les  mêmes  principes  que  la  préce- 
enie  ;  seulement  les  nervures  de  consolidation,  a» 
nombre  de  trois,  sont  divei^ntes  à  pnrtir  de  Is 
douille,  La  longueur  de  la  lame  entière  est»  i 
0-.334;ialargenrde»<,243;  sasurI^cedeO«4,ÛK-  | 
Le  manche  a  l',296  de  longueur. 

Le  manche  de  la  biche  ntfemande  esl  àmancUe. 
Le  fer  présente  deux  oreilles  peu  prononcées: 
est  de  forme  ovale;  sa  longueur  est  deO",w,  ** 
largeur  de  <^,S5  en  haut  et  de  (h.lS  ven  le  trut- 
cbanU 
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La  lame  de  la  bêche  holîcmdaUe  a  le  tranchant 
de  forme  triangulaire  ovale,  ce  qui  lui  donne  une 

Îrande  facilité  pour  entrer  dans  les  sols  tenaces, 
urs  ou  pierreux.  La  lon^eur  de  la'  lame  est  de 
0*,iâS,  sa  largeur  en  haut  de  (^,216,  sa  surface 
de  0niq,086.  Le  manche  a  une  longueur  de  l",4â8. 

La  biche  romaine  triangulaire  ovale,  destinée 
aussi  aux  terres  fortea,  a  une  lame  de  0",3â4  de 
longueur,  de  0*,S70  de  largeur,  et  de  0<n4,085  de 
surface. 

La  AAtAe-pdle  de  liieqmt,  me  légères  oreiUea, 
faiblement  éridée  sur  lea  cAtAs,  le  tranebant  en 
pointe,  est  destinée  «nx  terres  tenaces,  dore*  on 
un  peu  caillouteusea  ;  on  boche-pied,  est  planté 
dans  le  manche. 

Dans  une  grande  partie  de  l'Italie,  on  se  sert, 

Eour  les  terres  argileuses  très  fortes  ou  pour  les 
irrea  pierreuses,  d'une  bêche  tout  à  fait  triangu- 
laire (fig.  622).  La  longueur  de  la  lame  est  le  plus 
ordinairement  de  l)',324,  sa  lanieur  en  haut  de 
0*.243,  sa  surftea  de  0»i^9.  Le  maocbe  al"^ 
do  longueur. 

Pour  lea  laboura  dans  les  terrains  pierreux,  oa 
nbstitue  avec  avantage  i  la  lame  des  bêches  uoe 
.'ourche  à  deux  ou  trois  detUi  (Qg.  623)  dont  les 
sointes  évitent  ou  dérangent  les  obataues  quHin 
tranchant  continu  rencontrerait. 

Pour  certains  labours  de  terres  légères  et  pour 
Tonverture  des  tranchées  de  drainage^  on  se  sert 
de  b&ches  en  forme  de  gouge  ou  bien  plates  et 
longues  dont  le  maocbe  est  généralement  muni 
dlin  étrier.  La  figure  62i  en  montre  un  spécimen  ; 
par  leur  emploi  on  peut  atteindre  une  assez  grande 

Ïirofondeur  et  fkire  des  tranchées  évasées  dont  la 
ond  est  tris  étroit. 
Quelle  que  soit  la  forme  de  la  bêche,  son  emploi 
quatre  actions  différentes  :  enfoncer  l'outil, 
détacher  la  motte,  la  soulever  et  la  déposer. 

Pour  enfoncer  la  biche,  le  laboureur  se  sert  du 
poids  de  son  oorps  pour  presser  sur  l'outil  de  deux 
manières  :  1*  en  dingeant  la  bêche  obliquement  à 
ta  surface  de  la  terre  et  en  ajppuyaot  de  tout  son 
poids  sur  le  manche  qu'il  maintient  à  l'èide  de  la 
cuisse  dans  le  sens  où  il  veut  couper  le  sol  ;  2°  en 
mettant  un  pied  sar  TétHer  et  en  aouleTantle  poids 
du  corps  sur  ce  seul  pied.  Dana  les  deux  cas,  si  le 
poids  du  corps  ne  sumt  pas  pour  enfoncer  la  bêche 


.  __   produire  

arrière  de  la  bèene  an  vide  ^uî  la  rend  libre  de 
tout  frottement;  alors  l'ouvrier  pèse  de  noafeau 
sur  la  bêche  et  recommeace  deux  uu  trois  fois  les 
mêmes  manœuvres  jusqu'à  ce  que  l'instrument  soit 
entré  à  la  profondeur  désirée. 

Pour  détacher  ta  motte  des  mottes  voisines,  le 
laboureur  appuie  sur  le  manche  de  la  bêche  comme 
sur  un  levier,  en  rapprochant  ses  mains  vers  te 
haut  du  manche  et  pesant  sur  le  bout  du  levier, 
Déji  la  motte  était  isolée  en  avant  et  sur  un  c6lé 
ik  cause  de  l'enlèvement  de  la  motte  de  gauche,  par 
exemple:  elle  ne  lentit  qo'i  la  terre  non  labourée 
A  droite,  et  i  la  couche  inférieure  du  terrain  ; 
oet  effort  la  détache  complètement. 

Le  laboureur  élève  la  motte  détachée  i  une  hau- 
teur qui  dépasse  d'environ  5  centimètres  la  crête 
de  la  motte  précédemment  déposée:  il  renverse 
alors  la  motte  et  la  place  en  arrière  de  celle  anté- 
rieurement détachée  en  suivant  la  direction  du  b-a- 
vail  qui  se  hit  toujours  en  reculant 

Quand  le  labour  n'est  pas  destiné  i  passer  l'ht- 
Ter,  c'est-à-dire  qu'on  doit  ensemencer  i  l'au- 
tomne onbien  ou'on  se  trouve  au  printemps,  l'ou- 
vrier termine  chaque  dépftt,  en  donnant  deux  ou 
trais  coups  du  tranchant  de  sa  bêche  anr  la  motte 
pour  la  briser.  Cela  se  fait  surtout  dans  les  pota- 
gers; dans  le  travail  des  champs,  surtout  si  le  ter- 
rain doit  passer  l'hiver  sans  être  ensemencé»  ou 


bien  si  Ton  peut  emplover  les  rouleaux  ef  les 
herses,  on  se  dispense  de  donner  ces  coups  de 
bêché  terminaux  qui  prennent  du  temps. 

On  estime  que  le  travail  de  la  bêche  est  celui  qui 
emploie  le  mieux  les  forces  humaines.  D'après  les 
expériences  du  comte  de  Gasparin,  on  obtient  ainsi 
88  000  kilogrammètres  par  journée  de  travail,  près* 
que  le  double  île  ce  qu'on  obtient  dans  les  déblais.D'a- 
près  le  même  agronome,  là  surface  bêchée  peut  être 
de  192  mètres  carrés  dans  une  terre  paludéenne, 
de  12ô  dans  une  terre  assez  dure,  pour  des  labours 
de  (hiSÎ  de  profondeur  ;  dans  les  denx  cas,  il  fau- 
drait a  un  homme,  pour  labourer  un  hectare,  52  et 
88  journées.  Pour  un  lubour  à  0",4S  de  profondeur, 
c'est-à-dire  à  deux  pointes  du  fer  de  bêche,  dans 
une  terre  paludéenne,  un  homme  ne  pourrait  la- 
bourer que  37  mètres  carrés,  c'est-à-dire  mettrait 
269  journées  pourtabournr  un  hectare. 

La  quantité  de  travail  effectué  en  un  jour  dépend 
de  la  force  du  laboureur,  de  sa  taille  et  de  son 
poids,  de  son  habileté,  de  la  ténacité  plus  ou 
moins  grande  du  terrain,  de  la  profondeur  du  la- 
bour. Ou  a  constaté  qu'en  moyenne,  dans  les  sols 
légers  et  souvent  façonnés  des  jardins  maratchers'i 
un  bon  ouvrier  laboure  par  jour  370  mètres  carrés 
i  la  profondeur  de  (f;W  k  (^,22.  H.  Grandvoinnet 
estime  qu'on  doit  considérer  comme  moyenne  du 
travail  è  la  bêcbe,  à  0",2S  de  profondeur,  »0  mètres 
carrés  par  jour  en  terre  de  consistance  moyenne. 

Lorsqu'on  achète  des  bêches,  on  éprouve  leurs 
qualités  en  les  tonnant,  c'est-à-dire  qu'on  suspend 
d'une  main  la  bêche  par  la  bouille,  tandis  qu'on  la 
firappe  de  l'autre  main;  le  son  rendu  do>î  être 
plein  et  la  vibration  longue  dans  une  bonne  bêche. 

BÉGnEK  {travaux  agricoles).  —  Labourer  la 
terre  i  la  bêche.  —  Le  bêcheur  coupe  et  retourne 
la  terre  avec  la  bêche  ;  quelquefois  il  pose  sim- 

filement  et  doucement  la  motte  retournée  devant 
[li  ;  la  motte  reste  ainsi  entière,  et  c'est  une  pra- 
tique vicieuse,  surtout  dans  les  terrains  argileux. 
On  a  vu  (voy.  Bêche)  qu'il  convient  de  donner  en 
divers  sens  plusieurs  coups  dans  la  motte  pour  la 
diviser  en  un  assez  grand  nombre  de  morceaux. 
L'usage  de  quelques  pays  est  que  le  bêcheur  jette 
autour  de  lui,  dans  un  rayon  d'environ  3  mètres, 
la  motte  plaÂée  sur  la  bêche,  en  décrivant  un 
cercle  ;  la  motte  se  divise  dans  ce  mouvement, 
les  parties  les  plus  légères  tombant  plus  loin  que 
les  plus  lourdes;  ce  système  est  le  meilleur  i 
employer,  lorsqu'il  est  possible.  JUllcurs  on  jette 
la  motte  a  quelque  distance  &  droite  et  à  gauche, 
dans  la  jauge  même  ouverte  par  le  labour;  la  per> 
cussion  divise  assez  bien  la  motte,  lorsque  celle-ci 
n'est  pas  formée  d'argile  imbibée  d'eau.  La  profon- 
deur de  chaque  labour  est  celui  de  la  hauteur  du 
fer  do  bêche  ;  lorsqu'il  faut  descendre  davantage 
dans  le  sol,  le  labour  prend  le  nom  dedéfoneempnt. 

BÊfiONIA  {botanttpu  et  kortictUture).  ~  Genre 
de  plantes  qui  a  donné  son  nom  i  la  famille  des 
Bégoniacées.  Jusque  vers  1870,  les  bégonias  ou 
bigornas  n'étaient  guère  considérés  que  comme 
des  plantes  d'ornement  pour  les  serres  chaudes  ; 
une  seule  espèce,  le  Bégonia  ditcolor,  était  regar- 
dée comme  susceptible  de  vivre  en  plein  air  sous 
le  climat  de  Paris,  à  la  condition  qu'on  eût  solnde 
l'abriter  durant  l'hiver  sous  une  couverture  de 
paille  on  feuilles  sèches.  Hais  i  partir  de  1875,  un 
grand  nombre  de  variétés  ont  été  découvertes  et  , 
se  sont  répandues,  de  telle  sorte  quela  cultnredes 
bégonias  a  pris  une  importance  réelle  dans  tous 
les  jardins.  Ces  plantes  sont  originaires  des  pays 
chauds,  oii  elles  portent  les  noms  d'oseilles  des 
bots  ou  d'oseilles  sauvages.  Les  feuilles  pétiolérs, 
munies  de  deux  stipules  caduques,  sont  alternes 
et  de  formes  très  diverses,-  ce  qui  a  donné  nais- 
sance &  un  grand  nombre  de  noms  spécifiques. 
On  en  connaît  en  «ffet  330  espèces,  tant  en  Amé^ 
rique  qu'en  Afrique  et'  en  Asie,  tio'sont  des  herbes 
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uelquerois  aeaales  ou  des  arbnsseinx  élevés, 
ressfls  et  sarmcDleux,  dont  le  Teuillage  est  orne- 
mental en  même  temps  que  les  fleuri  blanches, 
jnunes»  roses  ou  roiif;es,  ont  un  aspect  singulier. 
Ces  fleurs  sont  diclines  et  monoïques;  dans  les 
mâles,  le  réceptacle  est  convexe  et  porte  sur  ses 
bords  des  folioles  pétaloldes,  et  au  centre  des  éta- 
mines  nombreuses;  dans  les  femelles,  le  réceptacle 
présente  une  concavité  très  prononcéedans  laquelle 
est  un  ovaire  ordinairement  à  trois  loges.  Le  fruit 
est  une  capsule  munie  de  trois  ailes  contenant  un 
grand  nombre  de  petites  graines  striées. 

Les  bégonias,  dans  les  pars  chauds,  sont  em- 
ployés comme  acidulés,  rafraîchissants  et  dépura- 
tifs. Quelques  espèces  sont  alimentaires. 

C'est  exclusivement  comme  plantes  ornementales 
que  les  bégonias  sont  employés  par  l'horticnlture 
européenne;  depuis  1875  surtout,  ils  donnent  lieu 
i  un  grand  commerce  à  cause  des  variétés  innom- 
brables qui  ont  été  créées.  La  maison  Vilmorin- 


ta  vie  se  concentré  dans  le  tubercule,  et  U  tt^ 
tation  cesse  pour  oo  reprendre  qae  Tanée  lù- 
vante.  Au  mois  d'avril,  on  met  les  tubercules  dm 
de  petits  pots,  que  l'on  arrose  et  place  soaschluit  i 
pour  provoquer  la  végétation.  A  la  Sn  de  main  ' 
met  les  plantes  en  place,  en  évitant  de  rompre  li  i 
motte  de  terre  qui  contient  les  racines.  Le  tèrrsiD 
le  plus  convenable  pour  les  recevoir,  doit  Mre  dd 
sable  fertile  mélangé  de  terreau  de  feuilles,  entre- 
tenu Trais  par  des  arrosages  asseï  copieu.  Ea 
ajoutant  &  faible  dose  un  engrais  soluble  i  Vui 
des  arrosages,  on  augmente  beaucoup  û  beraU 
de  la  floraison.  Les  meilleures  expositions  poarli 
réussite  sont  celles  demi-ombragées,  le  nord  et 
l'est,  au  pied  des  murs  ou  en  bordure  des  nuatift; 
mais  tout  en  demandant  de  n'être  qu'i  une  den^ 
lumière,  la  plupart  des  bégonias  exigent  asseiée 
chaleur  et  doivent  être  i  l'abri  des  vents  un  psa 
foru.  Quand  les  froids  de  l'automne  ont  atteintlei 
tiges,  on  lève  les  plantes  en  motte  et  on  les  pose 


Pif.  635.  —  Mgoaia  MbcreulcM  bjbride. 


Andrienx,  dans  le  supplément  k  son  ouvraf»  sv 
lea  fleurs  de  pleine  terre,  les  partage  en  quatra 
divisions  :  1*  plantes  1  -repos  nivernal  ou  niver- 
nadtes  j  2*  plantes  demi-hivemantes;  8"  plantef  i 
végétation  eontinue  ;  4*  plantes  d'orangerie  i 
grand  feoiltage. 

Dans  la  premièrt  divition  se  trouvent  d'abord 
les  béffoniat  tuberculeux  hybrides  ;  ils  sont  vivaces 
Dt  remarquables  par  l'élciitance  et  la  beauté  du 
feuillage,  l'éclat  etla  loBgne  durée  de  laRoraisont 
l'extrême  bcilité  de  la  cnltare.  Ce  sont  (Bg.  025) 
des  plantes  haut»  de  0"J(  é  0*.4O,  k  rameaux 
phis  ou  moins  accompagnés  d»  fouilles,  suivant  la 
race,  le*  Ceuilles  étant  «i,  géaini  aaiwc  allongées 
et  d'un  vert  clair.  Les  fleurs  tria  grandes,  dressées 
ou  retombantes,  sont  portées  sur  des  pédoncules 
roses  ou  rouges  et  varient  du  rote  pÂJe  au  rouge 
vif;  rarement  elles  sont  blanches.  lÊlles  se  suc- 
cèdent sans  interruption  et  sont  toujours  nom- 
breuses de  juillet  jusqu'aux  gelées  ;  elles  sont 
simples  ou  doubles  selon  lea  cas. 

La  culture  de  tous  les  bégonias  tubercnlenx  hi- 
vernants est  simple  «t  facile.  Les  plantes  passent 
la  belle  Miaoo  en  pleiM  terre  Qoand  vient  l'hiver» 


Flg.  69B.  —  Bégonia  loiqours  Henri,  à  flosrs  nsM. 


sur  des  tablettes  dans  une  pièce  bien  sèche  et  1 
l'abri  de  la  gelée  ;  ce  qui  reste  des  tiges  ou  des 
feuilles  disparaît  bienlAt,  et,  au  bout  de  peu  de 
temps,  le  tubercule  ne  présente  plus  qu'une  naise 
sèche  retenant  plus  ou  moins  de  terre  qnll  est  bsi 
de  laisser.  Les  tuberrules  M  conienrest  ainfl  si 
bon  état  jusqu'au  mois  d'avril  suivant.  On  multiplis 
les  bégonias  tuberculeux  par  semis  ou  par  Mâ- 
tures. \ 

Parmi  les  plante»  de  la  deuxième  dirinomeacils 
surtout  le  bégonia  de  Wetton,  dont  U  hauteur  at- 
teint de  (^fSO  i  0",40.  Les  tim  sont  noaibrewei, 
dressées,  ramifléea,  lisses,  colorées  en  reuge  ssM 
foncé,  accompagnées  de  feuilles  qui  naissent  ssi 
nœuds  ;  elles  sont  d'un  vert  asses  glauque,  longnH 
de  5  i  6  centimètres,  k  dents  inégales,  svec  se 
ilnes  nervures  en  dessous.  Les  fleurs  port<« 
un  pédoncule  court,  rouge  foncé,  plusieurs  fois  di- 
visé, forment  des  corjtnbes  de  8  A  IS,  laifeide 
t  centimètres  environ,  d'un  rose  pâle  ou  d'un  blsw 
lavé  de  rose  très  doux.  On  emploie  surtout  eelU 
plante  pour  garnir  le  pied  des  murs  au  aiffi,  sa 
pourformerdujplat6s4andea  i  l'ombre  et  iww 
ioua  te  coDvert  dea  grands  arbres.  Quoique  es  w- 
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gonia  De  raase  pas  de  tubercules  ri^gulicrs,  ou  peut 
M  conserver  au  repos  durant  l'hiver  comme  las 
bégonias  tuberculeux  hybrides,  à  causa  des  renfle- 
ments  charnus  Tonnés  au  bas  des  tiges  ;  on  peut 
garder  ces  renflements  dans  de  la  terre  ou  de  la 
raonsse  sèche  pendant  la  mauvaise  saison.  Le  bou- 
tnrago  peut  se  (àire  avec  les  pouisea  issacB  de  e«f 
bux  tubercules  mis  en  végétation  en  serra  oa 
sous  châssis. 

Les  bégonia»  de  la  troùième  divitum  sont  nom- 
breux et  quetques-UQB  produisent  autant  d'effet  que 
ceux  de  la  première  division.  Ils  sont  vivaces.  En 
pleine  terre  durant  la  saison  estivale,  ils  doivant 
être  rentrés  en  serre  tempérée  pendant  la  mau- 
vaise saison.  On  doit  citer  :  le  b^<mia  tTAteot;  — 
les  bégonias  à  Seurt  de  fuchsia  ;  —  les  bégoniat  d 
feuilta  de  châlaignur,  qui  forment  de  charmantes 
bordures  ou  corbeilles  en  terre  fhtlehe  un  peu 
temautée  ;  —  le  bigonU  tk  Sckmidt;  ~  les  bégo~ 
nias  tmjimn  fieum,  qni  rendent  de  très  grands 
services  pour  l'ornementation  des  Jardins  en  été; 
on  distingue  surtout  le  bégonia  toujours  fleuri  i 
fleurs  roses  [Bg.  6S6);  le  frtïfronia  à /leurt  corail,  etc. 

Dans  la  quMime  division,  qui  ne  contient  que 
d«s  bégonias  d'orangerie  et  qui  par  conséquent  est 
beaucoup  moins  importante  pour  l'horticulture  gé- 
nérale, on  cite  surtoutles  bégonias  à  feuilles  mar- 
brées dont  il  existe  un  grand  nombre  d'hybrides. 
Les  feuillet  sont  très  grandes,  d'un  vert  bronié 
nétallique,  avec  une  large  bande  d'un  blanc  ar- 
genté, des  bords  dentés  et  ciliés  ;  elles  sont  plus 
ou  moins  couvertes  de  soies  laineuses.  C'est  une 
très  belle  plante  qni  reste  en  végétation  tonte 
l'année;  elle  orne  les  jardins  durant  l'été;  on  la 
rentre  dans  une  serre  tempérée  on  dans  un»  oran- 
gerie très  légèrement  ehaulTée.  Le  bégoni»  me  a 
donné  nn  grand  nombre  de  variétés;  if  aéfienrisé 
avec  des  begoniasdei  autres  divisions,  notamment 
avec  le  fr^onia  dtscolor.  On  sème  de  février  en 
mai  en  terre  de  bruyère,  en  pots  ou  en  terrines; 
on  repïqne,  puis  on  met  en  place  en  Jnin,  dans 
de  la  terre  de  bruyère  et  i  mi-ombre;  on  met  les 
pieds  en  pots  au  mois  de  septembre  pour  les  con- 
server en  serre  durant  tout  l'hiver 

BÉHASDB  (de)  {biographie).  —  Agriculteur  et 
éleveur,  Amédée  de  Béhaguo  est  on  des  hommes 
qui  ont  le  plus  contribué,  par  leur  exemple,  au 

Srogrès  de  l'agriculture  en  France  pendant  le 
ix-neuvième  slùele.  Né  en  iWS,  il  embrassa  i 
l'âge  de  vingt-trois  ans  la  carrièra  agricole,  et 
ilv  consacra  sa  vie  entière  jusqu'à  sa  mort,  en 
188i.  Le  domaine  de  Dampierre,  près  de  Gien 
(Loiret),  d'une  étendne  de  pins  de  9000  hectares, 
en  terres  de  nature  très  vûiée,  a  ét<  complète- 
ment transformé  sons  sa  direction  ;  11  y  a  donné 
l'un  des  premiers  exemples  de  l'utilisation  des 
landes  sablonneuses  de  la  Sologne  par  le  boise- 
ment, n  t  été  lauréat  de  la  prime  d'honneur  en 
i859.  On  lui  doit  des  entreprises  fécondes  et  ins- 
tructives sur  l'élevage  du  clieval,  sur  l'élevage  et 
l'engraissement  des  bœufs  et  des  moutons,  sur  la 
sylviculture,  sur  le  peuj>Iement  des  étangs,  sur  le 
drainage  et  l'amélioration  des  terres  humides  ou 
infertiles,  snr  la  création  d'industries  agricoles 
(féculerles  et  scieries).  De  Bébagne  a  remporté 
de  brillants  succès  dans  le%  grands  concours  agri- 
coles; on  lui  doit  deux  public^itions  importantes  : 
Expériences  sur  Vinfluence  da  tel  data  reitmenlo- 
(ion  des  vaches  en  collaboration  avec  Ban- 
dement;  Centidératums  tur  lê  vie  rmraU  (1874). 
n  n  été  membre  et  président  de  la  Société  natto- 
oale  d'agriculture.  L'ouvre  de  H.  de  Bébagne  i 
Dampierre  a  été  décrite  par  H.  Barrai  dans  le  But- 
teti»  de  h  Société  nationale  d'agriculture,    H.  S. 

BBIAMA  {hortieiUture).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Erieaeées.  Les  b^jarias  eonstltnent 
de  Jolis  artrisseanx  de  1  mètre  i  1",30  de  bantear, 
à  lénilles  perristantei,  orales,  pointues,  à  bords 


rougeàtres,  donnant  des  fleurs  de  juin  à  septembre. 
La  bejaria  paniculée  {Bejaria  panieulata  on  rocfr- 
mo«a),  de  la  Floride,  a  les  fleurs  d'un  rose  pouiw 

S ré  ;  les  B^aria  liilifolia  et  Bejarià^  trieolor,  tous 
eux  de  la  Nouvelle-Grenade,  ont  les  flenn,  le 
premier  d'un  rouge  coceiné.  le  second  blanches  et 
roses.  On  les  cnuiTe  en  serra  tempérée,  en  terra 
légère  mais  substantielle;  on  les  multiplie  de 
graines,  de  marcottes  et  de  boutures  sous  ebftssii 
et  sur  couches. 

BELETTE  {»)ologie).  —  La  belette  (Sfustéla  vuU 
gariâ)  appartient  i  la  classe  des  mammifères,  ordre 
des  carnassiers,  tribu  des  digitigrades,  genre  des 
martes,  sous-genre  des  putois;  elle  est  tres  voisine 
de  l'hermine.  Le  corps  de  ïa  beleUe  est  un  cy- 
lindre allongé,  bas  sur  jambes,  avec  le  cou  pres- 
one  aussi  snros  que  la  tête;  sa  longueur  totale  est 
fl'enviren  (F,16  ;  la  queue  est  en  outre  longue  de 
(h,05.  Sa  robe  est  d'un  brun  roux  en  dessus  du 
corps,  blanche  en  dessous. 

La  belette  vit  près  des  habitations  de  l'homme. 
En  hiver,  elle  s  établit  dans  les  dépendances  des 
maisons,  dans  des  trons  de  vieux  mura,  dans  les 
graines  ou  les  grenien  ;  elle  vient  même  faire  des 
petits  dans  le  foin  des  écuries.  Pendant  l'été  elle 
s'éloigne  un  peu  et  va  se  loger  dans  quelques 
vieux  troncs  d'arbre  on  dans  les  terriers,  des 
'taupes  et  des  mulots.  Elle  s'attaque  souvent  avec 
courage  i  tous  les  animaux  qui  peuvent  satisfaire 
ses  appétits  sanguinaires,  surtout  aux  petits  ani- 
maux domestiques  comme  aux  jpetits  animaux  sau- 
vages;, elle  est  ainsi  A  la  fois  nuisible  ou  utile 
par  la  destruction  désordonnée  Qu'elle  fait  â  tort 
et  à  travers  tantdt  des  bètes  qni  dévastent  les  ré- 
coltes, tantôt  de  celles  qui  peuplent  les  basses- 
cours  on  les  réserres  des  chasses,  mais  en  elle- 
mtaie  elle  n'est  d'aucun  usage;  sa  cbair  est 
détestable. 

On  emploie  les  moyens  les  plus  variés  pour  la 
détruira  :  l'assommoir,  le  fnsil,  les  traquenards» 
l'empoisonnement  par  l'acide  arsénienx  on  par  la 
strvcnnine,  des  cbiens  dressés  A  cette  chasse. 
BBL«B  (BiCE  CHETALinE)  (tootechnic).  —  Cette 


oreilles  ;  un  fk-ont  plat  déprimé  entre  les  arcades 
orbitaires  très  saillantes;  nn  chanfrein  court,  qui 
est  d'abord  droit  et  se  relève  ensuite  en  couree 
jusqu'au  bout  du  nés.  Sa  téte  reuembleà  ce  qu'on 
appelle  vulgairement  une  téle  de  rhinocéros.  Les 
oreilles,  la  Doucbe.  les  naseaux  sont  petits,  les 
joues  fortes.  L'encolure  est  forte  et  épaisse,  arquée, 
la  crinière  peu  abondante.  Le  corps  est  trapu  ;  U 
croupe  est  arrondie,  large  et  fortement  musclée; 
la  queue  est  peu  touObe.  Les  membres  sont  courts 
et  solides,  les  crins  peu  fournis.  La  robe  est  très 
variable.  La  taille  est  moyenne  et  cemprise  entra 
i'M  et l'OO.  C'jst  une  race  très  ancienne,  très 
robuste,  très  résistante  et  qui  s'est  conservée, 
malgré  des  altérations  plus  ou  moins  graves  dans 
certains  pays,  A  travers  les  siècles;  elle  était  ap- 
préciée par  les  Romains  du  temps  de  la  conquête- 
des  Gaules;  elle  a  pris  d'ailleurs  de  l'extension 
dans  plusieurs  contrées,  ce  qui  est  un  signe  de  sa 
valeur.  Etle  présente,  en  général,  des  allures  vives, 
mais  peu  allongées,  et  elle  donne  des  animaux  de 
selle,  de  trait  léger  et  de  gros  trait,  selon  les  va- 
riétés. Son  bercean  est  le  bassin  de  la  Heuse.  On 
ta  trouve  en  Belgjqne,  dans  les  provinces  du  Bra- 
bant,  dn  Hainant,  de  Liège,  du  Umbonrg,  de 
Luxembourg,  de  Namur  ;  en  France,  dans  les  à&- 
parteraenls  des  Ardennes,  de  la  Hense,  de  la 
Haute-Marne,  snr  le  plateau  de  Langras,  dans  les 
Dombes,  en  Cama^ne;  en  Italie,  dans  la  province 
de  Crémone.  Elle  ne  constitue  pas  dans  ces  dor- 
■ières  réglons  des  familles  pnprement  dites;  nuis 
on  7  constate  son  type  puissant,  bien  contenr4 
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malgré  dei  mélanges  avec  la  race  asiatique  et  avec 
la  race  germanique.  En  général  le  cheval  belge, 
à  mesure  qu'il  descend  vers  le  sud,  diminue  de 
taille,  devient  moins  lourd  et  prend  de  plus  en 
plus  les  aptitudes  d'un  cheval  de  trait  léger.  Le 
gros  cheval  du  Hainaut  dont  la  Ogure  627  repré- 
sente un  beau  type,  est  remarquable  par  son  large 
poitrail,  tes  puissantes  épaules,  ses  reins  solides; 
c'est  le  cheval  des  rude»  travaux,  des  lourds  trans- 
ports, des  grosses  industries.  Une  variété  moins 
corpulente  est  celle  du  Borinage;  dans  les  Ar- 
dennes,  il  est  encore  plus  petit  (vot.  Ardenrais 
fchevah.  Au  contraire,  la  variété  du  Brabant,  dite 
cheval  nrabançon,  est  plus  grosse  et  plus  lourde. 
Le  cheval  de  lu  Heabage,  dit  faesblgnon,  a  les 
formes  plus  communes  et  est  moins  énergique.  Le 
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cheval  du  Coodroz  est  moins  volumineux  et  peut 
trotter.  Par  les  soins, par  la  nourriture  qui  doit  être 
choisie  selon  les  aptitudes  que  l'on  veut  dévelop- 
per, et  en  emplovant  de  bons  reproducteurs,  on 
peut  obtenir  du  cheval  belge  les  services  les  plus 
v^és  rendus  dans  d'excellentes  conditions. 

BBLfllQCB  (géographie  agricole).  —  Portion  de 
l'ancienne  Gaule  qui  forme  depuis! 830  un  royaume 
indépendant.  Cet  Elat  est  compris  entre  les  id'SO' 
et  51*31'  de  latitude  N.  elles  0°I4'  et  3'ii'de  lon- 
gitude E.  Il  est  borné  au  nord  par  le  royaume  des 
Pays-Bas,  à  l'est  pnr  le  duché  de  Luxembourg  et 
la  Prusse  rhénane,  au  sud  par  la  France,  et  A 
l'ouest  par  la  mer  du  Rord.  Sa  plus  grande  lon- 
gueur, du  nord-^onest  au  sud-est,  est  de  277  kilo- 
mètres; sa  plus  grande  largeur  de  160  kilomètres. 
11  est  divisé  administrativenient  en  neuf  provinces. 
Le  tableau  suivant  range  les  neuf  provinces  dans 
fordre  de  leur  Importance  au  point  de  vue  de 


La  population  de  la  Belgique  était  en  1876  de 
5  336 185 habitanU  en  augmentation  de  1  SB^OU  lu- 
bitantssurle  recensement  de  1840.  Dansée  nomimt 
la  population  rurale  figure  pour  8971434  bi^^ 
tants,  formant  ainsi  U  pour  100  de  U  popnlatM 
totale.  . 

La  superficie  du  territoire  belge  est  de  IMSMo 
hectares  compris  entièrement  dans  les  deux  bsi- 
sins  de  la  Meuse  et  de  l'Escaut. 

Deux  races  se  partagent  le  sol  de  la  BHKiqne  ■ 
les  Flamands  et  les  Wallons  :  les  premiers  occ»- 
pent  les  deux  Flandros,  les  provmces  i'knwn, 
du  Limbourg  et  le  nord  du  Brabant,  c'esl-4-d«» 
toute  la  portion  plate  du  pays;  tandis  que  Is  ncs 
wallonnoise  occupe  tout  le  plateau  des  Ardenn», 
les  provinces  de  Liège,  de  Luxembourg,  deHan""- 
de  Hainaut  et  le  sud  du  Brabant.  Quoique  séH- 
rés  par  des  différences  d'origine  et  bien 
aient  des  aspirations  dîalinetes,  eei  deax  pwjH" 
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«OQt  unis  par  un  commun  amour  de  la  liberté  et  du 
travail.  Le  paysan  belge  est  honnête,  patient,  tra- 
vailleur, soumit  aux  lois  et  renpectueux  de  la  pro- 
priété. 

Le  climat  de  la  Belgique  est  tempéré;  moins 
■  extrôme  ■  que  celui  de  l'Allemagne,  il  est  aussi, 
dans  son  ensemble,  plus  humide  que  celui  de  la 
France  et  moins  humide  qoe  celui  des  Iles  Britan- 
oiques.  La  pluie  tombe  en  mojeQâe  192  joun  par 
année,  donnant  une  couche  d'eau  annudie  de 
796  millimètl^a.  .  ' 
.  La  température  moyenne  est  de  10°  centigrades 
au-dessus  de  zéro;  les  plus  grandes  variations  sont 
4e  —  IS*  &  -f-  30*.  tes  di^Téreaces  d'altitude  et  de 
climat  ne  permettent  pas  d'assigner  «ne  limite  flxe 
aux  plantes  qui  y  croiMent  ou  y  sont  cultivées. 
Ou  y  retrouve  toutes  les  plantes  de  notre  région 
du  nord  ;  mais'  les  différences  qu'on  observe  entre 
l'altitudè,  là  constitution  géolof^fque  du  sol,  dans 
.  les  diverses  régions  de  la.  {telgi^iiue,  et  la  diversité 
der  systèmes  de  culture  qui  cleriveBt  de,  ces  diffé- 
reDces,  permettent  de  diviser  le  territoire  belge  en 
un  certain  nombre  derégions  agricoles,  ayant  leurs 
caracl^es  phpna. 

L'excellmt  auteur  de  r^dmomie  rurate  de  la 
Betgioutf-Mi  <e  Lavel^ej'dans  un  rapport  qu'il  a 
publie  BU  nom  des  Sociétés  agriedles.  belges  & 
l'occasion  du  Congrès  international  de  187S,  divise 
le  territoire  belge  en  huit  régions  :  1*  la  région 
-dei  polders;  2° la  région  sablonneuse;  3*  la  région 
sttblo-IimABeuse ; 4"  la  région  limoneuse;  6*  la  ré- 
gion crétacée  et  le  pays  de'  Henré  ;  6*  la  région 
eondmsienne  ;  7*  la  région  Ardennsise  ;  6°  la  région 
jurastique  du  bas  tiixembourg. 

Si,  des  plages  d'Oslende  et  de  Blanlcenberque, 
on  se  dirige  vers  l'intérieur  des  terres,  de  l'Occi-- 
lient  &  l'Orient,  on  s'élève  da^'antage  et  on  observe 
^les  TormatioM  plus  anciennes  A  mesure  qu'on  s'é- 
loigne des  cdtes.  Au  bord  de  la  mer,  ce  eontd'abord 
■éeipolderi,  terrains  conquis  par  la  culture  et  pro- 
-téges  de  l'invasion  des  eaux  par  des  dunes,  des 
-digues  et  des-éeteses.  Le  sol  de  cette  région  des 
MMepe  qui  occupe  sur  le  littoral  de  la  met  du 
nord  uho  Eone  de  10  ft  36  kflomètrei,  depuis  An- 
Tere  jusqu'à  Blanei  et  dont  la  superflcSe  est  d'en- 
■viron  100000  hectares,  est  formé  d'une  argile  com- 
pacte.parfolsealcarifère,  reposant  sur  uno  couche 
•de  tourbe,  laouelle  repose  à  son  tour  sur  une 
■couebe  de  eable.-£a  reriilité  de  ces  polders  est 
très  grande;  ils  oM  pu  produire  pendant  quarante 
ou  cinquante  ans,  sans  aucune  Aimore,  de  magnl- 
Oques  récolles.  La  lone  des  polders  est  caractéri- 
sée au  point  de  vue  agricole  par  l'abondance  de« 
prairies  naturelles,  la  prédominance  des  légumi- 
'Oeusescomme  plantespréparatufresetla  Fréquente 
latwvenUon  de  l'orge  dans  Ira  assolements.  C'est 
île  pàys  par  excellence  de  la  production  de  la 
Tiande. 

'  L'assolement  suivi  dans  les  polders  n'est  pas  in^ 
TWieble.  Voici  un  type  de  rotation  trèi  on  usage  ; 
'1^  année,  «rge  ou  colsa;  2*  année,  féverores; 
3*  année,  Troment;  4*  annéç,  f8ver41es;*5*  année, 
froment;  Cannée,  trèfle  ;  7*  armée.  Trament;  8*an- 
née,  pommes  de  terre  ;  ^.  année,  avoine;  10*  an- 
née, jachère  C'est,  si  on  Je  compare  au  reste  de 
lia  Belgique,  un  pays  de  grande  culture.  L'étendue 
ordinaire  des  fermes  est  de  35  à  30  hectares.  La 
-ralear  vénale  de  l'hectare  est  de  4438  francs  et  le 
iprix  de  location  de  125  Trancs.  Les  terres  sont  ad- 
ministrées par  des  fermiers,  avec  des  baux  de  sept 
-1  neuf  ans  ;  dans  ces  dernières  années  beaucoup 
•de  propriétaires  ont  pris  en  main  leurs  domaines. 

La  région  u^lotmeMe  est  composée  de  dunes, 
•d'une  partie  des  deux  Flandres  et  de  la  Campinc. 
Son  étendue  est  de  800000  hectares  environ. 

Le  Soi  des  Flandres,  pauvre  par  sa  composition 
Oatarelle,  {niia4iu*il  provient  de  la  désagrégation 
•dn  silex  tertiaire,  ne  doit -sa  fertilité  proverbiale 


qu'au  travail  opiniâtre  et  intelligent  qui  y  est  appli- 
qué. On  y  cultive  la  plupart  de^  plantes  de  la  ré- 
gion du  nord  :  le  colza,  la  camelïne,  le  houblon, 
le  lin.  le  chanvre,  le  tabac,  la  chicorie,  toutes  les 
céréales,  avec  prédominance  du  seigle,  le  haricot, 
la  pomme  de  terre,  le  trèfle  commun,  le  trèfle  in- 
carnat, la  Bpergule,  la  féverole,  les  vesces,  les  pois, 
les  choux,  les  betteraves,  les  navets,  les  ca- 
rottes, etc.  Voici  un  type  d'assolement  assez  gé-- 
Aéralement  adopté  :  1"  année,  pommes  de  terre; 
S*  année,  seigle  (avec  navets  on  carottes  en  déro- 
bé); 3*  année,  cultures  industrielles;  4^  année, 
trèfle;  5*  année,  trèfle. 

Prodtrire  beaucoup  d'engrais  et  l'utiliser  le  mieux 
iMttsible,  TOili  le  secret  de  la  prospérité  agricole 
des  Flandres.  Cest  le  pays  par  excellence  de  la 
culture  intensive.  Les  procédés  de  préparation  de 
l'engrais  flamand  feront  l'objet  d'un  article  spécial. 

Les  cultures  dérobées  jouent  aussi  un  grand 
réle  dans  la  culture  des  Flandres.  Ce  sont  elles  qui 
avec  les  choux,  le  seigie  qu'on  coupe  en  vert,  le 
trèfle  incarnat,  permettent  d'alimenter  le  bétail 
pendant  tout  l'hiver  et  d'entretenir  ainsi  un  plus 
irrand  dombrc  de  tètes. 

La  propriété  est  extrêmement  divisée  ;  les  ex- 
t>loitations  n'ont 'guère  que  8  hectares  d'étendue 
en  moyenne.-  La  valeur  vénale  du  sol  est  de  5077 
francs  l'hectare  ;  la  valeur  locative,  de  112  francs. 

La  Campineqai  comprend,  outre  une  vaste  por- 
tion des  provinces  d'Anvers  et  de  Limbourg,  une 
partie  du  B^abant,  est  une  vaste  plaine  sablon- 
neuse reposant  sur  une  sorte  de  tuf  ferrugineux, 
dont  une  grande  partie  est  exploitée  comme  les 
nandres;  Les  plantes  industrielles  reviennent 
moins  fréquemment  dans  les  assolements  et  les 
récoltes  dérobées  ont  moins  d'importance.  Le  cul- 
tivateur de  la  Campine  concentre  ses  forces;  il  se 
sert  de  la  culture  extcnsive  pour  améliorer  la  cul- 
ture intensive.  La  portion  do  lande  que  tout  do- 
maine possède  et  qui  nouiTit  le  bétail,  fournit  à  la 
portion  cultivée  i'engrafsqu'ellé  emploieen  grande 

2uantité.  Le  fumier  est  fabriqué  à  l'intérieur'dek 
taUes;  il  y  gagne  en  qualité  sans  que  la  santé 
des  animaux  en  souffre.  Voici  un  tyjpe  d'assole- 
ment :  1**  année,  pommes  de  terre;  2*  année, 
seigle  et  spergule ;  3*  année,  seigle;  4  'année, 
avoine  et  trèfle  ;  5*  année,  trèfle  ;  B*  année,  sper- 

fule  ou  sarrasin.  L'étendue  des  exploitations  varie 
e  IS  &  25  hectares,  mais  celles*  de  quelques  ares 
sont  nombreuses,  tous  les  ouvriers  cultivant  une 

Surtion  du  sol.  La  valeur  vénale  de  l'hectare  est  de 
203  francs;  la  valeur  locative,  de  126  francs.  De- 
puis (quelques  années  les  irrigations  ont  fait  de  la 
Campine  belge  un  des  pays  les  plus  prospères  qui 
soient  au  point  de  vue  agricole. 

La  région  tablO'limoneute  comprend  une  grande 
partie  du  Brabant,  du  Hainaut,  de  Namur  et  une 
partie  de  la  province  d'Anvers.  Son  étendue  est  de 
S70S3i  hectares,  dont  2M477  sont  exploités.  Le 
soL  fiïnné  de  Union  quaternaire  ou  de  terrain  ter- 
tiaire k  sous-sol  sablonneux,  est  d'une  grande 
fertilité.  Le  seigle  et  la  pomme  de  terre  y  sont 
surtout  cultivés.  La  valeur  vénale  de  l'hectare  est 
de  5524  n-anes;  sa  valeur  locative,  de  145  francs. 

La  r^ion  ^tmonetue,  qui  occupe  une  superficie 
de  700000  hectares,  s'étend  dans  toutes  les  pro- 
vinces, sauf  dans  celles  d'Anvers  et  de  Luxem- 
bourg. Le  sol  est  formé  par  du  limon  fertile,  lé- 
gèrement calcarifère.  On  y  cultive  la  betterave  et 
le  froment,  mais  l'agriculture  y  est  moins  avancée 
que  dans  les  Flandres.  C'est,  pour  la  Belgiaue,  un 
pays  de  grande  culture,  bien  que  le  morcellement 

Însse  des  progrès.  La  fertilité  du  sol  en  fait  un 
es  pays  les  plus  productifs  de  TEurope.  La  va- 
leur vénale  de  l'hectare  y  est  de'  5540  francs;  la 
valeur  locative,  de  127  fkrancs. 

La  région  condriuiame,  qui  a  pour  limite  au 
nord-ouest  la  Sambra  et  w  HctlM,  à  l'onot  la 
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froatiÈre  française,  au  sud  etc  l'esit  une  li^nepar- 
tant  de  Honmyciea  et  se  dirig  ant  Ten  Limboui^ 
à  la  fttiDtière  pruuieaae,  appartient  aux  terraint 
de  tranaition.  On  y  troave  de  nombreux  gisement! 
houillers  et  la  plupart  des  gisements  d'oligiate,  de 
blende,  de  galène,  etc.  Le  terrain  bouilfer  est  la 
base  de  la  puissance  industrielle  et  agricole  de  ce 
petit  royanme  ;  il  est  surtout  déveloopé  aux  esTi- 
rons  de  Mons,  de  Charleroi  et  de  Li^ge. 

L'agriculture  du  Condros  est  moinsavane^e  que 
celle  des  régions  voitinea:  le  pays  est  froid  et 
triste;  on  y  cultive  des  céréales,  le  trèfle  et  la 
pomme  de  terre.  La  céréale  dominante  est  l'é- 
peautre.  Le  bétail  y  est  asaes  rare;  l'introduction 
du  sainfoin  et  de  la  luzerne  a  été,  depuis  quel- 
ques années,  le  signal  d'un  progrès  réel. 

Les  fermes  sont  de  grande  étendue.  Valeur  vé- 
nale de  l'bectare,  3Sz3  francs;  valeur  locative, 
8S  francs. 

A  cette  région  se  rattache  la  aoM  crétacée,  dé- 
veloppée aux  environs  de  Hona  et  sur  les  bords  de 
te  Meuse  où  l'on  cultive  encore  te  vigne  sans 
grand  suecés. 

Le  pane  de  Bcrvé,  dont  la  sapeiflcie  «et  de 
01067  hectares,  est  i  te  Belgiaue  ce  que  la  Suisse 
est  i  l'Europe.  Le  sol  favorable  i  la  production 
herbagére  est  formé  de  mameloos  arronaie  qui  sont 
eouverta  d'excellents  pitarage*.  Valaw  vénate  de 
rheetare,  4635  francs;  valeor  locative»  138  francs. 

Lu  réfion  ardenmiu,  d'une  étendue  de  i90071 
heetares,  est  bornée  i  Fouest  par  le  Gondros  et  i 
Test  par  une  ligne  allant  du  village  de  Humo  au 
village  d'ittert.  Son  sol  est  formé  par  le  silurien 
et  la  partie  inférieare  du  dévonien;  te  décomposi- 
tion de  ees  roches  a  produit  une  argile  imper- 
néaltte  qui  forme  des  tourbières,  appelées  dans  le 
pavs  ^gncM.  On  y  pratique  l'essartage,  système  de 
culture  pauvre  qui  n'utilise  qu'une  faible  partie 
du  sol  et  qui  engage  l'aveur  des  exploitations. 
Avec  les  (tamures  et  les  amendements  calcaires 
que  les  nouveaux  cbenJns  de  fèr  permettront  de 
transporter  à  bas  prix,  on  pourra  tirer  an  meiUear 
parti  des  sols  de  cette  légion  dont  les  seuls  pro- 
duits i  l'état  naturel  sont  :  le  genêt  et  les  pi&tn- 
rages,  et  dans  les  terreseultivAss,  le  seigle,  l'avoine, 
te  sartasiD  et  la  pomme  de  terre-  Valeur  vénale  de 
rheetare,  1786  francs;  valeur  locative,  5S  francs. 

La  région  jurauiqûe,  dont  la  superficie  est  de 
M 416  heetares,  comprend  la  portion  du  Luxem- 
bourg située  au  nord  de  te  région  ardennaise. 
Le  sol  appartient  en  partie  k  l'époque  jurassique, 
en  partie  à  l'époque  triasique.  On  y  cultive  le  fro> 
ment,  le  méteil,  le  trèfle,  la  luxeroe,  la  iwmme  de 
terre.  L'élevage  du  porc  y  est  très  importent. 
Valeur  vénale  de  l'hectare,  174T  francs;  valeur 
locative,  56  francs. 

La  Belgique  est  un  pays  de  petite  culture  et  de 
petite  propriété.  Le  moreellement  du  sol  y  fait 
chaque  jour  des  progrès.  Le  métayage  devtent 
rare;  il  cède  le  pas  au  fermage  qui  le  cédera  i 
son  tour  au  teire-valoir  direct.  Dans  l'exploitetion 
par  fermier,  la  durée  des  baux  est  de  trois,  six  ou 
neuf  ans,  quelquefois  doose  ans.  Le  bail  d'uinée 
en  année  que  les  Anglais  appellent  at  wUl,  est 
très  adopté. 

La  production  do  bétail  est  plus  importente  en 
Belgique  que  dans  les  autres  nations  de  l'Europe. 
On  y  élève  plus  de  chevaux  de  gros  trait  que  la 
France  entière  ;  deux  variétés  de  ces  chevaux  sont 
très  remarquables  :  le  cheval  flamand  et  le  gros 
cheval  de  la  Hesbaye.  Puis  viennent  la  cheval  du 
Condroi  et  le  cheval  ardennais.  L'étendue  cadas- 
trale du  royaume  compte  47  têtes  de  gros  bétail 
par  100  hecteres  ;  l'étendue  labourable,  100  têtes 
par  100  hectares,  soit  t  tête  de  gros  bétail,  ce  qui 
est  considéré  comme  te  maxinom  ordinaire  de  te 
production  sfrieole. 

La  tableau  sniTant  Inique  te  nombra  de  têtes 


de  chacune  des  espèces  animales  et  les  nodifia- 
tions  qui  se  sont  opérées  de  1846  i  1866. 
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alx  arovlacaa  taMlanrat;  deplaa,  an  1800,1a  ifchmiwlt 
l'aaaéa  préeMeata  at  l'UlcrdteUoa  da  raatiéa  éaMM  M 
toadaisantMapéché  la  r«»aapl«auwtdaaélaUaa.LaaMkn 
da  tllaa  est  aaioanHiBi  bian  SBptfrianr  h  chifltv  <|se  mm 
daoBoaa  tel. 

M  La  «0— awa  exiériasr  axpotla  la  wMU  ëas 
pradaito  an  Bslgtqaa. 


aaturet. — Si  de  l'étondne  eadaatrale  de  t  NS51I 
hectares,  on  dédnit  l'espace  oeoapé  par  les  flesrci, 
canaux,  routes,  terrains  b&tis,  etc.,  il  reste  pour 
le  domaine  agricole,  2663753  hectares.  Les  Irai* 
preftneot  484606  hectares;  les  terres  vanai, 
ttS477  haelaraa;  les  Jardins  et  tes  pMaiècas, 
115S4.  Vétendae  enltivfeest  d»t  OSSlOÏsetsm. 
Elle  était  en  1SS6  de  1836517  hectares,  soit  va 
accroissement  de  1S4630  hectares  en  dix  aoi.  U 
Belgique  compte,  proportionnellement  i  sea  éten- 
due, plus  de  terres  teoouréea  qu'aucun  ulrepip, 
mais  elle  a  moins  de  prairies  naturelles. 

Le  froment,  cultivé  surtout  dans  les  Flandreiei 
dans  le  Hainaut,  occupait  en  1866,  Î835i2  Iik- 
tarea  ;  en  1846.  on  n'en  comptait qne  ^S34SSba^ 
tares.  IldonnezShectolitresil'bectare.L'épeaatTS 
est  cultivé  sar6i341  hectares  en  augmentelion dt 
1S493  sur  1846;  rendement,^  hectolitres  i  l1ieo> 
tare.  La  méteil  occnpe  i54SJ  hectares  en  dioiian- 
tion  de  4229  sur  1846;  rendement,  2S  heelelitrM 
i  l'hectara.  Le  seigle  occupait  283365  hectsrei  et 
1846:  en  1866.  292102 et  en  1866.  288066.  Cet! 
te  rériale  de  prédileciten  des  émulations  Sa* 
nandas.  L'orge,  qui  sert  anrlonli  te  nbricatioa  di 
te  bière,  occupait  80704  beeterea  en  1846,et4S619 
en  1866  ;  rendement,  30  hectolitres  i  rhactaie. 
L'avoine  occupe  nne  place  considérable  dans  les 
aasolemenU.  On  en  comptait  201430  hectares  «a 
1846:  219166  hectares  en  1856  et  229743  heetirsi 
en  1866,  Le  sarrasin  est  cultivé  principalemeat  M 
Campine  et  dans  tes  terres  maigrea  des  Flaadres; 
U  donne  21  hectolitres  i  l'hectare. 

Parmi  les  légumineuses,  on  cultive  Burloat  Im 
pois,  les  vesces,  seules  ou  en  mélange,  et  dantiM 
terres  ai^Ieuses,  les  fèves  et  les  féveroles. 

La  betterave  isucre,  qui  n'occupait  que  2000 heo 
tares  en  1846,  est  cultivée  aujourd'hui  sur  plus  de 
40000  hectarea.  La  betterave  fourragère,  le  navet, 
te  carotte,  te  mtebaga,  sont  également  cnlUvésM 
Belgique.  La  pomma  de  terre  tient  une  giu* 

Klace  dans  raumentetion  du  peuple  belge  et  14* 
spdue  qu'on  y  consacre  dana  te  eoltere  va  nos 
cesse  en  croissant. 

Les  prairies  naturelles  occupent  865805  kee- 
teres;  elles  donnent  un  rendement  de  4000 1^ 
grammes  de  foin  par  hectare.  Les  prairies  aiw- 
cielles  occupent  177563  hectares;  te  trèfle  inI 
est  cnltivé  sur  147  000  hectares  et  donne  2tO0OB- 
logramœes  de  fourrage  vert  i  l'hectare. 

On  trouve  en  outre  parmi  les  plantes  indus- 
trielles :  le  colia  et  les  antres  plantes  oléa^ 
neiises,  te  lin,  le  cbanvre,  te  chieme,  le  tabicet 
le  houblon.  Ce  dernier  est  cnltivé  sorlout  su  ea- 
virons  de  Poperingba  at  d'Alost  La  produetiea 
totale  dépasse  5  miUioni  da  ft«nes 
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Enfin  lei  cultures  mar»! chères  et  horticolea  de 
Belgiaue  tont  let  plui  aTancéès  «m'on  eooaaisse  ; 
elles  s  exercent  tur  plus  de  40000  oeetares  et  per- 
mettent d'exporter  ebaque  année  pour  3  millions 
de  francs  de  légames. 

Les  indastrins  agricoles  sont  très  répandues 
dans  les  campagnes;  les  principales  sont  les  su- 
creries» les  brasseries  et  les  distilleries.  On  j' 
compte  1i7  fabriques  de  sucre  produisant  en'riron 
lOOwO  tonnes  de  sucre;  S659  brasseries  livrant  i 
la  consommation  près  de  10  millions  d'beetoUtres 
de  bîAre;  353  distilleries  de  grains  prodaisant 
0  millions  d'bectolitres  d'alcool. 

L'împAt  sur  les  alcools  est  perçu  d'après  la  con- 
tenance des  cuves  de  fermentation.  On  admet 
qn'nn  hectolitre  de  contenance  donne  7  titres  d'al- 
cool i  50  degrés  s'il  s'agit  de  farine  et  8  litres  pour 
la  farine  blntée.  Pour  les  bières,  on  a  établi  l'im- 

{lOtsnrla  capacité  des  cuves-matièrea.  Cette  légis- 
atlon  fiscale  qui  fhtppe  d'impét  les  vases  où  s'opère 
Is  truisformatioB  dea  produits,  n*a  rien  de  stable 
et  présente  des  inconTénients.  Elle  engage  le  bras- 
seur i  faire  usage  de  cuves-matières  trop  petites 
et  qu'il  surcharge  encore  :  il  résulte  de  là  que 
les  trempes  sont  insnfSsaates  pour  produire  une 
saccbariflcation  compléta,  es  qui  naît  à  la  qualité 
des  produits. 

Le  commerce  de  la  Belgique  est  débarrassé  des 
entraves  qui  longtemps  l'ont  empêché  de  se  déve- 
lopper. L'agriculture  n'est  pas  protégée  ;  mais  tout 
est  combiné  pour  donner  au  fisc  le  plus  grand  re- 
venu. L'agriculture  belge  importe  beaucoup  plus 
qu'elle  n'exporte;  elle  n'en  est  pas  moins  pros- 
père. 

Agriculture  et  commerce  sont  favorisés  par  de 
nombreuses  voies  de  commimication.  De  belles 
routes  bien  entretenues  sillonnent  le  pavs  en  tous 
sens  ;  plusieurs  etnanx  navigables  sappiéent  A  la 
(Uble  etendne  des  cAtes  et  font  de  Lonvain,  Gand, 
Bruges»  Anvers,  Malines,  Bruxelles,  de  véritables 
ports  de  mer.  Les  chemins  de  fer  ont  pris  un  dé- 
veloppement qn'on  ne  remarque  que  dans  ce  pays  ; 
Us  sont  devenus  les  auxiliaires  les  pins  aenfli  du 
progrès  agricole  et  industriel. 

La  slatistiqiie  porte  18i7  kilomètres  de  voles  ni- 
vinbles,  3589  kilomètres  de  chemins  de  fer, 
8136  kilomètres  de  routes,  18596  kilomètres  de 
chemins  vicinaux. 

£a  égard  i  l'étendue  territoriale,  la  Belgique  a 
pins  de  chemins  de  far  qu'auenn  aatra  pajs.  Les 
prodaits  agricoles  bénéficient  sur  ce*  ebemins  de 
lér  de  tarin  réduits  qui  en  permettent  le  transport 
mr  tous  les  points  da  roTaume. 

L'^lriettltnre  be^  possède  deimls  pan,  comme 
•n  France,  son  mlnmère,  U  eiuta  en  ootre  nn 
conseil  supérieur  des  commissions  offieielles  d'a- 
griculture ;  un  grand  nombre  de  comioei  et  de  so- 
ciétés sgricoles,  ayant  beaucoup  d'initiative  et  or- 
ganisant ebaque  année  de  nombreux  concours 
entre  les  cultivateurs.  Les  sociétés  s'occupent  spé- 
cialement d'horticulture  y  sont  très  nombreuses  ; 
elles  se  fondent  en  une  fédération  établie  sous  les 
avspiees  du  gouvernement. 

Ma  vue  de  l'amélioration  de  la  production  che- 
valine, de  la  production  du  bétail  et  des  produits 
agricoles,  des  encouragements  et  des  récompenses 
sont  distribués  par  l'Etat  i  la  suite  de  coneonr* 
établis  dans  chaque  région. 

.L'enseignement  ajgricole  est  donné  par  une  école 
de  médecine  vétérinaire  établie  à  Cureghem-los> 
Bruxelles,  par  l'institut  agricole  de  Gemblonx  et 
par  deux  écoles  pratiques  d'horticulture  sHuées  à 
Vihrorde  et  i  Gand.  Des  écoles  professionnelles 
d'agriculture  vont  prochainement  être  fondées.  Des 
conférences  sur  des  ssjets  se  rapportant  spéciale- 
nent  A  la  pratique  apicole  sont  organisées  dans 
tont  le  ro^faume  par  nnitiative  des  sociétés  et  co- 
ntées agncolM. 


Une  station  agronomique  destinée  à  l'analyse 
des  engins  et  des  matières  agricoles  et  aux  re- 
cherches de  physiologie  végétale  et  de  chimie 
agricole  est  annexée  à  l'institut  de  Gemblonx.  Tes 
laboratoires  agricoles  sont  établis  A  Gand  et  A 
Roiilers.  Enfin,  on  ne  compte  pas  moins  dans  ce 
petit  État  de  26  journaux,  revues  ou  bulletins  de 
comices  s'occupant  spécialement  d'agriculture  et 
d'horticulture. 

En  résumé,  la  Belgique  est  le  pays  le  mieux 
cultivé  du  monde,  celui  qui^  eu  égard  &  sa  super- 
ficie, nourrit  le  plus  d'habitants  (2  habitants  par 
hectare).  L'incorporation  du  capital  et  du  travail, 
le  grand  développement  des  voies  de  commuoica- 
tiou,  la  liberté  des  transactions,  les  am<!liorations 
sans  cesse  réalisées,  l'art  d'utiliser  tes  engrais  et 
de  fabriquer  du  beau  bétail,  la  petite  culture  et  la 
petite  propriété,  sont  les  causes  d'une  prospérité 
justement  admirée  du  monde  entier.       F.  G. 

BÉLIER  (soo/ecAnie).  —  Nom  donné  au  mAle 
reproducteur  dans  l'espèce  ovine.  Un  bon  bélier 
doit  présenter  au  plus  haut  degré  possible  toutes 
lea  qualités  de  la  race  A  laquelle  il  appartient, 
tant  sous  le  rapport  de  la  conformation  et  de  la 
taille  que  de  la  toison.  Il  doit  avoir  le  corps  trapu 
et  arrondi,  lea  membres  courts,  la  poitrine  large 
et  ample,  les  épaules  grosses,  charnues,  et  très 
écartées  ;  le  garrot  peu  sorti  et  arrondi  ;  la  tête  re- 
lativement courte,  le  chanfrein  large,  la  nuque 
asseï  forte,  les  oreilles  fines  et  sans  poils,  l'œil 
doux,  mais  avec  un  regard  usuré  ;  le  dos  bien 
droit:  le  rein  large  et  court,  bien  résistant  A  la 
pression;  la  céte  ronde,  la  croupe  large  et  bien 
musclée,  la  cuisse  bien  descendue,  les  bourses  A 
testicules  bien  développées,  le  ventre  assoi  dé- 
veloppé sans  être  pendant  ni  ressortir  latérale- 
ment. Si  le  bélier  a  des  cornes,  elles  doivent  être 
fines,  bien  placées.  Aspires  r^vlières.  La  démarche 
doit  être  libre  et  assurée  et  le  Jarret  solide.  La 
peau,  asses •épaisse,  doit  être  souple;  on  la  juge 
surtout  au  ventre  et  aux  aines.  Pour  la  qualité  de 
la  laine,  on  l'apprécie  par  son  uniformité  et  son 
tassé,  ainsi  que  par  la  longueur  et  les  caractères 
du  Inin,  selon  la  race  du  bélier.  Ces  signes  an- 
noncent une  santé  robuste  et  vigoureuse  pour  la 
monte.  Un  bélier  commence  son  service  dès  l'Age 
de  18  A  20  mois,  et  il  peut  le  continuer  jusqu'à  5 
on  6  ans  et  même  plua,  quand  il  est  remarquable 
par  Ja  force  et  la  qualité  de  ses  produits.  On  doit  te 
ménager  la  première  année  et  ne  le  faire  saillir 
que  de  30  A  40  brebis;  entre  2  et  5  ans,  on  lui  fait 
féconder  de  50  A  60  brebis  ;  c'est  abuser  que  de 
lui  donner  jusqu'A  70  et  80  femelles  A  saillir.  La 
chair  du  béUer  contracte  de  bonne  heure  une  odeur 
forte,  nne  saveur  désagréable  et  de  la  dureté  que 
l'on  ne  pentfUredisprâltre  qu'en  partie  par  l'en- 
graissement. Aussi  il  est  indispensable,  dans  l'es- 
pèce ovine,  de  priver  de  leurs  facultés  génératrices 

Sar  le  biatournage  ou  mieux  encore  par  l'ablation 
es  testicules  les  mâles  destinés  à  être  engraissés. 
On  ne  conserve  pour  la  lutte  que  les  mAles  les  plus 
rigoureux  et  les  mieux  conformés. 

BÉLIBB  HTDBACLIQDE  (mécanique  agricole).— 
Le  bélier  hydraulique  est  un  appareil  servant  A 
élever  automatiquement,  c'est-A-dire  par  sa  force 
même,  et  avec  continuité,  l'eau  des  sources  ou  dos 
chutes.  L'invention  du  bélier  hydraulique  est  due 
A  Montgolfler,  dans  les  dernières  années  du  dix- 
huitième  siècle.  Cet  appareil  a  rtça,  de  pluneurs 
ingénieurs  modernes,  quelques  momÛcations  ;  on 
l'emploie  aqjourd'bai,  dans  les  fermes,  pour  ali- 
menter des  réserndis  plaeds  dans  les  bAtiments 
d'exploitation. 

Le  principe  de  la  constmetlon  des  béliers  hy- 
dranliqnes  est  Fatilisation,  pour  élever  l'eau,  de 
la  force  rive  acquise  par  sa  chute.  L'appareil  sa 
compose,  dans  les  modèles  les  plus  usités  aujour- 
d'hui, d'une  cloche  A  air  avec  laqueUe  eommuni- 


Digitized  by 


■ 


RELIER  HYDRAULIQUE 


—  701  — 


RËMER  HYDRAULIQUE 


flOflot,  p&r  des  soupapes,  deux  tuyaux,  l'un  pour 
I  ameDee  de  l'eau,  l'autre  pour  le  refoulfiinent  du 
liquide.  Le  tuyau  d'amenée  le  termine,  après  avoir 
pass^  sous  la  cloche,  A  la  l^te  du  bélier,  consistant 
en  on  coude,  muni  d'une  soupape  plongeante.  La 
flgure  628  montre  an  modèle  d'installation  de  bé- 
lier hydraulique,  et  la  flgure  6î9  donne  une  coupe 
de  l'appareil. 

L'eau  arrivant  de  la  source  par  le  tuyau  A 
fflg.  6S9)  s'écoule  d'abord  par  l'ouverture  que 
iause  i  la  téle  de  bélier  la  soupape  plongeante  B. 
A  partir  du  moment  où  l'écoulement  commence, 
la  force  vive  du  liquide  va  en  s'accéléranl,  et  elle 
devient  bientAt  sufflianla  pour  soulever  la  sou- 
pape B,  et  la  maintenir  appliquée  contre  l'ouver- 
ture da  tuyau,  laquelle  se  trouve  ainsi  Fermée. 
L'écoulement  étant  brusquement  interrompu,  la 
pression  du  liquide  sur  les  panHs  (le  coup  Je  oé- 
iier,  suivant  l'expression  vulgaire)  soulève  la  sou- 
pape latérate'  G  qui  communiqué  avec  la  chambre 


permet  de  régler  d'après  les  circonstances  b  <lé> 
pense  d'eau,  en  la  modiliant  suivant  les  variatioiu 
du  débit  de  la  source. 

Le  bélier  hydraulique  simplet  tel  qu'il  Tient 
d'être  décrit,  est  construit  en  Pranee  par  plutieun 
hjrdraulicient,  notamment  par  H.  Beanme,  iogi' 
nieur  à  Bonlogne-sur-Seine.  On  renconlre  au»i 
en  France  les  béliers  bydraulitiues  de  l'Anéri- 
cain  Douglas,  en  dépAt  A  la  maison  Piller,  EnHo, 
M.  Bollée,  ingénieur  au  Mans,  a  appoKé  k  l'apparcii 
primitif  de  Montgoifler,  surtout  pour  les  graidi 
modèles,  des  modifleations  propres  i  auanr  U 
régularité  de  la  marche,  et  a  augmenter  le  »• 
dément  utile. 

On  construit  des  béliers  hydrauliques  dedimea- 
sions  très  variables.  Les  plis  petits  modèlK'sef 
vent  pour  des  sources  débitant  de  5  à  8  lilm 
par  minute  ;  d'autres  peuvent  fonetienner  avec 
un  débit  de  300  litres  à  la  minute.  Le  readanelt 
des  béliers,  d'après  les  expéritncea  failet  ane 


;itc  pour  loi  agricole* 


4'àr  E  et  le  Ityau  de  refbulement  m  d'ascen- 
sion F;  une  certaine  quantité  darliqnidc  est  in- 
tradutte  dantleluvau  de  refoulement.  Le  coup 
de  bélier  a  détruit  la  vitesaa  riu  Uquide  ;  la  aou- 
pape  B  retombe  par  aea  poids,-  l'écoulement  du 
Kquîdfl  an  dehors  reconmeno**  josqa'ii  oei.qae,.U 
force  vive  t'étant  accrue,  la  4uscsibï«d  de  phéaoï- 
mènes  qui  vtont  d'être  décrite  «a  reproduise.  Le 
rflle  de  la  cloche  A  air  E  est  d'amertir,  par  l'étais 
tieité  de  l'air  qu'elle  renferme,  les  effWls  daatroc- 
teurs  dn  coup  de  bélier  sor  lea  parais  du  tuyauj 
Une  partie  oa  l'eaa  entn  dans  cette  chambre  ; 
l'air  y  est  comprimé,  et  lorsque  la  soupape  infé- 
rieure G  se  referme,  la  force  élastique  de  Vair  re- 
pousse cette  eau  dans  la  tuyau  d'aseension,  tout 
«n  oD  régularisant  l'écoulement.  Dans  les  béliers 
de  dimension  un  peu  considérable,  il  peut  arriver 
qu'une  notable  proportion  de  l'air  de  la  cloche 
soit  peu  A  peu  dissoute  dans  l'eau  ou  entraînée 
dans  le  tuyau  de  refoulement^  pour  obvier  à  cet 
inconvénient,  on  munit  le  bélier  d'une  deuxième 
cloche  concentrique,  qui  forme  pompe  à  air,  et 
ouï  est  muni  d'un  renifiard  pour  la  prise  d'air  i 
rextérieur  Ajoutons  que  la  lile  de  bélier  (lig.  629) 
peut  être  garnie  d'un,  curseur  régulateur  p,  qui 


beaneoDp,  da  soin  par  le  général  Morio^  peut  il- 
teindre  <de  6S  i  67  pour  fOO;  dans  les  cireoni- 
laooes  ordinairaa,  il  ne  dépaase  que  rarenieot  60 
pour  100  :  il  est  plus  élevé  dus  les  pttiis  que  daai 
lea  grands  modèles. 

O'est  par  des  obserratiou  empiriques  ;ae  lu 
a  constaté  les  principales  conditions  du  bon  toi^ 
tionnemeut  des  béliers  hydrauliques.  La  hauteur! 
laqudle  un  bélier  peut  élever  l'eau  dépend  n 
rapport  entre  les  diamètres  du  tuyau  d'ameaee  « 
du  tuvau  de  refoutement,  de  la  hauteur  de  lacbale 
et  de  la  distance  de  cette  chute  i  laquelle  oa  pue* 
le  bélier;  ce  sont  li  les  deux  élémenU  de  U  tm» 
vive  acquise  par  l'eau-  Vu  bélier  peut  élever,  <U- 
pr^B  les  calculs  théoriques,  i  une  dislance  de  W 
mètres,  i/7*de  l'eau  débitée  par  une  sourceiciai 
fois  la  hauteur  de  chute,  moitié  moins  à  une  hsn- 
teurdouble.  Par  exemple,  si  une  chute  a  I  inetrM, 
et  si  la  source  débite  35  litres,  le  bélier  pourri 
élever  5  litres  i  une  hauteur  de  40  raèlrcs,  oa  !»• 
I  litres  et  demi  A  une  hauteur  de  M  mitres,  «u- 
Quoique  ces  résultats  no  soient  pas  toujours  ^ 
teints,  cet  appareil  est  certainement  un  des  eagi» 
les  plus  utiles  pour  élever  écoiiomiquemeal  Iw  e"* 
d'une  chute.  Les  limites  dans  lesquelles  loo  scWb 
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peut,  s'cxercor  lui  assignent  «ne  place  tl>écial'e 
parmi  les  engins  qu*on  peut  employer  avec  avan- 
tage dans  les  exploitations  agricoles.       H.  S- 


'  FIg.'  tKO.  —  Coti|w  4ii  b&ier  eofiUrvlL  pnr  H  UcnnM,  . 

BEL^A  (biographie  agricole).  —  Auguste  Bclla, 
né  i  Strasbourg  en.  1777,  a  été,  avec  ringênicur 
Polonceaa,  créateur  de  l'Ecole  d'agriculture  do 
Grignon  (Seine-et-Oise),  dont  la  réput^ion  est 
unÎTçrselle.  Sa  première  carrière  '  fut  celle  dc,s 
irmes,  et  il  prit  part  à  la  plupart  des  campagnes 
(le  la  R^ubbque  et  du  premier  Empire.  A  la  nés-* 
tauration.  il.  devint  agriculteur  à  la  .plaiaé  de 
yalsch  (MeurtheJ.  Voisin  de  Matbieu  de  Docnbasle 
à  Rovilc,  et  se  souvenant  de  Ncole  de  Moeglint 
^rigée  par  Thaer,  qu'il  avait  visitée  en  Allemagoe, 
il  entreprit,  avec  le  concours  de  Polonjceou,  (te 
CTjéér  grande  école  d'agriculture  près  de  Paris. 
Ce  projet  fut  réalisé  en  1827  par  la  constitution  de 
la  Société  agronomique  de  Grighon,  qui  appela 
Bella,à  la  direction,  li  réussit^  malgré  de  nom- 
breuses difTicultés,  à  organiser,  l'école,  et  il  Lui 
donna  rapidement  une  puissante  vitalité;  il  en 
resta  directeur  jusqu'à  sa  mort,  en  1856.  —  Son 
(Ils,  François  Bella,  né  en  1812,  lui  succéda  dans 
la  direction  de  l'Ecole  jusqu'en  1S69,  date  de  la 
liquidation  de  la  Société  agronomique  de  Grignon, 
et  à  laquelle  l'école  fît  retour  à  l'Etal,  qui  en 
prit  déflnitivemenl  la  direction,  le  domaine  étant 
nffenné.  11  fut.  comme  son  père,  membre  de  la 
Société  nationale  d'agriculture.  H.  S. 

BELLADONE  (botanique).  —  Plante  herbacée, 
vivace,  appartenant  au  genre  Alropa,  de  la  famille 
des  Solanées,  très  vénéneuse  et  susceptible  de 
«auser  dos  accidents  graves  quand  elle  tombe  entre 
des  mains  ignorantes  ou  criminelles,  mais  don- 
nant lieu  à  aea  emplois  intéressanta  en  médecine 


humaine  et  vétérinaire.-  Elle  est  très  répandue  : 
elle  croit  spontanément  dans  certaines  dunes,  ainsi 
qa«  dans  un  grand  nombre  de  boip. 

La  belladone  {Atropa  beltaiona)  a  une  racine 
épaiase,  ebamue.  irrégulièrement  conique,  grisâ- 
tre à  la  surface,  donnant  des  liges  qui  ne  durent 
qu'une  saison  etatteignentO",50à  l^ôOde  hauteur; 
ces  tiges  herbacées  sont  dre8sées,robuBtes, arron- 
dies, verdàtres  ou  rouge&tres,  glabres  en  bas,  un 
peu  veines,  glanduleuses  dans  les  parties  supé- 
rieures ;  elles  sont  chargées  de  feuilles  (llg.  630), 
alternes,  pétiolées,  à  limbe  ovale  et  entier,  parfois 
placées  au  nombre  de  deux' ou  trois  à  peu  près  au 


Fig.-fiSO.  ~  RamNii  florirtrc  de  l.t  helliidanp. 

mâme  niveau  des  branches.  Les  fleurs  '  asses 
grandes  sont  terminales  ou  latérales,  supportées 
par  des  pédoncules  penchés  ;  elles  sont  herma- 
plirodites.  Le  Huit  est  Une  baie  de  la  grosseur 
d'un  grain  de  raisin  on  d'une  petite  cerise,  globu- 
leux, lu)  peu. aplati  e^.déprimé an  sommet.* <tm- 
tenant  de  nqmbreuses  graines,,  petites,  renifof* 
mes,  un  peu  comprimées,  rugueuses;  }]  est  lisse, 
de  coiileitr  ve^te,  puis  rouge  et  presque  noir  et 
Ifrillànt  à  la  maturité',  tachant  en  rouge  vineux.  L9 
plante^  déyeioppe  ses  pouRses  aériennes  au  mois 
d'avril',  fleurit  en  juin  et  juiflet  et  donne  ses  (riiiU 
rarrière-saison.  Toutes  ses  parties  sont  assez 
molles  et  renferment  un  principe  iwtif,  l'atropinâ, 
alcaloïde;  puissant,  qui  a  des  pf'opriétés  ^em^t 
quables  iexpliquant  les  usages  ^ue  l'on  tait.de  1} 
belladone  pour  composer  dès  extraitu,  des  pon^ 
mades,  des  poudres,  des  alcoolats,  des  teintures, 
des  emplâtres,  des  onguents,  dont  l'emploi  n^  doit 
être  ordonné,  que  (lar  le  médecin  ou  le  vétéri7 
naire.  On  doit  conseiller  de  détruire  cette  plantt 
par  dos  sarclages  partout  ob  elle  se  ronconirç, 
surtout  dans  les  terrains  frais,  près  des  habita-^ 
tions,  dans  les  bois  montagneux,  dans  les  endroits 
ombragés.  Toutes  ses  parties  exhalent  une  «deq^ 
vireose,  désagréable,  qui  permet  d'en  reeonoaltcf 
la  présence. 

BELLE  ANGEVINE  (PoiRs)  (pomoloffie).  —  lÊaî 
goiRque  poire  d'ornement,  d'une  grosseur  extir^ 
moment  remarquable,  mesurant  parfois  0*',3S'df. 
hauteur  et  0",50  de  circonférence,  et  pesant  juv 
(]u'A  2*^,50.  Elle  est  oblongue,  a  la  peau  d'un 
jaune-citron,  lavée  de  ronge  carminé  au  cété  de 
l'insolation  ;  déprimée  du  cdté  de  l'œil,  elle  a  la 
queue  insérée  obliquement.  Elle  commence  &  m&- 
rir  i  la  fln  de  décembre  et  se  conserve  jusqu'à  la 
lin  d'avril.  Sa  chair  est  cassante,  spongieuse, 
sans  parfum.  Ce  fruit  se  vend  i  un  prix  élevé, 
parce  qu'il  est  employé  pour  garnir  wi  sartonts 
des  banquets  et  des  grands  dîners  ;  il  sert  un  grand 
numbre  de  fois,  car  on  fe  g^rde  d'j  toncber  11  est 
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porté  par  an  arbre  qu'on  doit  cultiver  surtout  eu 
•tpalier.  La  poire  dite  Beauté  de  Tennieren  n'est 
antre  <iae  la  BelIc-AogeTfne  ;  il  en  est  de  niéme 
de  la  poire  Bertbe-Bem,  de  celles  dites:  Duchesse 
de  Berr;  d'hiver.  Fine  of  laag  blTer,  dame  Jeanne, 
irone  poire  de  Bmiellea,  LaqnintinT»,  Louise 
Bonne  driver,  Royale  d*in^etoir«,  Sain^ennain 
dilvedttle,  de  Trésor. 

On  a  désigné  beaucoap  de  poires  par  le  mot  de 
MU  suivi  d'un  autre  qualificatif.  Elles  n'ont  d'autre 
lien  entre  elles  que  ta  beauté  do  coloris  on  de  la 
forme.  H.  Decabne  njette  cet  appellattou  ainsi 
foll  suit: 

nois  Binris  mws  AMrris 

Pohw  da  Beita   Poira  GmIBm. 

—  Bell»Adriana,Adi4MBt. 

Andréa*.  Hdoln...  —  d«  «Mi. 

B«na  aprt*  Nos,  da  NaSI...  —  fanduto  da  IML 

—  Audibart   —  Aadlbnt 

—  BesM   —  d'Auefc. 

—  ttiaàm   —  HapaUoB. 

—  Compila   —  Baïala. 

—  d'août,  da  Bnutsliei,  da 

LasambavsetBeÔB*.  —  aana  pépias. 

—  d'Auvtrmita.   —  Janiicila. 

—  da  nandras,  das  Soi*.  —  Faadanto  daa  bols. 

—  éVaqHamias   —  da  Foalaaay-Vandéa. 

—  éè  PMqnat   —  lannasu. 

—  da  PnfM.  da  Tbooire, 

da  Trt>jea   —  da  Tbaaars. 

—  dm...   -  Midaaw. 

—  faylUa   —  d'Anfs. 

—  ifbtn  du  Usa,  épina  Du- 

naB.^plnadaLliiia{a«.  —  tfptoo  da  Mas. 

—  Aiina  toadanta   —  llaacballard. 

—  al  Boona   —  TcnoUloo. 

—  et  Boaea  d'Btéo,  Belle 

aiorileola   —  Bonae  d'Széa. 

—  Gabrialla.   —  Ambraito  dldw. 

—  garda   —  GUot. 

—  Jdia   —  da^TMey. 

—  Verp  ~  df épM(M. 


MLLMUirsSB  (pomctogU).  —  Tarlété  de 
ptebe  i  pean  duTetetue.  de  movenne  saison.  mA- 
riuant  du  15  août  au  15  septembre-  Le  fhiit  est 
|roB  et  au  ex  coloré  ;  la  cbatr  est  One,  fondante  et 
sacrée.  Cette  variété  est  orifioaire  de  MontreuiL 
L'arbre,  T^tnraox  et  fertile,  se  cnltiTe  en  eqw- 
Ker. 

BBLLB-BB-CBATBIIAT  {pomolcçte).  ~-  Variété 
de  cerise,  i  flruit  asseï  gros,  de  bonne  qualité, 
mArissant  dans  la  deuxième  qninsaine  de  juillet. 
L'arbre  est  Tigooreu  et  vieat  bien  nr  hmte  tige 
et  sur  basse  tige. 

BELLB-GaBnBOSB  (rtCll}  (pMMObfffe).  —  PA- 
ehe  excellente,  recherchée  par  le  commerce, 
Tenant  sur  un  arbre  vigoureux  et  fertile,  même  en 
plein  vent.  La  peau  est  Jaune  et  prend  un  rouge 
vif  du  cAté  du  soleil,  u  chair  est  marbrée  de 
ronge  vers  le  noyau,  dont  elle  se  détache  bien  ; 
elle  devient  un  peu  pAlense,  dans  l'extrême  matu- 
rité. Ce  fruit  mûrit  A  la  fin  d'aoikt  et  dans  la  pre- 
Boière  quintaine  de  septembre.  On  cite  un  uses 
grand  nombre  de  variétés  sous  le  même  nom  on 
MUS  celui  de  Ctterreuse  hâtive. 

BBLLB-BB^HTBIIAT  (pomotofrie).  —  Variété 
de  ftumbolses  remontantes,  A  fniit  asseï  gros, 
presque  rond,  de  coulenr  pourpre  foncé. 

BBLLB*BB-TITRT  (ptCHl)  (DOmolo^tc).  —  Péche 
très  estimée,  appelée  sonvent  adminble  tardive, 
portée  par  an  arore  vigonnnx  et  fertile.  Elle  est 
tris  grosse,  verte  du  cété  de  l'ombre,  rooge  eUir 
marqué  de  ronge  plus  prononcé  du  ewé  da  stdeil. 
i!.IIe  mArit  sur  la  fin  de  septembre. 

■BLLEQAiftB  (rIciE)  (pomo/offt«).  —  Cette 
pAcbe,  décrite  dès  le  dlx-septiime  siècle,  est  portée 
par  un  arlire  trts  mstiqM,  remarquable  surtout 
cemme  {^in-veat;  elle  «rt  da  gniHar  moyenne. 


A  peau  épaisse,  très  duvetense,  se  détaeliant  facile- 
mMit,d*un  vert  trts  clair  du  côté  de  l'embre,  lavée 
de  carmin  du  cAté  du  soleil  ;  la  chair  est  d'un  lilane 
verd&tre,  se  détachant  bien  du  noyau,  fondante, 
sucrée,  vineuse.  C'est  un  fruit  de  première  qoalité, 
qni  mûrit  dès  le  commencement  de  septembre. 

BBLLB-BB-IODB  (AorticuUure).  —  Nom  vul- 
gaire du  liseron  tricolore  (ConnMntiKS  tricolor}. 

BBLLB-BB-NIIIT  (korticullMre) .  —  Mom  vul- 
gaire du  Mir^ilii  ialtpa  ou  merveille  du  Pérou. 

BELLB-rACB  (AmwJoffte).  —  Nom  donné  à  un 
cheval  qui  a  la  face  olancbe,  quel  que  soit  le  fond 
de  la  robe  ;  cette  particularité  est  utile  i  noter 
dans  les  B«Ralements. 

BBLLIflSIHB  B'BITBB  (POUR)  (pomologU).  — 
Fruit  volumineux,  i  peau  très  colorée  en  ronge  du 
cAté  du  soleil  ;  A  cbair  blanche  cassante,  peu  u- 
pide  :  il  est  anrtont  bon  A  cuire  \  il  mûrit  en  bl- 
Ter :  11  est  porté  par  nn  arbn  v^ureux  et  pn»- 
dnent  —ma  aussi  donné  i  cette  poire  le  nom 
de  BelUsdme  de  Bar.  D'^rès  M.  Decaisne,  ane 
bellissime  d'été  est  la  poira  de  coq,  une  autre  la 
pdire  Bassin,  une  autre  la  poire  Madame,  la  bel- 
lissime de  Jardin  est  la  poire  Béquesne,  la  beUîa- 
^me  de  Provence  la  poire  de  Stuttgart. 

BBLOPftBONB  (AorttcvUtire).  —  Plante  de  la 
fhmille  des  Acanthacées.  Le  Belopérone  élégant 
(ffefopePonepiilcAclfa)  est  une  très  jolie  plante  de 
serre  chaude.  C'est  un  sous-arbrisseau  buissonneux 
A  feuilles  étroites  pubescentes,  avec  nervure  mé- 
diane  blanche.  Ses  fieurs  sont  d'un  beau  violet 
avec  des  stries  plus  foncées. 

BBLTAbÈBB  {(UMttnutimu  rwrcles).  —  BAti- 
ment  qne  l'on  construit  dans  les  parties  les  phu 
élevées  des  pares  et  jardins  et  qne  l'on  place  de 
manière  qne  la  vue  poisse  s'étendra  an  loin  sur 
tontes  les  parties  de  l'boriiott.  Il  doit  avoir  une 
architeetore  légère,  d'une  richesse  en  rapport  avec 
celle  des  autres  bAÙments  du  domaine,  mais  phu 
ornée,  et  présenter  à  chacun  de  ses  étages  plusieurs 
croisées,  souvent  avec  des  balcons,  de  manière 
que  les  regards  poissent  embrasser  tout  le  pays  i 
la  ronde,  fl  est  on  bien  terminé  par  un  tmt,  on 
mieux  par  une  terrasse  sur  laquelle  on  place  des 
pots  de  Oeurs  et  des  instruments  météorologiaues, 
principalement  des  thermomètres  et  nn  ndometn. 

BlftHMCASA  {aMwrt  potagère).  —  Plante  sar^ 
menteuse  annuelle,  originaire  «  l'Inde  et  de  la 
Cblne,  i^parienant  A  la  nmille  des  Cncnrbitacées, 
tribn  des  Cucumérinées.  On  n'en  connidt  qu'une 
seule  espèce  (Benineosa  eeriftra,  CuairbiU  eeri- 
fen).  Le  bénincasa,  q>pelé  aussi  courge  à  la 
dre,  est  étalé  sar  terre  comme  les  courges  et  les 
eoneombns.  Il  présente  de  longues  tiges  minces 
A  cinq  angles  saillants,  atteignant  1",50  A  S  mètres 
de  longueur.  Ses  feuilles  sont  grandes,  légèrement 
velues,  arrondies-cordifonnes,  qnelqucfou  A  trois 
on  quatre  lobes  peu  marqués.  Les  fleurs  sont  mo- 
noïques, toujours  axillaires,  solitaires,  jaunes, 
partagées  en  cinq  divisions  presque  jusqu'à  la  base 
de  la  corolle,  et  ouvertes  en  forme  de  coupe  de 
0",06  environ  de  diamètre.  Le  calice  est  A  cinq 
lobes,  asseï  ample  ;  l'ovaire,  réduit  A  l'état  rudi- 
mentaire  ches  les  m&les,  est  ovoïde  et  surmonté 
d'un  disque  et  d'un  style  A  trois  stigmates  ondnlés; 
l'androcee,  qui  n'est  qu'A  l'état  de  rudiment  ches 
les  femelles,  présente  trois  étamlnes  libres.  Le 
fhiit  est  oblong,  cylindrique,  et  atteint  dans  les  va- 
riétés ordinaires  une  longueur  de  0",85  A  CéO  sur 
0",10  A  0",lt  de  diamètre;  dans  les  belles  varié- 
tés, CeO  de  longueur  sur  (h,18  i  0",SO  de  dia- 
mètre. Il  peut  peser  jnsqu'A  8  et  même  10  kilo- 
grammes.  Dans  le  jeune  Ige,  U  est  très  velu  j  A 
mesure  qu'il  grandit,  il  iwd  les  poils  qui  le  héris- 
sent et  devient  glabre.  Aux  approches  de  la  matu- 
rité, il  se  revêt  d'une  efOoreseence  cireuse  abon- 
dante, blanchâtre,  analogne  A  celle  qui  couvre  les 
prunes  et  constituant  une  TérilaUe  ein  végétale- 
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Ce  fruit  se  maage  cuit.  Il  a  une  chair  Iteère,  fai- 
blement farineuse,  intermédiaire  entre  la  eour^ 
et  le  concombre.  Il  pent  se  conserver  durant  l'hi- 
ver. La  culture  du  bénincasa  est  la  même  que 
celle  des  courges;  pour  qu'elle  réussisse,  il  faut 
seulement  plus  de  chaleur.  C'est  pour  cette  raison 
que  ce  légume  n'est  ças  devenu  usuel  sous  le  cli- 
mat de  Paris,  où  il  lui  faudrait  la  culture  forcée.  Il 
réussirait  certainement  dans  le  Hidi, 

BENNE  {outillage  agricole).  —  Panier  générale- 
ment fait  avec  de  grosses  baguettes,  qu'on  attache 
de  chaque  cAté  aux  bftts  des  ftaes  ou  des  mulets, 
ou  que  l'on  place  sur  un  chariot  dans  toute  sa  lon- 
gueur pour  conduire  par  exemple  du,  charbon. 

BENOITE  {botaniqtut  et  hortiialture).  —  Genre 
de  plantes  de  la  famille  des  Rosacées,  tribu  des 
Fragariées.  Ce  sont  des  herbes  i  rhizome  vivaee, 
ligneux  et  épais,  d'où  naissentdes  rameaux  chargés 
de  feuilles  alternes,  trilobées,  plus  souvent  com- 
posées, imparipennées  i  partir  d'une  certaine  ban- 
leur  de  la  tige,  avec  deux  stipules  aânées  au  pé-. 
tiole.  Les  Oeurs  hermaphrodites  ressemblent  i 
celles  du  fraisier  Ces  herbes  se  rencontrent  dans 
toutes  les  régions  tempérées  du  globe,  et  elles 
sont  employées  en  médecine,  en  agriculture  et  en 
horticulture.  On  en  conoatt  an  grand  combre  d'es- 
pèces, parmi  lesquelles  il  convient  de  citer  les  sui- 
vantes :  1  *la  benoite  officinale,  dont  le  rhiiome 
exhale  une  odeur  prononcée  de  giroOée  quand  il 
est  frais  ;  2*  la  benoite  des  ruisseaux ,  commune 
dane  le*  prés  humides  des  collines  tnb-alpines  ; 
8*  U  benoite  de  montagne,  commune  en  Angle- 
terre et  Norw&|;e  ;  4*  la  benoite  éearlate  iGmm 
eomneum),  originaire  du  Chili  ;  5'  la  benoite  in- 
termédiaire ;  6*  la  benoite  du  Canada.  Les  feuilles 
Jaunes  et  fraîches  tont  quelquefois  mangées  en 
salade. 

Dans  les  campagnes  les  enfants  récoltent  les 
feuilles  et  les  jeuoes  pousses  des  benoîtes  pour  les 
donner  au  bétail,  qui  les  mange  volontiers. 

En  horticulture,  on  emploie  quelquefois  la  bernée 
des  rvisteaux  pour  décorer  les  rocaillcs  humides 
en  raison  de  ses  fleurs  rouge&tres.  La  benoite 
écarlale  est  plus  estimée.  On  la  cultive  on  pieds 
isolés  pour  la  mettre  dans  les  plates-bundes,  où  ses 
fleurs  d'un  beiiu  rouge  paraissent  dès  le  commen- 
cement de  l'été  et  font  un  joli  olTet.  Elle  est  vi- 
vaee et  rusUque,  et  ses  tiges  atteignent  une  hau- 
teur de  50  centimètres.  On  la  multiplie  par  éclats 
du  pied  après  la  floraison,  ou  plus  rapidement  par 
le  semis  ;  le  plant  repiqué  en  pépiniM'e  est  mis  en 
place  l'année  même  ou  au  pnnbemps  de  l'année 
sulvaote. 

BBNTHANU  (horticulture).  —  Ce  nom  a  M 
donné  â  plusieurs  plantes,  mais  particulièrement 
par  les  horticulteurs  au  Cornus  ceatitata  ou  Ben- 
thttnia  fragifera,  de  la  famille  des  Comacées,  ori- 
ginaire du  Népaul.  La  Benthania  porte-fraises  est 
un  arbrisseau  d'orangerie  i  Paris,  de  pleine  terre 
dans  l'ouest  de  la  France.  Il  est  droit,  atteint  une 
hauteur  deS  iémètres,  a  des  feuilles  ovales-oblon- 
gnes,  blanchitres  en  dessous,  qui  ressemblent  i 
celles  du  cornouiller  niàle.  Ses  fleurs  sontiau- 
nAtres,  entourées  de  grandes  bractées  d'un  blanc 
suufré  qui  passe  an  violet  avec  le  temps  ;  le  fruit 
ressemble  i  la  fraise.  Il  lui  faut  une  terre  douée  ; 
oQ  le  multiplie  de  boutures. 

BËQDBSNB  (poiaE)  (potnologie).  —  Fruit  d'au- 
tomne venant  sur  un  arbre  vigoureux  et  asses  pro- 
ductif. 11  est  de  forme  oblongue:  i  peau  jaune 
lavée  de  rouge  au  soleil,  parsemée  de  points  et 
man]née  de  ttrun  autour  du  pédoncule;  i  eueue 
asseï  longue,  insérée  dans  l'axe;  i  chair  aemi- 
oissante,  peu  parAimée.  Il  commence  i  mûrir  i  la 
fin  d'octobre  ;  il  est  propre  i  cuire  on  i  (kire  des 
poires  tq»ées. 

BfiOCILLB  M  atODILLON  iàorUodtMt),  — 
InstmnMBt  de  jardinage  enf^e  pour  douMr  de 


légers  labours  et  qui  se  compose  d'un  ferrecourfcé 
moins  lai^e  que  la  ratissoire  et  ayant  la  forme 
d'une  petite  polie  arrondie  ;  le  manche  en  bois  est 
court,  de  0*,45  de  longueur  environ  seulement,  et 
terminé  parunepetite  traverse  formant  la  béquille. 

BÊQDILLBR  [Korlicullure).  —  Donner  un  petit  la- 
bour avec  une  houlette,  une  serfouette,  une  petite 
bêche  appelée  béquille,  dans  les  caisses  contenant 
des  arbrisseaux  ou  dans  des  planches  où  sont  cul- 
tivés des  laitues,  des  chicorées,  des  pois,  des  fèves, 
des  fraisiers.  On  ameublit  ainsi  la  terre  qui  partdt 
battue,  de  telle  sorte  que  l'eau  de  pluie  ou  les  ar- 
rosements  puissent  descendre  facilement  jusqu'aux 
racines  des  plantes. 

BBKBBB  (cheval).  —  Synonyme  de  cheval  barbe 
(voy.  ce  mot). 

BEBBBB1D0P8IS  {horiieultwe).  —  Genre  de 
piaules  de  la  série  des  Erythrospermées.  Le  fier- 
oeridopsts  eoralUna  est  une  jolie  plante  d'orne- 
ment originaire  du  Chili,  présentant  un  périanthe 
multifoliolé,  imbriqué,  des  étamincs  en  nombre 
variable,  des  fleurs  rouges  en  grappes  ombclli- 
formes  terminales;  des  rameaux  légèrement  sar- 
menteux,  chargés  de  feuilles  alternes  et  simples 
sans  stipules.  Cette  plante  supporte  difficilement 
la  pleine  terre  à  Paris  pendant  les  hivers  rigou- 
reux, mais  elle  prospère  dans  le  Midi. 

BBHBBBIS  [norticulture).  — ■  Genre  de  plantes 
de  la  série  des  Berbéridées,  qui  a  donné  son  nom 
à  la  famille  des  fierbéridacées.  Les  JfoAonia  es 
forment  un  sous-genre  «m'on  doit  mettre  i  part 
Ce  sont  des  arbustes  épineux  qui  croissent  dans 
les  régions  tempérées  de  presque  toutes  les  par- 
ties du  glèbe.  Leurs  rameaux  portent  des  feuille» 
alternes  dont  quelques-unes  sont  transformées  en 
épines  i  trois»  cinq  ou  sept  branches  palmées,  non 
articulées  i  leur  base,  et  offrent  de  courts  ra- 
meaux se  terminant  souvent  par  des  inflorescences 
Les  fleurs,  régulières  et  hermaphrodites,  sont  dis* 

fiosées  en  grappes  plus  ou  moins  allongées.  Les 
ruits  sont  des  haies  contenant  un  petit  nombre  de 

E raines;  ils  renferment  du  sucre  et  un  acide, 
ans  le  liber  de  ces  arbustes  on  trouve  nu  prin- 
eipe  colorant  amer  spécial. 

Parmi  les  diverses  espèces  de  Berberis  présen- 
tant de  rintérét,  il  faut  citer  : 

1'  Le  Berberis  vulgaris,  qu'on  rencontre  partout 
en  France,  n'est  autre  que  le  Vinettier,  VEpino- 
tfinette,  VSinne^grette,  etc.  C'est  un  arbrisseau 
très-buissonnant,  ayant  la  propriété  d'envahir  le 
sol  par  le  drageonneroent  du  pied,  alteign:int  une 
hauteur  de  S  i  9  mètres,  i  feuilles  simples  et 
caduques,  donnant  dès  les  premiers  jours  du  prin- 
temps de  nombreuses  fleurs  jaunes  en  grappes  pen- 
dantes, anxquolles  succèdent  de  petites  baies 
oblongues,  d'un  rouge  vif  &  la  maturité,  dont  la 
pulpe  a  une  acidité  très  prononcée.  Les  fruits 
verts  se  confisent  au  vinaigre.  On  en  connaît  plu- 
sieurs variétés  à  gros  fruit,  à  fruit  blanc,  à  p-uU 
doux,  k  fruit  jaune,  i  fruit  piolet,  smu  pépins.  On 
doit  considérer  le  vineltier  comme  un  véritable 
arbre  fruitier,  quoiqu'on  le  cultive  surtout  pour 
en  former  des  baies  qui  sont  très,  défensives.  Pour 
les  confltures  et  les  conserves,  on  préfère  la  variété 
sans  pépins,  cultivée  dans  ce  but  en  Angleterre; 
00  la  mulUnlie  de  marcottes. 

On  pent  laïre  un  petit  vin  rafraîchissant  avec  les 
fhiits  de  l'épine-vinette  ;  on  peut  aussi,  par  la  dis- 
tillation, en  tirer  de  l'eau-de-vie.  Les  feuilles  et 
les  jeunes  pousses  se  mangent  dans  quelques  pays 
en  guise  d^sellle.  Les  inftasions  des  feuilles  sont 
employées  i  la  Jamaïque  contre  les  douleurs  d'en- 
trailles. La  racine  est  employée  en  marquetlerie. 
L'écorce,  la  racine  et  les  baies  donnent  des  mojena 
de  teindre  la  laine,  la  soie,  le  cuir,  le  l[n«  le  chan- 
vre^ l'ivoire,  le  bm*. 

On  doit  éviter  de  planter  des  ijnettiers  près  des 
enltures  de  céréales.  «  On  a  depuis  longtemps  eon- 
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lUté,  dit  H.  Bâillon,  ca  qm'tm  a  appelé  t'antii»- 
thte  des  Berberis  et  de  nos  céréales  :  la  uétence 
des  premiers  déterminait,  dit-on,  sur  les  d*r> 
nières,  la  production  d'une  maladie,  la  rouille.  Ob 
sait  aujourd'hui  que  le  champignon  qui  produit 
cette  maladie  n'est  qu'un  état  particulier  d'un 
autre  végétal.  l'fEcidïum  betberim$,  communiqué 
•ux  graminées  par  les  épines-vinettei.  a 

2*  Le  BerbiTts  asiatica,  des  menlagnes  du  Né- 
paul,  est  singultèremant  décoratif,  i  cause  du  con- 
traste que  présentent  ses  feuiUei  vertes  et  luisantes 
en  dessus,  blanches  en  dessous.  Il  réussit  surtout 
tria  bien  en  ProTonce  pour  romementaliaB  des 
jardins  en  hiver. 

3*  Le  Berberit  aurahmceniii,  d'Aurabuacjr,  mm 
d'uo  village  de  la  Nouvelle-Grenade  oii  cet  arbris- 
seau  a  été  trouvé  à  une  altHude  de  SOOO  mitres, 
présente  des  feuilles  glauques  ou  blanch&tres  en 
dessous,  les  inférieures  ovales,  en  cœur  et  portées 
sur  de  très  longs  pétioles,  les  supérieures  ellipti- 
ques, atténuées  à  la  base  en  un  pétiole  très  court. 

D'autres  Berberit  sont  encore  remarquables  par 
leur  feuillage  et  cultivés  soit  au  pleine  terre, 
•oit  dans  les  orangeries,  salon  lea  climats;  tels 
sent  :  le  Berberit  nucifoKa,  ou  A  CsoiUee  d«  buis  ; 
le  Berberis  DarurinU,  i  feuilles  persistantes,  loi- 
santei  et  d'un  beau  vert;  le  Berberit  emp^rifolia 
ou  à  feuilles  d'empetrum,  linéaires,  &  bords  roulés 
en  dessous  ;  le  Berberit  ilicipiUia  ou  i  iBuillea  da 
boux  ;  le  Berberit  rotnndilolia,  ou  à  feuilles  arron- 
dies,  qui  constitue  un  arbuste  rampant,  armé  de 
fortes  épines  avec  des  fautUet  eatièrw,  veinées, 
glauques  en  dessous. 

KBBOAlL.  —  Expresssion  quelquefois  employée 
pour  désigner  une  enceinte  où  l'on  enferme  les 
moutons. 

BBBGBAO  (horticulture).  —  Voûte  de  verdure 
ombrageant  une  allée  ou  un  réduit  de  forme  quel- 
conque  permettant  de  jouir,  à  l'abri  des  rayons  da 
soleil,  de  la  fraîcheur  ou  du  repos  dans  un  parc 
ou  dans  un  jardin.  Cette  ToAte  pread  le  nom  de 
charmille  quand  elle  est  obtMve  par  i»e.  planta- 
tion de  petits  charmes. 

Trois  procédés  sont  généralement  employés  pour 
faire  des  berceaux.  On  se  sert  de  treillages,  c  est- 
i-dire  de  lattes  et  de  cerceaux  avec  pieux  fixés  en 
terre,  et  que  l'on  garnit  avee  des  plantes  grim- 
pantes, ou  bien  d'arbrisseaux,  qui,  ordinairement, 
exigent  aussi  une  charpente  pour  soutien,  ou,  en- 
fln,  d'arbres  dont  les  branches  sont  toutes  dispo- 
sées pour  constituer  une  couverture  continue. 

Les  plantes  grimpantes  les  plus  employées  pour 
couvrir  la  charpente  des  berceaux  peuvent  être 
anauelles,  bisanauelles  ou  vivacas;  ce.  sont,  le 

Elus  souvent,  les  capucines,  lea  haricots,  lea  oo* 
éas,  les  clématites,  le  houblon. 
Parmi  les  arbrisseaux,  on  choisit  surtout  la 
vigne,  le  lierre,  les  aristoloches,  le  jasmin,  le 
chèvrefeuille,  les  bignones,  les  glycines  et  antres 
plantes  ligneuses  donnant  des  sarments  trèalongs 
et  fkeilement  dirigeables,  portant  des  fleurs  re- 
marquables par  le  coloris  ou  la  senteur,  et  surtout 
un  feuilli^e  large,  et  durable. 

Les  arbres  permettent  de  se  passer  de  toute 
charpente;  leurs  braoehas,  i  partfar  d'une  certaine 
hauteur,  s'écartent  des  troncs  pour  s'étendre  bori- 
sontalement,  soit  naturellement,  soit  par  des  soins 
bien  entendus.  On  emploie  le  plus  souvent  les 
charmes,  le  hêtre,  les  mûriers,  les  pommier», 
le  noyer,  le  marronnier  d'Inde,  te  tilleul,  l'or- 
meau, le  platane,  le  chêne,  le  eèdra.  II  ne  but 
pas,  eu  général,  ne  planter  qu'une  seule  essence, 
et  il  faut  aussi  tenir  grand  compte  de  la  nature  du 
sol  et  du  climat.  Dos  soins  de  taïUe  appropriée  doi- 
vent être  donnés,  et  il  faut  obliger  les  branches  à 
prendre  par  force  les  courbures  voulues.  On  fait 
ainsi  de  la  véritable  architecture  végétale  pouvant 
donner  lieu  aux  dispositions  les  plus  variées. 


I     L'entretien  des  berceaux  en  étai-flonissnten|e 
I  qu'on  mette  de  l'engrais  au  pied  des  planiei, 
qu'on  donne  des  cultures  suflisantes,  qu'on  ii- 
traise  les  chenilles  par  l'échenillage,  les  pocerm 
,  par  des  faaùgations  et  des  arrosi«es  avec  dei 

[tluies  artiflcielles  d'infusions  de  feuilles  de  tabu, 
es  moustiques  par  divers  insecticides.  Lescoosisi 
sont  surtout  insupportables  lersque  des  ruisseaBi 
circulent  près  de  ces  plantatiOBS,  et,  malgré  lu 
agréments  que  l'eau  fournit,  en  est  oUigi  w  s'ea 
puser  près  des  berceaux. 

BBIGB  (frofonifiM,  aarieuUwt  et  hmiieuUml^ 
—  Genre  de  plantée  de  lis  famille  des  Ombelliftra, 
de  la  tribu  des  Peucédanées.  Elles  appartienaest 
en  général  aux  régions  tempérées  de  rhéniispbèn 
boréal,  mais  on  en  rencontre  quelques-unes  en 
Abjssinie  et  dans  les  montagnes  de  l'Inde  oriea- 
taie.  Ce  sont  des  herbes  vivaces  ou  bisannaellei, 

Slus  ou  moins  velues,  qui  atteignent  parfoti  de  S 
3  mètres,  à  feuilles  très  larges  et  direnemnl 
.  découpées,  i  fleurs  souvent  poTwames,  disposées 
en  grosses  et  larges  ombelles,  les  pétales  de  U 
cireonffeence  étant  plus  développés  que  ceax  do 
centre.  A  cause  de  wnrs  grandes  dimensions,  on 
les  a  dédiées  à  Hercule  et  on  a  donné  su  genre  le 
non  d'Beraeleum.  On  en  connaît  un  assez  grand 
nombre  d'espèces  :  plusieurs  sont  employées  en 
médecine,  d  autres  se  reacontreat  dans  les  prai- 
ries et  constituent  des  fbarrages  paribis  oliki. 
parfois  nuisibles,  d'autres  encore  servent  «m 
avantage  &  l'ornementation  des  jardins. 

La  berve  det  prêt  est  commune  dans  les  bois  d 
dans  les  prés,  aa  tige  est  droite,  cylindrique,  haute 
de  '1",20  à  1*,50,  ustuleuse,  velue,  rameuse;  va 
feuilles  sont  très  grandes,  à  cinq  lobes  aiguiet 
dentés,  velues  en  dessous;  ses  fleurs  blaacliH, 
formant  de  larges  ombelles,  s'épanouissent  en  jote 
et  juillet;  les  graines  sont  nombreuses,  on  en  i 
compté  jusqu'à  cinq  mille  par  pied  en  Aatleterre. 
Quand  la  plante  est  jeune,  elle  fournit  on  roorraia 
vert  qui  est  surtout  du  goflt  des  bétes  bovines  et 
des  lapins;  mais  dans  ns  terrains  tris  bnmidai, 
cette  berce  devient  ftcre  et  vésicante,  et  on  «fSrow 
que  des  vaches  ont  péri  pour  en  avoir  brool^. 
D'ailleurs,  elle  est  très  envahissante,  et  son  Atw- 
leppement  considérable  nuit  A  la  eroissanee  d» 
bonnes  plantes,  outre  qu'elle  diminue  la  quili» 
du  foin.  II  rnut  donc  la  détruire;  oa  te  fait  ea  u 
coupant  au-dessus  du  collet  en  avril  et  en  mai,  en 
l'arrachant  avec  ses  tiges  avant  l'épanouisseoeat 
des  fleura  ;  on  empêche  tout  au  moins,  de  cette 
manière,  sa  multiplication.  Dans  les  pays  sepiea- 
trionaux,  on  en  fait  de  nombreux  usages. 
Laberce  de  Perse  (AsrocieKmperjicwnj,  la  berça 

Suhescente  {Heradèmm  pubeteent),  la  berce  de 
'ilhems  {Heraeleum  Wi^Aemjii]  sont  des  plantes 
omementîdesextrêmemeatremarq|uables.  Elles  at- 
teigaeat  des  hauteurs  de  S  à  3  mitres;  elles  por- 
tentdes  fleurs  eaombellesd'unedimensionextracir- 
dinaire,  deO",40  de  diamètre  pour  la  première,  ds' 
0-,30  pour  la  seconde,  de  O,^  pour  la  troisème; 
ces  fleurs  sont  blanches  ou  d'an  blanc  jaunâtre  ef 
se  détachent  admirablement  sur  les  fouilles, 
ont  également  de  très  grandes  dimensions  et  i^ 
înni  des  coatrastes  de  teintes  et  de  formes  du 
plus  bel  effet.  Ces  plantes  forment  des  rosaces 
splendides  qui  occupent  parfois  près  do  4  mèlTM 
de  diamètre.  Elles  sont  dans  toute  leur  beaoté  de 
juin  é  la  lin  de  juillet.  Elles  viennent  dans  toot 
les  terrains  frais,  mais  elles  prospèrent  surtout 
dans  les  sols  argileux,  humides  etprofondi.  Posr 
les  multiplier,  le  mieux  est  do  les  semer  dès  ifoe 
les  graines  sont  mûres  ;  elles  lèvent  dans  l'anaee 
ou  au  moins  dès  le  printemps  suivant;  on  repiqae- 
le  plant  ea  pépinière-  et  on  le  mot  eniaite  en 

(ilace.  Oa  peal  aussi  opérer  la  multiplication  par 
s  division  des  toiiffes  fUte- après  ta  matante  du. 
graines  oa  an  priatedipsi 
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BER€BB  (SE)  (hippologie}.  —  Oo  dit  qu'an  che- 
val se  berce  lorsque,  en  allant  au  pas,  au  trot,  à 
l'amblo,  il  se  dandine  en  se  laissant  nonchalam- 
ment aller  à  droite  et  i  gauche  et  réciproquement. 
Ce  balancement  latéral  peut  avoir  lieu  du  derant 
ou  du  derrière;  il  absorba  ufte  dépense  de  force 
qui  diminue  l'impulsion  en  avant.  Le  défaut  de  se 
bercer  tient  à  un  vice  deconforoiatiua,  à  de  la  fai- 
blesse, à  de  longues  fatigues.  Quand  il  provient 
de  ta  nature  de  l'animal,  on  ne  peut  que  le  ré- 
veiller en  ajant  fréquemment  recours  à  l'action  de 
l'éperon  ou  du  fouet.  S'il  est  dû  i  de  la  jeunesse, 
à  UQ  manque  de  forces,  i  une  fatigue  excessive, 
OQ  le  corrige  facilement  par  des  soins  et  une  bonne 
nourriture,  qui  permettent  de  compléter  le  déve-' 
loppement  et  la  consolidation  de  l'organisme. 
_  BBKGAMOTB  (pomologie).  —  Fruit  du  bergamo- 
tier.  —  On  donne  aussi  le  nom  de  bei^amotc  à  un 
assez  çrand  nombre  de  poires,  en  ajoutant  une  spé- 
ciric^itioo.  Decaisne  n'admet  que  trois  bergamotes, 
celle  proprement  dite,  la  bergamote  panachée  et 
la  bergamote  rouge;  voici  la  fisle  des  poires  ber- 
gamotes dont  les  noms  ont  été  rejetés  : 

Koxs  Runéi  noms  ADonds 

Bergamote  Bouquet   Pidre  Qyelelct, 

—  de  Caux,  Porlitnile.      —  Vorlunëe. 

—  dflFoafère.deKi^ 

lande   —  AimmIIb. 

—  de  Ï4  Beuvrièra...  —  Hikn-Blaiie. 
de  Piqaes,  de  Pea- 

tacAls.   —  de  PentecAle. 

—  de  ParlbeiMj.Slof- 

feli   —  de  Parthenay.  ' 

—  de  Soulen   —  Bonne  de  Soulers. 

—  devioloite.   —  B»g\. 

—  Drouet   —  A  n(;1elerre  d'hiver. 

. —      Eiperea   —  Eaperen. 

—  Kléiéo   —  Natfuolto. 

—  Gérard   —  Giloi. 

—  U'ëble   ~  Lesèble. 

—  Uelon,  Rouwa....  —  Bet^amote. 

—  Poileau   —  Poilean. 

—  Saseret   —  Sagerai. 

—  Siivaa{«.   —  Silvanfe. 

—  Seiaaa   ~  Ko ryaieol* panaché», 

—  tardive.   —  Ct^niar. 

—  Tbouïn   —  Thouîn. 

—  verte.   -  Houîlle-BoactWk 

La  poire  bergamote  est  un  fhiit  d'automne,  de 
grotsenr  movanne,  i  peaa  d'un  vert  pftle  poin- 
bUéf  déprirae  aux  deux  extrémités.  Il  est  donné 
par  un  arbre  pyramidal  on  en  espalier.  11  mûrit 
dans  le  fruitier  i  partir  du  15  octobre,  et  succes- 
sivement parfois  jusque  vers  le  mois  de  mars. 
C'est  une  oscelleute  poire  i  chair  blanche,  très 
fondante,  juteuse. 

La  poire  bergamole  panaché  ressemble  à  la  pré- 
cédente par  la  chair  et  le  goAt,  mais  sa  saveur  est 
ordinairement  moins  sacrée.  C'est  aussi  un  fruit 
d'hiver;  il  vient  sur  un  arbre  également  pyrami- 
dal. La  peau  est  d'un  vert  pUo  ou  jaune  verdàtre 
pointillé,  marquée  en  outre  de  bandes  d*un  vert 
foncé  plus  larges  et  nombreuses.  • 

La  bergamote  rouge,  appelée  aussi  bemmota 
Gansell,  bergamote  Brem,  beurré  de  Gocke,  oeurré 
d'Ârgenson,  bonne  rouge,  est  plus  répandue  en 
Angleterre  qu'en  France  d'où  cependant  elle  est 
originaire  ;  elle  a  été  décrite  par  Duhamel.  C'est 
nn  très  bon  ttmt,  de  grosseur  moyenne,  arrondi  «t 
régulier,  à  queoe  courte,  un  peu  enfoncée. 

BEBGAIIOTIBB  (pomoiofrte).  —  Le  bergamotier 
{Citrut  bergamia)  îoaoe  une  petite  tribu  parmi  les 
orangers.  On  distingue  le  birgamotiét  onUnaire, 
le  bergamotier  torwumr  le  bergamotier  à  petit 
fruit,  le  bergamotier  mauaro»e  et  le  bergamotier  à 
/leurs  double$.  Ce  sont  des  arbres  assez  élevés, 
ayant  le  port  et  la  physionomie  des  orangers;  ils 
ont  les  rameaux  nos  ou  garnis  de  petites  épines. 


Les  feuilles  sont  oblongues,  ainEs,  obtuses,  de 
moyenne  grandeur,  d'un  vert  vif  en  dessus,  plus 
pâle  en  dessous  ;  elles  sont  portées  sur  des  pé- 
tioles ailés  ou  simplement  marqués.  Les  fleurs 
sont  petites  et  blanches,  d'une  odeur  particulière 
très  suave.  Les  fruits  sont  piriformes  ou  déprimés, 
lisses  ou  toruleux,  d'un  jaune  pâle,  à  pulpe  lé- 
gèrement acide  et  d'un  arôme  agréable.  Les  ber- 
gamotiers  sont  cultivés  comme  les  orangers;  &  une 
bonne  eicposition,  ils  produisent  beaucoup.  Ce  sont 
surtout  des  arbres  à  essences.  Les  Reurs  et  l'écorce 
des  fruits  donnent  une  huile  essentielle  recher- 
chée des  confiseurs  et  des  parfumeurs. 

On  se  sert  des  bei^amotes  comme  des  citrons. 
Elles  (entrent  dans  la  préparation  des  conserves; 
la  bergamote  mallarose  ou  étoiiée  est  préférée 
pour  cet  oitjet.  Leur  écorce  sert  à  foire  de  pe- 
tites caisses  à  toilettiss  ou  des  boites  à  bonbons. 
Le  zeste  est  employé  en  infusions  dans  l'alcool 
pour  faire  des  liqueurs  d'une  saveur  recherchée. 

BBKaBLAM  (agrieuUure).  —  Mélange  d'avoine 
et  de  veseo  qu  on  sème  en  culture  dérobée  afin 
d'obtenir  une  nourriture  verte  pour  le  bétail,  ou 
bien  pour  avoir  un  engrais  verl  à  enfouir  par  un 
eoup  de  labour. 

BEBGBB.  —  Le  berger  n'est  pas  seulement  l'in- 
dividu chargé  de  conduire  les  bétes  i  laine  dans 
les  pâturages;  ce  n'est  pas  non  plus  le  paysan  qui 
traverse,  le  matin,  le  village  «niq)pelant  les  ani- 
maux de  chaque  habitant  pour  les  conduire  au  pa> 
cours  communal  et  les  en  ramener  le  soir;  c'est 
l'homme  chargé  de  donner  ses  soins  aux  bétes 
ovines,  i  la  bergerie,  la  nuit  comme  le  jour,  et 
dont  la  vie  se  passe  au  milieu  du  troupeau  qui  loi 
est  conQé.  Un  Don  be^er  est  choie  rare  ;  c'est  un 
motif  pour  honorer  sa  professioa  et  l'élever  par 
un  salaire  rémunérateur  au-dessus  de  la  simple 
domesticité.  Si  les  troupeaux  font  la  richesse  d'une 
ferme,  c'est  le  berger  surtout  qui  fait  la  prospé- 
rité du  troupeau. 

A  noire  époque,  oit  l'enseignement,  sous  toutes 
ses  formes,  prena  des  développements  si  variés, 
le  ministère  de  l'agricullure  ne  pouvait  négliger 
l'enseignement  professionnel.  Deux  écoles  spé- 
ciales, destinées  à  initier  les  élèves  à  la  direction, 
i  la  bonne  tenue,  à  la  prospérité  des  troupeaux, 
ont  été  fondées  à  Rambouillet  (Seine-et-Oise),  oh 
l'apprentissage  dure  deux  ans,  et  i  Houdjebeur 
(Algérie),  où  sa  durée  est  de  trois  ans.  L'enseigne- 
ment est  gratuit  et  essentiellement  pratique;  les 
élèves  y  recueillent  toutes  les  notions  néeessaires 
i  la  conduite  et  i  la  reproduction  des  troupeaux 
de  bétes  à  laine.  L'agnelage,  le  sevrage,  la  cas- 
tration, l'appareiUement,  le  choix  des  béliers,  la 
lutte,  la  gestation,  la  parturition,  l'allaitoment, 
l'alimentation  des  animaux,  la  tonte,  ta  parcage, 
la  préparation  pour  la  vente,  la  trwisbnmaaca, 
l'élevage  des  béliers  reproducteurs,  l'hygiène  des 
troupeaux  et  les  soins  aux  animaux  malades,  avec 
le  traitement  des  maladies  les  plus  fréquentes, 
tout  est  étudié  dans  ces  établissements  modèles. 

A  la  sortie,  les  apprentis  reçoivent  des  primes 
de  300  et  200  francs  pour  la  bergerie  de  Ram- 
bouillet; i  Meactjebeur,  l'élève,  national  on  indi- 
gène, sorti  le  premier,  a  droit  à  une  prime  de 
500  ft-ancs;  le  deuxième,  de  400  francs;  le  troi- 
sième, de  300  francs;  le  quatrième,  de  200 francs; 
tous  les  autres  reçoivent  une  prime  uniforme  de 
iSO  francs.  L'^e  d'admission  est  fixé  i  quatone 
ans  pour  Houdjebeur  et  i  quinze  ans  pour  Ram- 
bouillet.  Les  tieves  sortis  de  ces  écoles  profession- 
nelles spéciales,  où  ils  ont  suivi  des  cours  et  exé- 
cuté des  travaux  raisonnés,  présentent  dane  des 
garanties  supérieures  d'aptitado  dans  nue  profes- 
sion qui  exige  deux  conditions  principales  :  uns 
honnêteté  scrupuleuse,  nae  iBsIruction  technique 
cérieuse  et  développée. 

Les  gages  d'ui  berger  doivent  être  établis  do 
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telle  aorte,  qu'il  aoU  mfa  i  l'abri  d«  U  tCDUtion  de 
chercher  boq  profit,  aux  dépens  de  son  maître, 
soit  dans  les  acquisitions,  soit  dans  les  ventea  dont 
on  peut  le  charger,  et  le  propriétaire  doit  l'iatè- 
resser  i  son  sueeis.  La  moyenne  des  gagei,  «n 
France,  est  de  400  à  700  franca. 

En  Saxe,  lei  bergers  sont  soQTent  propriétaires 
d'uD  eerUtn  nombre  d'animanx,  qu'us  apportent 
comme  cautionnement  an  cultivateur  ehes  leqaet 
ils  se  présentent,  et  ces  animaux  sont  mèlét  a« 
troupeau  après  aroir  été  marqués. 

Une  coutume,  centre  laq[nelle  tes  agrieullenn 
doivent  réagir  vivement,  est  celle  qui  consista  i 
abandonner  au  beiver  les  peaux  des  animaux  qui 
meurent;  cet  abandon  est  une  prime  donnée  i  la 
négligence  ou  à  la  railhonoéteté  du  berger,  et  il 
est  sago  do  ne  pas  mettre  sa  vertu  A  une  telle 
épreuve.  11  doit,  au  contraire,  être  intéressé  à  la 
production,  et  la  part  qui  lui  sera  attribuée  dans 
ce  cas  n'est  qu'une  dépense  apparente  dont  les 
éleveurs  seront  amplement  dédommagés  par  le 
surcroît  de  production  qu'ils  obtiendront. 

11  est  A  délirer  qu'un  berger  sache  lire  et  écrire, 
pour  prendre  noie  des  observations  que,  mieux 
que  personne,  il  est  i  même  de  faire,  en  toutes 
cir  onstances  et  i  tout  ft^  de  leur  vie,  sur  les  ani- 
maux qui  lui  sont  eonflee.  Gomme  l'a  dit  Tessier, 
une  des  qualités  essentielles  d'un  berjger  est  la 
mémoire  ;  il  doit  connattre  tons  aes  animaux,  sa- 
voir les  distinguer  i  certaines  marques  dans  la 
couleur  on  l'épaisseur  dans  la  laine,  i  une  con- 
formation narticulifcre,  é  leur  manière  de  mar- 
cher, de  bêler.  Vivant  presque  continuellement  en 
dehors  de  la  surveillance  du  maître^  il  importe 
que  le  berger  soit  honnête  et  qu'il  aime  les  ani- 
maux. Il  doit  veiller  i  leur  dnnner  la  nourriture 
i  des  heures  régulière»,  A  faire  leur  litière  en 
temps  utile,  i  enlever  le  limier  i  propos.  Il  faut 
qu'il  ait  des  notions  d'hygiène  et  de  médecine  vé- 
térinaire, pour  prévenir  les  nombreuses  maladies 
auxquelles  les  montons  sont  sujets  et  pour  leur 
donner,  an  besoin,  les  premiers  soins  quand  ila 
sont  indisposés. 

Le  chien  est  le  premier  ministre  du  berger;  il 
exécute  ses  ordres,  maintient  le  troupeau  en  place, 
rappelle  les  égarés.  Le  chien  de  la  Brie,  qu'on 
retrouve,  paratt-il,  en  Islande,  en  Sibérie,  au  cap 
de  Bonne-Espérance,  à  Had;igascaret  dans  l'Inde, 
et  qui  appartient  au  type  de  ces  chiens  sauvages 
que  de  Humboldt  a  retrouvés  dans  les  Pampas  de 
la  République  Argentine,  [>résenta  les  meilleures 
aptitudes  aux  fonctions  qui  lui  sont  dévolues,  la 
gardo  des  troupeaux.  Il  a  les  oreilles  droites,  le 
poil  épais  et  long,  soyeux  en  dessus,  laineux  et  en 
forme  de  léger  duvet  en  dessous;  lu  robe  est  nou- 
Tent  noire  ou  noirâtre,  avec  du  jaune  au  museau, 
autour  des  yeux  et  au^  jambes;  la  queue  est  gar- 
nie de  poils  longs.  Il  n'est  réellemeat  utile  au 
berger  que  ai  une  éducation  sévère  a  réparé  les 
torts  de  «on  aatnrel  inquiet,  ardent,  tjrannique. 


peur  y  substituer  l'obéissance  la  plis  cemidète 
aux  indieationa  de  la  voix.  Le  propriéttire  soueinix 
de  set  intérêts  doit  donc  choisir  un  berger  uttrail, 
honnête,  l'aaaoeier  aux  bénéfices  que  pourra  pr». 
doire  le  troupeau  et  mettre  i  sa  disposition  a 
chien  soigneusement  dressé,  sans  lequel  la  garde 
deviendrait  impossiMe.  G.  H. 

BBKflBMB.  —  Dans  presque  toutes  les  explw- 
tations  agricoles,  le  mouton  est  un  des  animm 
de  rente  le  plus  en  faveur.  Il  faut  donc,  ponr  ob- 
tenir le  maximum  du  bénêAee  qn'H  peut  prodnirt, 
le  placer  dans  les  conditions  les  ploa  favorablet  i 
ton  développement  et  i  son  bien-être.  La  disaod. 
tion  d'nne  bergerie  et  les  spins  de  sa  tanne  blé- 
rieure  contribuent  puissamment  an  bon  os  n 
mauvais  état  des  troupeaux. 

La  libre  circulation  de  l'air  est  la  conditiM  1 
laquelle  doivent  satisfaire  tontes  iesbeti^M;  ti 
meilleure  construction  serait  nn  bangar  tami 
au  nord  pu  nn  mur  plein  et  dont  les  trois  aalrei 
cAtés  seraient  à  jour  au  moyen  de  petits  mnrt  i 
hauteur  d'appui,  surmontés  de  barreaux  en  boit 
sufasammeni  espacés  ;  en  joignant  nn  pare  i  U 
bergerie,  on  augmentera  les  conditions  EnerablM 
i  l'aninal. 

Orientttioii.  —  La  meilleure  orientation  eil 
celle  du  nord  au  midi  ;  les  hétes  i  laine  ont,  m 
effet,  besoin  de  soleil  an  hiver  et  d'omlve  en  été  ; 
eei  eonditioua  ne  pwvent  être  obtenues  qn'ea 
disposant  des  ouvertures  des  deux  côtés  do  logs- 
ment,  au  nord  et  au  midi.  L'une  ou  l'autre  ée  cet 
expoaitions  peut  donc  être  prise  indiflréremmeat 
pour  la  fa(ade  du  bfttiment  ;  des  deux  antres  Or 
positions,  celle  de  l'est  doit  être  préférée. 

Sol.  —  Le  sol  de  la  bergerie  doit  être,  sntaol 
que  possible,  imperméable  et  i  0".90au-de«NudH 
niveau  de  ta  cour.  L'asphalte,  le  béton,  l'utile 
mélangée  avec  la  chaux  forment  d'es^elleoli 
planchers  qui  empêchent  la  déperdition  des  ari- 
nes  et  assurent  la  conservation  des  fbmiers  ;  lei 
bergeries  ne  doivent  jamais  être  pavées.  Quel- 
que abondante  que  soit  la  litière^  l'intérieur  de  b 
bergerie  ne  peut  rester  sec  que  si  le  sol  est  resdi 
impermi^able  et  réglé  suivant  une  pente  de  1^,01 
environ  par  mètre  avec  quelques  rigoles,  de  oi- 
tanee  en  distance,  pour  assurer  réeoulenwnt  éai 
urines. 

La  place  qne  doit  occuper,  au  minimam,  n 
mouton,  dépend  d'abord  de  la  race  ;  en  cITct,  tai^ 
dis  que  certains  moutons  solognots  metnreat  à 
peine  0*,65  de  longueur,  on  rencontre  de*  iin- 
maux  flamands  et  picards  qui  ont  jusqu'à  i'fi^ 
Dans  la  mémo  race,  la  place  nécessaire  Tine 
avec  l'Age  ;  l'agneau  sevré,  l'antenais  n'cu^ieni 
pas  autant  de  surface  que  le  mouton  adulte  ;eaBB, 
aAge^al,  U  place  occupée  dépend  de  la  foae- 
tion  ;  vne  mère  pleine  ou  snitée  exige  plut  atm- 
plaeeneot  qu'une  brebis  à  l'engrais. 

Dans  son  ouvrage  ;  les  Bergerie»,  M-  Craaa- 
Toinnet  donne,  anrce  si^t,  les  nombres  sumuu: 


NOMS  OH  .nm«« 

aiTTBOU  ev  oBsnTÀTBmis      tBv»,*A«uDi  âstKHM  MOTamia  *  cor.m 

1    I  I  I  I    ^  1  I  I  ! 

mètre*  bUtm  «è(m  arttraa  aètres  mitrts  ssMrss  nèlrss  atin* 
Lam{IHctka»b«  d.  I-.1M  Borferl-.î           S;™|  ;                          \  ]  II  '» 
  »       M  $  >  •        •  0,TIW  a^Mo  ■  » 

De  H«nl  de  Vlwté                         1,0500  0.7000  0.«SM  0.4tt8  0,4800  0,K00  >  •  ■  ' 

DetWbnls                                    •        >  >  *  ■          *  0,7S5e  O.MOO  ^*  . 

Teisicr                                      0.8it2  O.ftllO  0.0331  0,3837  0,M70  é.SaW  >  »  9,13» 

HoyeaiMS.                                  1,11»  OJtXm  9jmi  MOd»  ll,SW»  O^UOO  ÛjwW  9^  0.1M  O*'^ 
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Chaque  animal  adulte  réclame  donc  en  moyenne 
une  surface  de  0^.78U  i  1  raèlre  carru  ;  pour  les 
agneaus  O^iq^  autDsent  «npleincnt.  L'espace  at- 
tribué à  un  moutoQ  est  donc  uq  rectangle  de  0^,42 
à  0",50  de  largeur  sur  une  longueur  de  1",90  à 
3  mètres.  L'animal  a  besoin  de  3*,50  i  4  mètres 
cubes  d'air 

Venlilation.  —  Pour  assurer  la  ventilation,  il  est 
ban  de  ménager  dans  les  murs  des  trous  en  forme 
de  croix;  aflo  d'éviter  le  rerroidissemenl,  qui 
pourrait  résulter  de  l'action  directe  de  l'air  exté- 
rieur sur  les  animaux,  il  faut  interposer  une 
planetie  sur  ces  ouvertures. 

fenétrei.  —  Les  fenêtres  peuvent  avoir  une 
rorme  quelconque;  l'important  est  que  leur  seuil 
soit  i  une  haotenr  telle  que  lo  courant,  résultant 
do  l'appel  d'air,  s'établisse  au-dessus  de  la  tâte 
lies  animaux.  Elles  doivent  cependant  être  orga- 
nisées de  telle  sorte,  qu'il  soit  possible  de  régler 
l'entrée  de  l'air.  Les  perslennes  à  cadro  dormant 
ol  lames  mobiles  «ont  donc  i  recommander. 

Portes.  —  Les  portes  des  bergeries  ne  doivent 
présenter  aucun  angle  vif;  la  laideur  doit  en  être 
calculée  de  manière  que  deux  moutons  puissent 
facilement  sortir  de  front  et  que  trois  ne  puis- 
sent passer,  soit  i  mètre  environ  suivant  la  race. 
La  hauteur  des  baies  doit  être  de  Smètresàî'.rtO. 
Le«  animaux  se  précipitent  pour  sortir,  s'écrasent 
contre  les  montants,  et  ces  heurts  perpétuels  oc- 
casionnent de  fréquents  avortements  ;  il  est  donc 
nécessaire  que  les  portes  soient  établies  de  telle 
sorte  que  le  vide  i  la  partie  inférieure,  c'est-à-dire 
jusqu'à  0",30  du  sel,  soit  moindre  que  celui  qui 
existe  entre  les  montants,  pour  qu'en  cas  de 

Eresaion,  les  membres  seuls  des  animaux  soient 
eurtés. 

On  préconise  parfois,  à  tort,  l'emploi  de  rou- 
leaux placés  contre  les  montants.  C'est  là  un  sys- 
tème défectueux  qu'on  ne  saurait  recommander. 
11  faut,  en  outre,  que  l'ouverture  soit  assez  lai^e 
pour  permettre  l'entrée,  dans  la  bergerie,  des  voi- 
tures destinées  à  l'enlèvement  des  fumiers,  si  cet 
enliivement  ne  se  fait  pas  au  moyen  d'un  chemin 
de  fer  portatif. 

Couverture.  —  La  couverture  de  la  bergerie 
doit  être  complètement  imperméable,  car  le  mou- 
ton craint  tout  spécialement  l'humidité  ;  les  tuiles 
de  Honlchanin  repondent  très  bien  i  cette  néces- 
sité. 

Compartiment».  —  Des  compartiments  spéciaux 
doivent  être  ménagés  i  l'intérieur  de  la  bergerie  ; 
les  uns  réservés  aux  béliers,  qui  ne  doivent  être 
mis  en  contact  avec  les  brebis  qu'au  moment  de 
la  lutte  ;  les  autres,  aux  brebis,  aux  brebis  por- 
tières avec  leurs  agneaux,  et  eniln  aux  af^neaux 
élevés  pour  la  boucherie.  Ces  compartiments 
doivent  être  obtenus,  soit  au  moyen  de  cloi- 
sons mobiles,  soit  par  l'emploi  de  râteliers  dou- 
bles. 

Auges  et  râteliers.  —  Le  mobilier  intérieur  de 
la  bergerie  consistu  en  auges  et  en  r&teliers  ;  les 
auges  sont  destinées  à  recevoir  les  racines  coupées, 
les  pulpes,  les  tourteaux,  la  paille  hachée,  la  fa- 
rine, et,  en  général,  tous  les  aliments  autres  (|ue 
la  paille  et  le  foin  non  coupés  que  les  râteliers 
doivent  contenir.  Les  auges  sont,  le  plus  souvent, 
en  bois  ;  on  peut  les  établir  en  têle  ou  en  fonte  ; 
elles  peuvent  être  fixes  ou  mobiles;  ces  dernières 
sont  les  plus  employées.  La  capacité  de  l'auge 
peut  être  calculée  à  raison  de  l3  &  iâ  litres  par 
télé  (voy.  AOGB). 

Le  bord  de  l'ange  doit  être  &  0^,80  au-dessus  du 
lol.  D'après  H.  Grandvoinnetf  on  doit  donner  en 
moyenne  par  tête  0",48  de  longueur,  0",3U  de  lar- 
geur etO^ftS  de  profondeur. 

Pour  que  les  agneaux  ne  puissent  se  glisser 
■ous  l'auge,  on  ferme  le  devant,  soit  par  un 
mur  qui  supporte  l'auge  même,  soit  par  une  plan- 

BICT.  D'AOaiCULTUnS. 


chc  clouée  sur  les  supports.  Les  auges  en  bois 
sont  composées  de  2  planches,  l'une  horizontale 
formant  le  fond  et  reposant,  autant  que  possible, 
sur  un  petit  mur  ;  l'autre  verticale  et  formant  le 
devant  ou  bord  de  l'auge.  On  ne  fait  guère  en 
métal  que  les  auges  portatives  ou  mobiles. 

Le  râtelier  doit  avoir,  par  têle,  une  longueur  de 
0-,42  à  0>,46,  et  0-,40  d'ouverture  ;  U  doit  être 
fermé  à  chaque  extrémité;  les  fuseaux  doivent 
être  verticaux  ou  même  mieux  inclinés  en  dedans; 
leur  écartement  ne  doit  pas  excéder  0^,15.  Les 
riteliers  inclinés  sont  mauvais,  en  ce  sens  que, 

Eour  jirendre  leur  nourriture,  les  animaux  se 
lessent  fréquemment  au  chanfïein  ;  d'un  antre 
eêté,  les  débris,  les  poussières,  les  graines  tom- 
bant sur  la  nuque,  salissent  la  laine  et  très  sou- 
vent s'incrustent  dans  la  peau.  Lorsqu'il  s'agit  de 
jeunes  animaux,  il  convient  de  couvrir  les  râte- 
liers. 

Le  plus  généralement  l'auge  et  le  râtelier 
sont  réunis  ;  on  a  alors  ce  qu'on  appelle  une 
crèche.  H.  le  comte  de 
Kergorla^,  dans  sa  ferme 
do  Canisy  (Manche),  a  "^-'^ 
adopté  une  crèche  bien 
disposée  (flg.  631)  :  les 
supports,  placés  de  dis- 
tance en  distance,  sont 
formés  d'un  fort  montant 
qui  reçoit  en  bas,  par  un 
assemblage  à  tenon  et 
mortaise,  un  corbeau  sou- 
tenant le  fond  de  l'ange 
et  consolidé  par  une 
contre-flcho  inclinée  i  45 
degrés.  En  haut,  le  prin- 
cipal montant  est  relié 

Jar  une  petite  traverse 
un  montant  antérieur 
destiné  à  supporter  la 
perche  supérieure  du  râ- 
telier vertical  ;  le  cêté  d'arrière  de  l'atige  se 
prolonge  pour  former  le  fond  du  râtelier  et  t'oreor 
le  foin  i  descendre  vers  le  bas  des  barreaux  ver- 
Ucaux. 

Le  modèle  connu  sous  le  nom  de  crèche  de 
Grignon,  est  considéré  comme  l'un  des  meil- 
leurs. Un  râtelier  mobile  double,  divisé  en  deux 


Fig.  t»l.  —  Gncbedela 
fanos  4a  Gutisy. 


Fig.  632.  —  Crèche  du  sjilèmo  Qrandvoiiinel. 

parties  par  une  planche  de  0*,55  de  hauteur,  est 
supporté  par  un  pied  en  bois  en  forme  d1  ;  l'auge 
est  appuyée  sur  ce  pied  et  se  trouve  Immédiate- 
ment sous  lo  râtelier. 

1.-31' 
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H.  GraoïlvoiDDet  a  imuK>[>é  une  crèche  double 
en  bois  à  pii-ds  rn  X  (llg.  532j.  Les  pieds  se  com- 
pasnnt  chacun  de  2  morceaux  de  bois  plats  for- 
mant X  et  assemblés  à  mi-bois  ;  les  deux  fonds 
inclinés  F  des  anges  sont  en  planches  traversées 
i  Iflors  extrémités  par  les  pieds;  elles  sont,  en 
outre,  supportées  par  des  corbeaux  doubles  G 
boulonnés  sur  le  bas  de*  pieds,  dont  elles  main- 
tiennent l'écartement.  en  mime  temps  qu'une 
plnnche  D,  qui  divise  l'auge  et  le  r&telier  en  deux; 
cette  planche  est  saisie,  i  chaque  bout,  par  la  téte 
fendue  et  allongée  du  boulon  qui  assemble  les 
deux  brandies  de  V%.  Enfln,  une  dent-planche  A, 
boulonnée  sur  le  haut  des  branches  des  pieds, 
achève  de  faire  de  cet  ensemble  un  tout  parfaite- 
ment solide,  en  embrassant  les  deux  perches  dans 
des  encoches  semi-circulaires. 

Abreuvoiri.  —  Les  bergeries  doivent  être  pour- 
vues d'abreuvoirs  intérieurs  permettant  au  berger 
de  fournir  i  te*  animaux  l'eau  dont  ils  ont 
besoin  ;  ces  aoges-abreuvoirs,  à  poste  fixe,  seront 
alimentées  par  un  robinet  d'eau.  M.  Grandvoinnet 
recommande  l'établissement  de  réservoirs  placés 
à  une  certaine  hauteur  et  i  l'intérieur  de  la  berge- 
rie pour  que  l'ean  reste  i  une  température  con- 
venable. 

Pièces  annexe».  —  Comme  pièces  annexes,  la 
bergerie  doit  comprendre,  outre  le  logement  du 
berger,  un  magasin  destiné  à  la  préparation  des 
aliments,  une  infirmerie  et  un  magasin  à  four^ 
rages. 

Sijftèmei  de  bergerie.  —  Les  dlvertes  habitations 
consacrées  i  l'espèce  ovine  sont  classées,  aiiui  qu'il 
suit,  iiar  H.  Grandvoinnet  ; 

1*  Parcs  fixes  ou  temimairet,  ne  pouvant  pro- 
téuer  les  troupeaux  que  contre  les  loups  et  servir 
à  r^andage  des  excréments  ; 

S*  Abris  pUtUés  ou  parcs  i^riUs,  protégeant,  en 
outre,  les  moutons  contre  les  grands  vents  et  les 
tempêtes  de  neige  ; 

3*  llangart  ou  parcs  couverts,  protégeant  les 
animaux  contre  la  pluie  on  la  neige  et  recueillant 
le»  fiimicrt  ; 

4*  Bergeries  proprement  dites,  couvertes  et 
closes,  protégeant  lei  animanx  contre  la  pluie,  la 
neige  et  le  lïoid. 

Nous  allons  examiner  successivement  chacun 
de  ces  systèmes  : 

Parcs  mobiles.  —  Un  parc  est  une  enceinte 
mobile,  formée  de  palissades  légères  appelées 
claies  et  destinée,  i  la  fois,  i  maintenir  les  mou- 
tons sur  une  surface  déterminée  de  terrain  qu'ils 
engraissent  de  leur  suint  et  de  leurs  déjections, 
et  a  les  protéger  contre  les  loups  et  les  autres 
dangers  auxquels  ils  peuvent  être  exposés  pend:int 
lu  nuit. 

Un  parc  complet  comprend  ses  claies,  les  pi- 
quels  destinas  i  les  mumtenir  et  la  cabane  du 
berger,  placée  en  dehors  de  l'enceinte.  Les  claies 
peuvent  être  en  bois  ou  en  fer.  Le  prix  de  celles 
en  bois  varie  de  0  fr.  40  i  0  fir.  60  par  mètre 
courant,  non  compris  les  crosses  et  les  pienx, 
s'il  j  a  lieu.  Leur  durée  est  de  cinq  i  dix  ans. 
Les  claies  en  fer  remplaceraient  avec  avantage 
les  claies  en  bois  si  leur  prix  n'était  pas  trop 
élevé. 

Parcs  permanents.  —  Les  p.-ircs  permanents 
qu'il  convient  d'annexer  aux  bergeries  couverles 
et  cluies  sont  de  simples  enclos  suns  râteliers. 

Abrxs  plantés.  —  Le  mouton,  grâce  à  sa  toison 
qui  jouit  de  la  propriété  de  ne  pu  conduire  la 
chaleur,  peut  rester,  même  en  hiver,  i  l'air  libre, 
si  on  l'abrite  pendant  les  époques  les  plus  rigou- 
reuses de  l'année.  —  Des  plantations  d'orbres 
forment  les  meilleurs  abrii  dans  les  pays  de  mon- 
tagne, surtout  si  elles  sont  encloses  par  un  mur 
en  pierre.  —  Dans  quelques  pays  et  particnlière- 
menl  en  Angleterre,  la  nécessité  d'avoir  une  libre 


circulation  intérieure  de  l'air  a  amené  la  coutume 
presque  générale  de  faire  parquer  les  animaai 
pendant  toute  l'année  au  milieu  des  cliaoi{>s,  an 
moyen  d'une  petite  toiture  mobile  qui  l'adaiile 
sur  l'un  des  cétés  du  parc  et  sert  i  abriter  les 
animaux  de  la  neige  en  garantissant  de  li  ploie 
les  fourrages  qu'on  est  souvent  obligé  de  leur 
donner  comme  supplément  de  Boorriture. 

Bergeries  proprement  dites.  —  En  France,  dan 
la  majeure  partie  des  fermes,  les  habitations  in- 
linées  aux  animaux  sont  surmontées  d'un  grelin 
dans  lequel  est  emmagasiné  le  fourrage  nécessain 
à  la  consommation  de  l'hiver.  C'est  là  une  dit- 

fioïition  qui  présente  des  inconvénients.  En  effii, 
I  faut  élever  le  foin  au  moins  i  i^,SO  pour  l'en- 
granger ;  c'est  déjà  un  travail  considérable  qui 
ne  peut  se  faire  qu'A  la  main  ;  rétablissement  da 
grenier  nécessite  la  confection  d'un  plafnuuge 
imperméable,  dépense  importante.  D'un  aoire 
cftté,  les  murs  d'un  bâtiment  doivent  être  d'aotaot 
plus  épais  qu'il  est  plus  élevé  et  que  ces  mursoot 
un  poids  plus  lourd  â  supporter  ;  les  beiveriet  i 

Ksttiers  sont  donc  plus  coûteuses  i  établir  lu 
rgerie*  non  surmontées  d'un  grenier  pré- 
sentent, au  contraire»  Iw  avantages  suivants: 
diminution  d'éptissenr  des  mars  et,  par  taite, 
dépense  moindre  ;  possibilité  d'établir  directeaieiii 
dans  la  toiture  l'éclairage  et  U  ventilation. 

Les  bergeries  sont  de  différents  types  :  lei  ber- 
geries A  un  seul  rang,  d»ns  lesquelles  une  crèelie 
simple  est  placée  contre  le  mur  ;  celles  à  dent 
rangs,  dans  lesquelles  on  peut  employer  kk 
crèche  double  placée  dans  l'axe  longitudinal  dn 
bâtiment;  les  bergeries  i  quatre  rangs,  qui  een- 
sistent  en  deux  bergeries  i  deux  rangs  accolëi;  cl 
enfin  les  bergeries  ù  plus  de  quatre  rangs  diBi 
lesquelles  les  animaux  doivent  être  placés  en 
rangs  transversaux.  La  bergerie  à  grenier  de 
l^cole  nationale  d'agriculture  de  Grignon  est  no 
bon  spécimen  de  ce  dernier  type  de  boiserie;  le^ 
sorties,  l'affourragement  et  enrtont  l'ealèveDeoi 
du  fumier,  sont  rendus  Huiles  par  remploi  de 
crèches  mobiles. 

Bergeries  célèbres.  —  La  bergerie  construite lur 
Daubenton  au  commencement  du  siècle  a  éle  le 
point  de  départ  de  toutes  les  améliorations  intro- 
duites dans  l'hygiène  des  troupeaux  ;  k  ce  titre,  u 
description  s'impose.  Cette  bergerie  n'est,  i  pn- 

{ire  ment  parler,  qu'un  hangar  de  8  mètrci  <lc 
ongueur,  flanqué  de  deux  appentis  de  i  mètres 
chacun.  G'ét;iit  une  bergene  i  quatre  raogs- 
H.  Halioeié-Nouel,  créateur  de  la  race  oTÎne  de 
ta  Cbarmoise  (croisement  Hew-Kent-Berrichan),  s 
fait  établir,  en  1654,  une  bergerie  dont  le  prix  de 
revient  s'est  élevé  A  18000  fhincs  pour  mille  mou- 
tons, soit  18  francs  par  téte  ;  mais  ce  sunt  là  des 
prix  exceptionnels  :  le  pi-ix  ordinaire  d'élablisK- 
ment  est  de  S5  A  30  francs  par  téte.  Les  bàtinieals 
de  la  Charmoise  étaient  assis  sur  un  terraia  légè- 
rement en  pente  ;  le  pourtour  était  empieiré  »r 
une  surface  de  5  mètres  de  largeur,  qui  se  dépri- 
mait ensuite,  de  manière  A  présenter  une  fouet 
bords  fortement  adoucis  de  7  mètres  de  largeur  W 
0*.(!0  de  profondeur.  Cette  fosse,  destinée  â  rece- 
voir les  fumiers,  était  fermée  extérieoremeat  py 
un  talus  de  1*,40  de  hauteur,  planté  d'une Juie 
de  robiniers.  Les  bâtiments  consistaient  en  veri' 
tables  hangars  dont  la  charpente  essentielle  eia» 
en  chêne  et  le  reste  en  bois  blanc.  Les  mu» 
étaient  remplacés  par  des  planches  de  boii  bUoc 
(TOudronnées  A  chaud. 

Bergeriê  de  RambouiOet.  —  U  ferme  do  Bm>- 
bouillet  aété  construite  en  1785,  lorsque  Lomi  ivi, 
après  avoir  acheté,  du  duc  de  Penthièvre,  le  cM- 
teau,  le  parc  et  les  bols,  comme  domaine 
résolut  dV  établir  une  ferme  expérimeoUle.  WJ» 
ferme  prit  une  grande  extension  lors  de 
taUoB  d'Espagne  de  364  bêtes  i  laine  de  la  ran 
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mérinos,  achetées  dans  les  plus  belles  bergeries. 
Les  t)&timents  qui  entourent  la  cour  principale  fu- 
rent construits  eo  1787;  mais,  plus  tard,  une  ber- 
gerie anneie  fut  édifiée.  Construite  vers  1806,  sous 


doux  ailes  en  retour  et  en  saillie  de  2  mètres; 
chaque  aile  constitue  une  bergerie  à  part,  dont  les 
dimensions  sont  de  ti  mètres  et  de  13  mi-tres,  pou- 
vant abriter,  chacune,  100  bètes  i  laine.  U  partie 


la  direction  de  TeHier  et  Huzard,  la  grande  ber- 

ferie  de  Rambouillet  fut  restaurée  et  ventilée  co 
856.  Elle  consiste  en  on  bâtiment  de  SO  mètres 
de  long,  aux  deux  extrémités  duquel  se  trouvent 
deux  pavillons  de  9  mitres  de  large,  formant 


dn  milieu,  divisée  en  plusieurs  compartiments, 

fieut  recevoir  180  moutons.  Un  vaste  grenier  i 
ourrage  règne  sur  toute  la  bergerie.  L'éclairage 
et  la  ventilation  sont  opérés  par  des  fenêtres  gar- 
Dics  de  treillages  et  pac  des  portes,  coupées  dans 
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Iciir  hauteur,  s'ouvrant  en  Uelior*  et  surmontéei 
d'uDc  imposte  û  jour. 

La  bergerie  aou7e)lement  construite,  et  dont 
nous  reproduisons  l'élAvation,  le  plan  et  la  coupe 
(Og.  633),  répond  complètement  au  tjpe  que  nous 
voudrions  voir  ad«)ter  comme  modèle.  Légère- 
ment élevée  i  O",»)  an-deaaas  du  sol,  cette  ber- 

Îerie  consiste  en  un  bâtiment  en  briques  de 
i  mitres  de  longueur  sur  8  mètres  de  laideur.  Sa 
bauleur,  au  faite  du  toit,  est  de  5  mètres.  La  cou- 
verture  est  eu  tuiles  de  Hontchanin,  reposant  di- 
rectement sur  les  laites  de  la  charpente;  de  place 
en  place,  des  tuiles  en  verre  serrent  i  réclairagc. 
—  Les  fenêtres,  très  nombreuses,  sont  obtenues  par 
des  vides  laissés  dans  les  murs  ;  ce  sont  des  briques 
en  moins;  intérieurement,  elles  sont  munies  d'un 
volet  en  bois.  Les  portes  sont  i  deux  battants; 
elles  s'ouvrent  à  l'extérieur.  Le  bâtiment  est  divisé 
en  cinq  compartiments  indépendants  les  ans  des 
autres;  chacun  d'eux  s'ouTre  sur  un  parc  P  de 
9  mètres  sur  8  mètres,  ce  qui  permet  de  faire 
sortir  les  animaux.  Les  compartiments  A  sont  ré- 
servés aux  mères  avec  leurs  agneaux  on  aux  an- 
tenaises.  Le  compartiment  fi,  qui  se  trouTe  au 
milieu,  est  divisé  lui-même  en  six  boxes,  pour 
placer  les  béliers  au  moment  de  la  lutte.  Dans 
chaque  compartiment,  un  abreuvoir  c  permet 
d'avoir  de  l  eau  pour  les  animaux.  Le  bâtiment 
n'est  pas  surmonté  d'un  grenier,  et  l'aération  est 
parfaite.  G.  H. 

BBRGEftONTfETTB  {ornithologie).  ~-  Sons-genre 
d'oiseaux  détaché  du  genre  Boebe'^ueue,  tribu  des 
Becs-fins  ou  des  Oscines,  famille  des  Passereaux 
dcnlirostres.  La  bergeronnette  (fig.  634>  a  le  bec 


Vig.  OM.  —  BorgoroDPeUcs. 

grêle,  la  queue  longue  et  mobile,  les  plumes  des 
scaputaires  longues  et  couvrant  le  bout  de  l'aile 
repliée;  l'ongle  du  ponce  allongé,  plus  long  que 
le  doigt.  L'espèce  la  plus  répandue  est  la  berge- 
ronnette ou  bergerette  du  printemps  (MûUieiUa 
flava),  qui  est  cendrée  en  dessus,  olive  au  dos, 
jaune  en  dessous;  elle  a  les  quatre  pennes  laté- 
rales de  la  queue  blanches,  le  bec  et  les  pieds 
noir&tres.  Elle  vit  dans  toute  l'Europe,  mais  c'est 
un  oiseau  voyageur  qui  nous  vient  au  printemps. 
Elle  fait  son  nid  dans  tes  prairies  ou  sous  une  ra- 
cine d'arbre;  la  femelle  jr  dépose  six  A  huit  onfo. 
Elle  suit  en  troupe  les  tronpeanx,  et  c'est  de  U 
que  lui  vient  son  nom;  elle  prend  les  insectes 
ailés  et  les  moucherons  qui  voltigent  autour  des 
animaux  domestiquée  et, lu  en  débarrasse;  elle 


suit  aussi  de  près  le  laboureor  pour  s'emputr, 
dans  le  sillon  qu'il  a  ouvert,  des  petits  ven  oii 
à  nu  dans  la  terre  fraîchement  remuée.  Ole  est 
ainsi  l'auxiliaire  du  cultivateur.  —  La  bergeron- 
nette jaune  iMi^ai^a  èoorHia)  est,  malxre  m 
nom,  moins  jaune  que  la  précédante  à  Uqndlc 
elle  ressemble  beaucoup  ;  elle  demeure  en  Frucc 
toute  l'année,  mais  elle  est  moins  commiue  et 
reste  solitaire.  —  Los  beiferonnettes  ne  penvesl 
vivre  en  captivité. 

■BBK8BIBB  (RACE  PosaitE)  («ootcc'mie). —Va- 
riété de  porc,  de  couleur  noire  ou  noire  mélaDgét 
de  blanc,  i  corps  allongé  et  cylindrique,  i  oreille) 
dressées  (flg.  ft35),  qui  parait  issue  du  porc  chi- 
nois. D'après  M.  Sanson,  le  porc  berksbire  pro- 
vient de  croisements  pratiqués  en  Angleterre  eatre 
les  races  siamoise  et  coetainchinoise  et  la  laee 
napolitaine;  ces  croisemeatt  ont  été  praliqaéi 
dans  le  comté  de  Berk,  d'oA  le  nom  donn^  an 
animaux  qui  en  sont  issus.  Les  pores  berlc^rti 
ont  été  introduits  d'Angleterre  en  France,  ob  ili 
se  sont  répandus  dans  un  certain  nombre  de 
fbrmes.  Ces  animanz  aont  remarquables  par  leur 
fécondité  et  lenr  rusticité;  Us  atteignent  rapide- 
ment un  poids  élevé.  SoumiK  i  un  engraissemeDt 
intensif,  ils  peuvent  peser  près  de  deux  centi  ki- 
logrammes a  r&ge  de  donse  i  qninie  moii.  Duc 
truie  peut  donner  de  huit  A  dix  petits  à  cbiqne 
portée.  —  La  race  berksbire  est  eonùdérée  aa- 
jourd'bui  comme  fixe  en  Angleterre. 

BBBLB  (èotentfve  et  agncultvt).  —  Genre  de 
plantes  de  la  famille  des  Ombellifères,  tribn  dn 
Amniinées.  Les  berles  (finm)  sont  des  herbes  det 
lieux  humides;  elles  sont  ^abres,  à  feuilles  pea- 
néei  et  i  feliolet  dentéei 
souvent  sesiiles.  Les  flem 
sont  réunies  en  ombelles 
composées,  terminalet  n 
latérales,  avec  des  iovoln- 
cres  et  des  involueelles  br- 
més  d'un  nombre  très  consi- 
dérable de  bractées.  Le  Unit 
est  ovale  ou  presque  gjobn- 
leux,  ou  encore  oblong,  lé- 
gèrement comprimé  sur  les 
cétés  Qt  creusé  d'nn  silloa 
longitudinal  pen  profnidn 
point  de  réunion  des  achsi- 
nes.  La  graine  est  presque 
arrondie.  Ces  herbes  ont  deï 
racines  dont  les  unes  loat 
tontquei,  les  antres  cooei- 
tiblea. 

1 .  La  berle  A  larges  feuille! 
(Sium  latifoUum,  CUxta  laU- 
folia,  DrèpanophyUvm  ftbo- 
tre,  Coriandnan  kitifo&im] 
est  appelée  parfois  rulgairo* 
ment  ache  tea».  Elle  est 
abondante  dans  les  marat» 
et  les  terrains  humides- 
La  racine  est  virace.  Le* 
tiges  sont  rameuses  et  atteignent  une  hauteur  de 
0*,4Û  A  0",65;  elles  portent  des  feuilles  alterne!, 
pétiolées,  très  développées.  Les  Deurs  en  ombell» 
blanches  se  succèdent  pendant  tout  l'été.  Le  fruit 
est  ovotde,  glabre,  avec  une  commissure  poornie 
de  six  bandelettes.  C'est  une  plante  envahissante 
que  les  bétes  bovines  mangent  volontiers  malgré 
son  odeur  forte  et  la  saveur  ACre  des  faullles,  maii  il 
en  résulte  une  mauvaise  qualité  pour  le  lail.  Aussi 
le  cultivateur  doit-il  s'efforcer  de  la  détruire  dans 
les  herbages  et  les  pâturages  ofi  il  la  rencontre- 
En  Italie,  on  mange  les  jeunes  pousses  au  prin- 
temps; on  les  regarde  comme  diurétiques  et  ape- 
ritives  ;  plus  tard,  les  feniUea  sont  regardées  coBDÇ 
étant  nuisibles  ;  il  en  est  de  même  des  raeines,qiu 
passent  pour  être  vénéneuses. 
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3.  La  berle  &  feuilles  étroites  (Sium  anguitifo- 
lium^Berula,  incitum,erectum,  officinarum,  Apium 
iium)  est  vulgairement  appelée  cresson  sauvage  et 
fteriit  des  marais.  Elle  est  très  commune  dans  les 
ruisseaux  et  les  fossés.  Les  feutlles,  A  l'état  frais, 
l  enfermeut  une  huile  esseutielle  adorante  et  une 
résine  &cre;  leur  suc  et  leur  décoction  ont  quel- 
r^ues  emplois  médicaux  comme  fébrifuges,  apéri- 
tifs, diurétiques.  Les  souches  fraîches  sont  véné- 
neuses. Les  souches  de  deux  ou  trois  ans  sont  ré- 
coltées, coupées  en  tranches  et  desséchées  pour 
servir  aux  mêmes  usages  que  les  feuilles  fraîches. 

3.  La  berle-chervis  (Sium  Sisarum)  est  cullivde 
pour  SOS  racines  comestibles  et  pour  ses  fruits 
canninatifs.  Elle  est  originaire  de  L'Extrême-Orient, 
mais  très  anciennement  connue  ;  elle  est  signalée 
par  Olivier  do  Serres  comme  une  plante  d'une  cul> 
ture  usuelle.  On  l'appelle  aussi  girolle»  et  cMrowi. 
Elle  est  vivace,  à  racines  charnues  et  sucrées,  nom- 
brenses,  renflées,  formant  un  faisceau  à  partir  du 
collet.  Â  la  seconde  année,  et  quelquefois  dès  la 
première,  elle  produit  des  tiges  de  1  mètre  i  1",50, 
cannelées,  lisses;  les 
reailles  sont  compo- 
sées, à  folioles  assex 
larges,  luisantes, 
d'un  vert  foncé;  les 
fleurs  sont  en  petites 
ombelles  et  blan- 
ches.  Les  graines, 
de    couleur  brune, 
sont  oblongueit,  pres-a 
que  cylindriques  et 
courbes,  marquées 
de  cinq  sillons  lon- 
gitudinaux; elles  sont 
d'ailleurs  petites  et 
légères;  un  grammo 
en  contient  600  et 
un   litre   pèse  600 
grammes.  Leurdurée 
germinatîve   est  de 
trois  ans;  mais,  pour 
les  avoir  fécondes,  il 
ne  Tant  les  récolter 
que  sur  des  pieds 
âgés  de  deux  ans  au 
moins.   Les  racines 
sont  d'un  blanc  gri- 
sâtre ;  elles  présentent  une  chair  ferme,  très  blan- 
che, sucrée,  légèrement  farineuse,  et  elles  consti- 
tuent un  bon  Intime,  que  l'on  mango  à  la  manière 
des  salsifis  et  des  scorsonères;  malheureusement, 
la  chair  entoure  une  mèche  centrale  ligneuse, 
plus  ou  moins  développée,  difllcile  à  enlever  et 
qui  nuit  à  la  qualité  ilu  légume. 

On  multiplie  le  chenris  soit  par  le  semis,  soit 
par  éclats  ou  par  division  des  pieds;  on  aflirrae 
que  la  plantation  par  éclats  a  pour  effet  de  donner 
des  racines  moins  sujettes  à  l'inconvénient  de 
présenter  une  mèche  centrale  ligneuse,  mais  le 
l'ait  n'est  exact  que  si  l'on  choisit  avec  soin  les 
pieds  que  l'oû  multiplie.  La  plantation  des  racines 
ou  des  éclats  de  vieux  pieds  se  fait  en  mars  ou  en 
avril.  Les  semis  se  font  à  l'automne  ou  au  com- 
mencement du  printemps;  quand  les  jeunes  pieds 
ont  pris  quatre  ou  cinq  feailles.  on  les  place  a  de- 
meure dans  une  bonne  terre,  riche  et  bien  fumée, 
et,  dès  l'automne  suivant,  on  obtient  déjà  un  pro- 
duit assez  considérable,  il  faut  donner,  durant 
tout  l'été,  des  arrosages  abondants. 

Le  chervis  n'est  autre  que  le  ninun  de  la  Chine 
et  du  Japon,  où  ses  racines  font  partie  de  tous  les 
remèdes  cordiaux  et  fortiliants. 

■EBHUDlENNE  (fiorticuliuré).  —  Les  bermu- 
diennes  (Sityrinchium}  sont  de  petites  Iridées, 
découvertes  aux  Iles  Bermudes  et  que  l'on  a  intro- 
duites dans  l'horticulture  européenne,  pripcipale- 
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ment  pour  faire  des  bordures  ;  elles  sont  à  feuilles 
d'iris  ou  de  joncs  et  à  fleurs  régulières  à  six  lobes 
presque  égaux.  Les  plus  répandues  sont,  d'après 
M.  Naudin  :  la  bermudienne  commune  {Sisyrin- 
chium  bermudiana)  à  fleurs  bleues  ;  la  bermudienne 
bicolore  (S.  bicolor)  li  fleurs  violettes  maculées  de 
jaune;  la  bermudienne  de  Douglas  (S.  Douglatix 
ou  grandifloTum)  du  Mexique,  ayant  l'aspect  d'un 
jonc  ou  de  l'iris  xiphion  et  donnant  des  fleurs 
violettes;  la  bermudienne  &  long  stvle  (S.  Jon^i- 
thjlum)  du  Chili,  ayant  le  même  port  que  la  pré- 
cédente, mais  donnant  des  fleurs  jaunes.  Ces  espè- 
ces sont  à  peu  près  rustiques  dans  le  nord  de  la 
France.  On  les  multiplie  par  semis  ou  par  sépara- 
tion des  vieux  pieds.  Il  faut  arroser  fréquemment 
pour  faciliter  la  reprise  ;  il  n'y  a  plus  ensuite  qu'à 
donner  des  binages  de  propreté  et  à  enlever  les 
accrus  latéraux  surabondants  pour  maintenir  do 
très  bonnes  bordures  portant  des  fleurs  tout  l'été. 

BBBNAGHB  [ornithologie  et  baxse-cour).  —  Oi- 
seaux de  l'ordre  des  Palmipèdes,  du  graml 
genre  des  canards  {Ana»),  formant  un  sous-genre 


Fij.  C35  —  Porc  bcrkîliïrc. 


dans  la  famille  des  oies  Mnter).  Ce  sont  des  oi- 
seaux à  la  fois  d'ornement  et  de  boucherie;  on 
peut  en  élever  soit  dans  des  volières,  soit  dans  les 
basses-cours.  On  en  distingue  plusieurs  espèces. 
1*  La  bernache  à  collier  ou  cravant,  appelée  aussi 
oie  marine  {Ansa-  bemicta,  Bernicla  lorquata),  a 
pour  patrie  les  régions  boréales  des  deux  conti- 
nents ;  en  octobre  et  en  novembre,  elle  apparaît 
sur  les  rivages  de  la  Baltique  et  de  la  mer  du 
Nord,  sans  quitter  les  cétes.  —  2*  La  bernache 
Donnette  (Anas  leucopsis,  Anas  erythroptis)  habite 
aussi  les  régions  boréales  ;  dans  ses  migrations  elle 
se  ré]}and  sur  l'Ecosse  et  l'Angleterre  et  elle  des- 
cend jusqu'en  France,  dans  la  Bourgogne.  Elle  a  le 
manteau  cendré,  le  cou  noir,  le  front,  les  joues, 
la  gorge  et  le  ventre  blancs,  le  bec  noir,  les  pieds 
gris.  La  chair  de  cet  oiseau  est  très  bonne.  —  3*  La 
bernache  armée,  oie  d'Egypte,  oie  du  Nil,  oie  du 
Cap,  est  plus  petite  que  l'oie  domestique  ;  elle  a 
un  plumage  varié  de  blanc,  de  noir,  de  gris,  de 
jaune,  de  brun,  de  vert,  avec  une  tache  rouge  et 
ronde  sur  la  poitrine  ;  elle  porte  au  pli  de  l'aile 
un  éperon  assez  développé.  Elle  fait  de  fréquentes 
apparitions  en  Grèce,  en  Italie  et  dans  le  midi  de 
l'Espagne.  Elle  s'élève  bien  en  domesticité,  et  on 

Peut  sans  difficulté  en  orner  les  pièces  d'eau  de 
intérieur  de  la  France  et  de  1  Angleterre.  Sa 
chair  est  asses  estimée.  Elle  vit  d'ordinaire  sur 
l'eau  et  perche  sur  les  arbres.  —  V  La  bernache 
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ou  oie  des  Sandwich  {Bemtcla  iandwicetui$)  a 
lussi  iiD  tri-s  bcHu  plumage  et  forme  une  espèce 
très  susceptible  de  aamestication  dans  les  basses- 
cours  ;  elle  reproduit  r^lièrement  dans  les  vo- 
li&ros.  —  5*  La  bemache  de  Magellan  est  remar- 
quable par  la  belle  couleur  rouge  pourpré  de  la 
t£te  et  du  haut  du  cou  ;  sa  cbair  est  bonao. 

■BKKAGE  (agi-icttltwe).  —  Mélange  de  céréales 
et  de  légumineuses  qu'oD  sème  à  l'antomne  et 
que  l'on  coupe  au  printemps  pour  servir  de  nour- 
riture verte  au  bétail. 

BBMIGHON  (moutok)  {%ootechnie).  ■—  La  race 
ovine  qui  occupe  le  Berrr  s'étend,  d  après  H.San- 
■oa,  ou  du  moins  s'étendait  naguère  dans  tout  le 
bassin  de  la  Loire.  Ses  principales  variétés  se  re- 
trouvent aujourd'hai  dans  le  Berry  et  la  Sologne; 
ce  sont  celles  du  berry  proprement  dit  compre- 
nant les  moutons  de  Champagne,  de  Boischaux  et 
de  Brenne  ;  puis  la  variété  de  Crevant,  aux  envi- 
rons de  la  Châtre,  qui  a  un  élevage  renommé  de 
reproducteurs  employés  comme  améliorateurs  des 
troupeaux  des  provinces  voisines  ;  enlla  la  variété 
solognote,  qui  a  aussi  ses  caractères  pbysiologi- 


Fig.  836.  —  Houton  barrichoo. 

qnes  propres.  II  ne  doit  être  question  ici  que  des 
iiiouloni  qui  occupent  les  gramles  plaines  du  Berry 
lllg.  d86K  Les  caractères  spécinques  de  cette  race 
•lolichocépbale  sont,  d'apras  M.  Sanson,  les  sui- 
vants :  ■  Front  étroit,  i  siUoo  médian  longitudinal, 
incurvé  Inléralement,  i\  arcades  orbitaires  effacées 
et  sans  chevilles  osseuses  ;  faible  dépression  i  la 
racine  du  nei,  sus-naseaux  légèrement  curvili- 
gnes, unis  en  ogive,  avec  forte  dépression  latéride 
au  niveau  de  leur  connexion  avec  le  lacrymal  et  le 
grand  xiis-maxillaire  également  déprimé,  à  épine 
«ygomatique  peu  saillante.  Petit  sus-maxillaire  à 
branche  très  peu  arquée,  formant  une  arcade  in- 
cisive petite.  Angle  facial  presque  droit;  face 
(Miroite,  tranchante,  très  alloi^ée,  triangulaire,  à 
buse  étroite.  •  Il  faut  ajouter  que  la  tiîte  est  Une, 
eu  général  entièrement  blanche,  ou  bien  marquée 
de  taches  rousses.  Le  squelette,  ainsi  aue  les 
membres,  sont  également  très  fins;  la  taille  ne 
dénasse  guère  0*,liO  ou  0','iO.  La  toison  est  for- 
mée de  laine  toujours  blanche,  souvent  Une,  fri- 
sée en  mèches  nointues  ;  elle  s'étend  sur  tout  le 
corps,  sauf  le  dessous  du  ventre,  jusque  vers  la 
moitié  desiambes.  En  moyenne  la  toison  ne  pèse 
que  de  l*i,5à2  kilogrammes;  quelquefois  son  poids 
s'élève  k  8  kilogrammes,  dans  les  troupeanxdo  cnoix. 
La  chair  est  délicate,  très  tendre,  d'une  saveur  Irte 
estimée.  Ces  moatons  sont  trèa  recberchéi,  à  cause 


de  la  facilité  de  leur  engraissement,  par  les  agri- 
culteurs de  la  région  de  la  betterave,  qui  lear 
donnent  de  la  pulpe  de  sucrerie  et  de  distillerie. 
Après  l'engraissement,  ils  pèsent  de  40  à  50  kilo- 
grammes ;  en  bon  état,  ils  pèsent  de  28  i  30  kilo- 
grammes. A  l'état  gras,  ils  rendent  50  pour  100  de 
poids  en  viande.  Leurs  petits  gigote  i  manebs  Bo 
sont  recherchés  à  Paris  ponr  les  nonnes  tableL 

Les  moutons  berrichons  dits  de  Champagne  se 
trouvent  sur  les  plaines  calcaires  de  Chiteaurooi, 
d'IsBondun,  de  Bourges;  leurs  troupeaux  se  ren- 
contrent du  sud-ouest  an  nord-est,  vers  l'Aaxa- 
rcia  et  la  Champagne  proprement  dite,  c'cst4-dire 
dans  la  région  qiTon  appelle  la  Champagne  du 
Berry.  Les  plus  estimés  se  rencontrent  aux  enn- 
rons  de  Levroux  et  do  Brion  ;  c'est  dans  lei  foim 
de  ces  localités  que  les  engraîsseurs  vont  les  ache- 
ter, fl  Leur  conformation  est  bonne,  dit  M.  Sas- 
son.  La  col  est  court  ;  les  épaules  sont  musclêei; 
la  poitrine  est  moyennement  ample  ;  les  reins  ei 
la  croupe  sont  larges.  La  toison  est  en  luèthes 
courtes,  ondulées,  portant  souvent  la  trace  d'an 
ancien  croisement  avec  le  mérinos,  accusée  pv 

51ns  de  finesse  dn  brin  (S  cenlièma 
e  millimètre  de  diamètre),  et  pir 
la  régularité  de  ses  ondulations  np- 
proctiées.  » 

Les  centres  de  production  dei 
moulons  de  Boiëcliaud  sont  ans  en- 
virons de  Dun-le-Boi  et  de  Cbltean- 
nenf,  entre  Boui^es  et  Sainl-Amaail. 
Les  moutons  sont  un  peu  plus  sm 
que  ceux  de  Champagne,  et  Icsr 
toison  est  un  peu  moins  fine. 

Les  mnvtont  de  Brtnne  se  trouTcnt 
aux  environs  de  Hézières  et  de  Vi- 
Icn^ay  ;  ils  sont  petits,  généralemcm 
asses  mal  conformés;  leur  toison  ett 
rare  et  grossière,  le  brin  avant  un 
quart  de  diamètre  de  plus  que  le  brin 
des  berrichons  de  Champagne.  Lear 
face  et  leurs  membres  sont  le  pi» 
souvent  marqués  de  taches  rmao- 
Quoi  qu'il  en  soit  des  nuances  qui 
différencient  les  moutons  berrieboai 
les  uns  des  autres  et  qu'il  est  nécB^ 
saire  que  les  coltivatenrs  coanaii- 
sent,  ils  forment  une  populatioo  orne 
importante  qu'il  faut  aaâioKf 
par  elle-mSme  et  par  les  soins, 
plutôt  qws  par  des  croisements  avec  les  ncei 
Dishley  et  Southdown.  Cependant  les  croisemeali 
avec  la  race  Southdown  donnent  d'excellents  lé- 
sHltats,  mais  surtout  en  vue  de  faire  directeaienl 
des  produits  très  précoces  pour  la  boucherie,  linu 
qu'opérait  de  Béhagne,  en  faisant  saillir  des  bre- 
bis berrichonnes  pares  par  des  béliers  southéoira 
purs,  et  en  abattant  tous  les  prodoits  a  l'âge  ie 
neuf  i  dfx  mois. 

BBtTBOLLBTIB  (èotonifue).— Genre  de  plant» 
appartenant  à  la  famille  des  Myrtacces,  tribu  d» 
Barringtoniéos.  Ce  sont  des  arbres  de  l'Amériqae 
tropicale.  *  Le  BerthoUetia  exeeisa,  iil  H.BailloB, 
fournit  un  bon  bois  de  construction,  tandis  tpt 
ses  graines,  appelées  ehStaignet  du  Brésil,  anmaa 
d'Amérique,  au  Para,  du  nio-lfegrOj  Catlanotàt 
Sluranhao,  ont  un  embryon  comestible  et 


d'une  hnîle  douce  qui  rancit  facilement.  O^n  tes 
vend  fréquemment  à  Paris.  * 

BERTOLONIE  {bolanique  et  hortie^ture).  - 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des  Mélasloinacéet, 
tribu  des  Sonérilées.  Ce  sont  des  herbes  vivaces* 
feuilles  larges  dont  on  connaît  plusieurs  espiCH 
originaires  de  l'Amérique  tropicale. 

La  fiertolonie  marbrée  {BeHt^otàanmrmaiw 
est  lin  peu  charnue  ;  ses  feuilles  orales  d'an  t'en 
foncé  en  dessus  présentent  de  larges  macwo 
blanches  disposées  symétriquement  le  long  des 
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nervures  ;  ses  fleurs  sont  roses  et  disposées  en 
é(>is.  C'est  une  plante  de  serre  chaude  culliviio 
surtout  pour  son  feuillage. 

La  bertolonie  bronzée  (Bertolonia  œnea)  difT&re 
de  la  précédente  par  son  feuillage  aui  est  unifor- 
mément vert  sombre  brun&tre  avec  ues  reflets  mé- 
talliiiues.  Il  lui  faut  uoe  serre  chaude  ombra- 
gée. 

La  Bertolonis  guUata  et  la  BertolotUa  margari- 
taeea  out  des  feuilles  parsemées  de  macules  ou 

CioncluatloDS  roses  dans  ta  première,  blanches  dans 
a  seconde.  Ce  soDt  des  plantes  de  serre  chaude  ou 
tempérée. 

Le  nom  de  Bertolonia  est  «neora  synonyme  des 
noms  de  diverses  autres  plantes  :  Latwrrkiw, 
Lippia  myoporam,  Tovona  topsU. 

■EMICRB  (éetmomie  rttrale).  —  On  dit  du  vin, 
du  cidre,  ou  de  toute  autre  boisson  fermentée 

Îa'ils  sont  besaigres  lorsqu'ils  ont  de  la  tendance 
devenir  aigres,  c'est-à-dire  lorsque  leur  alcool 
commence  à  se  U'ansformer  en  acide  acétique.  On 
arrête  momentanément  cette  altération  par  l'addi- 
tion de  cendres  vives  de  bois  ou,  ce  qui  revient 
au  même,  de  carbonate  de  potasse.  Cela  ne  dé- 
truit pas  les  fermenta  qui  concurremment  avec 
l'accès  de  l'air  donnent  naissance  an  TÏnaigre:  il 
convient  d'avoir  recours,  pour  arrêter  le  mu,  i 
des  antiseptiques  ou  au  chauffage  selon  le  procédé 
l'astcur. 

BBscHOKNraiiA  (Aotettiftw  ot  lutrtmtttwe).  — 
Genre  de  plantes  de  la  Aimille  des  Amaryllidacées. 

Oes  plantes  ont  un  port  qui  rappelle  celui  des 
Yuccas.  Les  plus  répandues  dans  les  collections 
sont  les  Betchoneria  yuccoida,  argyrophijlla, 
bracteattt,  tubifiora;  on  les  cultive  comme  les 
agaves  mexicaines,  en  serre  froide  ou  tempérée  à 
Paris,  en  pleine  terre  dans  les  parties  chaudes  du 
Uidi. 

■E8I  (poire)  (pomologie).  —  On  dit  poire  Besi 
de  Hèric,  du  nom  d'une  paroisse  des  environs 
de  Fiantes  où  cette  poire  jouissait  d'une  cer- 
taine célébrité  dès  le  commencement  du  dîx- 
lepiièmc  siècle.  L'arbre  est  tortueux,  à  rameaux 
pendants.  Le  fruit  est  moyen,  vert  jaunâtre,  lavé 
(le  rouge,  pointillé,  légèrement  déprimé  aux  deux 
extrémités  ;  i  queue  loDjpie  et  grêle  ;  à  chair 
blanche,  peu  granuleuse,  jateuae,  ayant,  avant  la 
maturité,  l'odeur  de  la  fleur  de  sureau,  et  laissant 
dans  la  bouche,  i  l'époque  de  la  parfaite  maturité, 
un  arrière-goût  de  raisin  muscat.  Une  mûrit  qu'en 
hiver.  H.  Decaisne  refuse  le  nom  de  besi  (qu'on 
écrit  aussi  i  tort  Beay)  aox poires  aaivanles: 

KOHS  Rimis  Hoae  ADorria 

Bvft  d'AaIhenay   Poire  Dame-Verte. 

—  de  Chaumoniol   —  de  CbauinoDlel. 

—  àci  champs   —  OlKaonnel  dePnmnee. 

—  de*  chHfHriei,  d' Henri 

Landry,  Esporcn   —  Lécbasscrie. 

—  de  Bretagoo,  do  Coi- 

'oj-,  du  QiMMoy,  da 

Qui*!«w>is   —  de  Qaesfoj. 

—  de  Caen   —  l.éiMi-Lecl«re. 

—  d'été   —  Doysnn^Nui. 

—  do  lu  Hotte   —  do  m  Holla. 

—  des  Maral*   —  Cattllac. 

—  •ii>  Hontbffij   —  da  Monltgny. 

—  des  V^lârai».   —  dea  Véiérant. 

—  liicoiaparablo,  Sans- 

Parril   —  Non  Pareille. 

—  Va,  Yacl,  Valh,  Wai.  —  Ds  Salnl-WaMt. 

BBSLni  JtofoiWM}.  —  Genre  de  plantes  de  la 
fïimillo  des  Besiérieet,  sous-tribu  des  Hypocyrtées. 
Ces  plantes  de  serre  chaude  sont  originaires  du 
Brésil  et  des  Antilles.  On  signale  le  besleri  incamé 
{Betleria  incamata)  dont  la  pulpe  des  baies  se 
mange  A  la  Guyane  |  le  besleri  oleu  (Betleria  eat- 
TuUa)  dont  les  Galibis  se  servent  pour  teindre  en 
violet  leurs  onvragei  en  eoton  et  leurs  meablei 


d'écorce  et  de  paille;  les  Betleiia  flava,  gran<fi- 
folia,  pulchella  etvmoM,  que  l'on  cultive  aîms  li>s 
serres  chaudes  et  qui  ont  des  (leurs  jaunes. 

BBSLOn  {outillage  agricole).  —  Cuvier  ou  auge 
en  bois  dont  on  se  sert  p.a  Normandie  pour  rece- 
voir le  cidre  s'écoulant  du  pressoir. 

%VSiOCBB  {outillage  agricole).  —  Pioche  dont  on 
se  sert  pour  mire  les  trous  destinés  à  la  plantation 
des  arbres  ou  bien  encore  pour  provi^jner  les 
vignes.  La  bosoche  est  un  fer  dont  l  extrémité,  au 
lieu  d'être  en  pointe  comme  dans  la  pioche  ordi- 
naire, est  au  contraire  élargie  et  forme  un  taillant 
de  8  i  16  centimètres  de  largeur;  le  fer  est  ter- 
miné A  la  partie  supérieure  par  un  œil  dans  lequel 
on  adapte  un  manche  de  80  contiinèlres  de  lon- 
gueur. On  donne  aussi  le  nom  de  besoche,  dans  quel- 
ques contrées,  i  la  houo  à  main  A  fer  triangulaire. 

BÉTAIL  (économie  rurale).  —  Le  bétail  est  l'en- 
semble des  animaux  employés  dans  une  exploita- 
tion uricole  ou  dans  un  village,  une  commune, 
une  région.  Cette  appellation  ne  comprend  guère, 
en  Europe  et  dans  la  plus  grande  partie  de  TAmé- 
riuue,  que  les  équidés,  les  bovidés,  les  ovidés,  les 
suidés,  c'estri-dire  les  animaux  de  l'espèce  cheva- 
line, de  l'espèce  asine  et  mnlassière,  de  l'espèce 
bovine,  de  l'espèce  ovine  et  de  l'espèce  porcine.  On 
estime  qu'en  général  une  agriculture  est  d'autant 
plus  riclie  et  prospère  que  le  bétail  qu'on  y  ren- 
contre est  plus  nombreux  et  en  meilleur  état  d'en- 
tretien. Pour  que  cette  conclusion  soit  juste,  il  faut 
que  le  domaine  fournisse  toute  la  nourriture  des  ani- 
maux, ou  que  du  moins  la  nourriture  supplémentaire 
importée  ou  achetée,  par  exemple  les  tourteaux  et 
les  issues  dè  mouturo,  ne  constituent  qu'une  faible 
p.irtie  de  l'alimentation  des  animaux  domestiques 
maintenus  en  existence.  Ou  entend  d'ailleurs 
qu'une  forte  partie  des  terres  soit  consacrée  A  la 
production  des  céréales  et  de  quelques  antres  den- 
rées de  vente  directe,  le  bétail  transformant  toutes 
les  autres  denrées  végétales  produites  en  choses 
utiles:  force,  chair,  lait  ou  beurre  ou  fromage, 
graisse^  laine,  ete.  La  priqwrtion  des  terres  con- 
sacrées A  des  plantes  (burragères  doit  être  du  tiers 
A  la  moitié  do  l'étendue  totale  de  la  ferme.  Dans 
ces  conditions,  on  prend  souvent  pour  mesure  de 
l'état  d'avancement  ou  de  puissance  productive 
d'une  exploitation  agricole  la  quantité  du  bétail 
régulièrement  entretenu.  Pour  en  fàire  le  calcul, 
on  réduit  ordinairement  tous  les  animaux  de  la 
ferme  en  tétas  de  gros  bétail  ;  on  regarde  comme 

f:ros  bétail  les  chevaux,  juments,  poulains,  pou- 
iches,  les  Anes,  Anessea,  baudets,  mules,  mulets, 
bardots,  les  bœufs,  taureaux,  vaches,  génisses, 
veaux.  On  compte  qu'il  Aiut  dix  moutons,  brebis, 
béliers,  antenais,  agneaux,  pour  faire  une  tête  de 
gros  bétail.  De  même  six  porcs,  truies,  verrats, 
forment  aussi  une  tête  de  ip'os  bétail.  On  fait  le 
total  qu'on  divise  par  le  nombre  d'hectares  for- 
•mant  l'étendue  de  I  exploitation,  dans  laquelle  on 
ne  compte  pas  la  partie  forestière.  On  trouve  ainsi 
qu'il  est  entretenu  un  quart,  un  tiers,  un  demi, 
trois  quarts  de  tête  de  gros  bétail  par  hectare  ;  on 
regarde  comme  une  sorte  de  maximum  ou 
de  perfection  une  tête  par  hectare.  Ces  sortes  de 
calculs  seraient  plus  exacts  si  l'on  faisait  l'estima- 
tion en  poids  ;  la  présence  d'une  bascule  pour  lei 
bestiaux  est  indispensable  dans  toute  exploilatioi 
bien  tenue;  seule,  elle  permet  de  se  rendre  ui 
compte  précis  de  l'état  des  animaux.  On  dit  alon 

Ju'une  ferme  compte  100,  250  kilogrammes 
e  bétaU  vif  par  heetara:  le  cbiffra  de  lOO  kilo- 
grammes est,  A  la  fln  du  dix-neuvième  siècle, con- 
sidéré comme  une  proportion  remarquable.  Si  les 
troupeaux  sont  envoyés  dans  des  p&turages  com- 
munaux, peuvent  iouir  de  la  vaine  pâture  ou  sont 
appelés  pour  qnelqne  temps  dans  des  pâturages 
indépendants  de  rexploitation,  on  doti,  dans  les 
calcula,  défalquw  le  temps  qu'ils  ne  passent  pas 
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sur  le  domaine  exploité,  c'est-à-dire  ne  compter 
que  deux  tiers  de  leur  poids  par  exemple,  s'ils 
pauent  on  tiers  de  t'aonée  hors  d«  la  ferme. 

On  est  loin  d'être  d'accord  torla  manière  d'éta- 
blir la  comptabilité  des  spéculntions  auxquelles 
donne  lieu  le  bétail.  Les  uns  soutiennent  qu'on 
doit  Taire  l'inventaire  des  existences  et  porter  un 
Viantum  déterminé,  15  pour  1Q0>  par  exemple, 
comme  frdia  d'amortissement  dans  lei  dépenses  ; 
qu'on  doit  ensuite  calculer  toutes  les  dépenses  de 
nourriture  en  évaluant  les  consommations  d'après 
lea  cours  des  marchés  ;  qu'il  faut  ensuite  aToir 
soin  de  tenir  compte  de  toute  la  maju-d'œuvre 
pour  le  service  et  la  garde  des  animaux,  et  enfin 
porter  une  somme  déterminée  pom:  le  logement,  lea 
abreuvoirs,  les  barnais,  rérlairage,leBimpAts,etc. 
De  cette  façon,  on  obtient  le  total  du  débit. 
Quant  à  l'actif,  toujours  d'après  les  systèmes  de 
romptabilité  les  plus  anciens,  il  se  compose:  1*  du 
prix  des  journées  de  travail  fournies  par  les 
bétes  de  trait  et  de  b&t  ;  3*  des  résultats  des  ven- 
tes du  bétail  vivant,  du  lait,  du  beurre,  du  fro- 
mage, des  laines,  etc.  ;  3*  et  c'est  là  le  point  le 

{•lus  controversé,  le  prix  du  fumier  produit  par 
es  animaux,  soit  dans  les  étables,  nit  an  par- 
cage. On  comprend  combien  il  jr  a  d'arbitraire 
dans  cette  manière  d'agir;  les  pertes  ou  les  pro- 
fits qui  paraissent  résulter  de  la  balance  du 
compte  n  ont  aucune  réalité.  En  effet,  les  ma- 
tières fourragères  consommées  par  le  bétail  n'eua- 
sent  pu  être  transportées  sur  les  marchés  voisina 
où  elles  n'auraient  pas  pour  la  plupart  trouvé 
preneurs.  D'un  autre  cAte,  les  ftimiers  ne  sont 
que  rarement  l'objet  d'un  commerce  ;  il  est  rare 
qu'on  ait  l'occasion  d'en  acheter,  à  moins  que 
rexploilation  ne  se  trouve  près  d'une  grande  ville, 
et  dans  ce  cas  ils  ne  sont  cotés  qu^  des  conrs 
très  bas.  Si  l'on  en  mettait  en  vente,  on  n'en 
offirirait  peut-être  que  des  prix  dérisoires.  Pour 
rentrer  dans  la  vérité  des  (àits,  il  convient  de 
porter  simplement  an  compte  du  bétail,  d'une 
part,  les  résultau  dea  vente»  de  produits  animaux 
réalisées  (7  compris  la  force  obtenue),  et,  d'autre 
part,  tous  les  (ï'ais  effectués;  la  différence  donne 
une  somme  «lueron  peut  regarder  comme  l'équi- 
valent du  prix  des  nourritures  ;  plua  la  nourriture 
sera  pavée  ainsi  à  une  somme  élevée^  plus  la 
spéculation  entreprise  dans  la  ferme  sur  le  bétail 
devra  être  considérée  comme  avantageuse.  Quant 
au  fbmier,  on  doit  le  regarder  comme  un  résidu 
et  non  paa  comme  un  produit;  sans  doute,  la  ferme 
profite  des  fumiers;  plus  il  j  en  a,  plus  les  terres 
deviennent  fertiles  dans  une  mesure  qui  dépend 
de  leur  nature  et  des  travaux  de  culture  effec- 
taéa,  mais  il  ne  faut  pas  les  regarder  autrement 
qne  comme  la  restitution  d'une  partie  du  sol  lui- 
même,  dont  la  richesae  e(tt  été  diminuée  de  toute 
rexptoitation  qui  eût  pu  être  faite.  Les  e?ccréments 
da  Détail  et  les  corps  pailleux  qui  les  absorbent, 
rentrent  au  domaine,  mais  ils  ne  sont  pas  un  pro- 
duit réel,  en  vue  duquel  l'exploitation  du  bétail 
doit  être  entreprise.  Le  bétail  est  un  consommateur; 
il  détruit  une  parUe  de  la  fertilité  de  la  terre  ;  il 
ne  l'augmente  pu;  il  dut  efTeetner,  ponr  com- 
bler le  déficit,  des  restitutions  directes  ou  indi- 
rectes. Par  conséifuent  on  se  fait  illusion  sur  les 
résultats  d'une  exploilatioD  agricole,  quand  on 
compte  comme  un  actif  les  fumiers  au'on  a  ré- 
pandus dans  la  terre  ou  que  l'on  possède  encore 
dans  les  cours  d'une  ferme.  11  n'y  a  de  bénéfices 
que  ce  qui  peut  se  résumer  en  monnaie  ayant 
cours. —  Les  deux  aspects  différents  sous  lesquels 
le  bétail  vient  d'être  envisagé  caraclérisent  deux 
écoles  agronomiques  opposées,  l'ancienne  et  la 
nouvelle  ;  dans  cette  dernière,  on  repousse  avec 
soin  tout  ce  qui  peut  conduire  le  directeur  d'une 
exploitation  rurale  à  se  faire  illusion  sur  sa  situa- 
tion. Lo  bétail  n'est  que  l'ensemble  des  machines 


vivantes  d'une  exploitation  dont  le  rêle  est  de 
transformer  en  utilités  d'une  valeur  certaine,  lei 
aliments  considérés  comme  des  matières  pre- 
mières ;  déduction  faite  des  frais,  l'opération  est 
d'autant  plus  avantageuse  que  la  traQsrormalion 
paye  &  un  prix  plus  élevé  les  denrées  végitalct 
devenues  des  denrées  animales;  tes  fumiers  sest 
obtenus  ptr  surcroît  pour  aider  à  la  productioa  de 
nouvelles  matières  premières,  dont  en  ne  ddt  |Si 
escompter  la  valeur  par  des  artifices  de  com|Âa- 
bilité. 

BfiTOiiiB  {bataniate  et  horticulture).  —  Genre 
de  plantes  vivaees  de  la  famille  des  Labiées,  dont  j 
on  a  fiiit  aussi  une  section  du  genre  Stadu/t.  On  I 
doit  en  signaler  deux  espèces: 

1*  Labétoine  officinale  (ffefonica  offieinslit,  Sts-  1 
c%s  hetOTtica),  plante  légèrement  aromatique,  est 
très  commune  dans  les  bois  des  régions  tempmei 
de  l'Europe,  où  elle  fleurit  1  la  Qn  de  l'été. 

2*  La  bétoine  à  grandes  fleurs  {Beiotùea  grm^ 
flora,  Staekyt  grmdi/lora)  présente,  selon  les  va- 
riétés, des  fleurs  d'un  violet  rougefttre,  d'un  me 
tendre  ou  d'un  blanc  un  peu  camé.  La  haotesr 
des  Uges  est  de  0",S5  i  0-,40:  les  feuilles  radi- 
cales sont  longuement  pétiolées,  ovales,  obtuses, 
crénelées;  les  cauliniires,  seis^les,  arrondies;  lei 
florales,  bractéi  formes.  Les  fieurs,  presque  sessilei, 
sout  rassemblées  en  glomérules.  Quoique  ne  pro- 
duisant qu'nn  effet  médiocre,  cette  plante  est  sai- 
ployée  comme  ornementale  dans  les  grands  jardiai 
pittoresques,  en  terrains  sains  et  secs  oi  la  natire 
de  la  terre  s'opposerait  i  la  culture  de  végétaux 
plus  délicats,  ou  en  plates-bandes,  et  on  s'en  sert 

Jour  orner  les  rocailles.  La  fioraison  a  lieu  de  juin 
fin  juillet.  On  multiplie  le  Betomca  grandiftonta 
moyen  d'éclats  que  I  on  fait  tous  les  deux  eu  trois 
ans,  en  automne  on  an  printemps  ;  on  conserve 
entre  les  pieds  un  espacement  de  (^,30  i  (T.iO. 

BfiTOIftB  {hydraulique  agrieoU).  —  Nom  ami 
i  un  trou,  puisard,  puits  absorbant,  rempli  de 
cailloutage  et  par  lequel  on  se  débarrasse  de) 
eaux  gênantes  que  l'on  v  dirige  par  des  rigoles. 

BÉTOU  (eonsfruefion*  rmiea).  ~-  Le  béton  eil 
un  agglomérat  de  mortier  de  chaux  et  de  petites 
pierres  ou  cailloux  qui,  étant  pris,  constilne  noe 
masse  solide  bravant  l'action  du  temps.  On  rea- 
contre  après  plus  de  3000  us  des  eonstmctieu 
en  béton  que  les  Romains  ont  léguées  aux  Igei 
les  plus  reculés  que  l'on  poisse  prévoir.  Les  pfS* 
portions  les  plus  convenablea  i  employer  snl 
80  parties  de  cailloux,  ayant  chacun  un  volamsde 
60  a  80  centimètres  cubes,  40  parties  de  sable  et 
10  parties  de  chaux  vive.  On  gâche  le  tout  en- 
semble au  moment  de  s'en  servir,  et  on  conte  le 
mélange  par  25  ou  30  centimèb-es  de  hauteur,  es 
pilonnant  pour  ne  pas  laisser  de  vide,  dans  le* 
tranchées  où  Ton  veut  établir  une  fondation.  Os 
met  une  nouvelle  couche  de  pareille  épaitsssr, 
lorsque  la  prise  de  la  première  est  (!ute.  On  pn* 
portionne  répaisseur  on  béton  à  celle  des  non 

au'il  doit  supporter.  Si  le  béton  doit  être  place 
ans  un  endroit  accessible  &  l'eau,  on  doit  le  fa>R 
avec  de  in  bonne  chaux  h7dranliqne.0n  peut  (kbn- 
qner  des  blocs  en  béton,  en  le  coulant  dans  d» 
caissons  en  bois  qui  serrent  de  monle.  On  se  lart 
de  ces  blocs  ponr  faire  des  d^ues  et  des  travan 
de  défense  contre  la  mer  on  contre  les  conia  d'aïs 
dévastateurs.  < 

BBTTB  (bolontfue).  —  Genre  de  plantes  de  » 
famille  des  Chénopodées.  Ces  plantes,  originaires 
de  l'Europe  méridionale,  sont  herbacées.  On  en 
connaît  six  i  huit  ewèees.  Les  deux  principales 
sont  :  la  betterave  (Bela  vulgariM),  cultivée  dans  u 
plupart  des  régions  tempérées,  pour  ses  racines 
charnues,  et  Ta  bette  poirée  (0cfa  ciels),  >f^° 
cultive  surtout  pour  ses  feuilles  alimentaires.  Pour 
la  plupart  des  botanistes,  la  betterave  est  a» 
forme  démét  de  la  bette  poirée.  D'après  i.  « 
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CandoHo,  U  belle  i  racines  maigres  est  ssuToge 
dans  les  terrains  sablonneox  de  toute  la  région  âe 
la  Méditerranée,  jusqu'à  la  '  mer  Caspienne  ,  la 
Perte  et  peut-être  Vinde  oceidenlale;  il  estime  que 
Il  calture  n'en  remonta  pu  aa  deift  de  quatre  i 
sii  siècles  avant  l'ère  chrétienne. 

■BTTBKAVB  (cuUure  potagère  et  grande  cvl- 
twre).  —  La  variété  de  bette,  oesignée  sons  le  nom 
de  betterave  (Beta  tulgarii,  var.  râpa),  est  culti- 
vée pour  sa  racine.  C'est  une  plante  bisannuelle,  à 
racine  renflée  et  cbamae  (ilg.  637),  dont  la  tige  ne 
se  développe  qu'à  la  deuxième  année.  Les  feuilles 
principales  poussent  au  collet  de  la  racine  ;  elles 
sont  ovales  et  longuement  pétiolées,  parfois  ondu- 
lées, d'un  vert  brillant.  La  tige  (Sg.  638}  est 
droite  et  atteint  une  hauteur  de  l',50  ;  elle  sa  ra- 
mifie. Lea  Beurs  se  développent  par  groupes,  sur 
le*  nmaam;  elles  sont  hermaphrodites  ;  les  éta- 
mines  sont  sab-périg;nes,  l'ovaire  surbaissé  porte 
an  stjle  court  et  un  stiçnnate  triflde.  Le  calice  est 
k  dnq  divisions  ;  il  persiste  après  la  Ooraisoo,  de- 
vient dur  et  coriace,  et  forme  l'enveloppe  du  ilruit. 
La  graine  est  très  petite,  de  couleur  brune,  réni- 
forme. 

Onaobtenu,parlaculture,un  très  grand  nombre 
de  variétés  de  betteraves.  Jadis,  on  ne  cultivait 
que  des  variétés  potiujères  ;  depuis  un  siècle,  les 
variétés  propres  a  l'aUmentation  du  bétail  se  sont 
multipliées,  enfin  on  a  appris  à  produire  la  bette- 
rave pour  le  sucre  que  renferme  sa  racine.  Au- 
Knird*hai,  on  peut  répartir  toutes  les  variétés  de 
HtteravM  en  trais  groupes  :  betteraves  potagères, 


que  par  leur  forme.  On  en  distingue  deux  catcfço- 
nés  :  les  unes  A  chair  rouge,  les  autres  A  chair  jauue  ; 
les  premières  sont  de 
beaucoup  les  plus  es- 
timées. 

Les  principales  va- 
riétés sont  :  la  bette- 
rave crapaudine  fflg. 
639),  à  chair  très 
rouge  et  très  sucrée; 
sa  peau  est  rude  et 
crevassée  ;  —  la  bet- 
terave ronge  naine 
(flg.  MO),  à  racine  trts 
régulière  ;  —  la  bet- 
terave piriforme  de 
Strasboniv  (flg.  fiil), 
A  racine  renflée,  doitt 
la  chair  est  d'un  rouge 
très  foncé,  pea  pro- 
ductive ;  —  la  bette- 
rave rouge  grosse  (flg. 
6i2),  la  plus  volnmi- 
neuse  des  variétés 
potagères,  dont  la  ra- 
cine atteint  de  30  A 
35  centimètres  de  lon- 
gueur, la  plus  géné- 
ralementadoptée  dans 
Inculture  maraîchère. 
A  raison  de  son  rendement  élevé  ;  —  la  betterave 
de  Gardanne,  répandue  dans  le  midi  de  la  Fronce, 


yig.89B.— Betlm*eei»> 
paudîne. 


flg.  637.  —  Port  do  b  beltorars. 


Flg.  688.  —  A,  rameau  fl«ari;B,C,  D.  anirs;E,F,  fruits;  G,  H,  graine. 


betteraves  fourragères  et  belferaves  A  snere.  Pour 
chacun  de  ces  groupes,  des  méthodes  de  culture 
spéciales  doivent  être  observées. 

Bbitehaves  POTAcfiRES.  —  Les  betteraves  pota- 
gères diffèrent,  tant  par  la  conlenr  de  leur  chair. 


Îni  se  rapproche  beaucoup  de  U  variété  préeé- 
ente. 

La  culture  des  betteraves  potagères  ne  présenio 
pas  de  grandes  difficnltt^s.  On  doit  semer  ces  bet- 
teraves dans  une  terre  profondément  labourée. 
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Men  Tumée  ;  il  est  prudent  d'enterrer  le  fumier  dès 
l'automne,  afln  que  la  décomposition  en  soit  assez 
avancée  au  printemps,  car  le  fumier  pailleux  fait 
souvent  fourcher  les  racines  de  la  plante  On  sème 
.-111  printemps,  en  place,  généralement  à  la  main 
iliiDi  des  raies  tracées  avec  le  rayonneur,  ou  bien 
nvec  le  cordeau  pour  les  petites  surflacei.  Lorsque 
le  plant  est  levé,  on  l'éclaircit,  en  ménageant  entre 
les  pieds  qu'on  laisse,  un  espace  plus  on  moins 
t-'rand  suivant  leur  force.  On  procède  i  des  binages 
tloDt  le  nombre  varie  suivant  le  développement 


Vlg.  840.  —  B«U«nvt  nagt  fig.  841.  —  IMIeme  nage 
ni^Dê.  plrlforinodo  Stnibônr(. 

tics  plantes  parasites  ;  pendant  les  plus  fortes  cha- 
leurs de  l'été,  il  est  bon  de  donner  des  arrosages 
pnur  enrayer  les  elTets  de  la  sécheresse  Suivant 
l'époque  du  semis,  la  récolte  se  fait  depuis  le  mois 
d'aoftl  Jasqo'i  U  fln  de  l'automne. 

On  consomme  les  racines  des  betteraves  pota- 
gères BOUS  deux  formes  :  après  les  avoir  cuites, 
ou  après  les  avoir  fait  coniire  dans  du  vinaigre. 

BETTia&vu  roDRBAGftRES.  —  Les  principales  va- 
riétés de  bettartTes  faningères  sont  les  sni- 
vaiit^s  : 

I*  La  betterave  disette,  appelée  aussi  betterave 
cliampâtre,  à  racine  volumineuse,  dont  la  grosseur 
atteint  50  A  60  centimètres,  et  la  latveur  15  à 
ti)  centimètres,  à  chair  blanche  ou  veinée  de  rose. 
On  cultive  la  betterave  disette  camuse  (Rg  éi3),le8 
variétés  dites  d'Allemagne,  Mammouth,  blanche  i 
collet  vert  on  de  PuUboreau,  corne  de  bœuf 
(fig.  6U)  ;  cette  dernière  est  remarquable  en  ce 
que  sa  racine  se  contourne  en  se  développant  ; 

2*  La  betterave  globe  jaune  (flg.  645),  dont  la  ra- 
cine, de  eonlenr  jaune,  est  presque  tphérique, 
avee  noe  chair  blanche  et  ferme.  Elle  est  très  ré- 
pandue dans  les  cultures,  de  même  que  la  bette- 
rave jaune  ovoïde  des  Barres  (11g.  646),  obtenue  par 
Vilmorin,  plus  volumineuse,  plus  riche  en  sucre, 
et  qui  présente  l'avantage  d  un  rendement  plus 
considérable  ; 

3*  La  betterave  jaune  grosse,  A  racine  cylin- 
drique, avec  une  chair  jaune  pftle  ; 

i'  La  betterave  rouge  ovoïde  (flg.  617),  A  racine 
aKscz  efniée,  atteignant  une  longueur  de  30  A 
35  centimètres,  avec  un  diamètre  de  15  A  18  eentï- 
mitres  ;  la  chair  en  est  blanche  ;  c'est  une .  variété 
asseï  généralement  répandue; 

5*  La  betterave  ron^e  globe,  qui  présente  à  peu 
près  les  mêmes  caractères  que  la  précédente,  mais 
s'en  distingue  par  la  forme  spherique  de  sa  ra- 
cine ;  c'est  une  variété  remarquable  par  sa  matu- 
rité hftUve. 

La  première  condition  dn  suecès  dans  Inculture 
des  betteravei  fburragftrei  est  de  laboonr  profon- 


dément les  champs  qui  leur  sont  destinés  Ob 
donne  au  moins  deux  labours,  souvent  trois:  1* 

Sremter,  pendant  l'automne  ;  nn  deuxième  pes- 
ant l'hiver,  qui  sert  en  même  temps  pour  enfour 
le  fumier;  le  troisième  est  pratique  A  la  fin  de  Thw 
ver.  On  feit  suivre  les  laboura  de  hersages  qui 
assurent  l'ameublissement  de  la  cooche  supen- 
eielle.  La  terre  est  dispotée  en  larges  planches 
bombées  ;  si  elle  manque  de  profondeur,  on  trouve 
avantage  â  faire  des  billons.  La  betterave  est  géné- 
ralement en  téte  d'assolement  ;  on  loi  applique  alors 


Fie.  84S.— BelieraTenoga  Flg.  643.  —  BeUorave ditetti 
grosso.  camete. 


une  forte  Aimure  de  30000  &  40000  kilogrammes 
de  fumier  par  hectare. 

Les  semailles  se  pratiquent  &  la  main  on  au  te- 
moir,  mais  toujours  en  lignes.  On  peut  tracer  let 
lignes  avec  un  rayonneur,  en  les  espaçant  de  50  i 
6U  centimètres.  Il  est  bon  de  faire  en  mèine  tempi 
quelques  semis  en  pépinière,  alln  de  parer  auide- 
(icits  qui  pourraient  se  manifester  dans  la  levée  dei 

Î raines.  Dans  loi  semis  sur  place,  on  emploie  de 
&  6  kilogrammea  de  graines  par  hectare.  Les  se- 
mences sont  légèrement  recouvertes  de  terre,  de 
telle  sorte  qu'enes  ne  soient  pas  enfoncées  A  ans 
profondour  dépassant  1  &  3  centimètres.  Les  se- 
mailles se  font  de  mon  en  avril. 

Au  bout  d'une  quinsainn  de  jours,  les  plantes 
ont  levé.  On  procède  alors  A  un  premier  bin^i 
puis  A  un  deuxième  quelques  jours  plus  tard, 
afln  de  tenir  le  sol  bien  ameubli  et  de  le  débar^ 
rasser  de  toutes  les  plantes  adventices.  En  Mi 
ou  en  juin,  on  procède  au  démariage,  c'est-i-airs 
on  diminue  le  nombre  des  plants  sur  les  lignes,  en 
maintenant  les  pins  forts,  et  enlevant  ceux  qm 
pourraient  en  gêner  le  développement  0»  P'''^ 
cède  plus  tard,  de  juin  en  août,  A  de  DMivçaox 
binages,  afin  d*emplcber  absolament  le.  dévelop- 
pement des  muiwitM  herbes. 
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Quelques  cullivuteurs  croient  qu'ils  peuvent  en- 
lever, à  la  fin  do  l'été»  lei  fuutUes  dos  betteraves 


Fi;,  Ait,  —  BtllL'iave  dùiiUc  eotùa  de  bcmf. 

]wnr  1m  Ivh  maA|«r       Ifi  uiinaax  dometU- 


I '/^iTiiieat  dcH  neinu.  L'influeiieA  ndf^sCe  de 
L'effauiltABA  d«i  lietl(in;ve««k«(i  emHmirfl.  élédé- 


est  résulté  que  cette  opération  entraîne,  dans  le 
produit,  une  diminution  qui  varie  de  10  à  30  pour 
100 du  poids  de  la  récolte. 
On  ne  peut  enlever  les 
feuilles   sans    inconvé-  . 
nient  que  de  dix  Â  qiiînte  ' 
)our4avanl  l'arrachage,  ' 
L"arrachaï;e  3"cxi.'':mI» 
di.'|iiiis  le  nii[icii  de  ?cp- 
tf'iiihr'-- jii?i5u".U;i  riii  'l'iic- 
LoI  cl'.  Oh  \i-  prnli.iilr  .1  la 
l'i^rlip  ou  a\c.c  flii'^  iuslrii- 
iiiCQts  spécinux  [vny.  A»- 
RAcuACE).  Apri's  îivojt  nr— 

les  collets  et  les  fauilLes;. 
c'est  ce  qu'on  apMUt  te 
dÉ^DlIetage  6eA  netlrra- 

\03.  Les  rciiiElcs  sunt 
|[iîns<!as  sur  le  ctiamp ,  ru 
lii^T  ofi  le?  enlève  îi'Xir 
MTMp  iiiiiiii'-iliiLi'iiiir'TLl  i 
la  [lourrilurc  ilu  bulail  ï 
on  p  eut  ies  conse  rver  p  qut 
]'iii)iiilBg;e.  On  peut  aunl 
l<;sfaîrt!  raEin^fr  sur  pince 
]>Tir  ^les  mouli  ns. 
Le  rendement  des  het- 

tamnimm^m  varia^ 
:  dans  las  eonditians  ordmnInn^bti1VbAtlDtT«riété$, 
.  entre  3O*JO0  elGOOflll  Liln^rammeg  pîir  îïeEtace.  Si 
loa  circoniïtnncofl  cLuial' I  [.{Lii^s  yjnt  défavoniblac, 
'  H  peut  des(»adre  juaqu  »  l^O  \m  ItilogramnieB.  On 
!,«rârifT6'09»i$aiw  qosiaatés  de  rscJneA  d^m 
'  aoroavè!,  dans  êp.i  celliers,  itans  des  silos  en  ma- 
I  COQnerie,  an  bien  en^^ora  dans  des  silos  tcnnpo- 
.  ralirgs  crc-iis^^  \]sDs  te  sot. 

Les  bettcrafes  servi^ni  surlout  à  ralimanlatkn 


des  h&lKi  haviLics^  oviui^S'  ct  purflijcs.  Où  s'en 
tn>PVO  très  bien  dans  la  nourriture  des  vacbu  lui* 
ili^tet  (lea  bcabb.  Pour  l«id(iii&a.r«ttOaMax» 
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on  les  coupe  en  tranches  on  lanieUei  mince»,  àvec 
des  couteaux  on  mieux  arec  des  instruments  spé- 
ciaux, appelés  coupe-ractnes. 

A  l'état  normaLles  betteraves  fourragères  ren- 
ferment de  75  à  90  pour  100  d'eau  ;  par  conséquent 
la  quaotitf  de  matière  sèche  n'y  dépasse  pas  10  i 
S5  pour  100  de  leur  poids.  Afin  de  corriger  l'excès 
d'eau  que  renferment  ces  raeines,  on  les  dlitribae 


tig.  UT.  —  BtHcma  FMiaeraMe. 

aux  animaux  en  mélange  avec  d'autres  aliments 
plus  secs,  notamment  du  foin,  de  la  paille  hachée, 
des  balles  de  céréales.  Une  bonne  pratique  cod- 
liste  à  faire  le  mélange  quelques  heures  avant  les 
repas  ;  la  matière  sacrée  des  betteraves  subit  un 
commencement  de  fermentation  qui  excite  l'appé- 
til  des  animaux. 

La  culture  des  betteraves  fourragères  est  très 
répandue  dans  la  plupart  des  pays  de  l'Europe,  de- 
puis la  Russie  et  la  Suède  jusqu'en  Italie  ;  peu  de 
plantes,  en  dehors  des  céréales,  se  prêtent  &  une 
si  grande  variété  de  climats.  Les  principaux  avan- 
tages de  cette  culture  résultent  de  ce  que  c'est  une 
des  plantes  qui  fournissent,  sur  une  surface  déter- 
minée, la  plus  grande  quantité  de  nourriture  pour 
le  bétail,  et  de  ce  qu'en  raison  dos  façons  répétées 
et  des  laboura  profonds  qu'elle  exige,  sa  culture 
contribue  i  accroîtra  la  fécondité  du  sol  pour  toutes 
les  autres  récoltes.  Elle  a  servi  à  accroître  dans  des 
proportions  considérables  la  richesse  agricole  des 
contrées  où  elle  a  été  introduite. 

Le  poids  des  betteraves  fourragères  varie,  sui- 
vant les  variétés,  entra  2  et  10 kilogrammes;  avec 
beaucoup  d'eau  et  beaucoup  d'engrais  on  peut  en 
obtenir  qui  pËseot  jusqu'à  12  à  14  kilogrammes; 
mais  dans  ces  racines  la  proportion  d'eau  est 
énorme.  La  composition  élémentaire  des  racines 
varie  dans  de*  limites  aisax  étandaes.  Voici  l'ana- 


Ivse  de  einq  betteravM  exécutée  par  Bmde- 

mcot  : 


tus 

Diutla  blsnebe   78.7 

ChimpAtr*   8i.8 

GriMM  Janne   80,1 

Globe  roue   80,0 

Globe  Jant   79,3 


■uTtftns  sicHK  AZon 


91.3 
17.S 
40.5 
SO.O 
S0,7 


O.IB 
0.» 
0.4S 
0,27 


L'équivalent  nutritif  de  ces  betteniTes,  par  rap- 
port à  100  de  foin  renfermant  1,15  pour  100  d'aiote, 
varie  entre  S74  pour  U  globe  jtnne,  et  638  pour 
la  champêtre. 

La  composltioB  de  la  matière  i6che  était  la  sui- 
vante : 


niMtta  bUadw.. 

ClumpAtrfl  

Grou^>  Jaune..... 

Glob«  nage.  

G1ob«  janna  


Sa 

■Ss 

il 

8 

u 

'a 

1.3 

1.5 

0.93 

i,i 

0,28 

0,9 

t. 7 

0,33 

1.4 

l.ft 

0,48 

1.1 

0,96 

ii.S 
14,9 

13.9 
IS.S 


il 


IJi 
1.1 
1.7 
IB 

1,1 


La  proportion  dos  cendres  on  matières  minérales 
est,  comme  on  le  voit,  extrtaaement  faible. 

Voici  l'analyse  de  deux  betteraves  grasses 
blanches  d'Allemagne,  à  collet  vert,  récoltées  par 
U.  de  Béhague  à  Dampierre  ^Loiret)  -,  U  première 
pesait  i\i40 ,  la  secondo  1*<>,010  : 


GROSSE  psrirs 

BKTTBRAVI  BITTinAVI 


Ban  

llalièras  aiotàM.... 

Snere  

Oaadrea  

CelhilMa  


H. 08 
1.» 

e,«s 

0.99 
0,33 

100,00 


«i.oe 

1.75 
7.81 
0.» 
0.45 

IW.OO 


Dans  dos  betteraves  gigantesques,  dites  Nam* 
moutb,  M.  Peligot  a  trouTd  0,W  de  eendrai,  et 
seulement  0,91  pour  100  de  suera. 

Ces  exemples  snfDsent  pour  montrer  dans  quelles 
limites  peut  varier  la  composition  des  betteraves 
fourragères.  Le  cultivateur  doit  s'inquiéter  de  Is 
naturades  racines  qu'il  emploie,  et  surtout  de  ta 
proportion  d'eau  oni'elles  ranferment.  Dans  une 
betterave  dosant  80  pour  100  d'eau,  la  quantité  ds 
matière  alimentaire  est,  toutes  choses  égales  d'ail* 
leurs,  le  double  de  celle  que  ranferme  une  bette- 
rave dosant  90  pour  100  d'eau. 

Betteraves  a  sdcbi.  —  La  présence  du  sucre 
dans  la  racine  de  la  betterave  a  été  constatée  d's- 
bord  par  Margralf.  C'est  i  Achard  que  revient 
l'honneur  d'avoir  ptéconisé  la  cultura  de  cette 
plante  pour  l'extracuon  du  sucre.  Les  premim 
essais  rarent  faits  en  France  sous  Napoléon  I*, 
londn  blocus  continental.  La  culture  de  (a  bette- 
rave i  sucre  a  pris  un  rapide  développement,  et 
elle  s'est  étendue  de  la  France  A  la  plupart  des 
autres  pays  d'Europe.  La  fabrication  du  sucre  de 
betterave  est  devenue  une  des  principales  indus- 
tries agricoles  en  Allemagne,  en  Autriche,  m 
Russie,  en  Belgique.  Environ  le  tiers  de  latjasntfls 
totale  de  sucre  fabriqué  dans  le  monde  entier  pro- 
vient de  cette  plante. 

La  proportion  de  sucre  que  contient  la  beltersvci 
varie  de  6  i  18  pour  100  de  son  poids  ;  poc  1^ 
l'on  puisse  en  extraire  le  sucre  avec  avantage^d» 
doit  atteindre  10  à  IS  ponr  100.  Anssi  les 
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des  cultivateurs  éclairés  ont  eu  pour  but  do  créer 
des  rsceii  de  betleravea  possédant  une  grande  ri- 
chesse saccharine.  Les  principales  races  de  bette- 
raves socriëres  obtenues  ainsi  sont  issues  de  la 
betterave  blanche  (te  Silésie,origiDairc  d'Allemagne, 

Eréconisée  jadis  en  France  par  Hathieo  de  Dom- 
asle.  Ces  races  sont  les  suivantes  : 
1*  La  betterave  &  sucre  allemande  ou  de  Mag- 
ftebourg  fflg.  S48),  i  racine  asses  large  do  collet, 
A  Teuilles  nombreuses  et  étalées.  D'après  H.  Henry 
Vilmorin,  le  rendement  moyen  est  de  40000  liilo- 
grammes  à  rbeetare,  avec  une  richesse  en  sucre 
3e  13  i  n  poorlOO; 

i"  La  betterave  à  sucre  impériale  ou  de  Knauer 
(Ûg.  6i9j,  à  renillage  étalé,  à  racine  mince  et  très 
riche  en  sucre; 


Flp  618.  —  BeKenn  %  suerA  Fi;.  010.  —  Bottenvo  k  sucre 
de  MasdaboufE.  rmpjrlal«. 


3*  La  betterave  k  sucre  améliorée  de  Vilmorin 
(flg.  650),  à  racine  petite  avec  chair  dure  et  peau 
rugueuse;  rendement,  35  000  kilogrammes  à  1  hec- 
tare ;  richesse  on  sucre,  16  i  18  pour  100; 

4*  La  betterave  i  sucre  française,  &  collet  vert 
(flg.  661),  i  racine  plus  grosse  que  la  betterave 
allëmanae,  produisant  davantage,  mais  moins  riche 
en  sucre;  rendement  mouen,  oOOOO  kilogrammes; 
richesse  en  sucre,  11  i  12  pour  100.  —  La  betterave 
Brabant  a  été  obtenue  par  sélection  de  cette  va- 
riété; elle  est  plus  riche  en  sucre  ; 

5*  La  betterave  à  sucre  française,  &  collet  rose, 
variété  productive,  à  feuillage  abondant,  à  racine 
efillée,  rose  dans  sa  partie  supérieure.  Rendement, 
50  000  kilogrammes;  richesse  en  sucre,  12  pour  100. 

Toutes  ces  betteraves  sont  à  chair  blanche. 
D'autres  variétés  seraient  peut-être  encore  à  aigna- 
lor,  les  unes  obtenues  par  croisements  entre  des 
races  plus  anciennes,  les  autres  par  sélection  con- 
tinue. Ces  variétés  portent  généralement  les  noms 
de  ceux  qui  les  ont  obtenues.  Ainsi,  en  France, 
outre  la  betterave  Vilmorin,  on  connaît  les  bet- 
teraves Desprez,  Simon-Legrand,  Olivier-Lecq , 
Brabant,  etc. 

D'après  MM.  VioUette  et  Desprez,  il  existe  un 
rapport  étruit  entre  la  dureté  de  la  chair  des  bette- 
raves et  U  richossc  saccharine;  sous  ce  rapport  ils 


conseillent  de  répartir  toutes  les  variétés  en  trois 
catégories  :  1*  les  races  à  chair  très  dure  et  à  peau 
très  rugueuse,  ayant  un  collet  assez  large,  des 
feuilles  abondantes,  une  racine  allongée  et  pous- 
sant profondément  en  terre  sans  en  sortir;  z*  les 
races  à  chair  tendre  et  à  peau  lisse,  avec  un  petit 
collet,  peu  de  feuilles  et  une  racine  courte  ;  3°  les 
races  a  chair  intermédiaire,  i  peau  rugueuse,  à 
collet  luoyen  et  i  feuilles  larges,  avec  une  racine 
pivotante.  Les  premières  produisent  le  plus  de  sucre 
par  rapport  au  poids  de  la  betterave,  les  secondes 
donnent  ordinairement  le  plus  fort  rendement  en 
poids  dearacines,  mais  souvent  le  moins  de  sucre 
a  l'hectare  ;  quant  aux  troisièmes,  elles  produisent 
plus  de  sucre  que  le*  secondes,  avec  un  rende- 
ment en  poids  suffisant.  Ces  dernières  sont  souvent 
appelées  betteraves  de  conciliation,  parce  qu'elles 


FiC.650.— CellcriveAtiKn   Flg.  651.  —  DeIMnve  k  sncn 
amélioriio  de  Vllmoria.  à  collet  vert. 


concilient  les  intérêts  de  l'acheteur  (fabricant  de 
sncre)  qui  recherche  des  betteraves  riches  et  ceux 
du  producteur  pour  lequel  le  chiffre  du  rendement 
en  poids  est  important.  Les  variétés  i  chair  tendre 
et  a  peau  lisse  sont  généralement  rejotées  pour  la 
fabrication  du  sucre;  mais  on  peut  les  employer 
avec  avantage  pour  la  distillation. 

Culture  de  la  betterave  à  mere.  —  Les  règles  à 
suivre  pour  obtenir  des  racines  riches  en  sucre 
sont  aujourd'hui  bien  établies.  Elles  se  résument 
en  trois  pointa  principaux  :  préparalian  du  sol  par 
les  labours  et  les  engrais,  choix  de  la  graine,  soins 
de  culture. 

La  plupart  des  sols,  à  la  condition  qu'ils  soient 
bien  fumés,  conviennent  i  la  culture  de  la  bette- 
rave à  sucre;  mais  les  terrains  argilo-calcaires, 
argilo-sablonneux,  sont  ceux  qui  paraissent  les  plus 
propices.  On  doit  préparer  le  sol  par  des  labours 
profonds  exécutés  aux  mois  d'août  et  de  septembre  ; 
on  doit  pénétrer  à  une  profondeur  de  35  a  40  cen- 
timètres, soit  par  un  seul  sillon,  soit  par  l'action 
d'une  fouilleuse  après  un  premier  labour.  On  en- 
fouit en  même  temps  le  fumier  afin  qu'il  soit  bien 
décomposé  au  printemps.  La  terre  ayant  subi  l'ac- 
tion de  l'hiver,  on  procède  en  février  ou  en  mars 
à  un  labour  plus  superficiel,  puis  à  un  hersage  et 
A  un  roulage,  afin  que  la  terre  soit  bien  homogène 
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iTaDt  l'eniiCiiK'nceroent.  Lorsque  le  fumier  em- 
ployé est  trop  fraia  ou  psilleux,  lei  hetteraves  de- 
viennent fourchues  et  mûrissent  mal;  c'est  surtout 
pour  empêcher  cet  toconvénient  que  les  agricul- 
tears  allemands  ont  pris  l'habitude  de  ne  pas  ap- 
pliquer directement  le  fumier  i  la  letteraTe>  mais 
a  une  culture  de  blé  qui  précède  celle-ci. 

Le  fumier  étant  enfoui  à  nne  profondeur  de  20 
à  25  centimètres,  on  ajoute  des  engrais  complé- 
mentaires rapidement  solubles  qui  assurent  une 
alimcutation  suffisaDte  pour  ta  première  évolution 
des  jeunes  plantes.  On  répand  ces  engrais  à  l'état 
pulvérulent,  quelques  jours  avant  les  semailles.  On 
emploie  des  engrais  azotés  (sulfate  d'ammoniaque, 
Ditrate*de  soude)  et  des  engrais  phosphatés  (poudra 
d'os,  superphosphates)  ;  on  se  trouve  très  bien  de 
mélanges  combinés  de  telle  sorte  que  la  teneur 
en  acide  pbospliorique  soit  double  du  la  teneur  en 
azote.  Quant  à  la  Quantité  d'engrais  complémen- 
taires à  employer,  elle  peut  varier  de  100  a  400  ki- 
logrammes par  hectare,  suivant  la  nature  et  la 
fertilité  du  sol. 

Les  semailles  se  pratiquent  de  la  Qn  «le  mars  au 
commencement  de  mai  ;  on  les  fait  en  lignes  espa- 
cées de  25  i  40  centimètres,  suivant  qu'on  «oit 
biner  à  ta  main  ou  avec  la  houe  à  cheval.  On  sème 
dm,  en  employant  de  20  i  25  kilogrammes  de 
graines  par  nectare,  afin  qu'à  la  levée  toutes  les 
plantes  se  touchent.  On  ne  doit  enterrer  la  graine 
que  de  1  à  2  centimètres  de  profomleur.  On  donne 
un  coup  de  rouleau  après  les  semailles»  lorsque 
la  terre  est  tuTBiamment  asséchée. 

Les  soins  de  culture  consistent  surtout  en  bi- 
nages. On  commence  &  les  pratiquer  lorsque  les 
betteraves  ont  levé,  et  on  les  continue  de  quinzaine 
en  quinzaine  jusqu'au  mois  de  juin.  Dès  que  les 
plantes  ont  poussé  de  deux  à  quatre  feuilles,  on 
procède  à  réclaircisseriient  et  au  démariiigc,  de 
manière  i  laisser  de  dix  à  douze  pieds  par  mètre 
carré.  Pour  ce  travail,  on  a  imaginé  des  instru- 
ments spéciaux,  dont  le  principal  type  est  aujour- 
d'hui l'éclaircrsseuse  d'Olivier-Lecq. 

La  maturité  des  betteraves  commence  eo  sep- 
tembre; elle  est  caractérisée  par  le  jaunissement 
des  feuilles  et  leur  inclinaison  vers  le  sol.  On 
procède  à  l'arrachage,  soit  avec  des  outils  à  main, 
soit  avec  des  iustruments  spéciaux  (voy.  Arrachage). 
Après  avoir  débarrassé  les  racines  de  la  terre  qui 
les  entoure,  on  coupo  le  collet  avec  une  serpe,  et 
on  met  les  betteraves  en  tas  qu'on  recouvre  de 
feuilles,  jusqu'à ceque  les  chariots  les  emportent. 
On  livre  immédiatement  les  betteraves  aux  sucre- 
ries, ou  bien  on  les  conserve  en  silos  jusqu'au  mo- 
ment de  la  livraison.  On  transporte  Les  betteraves 
dans  de  grandes  charrettes,  ou  mieux  dans  des 
wagonnets  roulant  sur  de  petits  cbemins  de  fer 
portatifs. 

Compotition  <U  la  betterave  à  iucn.  —  La  com- 
position de  la  betterave  ù  «ucre  est,  comme  il  a  été 
dit  plus  haut,  extrémeiuent  variable  ;  elle  dépend  de 
la  qualité  de  la  graine,  de  la  nature  des  engrais  em- 
ployés, des  caractères  météorologiques  de  la  saison 
où  elle  a  été  récoltée.  On  peut  considérer  les  nombres 
suivants  comme  représentant,  d'nprès  H.  Peligot, 
la  composition  moyenne  des  betteraves  ordinaires  : 

Bau   83,5 

Sucre   10,5 

Cellulose  et  pectuse   0.8 

ilatiàres  protéiqucs  ou  aïolifcs.. .  1,5 
Autres  maUéres  Mfaniqaos ..... 

Sebadnéraux   0.8 

100,00 

Les  botleraves  de  qualité  supérieure  renferment 
de  14  i  16  pour  100  de  sucre.  Leur  poids  moyen 
est  compris  entre 400  et  800  grammes;  les  bette- 
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raves  d'un  poids  plus  fort  sont  ordinaîrsmentmiriBS 
riches  en  sucre. 

Des  travaux  nombreux  ont  été  faite  sur  la  fei^ 
matîon  et  l'évolution  du  sucre  dana  la  betterave. 
Les  principaux  sont  dus  à  Dnbrunfaut,  Pajen,  Pe- 
ligot, Corenwinder,  VioUette,  Sachs,  Fremy  et  ftt- 
herain,  Pagnoul.  Aimé  Girard,  etc.  II  en  résulte 
que  la  saccharose  s'élabore  dans  les  feuilles  d'og 
elle  descend  dans  la  racine  ;  la  pratique  de  l'effeail- 
lage  avant  la  maturité  doit  donc  être  absolument 
proscrite.  Le  sucre  de  betterave  est  ie  même  que 
celui  de  la  canne  à  sucre.  U  s'emmagasine  dans 
la  racine  en  proportion  croissante  depuis  le  eolkt 
jusqu'à  la  pointe  ;  au  contraire,  le»  matières  misé- 
ralei  suivent  nne  proportion  inverse  et  s'aeenmo- 
lent  dans  le  collet  C'est  pour  cette  raison  que  les 
fabricants  de  sucre  coupent  largement  le  collet 
des  betteraves;  c'est  ce  qu'on  appelle  faire  la  tare. 

Vente  de»  betteravet  à  tuere.  —  Les  producteun 
de  betteraves  à  sacre  vendent  leur  recolle  i  des 
usines  dont  elle  constitue  la  matière  première. 
Généralement  le  cultivateur  et  te  fabricant  de 
sacre  font  ensemble  un  compromis  ou  marché  par 
lequel  ie  premier  s'engage  i  cultiver  une  étendue 
déterminée  de  betteraves,  dans  des  conditions 

Krécises,  tandis  que  le  second  s'engage  i  acheter 
t  récolte  à  un  prix  fixé  d'avance.  Xe  cultivateur 
reprend,  à  un  prix  déterminé,  une  quantité  de 
pwpei  (résidu  de  la  fabrication)  proportionnelle  i 
la  quantité  de  betteraves  qu'il  a  livrée. 

Pendant  longtemps,  l'acnat  des  betteraves  s'est 
pratiqué  nniqnenient  an  poids.  Aiqoiird'bai  on  tût 
intervenir  sut  le  titre,  c  est-i-dire  la  richesse  en 
sucre,  soit  le  cours  commercial  des  sucres  extraits. 
Cette  combinaison  devra  être  universellement  adop- 
tée; elle  permet  seule  de  rémunérer  convenable- 
ment des  frais  do  culture  qui  sont  élevés  (de  700 
i  800  francs  mir  hectare)  et  de  développer  la  pro- 
duction des  betteraves  riches,  plus  faciles  i  tra- 
vailler dans  les  usines  et  plus  avantageuses  pour 
le  fabricant  qui  paye  désormais  l'impét  du  sucre 
d'après  le  poids  des  betteraves  qa'il  travùlle  (loi 
du  31  juillet  1884). 

On  détermine  la  richesse  saccharine  des  bette- 
raves soit  par  la  densité  du  jus  provenant  du  ri- 
page  d'un  certain  nombre  de  racines,  soit  par  le 
dosage  du  sucre  au  moyen  de  la  liqueur  tartro- 
alcahne  de  cuivra  (procédé  Fehling),  soit  par  le 
saccharimètra. 

Bbttebaves  PoaTB-CR&uu.  —  La  betterave 
étant  une  plante  bisannuelle  qui  ne  fleurit  et  no 
donne  des  graines  que  la  deuxième  année  de  » 
culture,  l'agriculteur  doit  se  préoccuper  de  gar- 
der des  plantes  qui  fournissent  les  graines  néwh 
saires  pour  ses  semailles.  A  cet  ^et,  il  cboItH 
parmi  les  betteraves  de  sa  récolte,  celles  qui' loi 

tiaraissent  présenter  les  metlleura  caractùres,  et  il 
es  met  de  cftté  pour  les  replanter  au  printempi 
suivant.  Il  j  a  donc  là  deux  opérations  successives, 
sélection  des  racines  qui  doivent  devenir  des  port» 
graines  oa  mères,  culture  de*  porte^tnines. 

Sélection  da  porte-graiaet,  —  Le  triage  des  ra- 
cines se  fait,  d  une  part  sous  le  rapporldes carac- 
tères extérieurs,  d'autre  part  sous  celui  de  la  rt- 
cbesse  en  sacra.  Beaucoupde  cultivateurs  préparent 
ainsi  eux-mtmei  leurs  graines;  mais  dansunce^ 
tain  nombn  d'exploitations,  on  se  livre  i  la  culture 
spéciale  des  betteraves  porte-graines,  dont  on  vend 
les  produits.  C'est  Louis  Vilmwin  qni  a  été  le  pro- 
moteur de  cette  industrie  ven  1650;  les  maisoni 
Vilmorin,  Desprez,  Simon-Lcgraad,etc.,  prodtuwot 
ainsi  chaque  année  en  France,  des  Quantités  cMi- 
sidérables  de  graines  recherchées  aans  tous  le* 
pays  nu  Ton  cultive  la  betterave.  Grice  àdesso^ 
de  sélection  poursuivis  pendant de.oombreuws  gé- 
nérations, on  a  obtenu  des  races  de  betteraves 
dont  la  richesse  saccharine  estipeuprèsconsUate, 
toutefois  les  graines  d'une  même  race  ne  doaaei" 
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pas  toujours, dans  tous  lei  sols  et  soui  toui  lescli- 
mats,  a«B  résultats  ideiitiqueB.  11  est  aiicenaire 
(]Q'uafl  race  soit  acclimatée  pour  arriver  i  son 
maumum  de  readement  dans  des  circonstaoces 
déterminées.  C'est  pourquoi  il  est  bon,  quand  on 
entreprend  la  culture  de  la  betteraTe,  d'essajer  i 
la  fois  plusieurs  rariétéi  aflo  de  reconnaîtra  celle 
qui  donne  les  meilleurs  résultats. 

Les  betteraves  qui  doivent  aervir  de  porte- 
fraines  sont  cboisïes  avec  soin  parmi  celles  qui 
n'ont  subi  aucune  altération  ni  aucune  bleuure. 
Après  l'arrachage,  on  laisse  les  pétioles  des  feuilles 
sur  une  longueur  de  9  à  3  centimètres,  et  on  ren- 
ferme Lusrïcino&  dans  des  caves  m  iLins  dus  iiius, 
en  \bs  entcritrant  de  sabifi  sec.  Il  eïl  iRilisf)en$ablâ 
qu'elles  reslenl  à  T^bri  Je  la,  gcle^e. 

Cuitfirr  dfs  fiorle-graints.  —  Au  inuis  d'avril  on 
piaille  Il's  betteraves  à  la  b^chç,  cl  ins  une  Icrr* 
bien  ameublie  et  profondénient  lab>iur«c.  en  tits- 
laiit  flutniiir  de  Ja  f.iciiie  et  en  enfonçant  celle-ci 


à  claire-voie  sur  leauel  les  ouvriers  couchent  une 
poignée  de  tiges,  qu  ils  froissent  avec  une  poignée 
en  bois  cannelée;  cD  tirant  les  tiges  à  eux,  ils  dé- 
terminent la  séparation  des  graines  qui  tombent 
sous  l'établi,  sur  une  toile.  On  nittoïe  ensuite  les 
graines  avec  un  tarare,  puis  on  les  passe  au  crible. 

Un  hectare  de  betteraves  porte-graines  peut  don- 
ner de  2000  à  3000  kilogrammes  de  semences. 
Celles-ci  conservent  leur  Acuité  germinative  pen- 
dant cinq  à  six  ans. 

EKKEnrs  DE  LA  BETTERAVE.  —  La  betterave  est 
sujette  aux  attaques  de  plusieurs  animaux,  dont 
la  mvhîplîcaUon  cause  parfois  det  ravages  oonsidà- 
rablcs. 

Les  pnncipaux  «nnemU  de  la  beLli^ravË  sont, 

Earmi  les  LiisiKetes  :  le  hanntlaiii  dont  l:t  Larve  (v<t 
lancj  aUaqm;  la  radtci^Iles,  puis  le  pivat  de  l,i 
racine;  le  îaupiyi,  Anal  la  lar^o  aUniul  et  (Iiitrit 
le?  jeunes  'plantei;  \e3ilphe,  dont  lu  larve  mangu 
iurLouUesjcLincB  rciiîUesdea  ïrclti^ravea;  la  eujîiJi' 


t'ig.  Hji..  ~  Quirien  égroiuiil  des  semences  de  Ii  elle  ru*  et. 


de  telle  sorte  que  le  rollc^t  soît  recouvert  de  t  ù 
3  centimèCriiB.  On  piaule  les  racines  en  carré,  avec 
uo  ^cartcmenl  do  05  à  75  ceoiiinètrÊS. 

On  prg>c^4te  à  des  liîoiiKi's  ciu'on  pratique  en 
nombre  nécessaire  iuivant  l'H^'laC  du  cliaTnp.Ju^qii'ii 
ca  que  le  dévelopfioment  des  liges  «iiipâchc  d'y 
pénétrer.  Si  les  ranteAUX  deviennent  nombreux, 
on  Cdlcve  los  \Aus.  raibles;  quelquefois  on  «citne 
la  tige  prÎDcipale- 

Pendant  la,  vé^ctutioPi  la  quantité  de  Bucro  i|U6 
renferme  la  racine  décroît  progressivecneut,  sur- 
lOuL  après  la  floraisEin;  le  sucre  a  compJi-ti^niLioi 
disparu  turaque  ks  graines  sonl  mûres. 

maturité  d<^s  graiii[^Ë  arrive  4  la  Un  de  l'été 
ou  au  <:aiumoucL-menl  ùb  l'^jutuniiiD  ;  uQ  la  racon- 
nait  4  la  couleur  brune^ue  (irennent  Ie5e\trèfflit0f 
des  rameaux.  On  coui>e  les  tigf^s,  un  les  lie  en 
gerbes  et  on  suspend  ces  gerbes  dans  un  cn<truiL 
Kt,  par  exempliï  dam  un  gi  enicr,  où  cLJes  se  des- 
tèciii^dt-  Puui'  si-^arer  les  graines  des  li^^et,  lë  pro- 
cédé le  fOui  aimplo  consiste  à  sqcnuer  les  Ciges  au- 
dessus  d'une  pièce  de  tuili^  étendue  par  terre, 
M.  Despri'Z,  de  C:ip]>clle  fNordir  a  iinujfiiié  un  af^- 
parcil  i|ui  (lermel  d'exécuter  ce  travail  plus  rapï- 
deuLciil.  Cut  appareil  (fig.  €52)  cunsîsle  en  un  étLit>li 


nèbaleuse,  qui  n'allaquc  ^xua.  feuilles  j  l'a^omana 
linéaire,  qui  ee  )>orle  sur  les  ft^uilles  et  3ei  jeune» 
racines;  l'aiti-ie,  qui  maD^;»  les  feuilles;  la  mc- 
iueile,  dont  la  larve,  ans  mois  Je  juin  et  de  juillol, 
coupe  le  ciillel  de  la  plante  et  rnan^c  Ja  partie  su- 
périeure de  la  racine;  la  noctuelle  polfujsre,  qui 
n'attaque  que  les  feuillesi  la  rtuiufifit  de  la  belte- 
rui-e,  qui  mange  auss)  les  feuillej. 

Parmi  los  annélide»,  lea  lombrics  ou  ver» dit  (erre 
^'aliaqucnl  aux  ran-ines  de  la  beUcrava-  —  Deux 
mvriapod^fljafcianiii^sel  l'iule  terreslre,  dctrniaenl 
li;5  graines  des  betteraves  et  Les  ji^uncs  ph«i]Les. 

Il  faut  enfin  ciler  la  itématade  ou  angudlule  de 
la  belleravG  {Heiçrwicra  Scliachlii},  duû\  lia  mulll- 
plicaLii>u dans  plusieurs  parlios  de  la  Sâxe,  etplui 
tard  dans  ptusicurs  départements  français,  a  été  la 
c[LUse  dâ  (graves  préoccupation^  ;  celle  anguillule 
attaque  les  râdic<;lle£  de  la  plante,  et  eLk  y  en- 
traîne un  arci-t  c^implet  dans  la  ^o^'ûtati'on.  M.  Aimé 
Girard  a  proposé  l'emploi  du  suirure  de  carlione 
puur  le  irailemciit  de  la  Icrre  dei  cbampi  qui 
sont  euvaliia  par  ce  parasite. 

RË£.L>LTi^TS  DE,  L«  t^CLTUhE  UEâ  B£TT£IIAVCS.  — 

L'exiensiou  de  la  culturê  de  la,  bettera>o  a  été  une 
des  principale^  causes  du  pi  ogrè»  en  Europe  au 
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diz-aenTiftme  ilèele.  Elle  a  donné  naissance  & 
deux  grandes  industries  àgricoies  :  U  sucrerie  et 
la  distillerie  ;  elle  a  permis  d'accroître  considéra- 
blement la  production  du  bétail,  en  fournissant  un 
énorme  supplément  de  nourriture  par  les  pulpes, 
qui  sont  les  résidus  de  ces  industries.  Par  les 
soins  de  culture  qu'elle  exige,  elle  a  amené  l'ac- 
croissement de  fertilité  du  sol  et  elle  a  permis  de 
doubler  le  rendement  des  récoltes  qui  la  suivMit. 
Hais,  pour  être  désormais  avantageuse,  il  faut  que 
la  eulture  de  la  betterave  soit  conduite  suivant  des 
méthodes  rationneUei,  et  qu'on  accord  absolu  soit 
réalisé  entre  lei  eidtiTataars  et  les  EabricaDta  de 
sucre.  H.  S. 

BÉTDLINÉBB  [botanique).  —  Famille  d'arbres 
Dicotylédones,  i  fleurs  en  chatons,  unisexuées. 
Cette  famille  ne  comprend  que  deux  genres,  l'aune 
et  le  bouleau. 

BBDUB.  —  Le  beurre  est  un  des  principes 
constituants  du  lait  des  mammiRres.  Il  se  trouve 
en  suspension  dans  la  maue  liquide  sous  la  forme 
de  petits  globules  libres,  qui  se  réunissent  et 
s'agglomèrent  lorsqu'on  bat  ou  qu'on  agite  le  lait. 
Le  beurre  ordinaire  est  fourni  par  le  lait  de  vache. 
C'est  une  substance  alimentaire,  de  nature  grasse, 
de  consistance  plus  ou  moins  solide,  jaune  ou 
blaoe  jannUre,  d  une  aavenr  donee  et  d'un  arôme 
spécial. 

Le  beurre  pur  est  formé  par  un  mélange  de 
corps  gras  neutres,  dont  la  découverte  est  due  ï 
H.  Cfaevreul.  Ils  s'^  présentent,  en  moyenne,  dans 
les  proportions  suivantes,  sur  100  parties  :  marga- 
rine, 68;  oléine  et  butyroléioe,  30;  butyrioe,  ca- 
prine et  caprolne,  t.  —  Le  beurre,  solide  i  la 
température  ambiante,  fond  entre  81  et  33  degrés 
centigrades;  après  avoir  été  fondu,  il  commence  i 


tant  Cette  transformation  est  dae  h  la  production, 
sous  l'influence  de  l'air,  d'acides  oléique,  marga- 
ri(^ue  et  butyrique  mis'en  liberté  par  la  décompo- 
sition de  l'oléine,  de  la  margarine  et  de  la  butj- 
rtne.  La  beurre  par  et  complètonant  débarrassé 
tlei  matières  caséenses  du  lait  rancit  beaucoup 
moins  vite;  l'addition  de  sel  arrête  la  rancidité. 

On  extrait  encore  le  beurre  du  lait  de  brebis  et 
de  chèvre  ;  le  beurre  de  lait  de  vache  est  de  beau- 
coup le  plus  répandu.  La  quantité  de  beurre  que 
renferme  le  lait  des  mammifères  varie  dans  aes 
proportions  assez  étroites.  D'après  des  expériences 
de  H.  Boussingault,  le  lait  de  vache  renferme  de 
3,5  è  4,8  pour  100  de  beurre  \  d'après  Payen,  le 
lait  de  brebis  en  renferme  jusqu'i  8  pour  100. 
Il  résulte  d'expériences  de  M.  Eug.  Hareoand  que 

10  lait  des  vacbes  normandes  renferme  de  8,7i  à 
8,84  pour  100  de  beurre  ;  d'après  Storeh,  le  lait 
des  vaches  danoises  en  renferme  de  3,2S  à  4,04. 
Le  beurre  ne  çarattpas  également  réparti  dans 
la  masse  du  lait  renfermé  dans  la  mamelle  de  la 
vache  ;  on  sait  depuis  longtemps  que  le  lait  re- 
cueilli èlafln  de  la  traite  est  plus  chargé  de  beurre 
que  celui  recueilli  au  coramencemeot,  mais  è  la 
condition  que  le  lait  ait  séjourné  plus  de  quatre 
heures  dans  les  mamelles;  le  lait  de  la  Un  des 
traites  renferme  de  6,60  à  8,40  ponr  lOOde  beurre. 
On  met  parfois  i  profit  la  séparation  de  la  matière 
grasse  du  lait  dans  la  mamelle  de  la  vache,  ea 
réservant  pour  la  préparation  An  beurre  les  der- 
nières parties  des  traites. 

Si  la  proDortion  de  beurre  que  renferme  le  lait 
varie  peu,  il  n'en  est  pas  de  même  de  la  qualité. 
Sous  ce  ruport,  le  beurre  présente  des  variations 
très  considérables,  qui  paraissent  provenir  surtout 
Je  l'alimentation  des  vaches  et  des  conditions  de 
propreté  qui  président  i  la  préparation  dn  beurre. 
—  L'influence  de  l'alimentation  est  prépondérante  : 

11  est  d'cJ^érianee  pour  ainsi  dire  quotidienne  que 


l'arôme  et  le  goAt  du  beurre  provenant  d'une  mtme 
vache  dépendent  beaucoup  de  l'alimentation  qu'elle 
reçoit  :  rherbe  fraîche  des  prairies  est  la  oovm- 
ture  qui  assure  ta  meilleure  qualité  du  beurTe;le 
foin  vient  ensiiiie.  Certains  aliments,  notanoeit 
quelques  tourteaux,  les  pulpes  de  distillerie  at 
celles  de  sucrerie,  exercent  une  action  absolameot 
nuisible  sur  la  qualité  du  beurre.  La  stabulalioD 
permanente  parait  également  nuisible,  jnsqi'à  sa 
certain  point.  —  Pour  que  le  Itmirre  eraserva  si 
qualité,  et  pour  diminuer  la  rapidité  du  rancius- 
ment,  il  est  de  la  plus  haute  importance  que  les 
locaux  dans  lesquels  on  le  prépare  soient  temu 
avec  une  extrême  propreté,  que  les  ustensiles  doot 
on  se  sert  et  que  les  linges  en  contact  avec  la 
lait  et  le  beurre  soient  lavés  avec  le  plus  graid 
soin;  enfin  que  les  personnes  qui  manipulent  le 
lait  soient  couvertes  de  vêtements  très  propres. 
Toutes  ces  conditions  sont  absolument  indi^tea- 
sables. 

Fabbication  du  seurrb.  —  On  peut  fabriquer  te 
beurre  suivant  trois  méthodes  :  1*  battage  de  la 
crème  qui  renferme  les  globules  butyreux.  après 
l'avoir  séparée  du  lait;  z*  battage  du  lait  doux; 
3*  battage  du  lait  caillé  en  totalité  ou  en  partie. 
La  première  de  ces  méthodes  est  la  meilleure,  et 
on  doit  U  préférer.  En  eflet,  le  battage  dn  Uit 
doux  demande  plus  de  force  et  donna  un  rende- 
ment moins  considérable.  Quant  au  battage  du 
lait  caillé,  c'est  une  méthode  vicieuse  ;  il  en  résulte 
toujours  un  mélange  avec  le  beurre  de  matiérei 
caséeuses,  qui  le  font  rancir  rapidement  D'ail- 
leurs, les  méthodes  de  Cabrication  ne  diSèreat^ 
parce  <nie,  dans  les  deux  derniers  cas,  on  se  dis- 
pense de  procéder  i  la  séparation  de  la  crème,  et 
on  bat  la  totalité  du  liquide;  les  opén^ons  ooi 
suivent  cette  séparation  sont  identiques.  U  suffit 
donc  de  décrire  la  fabrication  du  beurre  par  le 
battage  de  la  crème. 

Cette  fabrication  comporte  une  série  d'opérattoai 

Îni  se  succèdent  comme  il  suit  :  écrèmagt,  c'etl- 
-dire  séparation  de  la  crème  contenue  dans  le 
lait  ;  barattage,  ou  agitation  de  la  crème  ponr  ag^ 
mérer  les  globules  butyreux  :  d^oUagct  c'est-è-dire 
travail  dn  beurra  pour  le  débarrasser  dn  sénn 
retenu  par  les  globales  après  leur  ig^ntinafioD. 
C'est  dans  la  laiterie  (voj.  ee  mot)  qnerefl'MtneBt 
ces  opérations. 

Berénage.  —  Lorsqu'on  abandonne  le  lait  tnit 
au  repos  dans  on  vase,  la  matière  grasse  qu'il  ren- 
ferme ne  tarde  pas  &  monter  i  la  surface,  en  en- 
traînant un  pen  de  caséum  et  de  sérum,  et  i  y 
former  une  couche,  de  couleur  jaunâtre,  plus  os 
moins  épaisse,  suivant  la  largeur  du  vase,  et  qui 
constitue  ce  qu'on  appelle  la  crème.  La  quantité  de 
crème  que  reDlèmie  le  lait  varie  avec  la  race  dei 
aalmauz,  leur  Age,  et  quelques  autres  circon- 
stances peu  connues,  entre  10  et  15  pour  100  àt 
poids  total.  La  montée  de  la  crème,  suivant  l'ex- 
pression consacrée,  doit  se  faire  avec  une  grande 
régularité.  Pendant  longtenpst  on  a  professé  qnll 
était  nécessaire,  ponr  que  la  erèma  mentit 
lièrement  de  maintenir  le  Uîlt  i  nne  température 
de  1i  à  13  degrés,  sans  descendre  au-dessous.  11 

Êaratt  qu'on  connaissait  déjà  depuis  longtemps  anx 
tats-Cnis  l'inOuence  du  froid  sur  la  séparais 
de  la  crème  et  du  lait,  quand  M.  Swarti,  en  1863, 
en  Suède,  et  plus  tard  M.  Eugène  Tisserand,  en 
France,  ont  démontré  par  des  expérienoes  déci- 
sives que  le  refroidissement  do  lait  active  Ii 
montée  de  la  crème.  Sous  l'action  du  froid,  le  lui 
étant  en  grande  masse,  il  fautseulement  ISbeuret 
pour  que  la  lait  refroidi  i  S  degrés  donne  toals 
sa  crème,  tandis  qu'il  (Isut  U  heures  sll  est  refiroidi 
A  6  degrés,  et  36  heures  au  moius  s'il  est  aba^ 
donné  au  repos  A  la  température  de  14  é  ISdegréf. 
Voici  en  qoâs  ternes  M.  Tisserand  expliqve  ce» 
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fl  Lorsque  l'on  examiae  une  goutte  de  lait  de 
vache  au  mierucope,  on  constate  qu'elle  est  for- 
mie  d'une  multitude  de  globules  flottant  dans  ud 
liquide  transparent.  Ces  globules  sont  ta  matière 
grasse  du  lait,  et  le  liquide,  le  sérum.  Ces  glo- 
bules De  sont  pas  tous  de  la  même  dimension;  on 
en  voit  dont  le  diamètre  est  de  0™,01  ;  d'autrns  ont 
((«".OOS;  les  plus  petits  mesurent  à  peine  «",0016 
de  diamètre.  Ces  derniers  sont  de  beaucoup  les 
plus  nombreux.  Pour  10  gros  globules,  nous  avons 
compté  36  globules  moyens  et  119  petits.  La 
quantité  de  globules  en  suspension  dans  Le  lait 
est  telle  qu'U  n'y  en  a  pas  moins  de  45000  de 
toutes  grandeurs,  dans  une  goutte  de  lait  de  1  mil- 
ligramme, et  leur  poids  varie  de  0"«,00000040  à 
0^,00000000165.  Ils  présentent  d'assez  grands  in- 
tenralles  entre  eux.  Dans  le  champ  du  microscope, 
une  goutte  de  lait  offre  asses  bien  l'aspect  d'un 
ciel  très  étoilé.  Réunis  et  serrés  les  uns  contre  les 
autres,  les  globules  de  lait  n'occuperaient  que  7  à 
S  pour  100  du  volume  total  du  lait  dans  lequel  ils 
flottent,  comme  on  peut  aisément  le  calculer.  Les 

Globules  n'ont  pas  la  mâme  densité  que  le  lait;  cette 
cnsité  est  inférieure  ;t  celle  de  l'eau  ;  elle  est  com- 
prise entre  0,94>  et  0,95,  tandis  que  celle  du  sérum 
est  un  peu  supérieure  à  celle  de  l'eau;  enfin  les 
globules  du  lait  ont  une  consistance  huileuse  à  la 
température  de  36  degrés;  à  18  degrés,  ils  sont 
mous;  à  12  degrés,  ils  commencent  à  durcir. 

•  Quand  le  lait  est  laissé  en  repos  pendant  un 
temps  sufQsant,  les  globules  montent  à  sa  «nrhee 
en  vertu  de  la  différence  de  leur  densité  avec  celle 
du  sérum  ;  leur  force  ascensionnelle  est  évidem- 
ment d'autant  plus  grande  que  l'écart  entre  leur 
densité  et  celle  du  sérum  est  plus  fort  et  la  viteue 
d'ascension  croit  uniformément  avec  l'espace  par- 
couru, suivant  la  loi  de  la  chute  des  corps;  le 
mouvement  de  bas  en  haut  du  globule  est  unifor- 
mément accéléré.  Or,  quand  le  lait  est  soumis  à 
une  température  très  basse,  le  sérum  se  contracte 
et  sa  densité  augmente  ;  les  globules,  de  leur  cdti, 
durcissent,  et  le  microscope  n'indique  pas  de  chan- 
gement appréciable  dans  leur  volume  ;  leur  force 
ascensionnelle  augmente  par  le  fàif,  et  la  vitesse 
du  mouvement  de  oas  en  haut  augmente  &  chaque 
instant  pendant  te  trajet  à  parcourir.  Les  gros 
globules  montent  les  premiers,  repoussant  devant 
■  eux  les  petits  globules,  et  entraînant  môme  une 
certaine  masse  de  matière  casieuse,  qnl  s'en  sépa- 
rera ensuite  par  un  repos  prolongé  ;  les  moyens  et 
les  petits  globules  ne  tardent  pas  eux-mêmes  à 

Î rendre  part  au  mouvement  ascensionnel.  De  là  : 
■  montée  immédiate  de  la  crème  pendant  la  pre- 
mière heure  avec  un  fort  refroidissement,  et  S*  di- 
minution de  volume  pendant  les  quelques  heures 
qui  suivent;  de  li  encore,  comme  application, 
utilité  d'avoir  recours  à  des  vases  i  crémer  es 
métal,  c'est-à-dire  bons  conducteurs  de  la  chaleur, 
afin  que  le  lait  prenne  le  plus  rapidement  possible 
la  température  du  bain. 

I  L'examen  microscopique  dn  lait  écrémé  prouve 
bien  d'ailleurs  que  les  choses  se  passent  amsl  et 
concordent  avec  les  données  de  l'analyse  ;  le  mi- 
crosfope  nous  montre,  en  effet,  qu'il  reste  encore 
beanconp  de  glohnles  de  toutes  dimensions  dans 
le  lait  écréme  des  éprouvettes  qui  n'ont  pas  été 
refroidies,  tandis  qu'il  n'y  en  a  plus  qu'un  petit 
nombre  dans  le  lait  écrémé  des  éprouvettes  sou- 
mises à  une  baiie  température;  les  gros  globules 
ne  s'y  voient  plue.au  sont  très  rares,  on  n'y  trouve 
que  des  petits  gLobule^ 

La  Sguro  t)53  représente  les  aspects  qu'offrent 
dans  le  champ  du  microscope  des  laits  écrémés 
aux  températures  de  22  degrés  centigrades,  de  15 
degrés  et  de  2  degrés  seulement. 

Non  seulement  la  montée  de  la  crème  est  plus 
rapide  quand  la  température  à  laquelle  ■  été  ex- 
posé le  lait  est  plus  voisine  de  xér«,  miU  le  volume 
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de  crème  obtenu  est  plus  grand  si  le  lait  a  été 
soumis  à  un  plus  fort  refroidissement;  en  outre, 
le  rendement  en  beurre  est  plus  considérable,  et 
enfin  le  lait  écrémé,  le  beurre  et  le  fromage  sont 
de  meilleure  qualité.  L'explication  de  ce  résultat 
serait  dans  ce  fait,  suivant  H.  Tisserand,  que  le 
refroidissement  énergique  arrdte  l'évolution  des 
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organismes  vivants  qui  constituent  les  ferments  du 
lait  et  empêche  les  altérations  dues  à  leur  action 

La  montée  de  la  crème  suivant  les  anciennes 
méthodes  se  fait  dans  des  vases  larges,  de  forme 
variée,  appelés  crémeuses  (vojr-  ce  motj.  Pour  ap- 
pliquer les  principes  dont  on  vient  de  lire  l'exposé, 
on  leur  a  substitué  des  crémeuses  réfrigérantes 
dont  il  existe  aussi  plusieurs  modèles.  C'est  dans 
les  pays  du  nord  de  l'Europe,  en  Danemark  et  en 
Suède,  que  la  nouvelio  méthode  a  été  d'abord  ap- 
pliquée, sous  te  nom  de  méthode  du  Swarz  ; 
elle  s'est  propagée  en  Allemagne,  en  Gntnde-Bre- 
ti^ne  et  en  Irlande,  en  France  et  jusqu'en  Amé- 
rique. Cette  méthode  exige  l'emploi  de  la  glace  ou 
d'eau  de  source  U-ès  froide. 

Ua  dernier  procédé  d'éerémage  donne  encore 
des  résultats  plus  rapides  que  la  méthode  de  re- 
froidissement :  c'est  l'écrémage  mécanique.  Il  re- 
pose sur  la  différence  de  densité  de  la  crème  et  du 
sérum;  en  soumettant  le  lait  à  l'action  de  petites 
turbines,  on  sépare  ces  deux  éléments  presque 
instantanément.  Les  appareils  qui  servent  à  ce 
travail  sont  appelés  crémeuses  centrifuges  (vi^. 
ce  mot).  L'écrémage  mécanique  peut  s'opérer  im- 
médiatement après  la  traite  ;  il  présente  l'avantage 
de  supprimer  l'ancien  matériel  des  vases  à  crémer 

aui  prend  beaucoup  de  place  dans  la  laiterie,  et 
e  nire  disparaître  aussi  tous  les  dangers  d'acci- 
dents entre  le  moment  de  la  traite  et  la  montée 
de  la  crème.  Cette  méthode  s'est  rapidement  dé- 
veloppée. 

Barattage.  —  Lorsque  la  crème  est  montée  dans 
les  anciennes  crémeuses,  au  repos  et  à  la  tempé- 
rature ambiante,  on  peut  la  baratter  immédiate- 
ment. Hais,  si  elle  est  montée  sous  l'influence  du 
Croid  ou  bien  si  elle  a  été  séparée  mécaniquement, 
on  doit  la  placer  dans  des  vases  en  grès  où  on  la 
laisse  pendant  21  à  30  heures,  à  la  température 
de  ii  a  15  degrés.  Ce  temps  est  nécessaire  pour 
qu'elle  pronne  une  légère  naction  acide  indispen- 
sable pour  l'arome  du  beurre.  On  procède  ensuite 
au  barattage. 

Cette  opération  s'effectue  dans  les  barattes  (voy. 
ce  mot).  La  température  à  laquelle  se  fuit  lebarat- 
tl^  n  est  pas  indifférente.  Il  résulte  d'expériences 
souvent  répétées  que  la  température  la  plus  con- 
venable pour  le  barattage  est  de  12  à  i-i  degrés 
centigrades.  Si  la  température  de  la  crème  n'est 
que  de  10  degr^,  il  est  nécessairo  que  le  batteur 
marche  très  vite  ;  au  lieu  de  80  tours  à  la  minute, 
par  exemple,  il  en  faut  120  à  130;  la  température 
s'élève  graduellement  dans  la  baratte  et  atteint 
13  A 14  degrés  à  la  An  du  travail. 

I.  -&2 
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La  durée  du  barattage  varie  avec  la  Torme  et  le 
mécanisme  de  la  baratte,  avec  la  saison,  etc.  En 
général,  elle  est  de  40  à  50  minutes.  Si  la  tempé- 
rature s'élève,  il  est  utile  d'*joulcr  de  l'eau  froide 
ou  de  la  glace  ^aar  la  ramener  au  degré  le  plut 
convenable. 

Détailage.  —  Lorsque  les  globules  butyroux  se 
sont  agglomérés  dans  la  baratte,  ils  sont  mêlés  à 
nn  liquide  blanchAtre  qui  constitue  ce  qu'on  ap- 

5 elle  le  lait  de  beurre.  Le  délaitage  a  pour  objet 
e  séparer  le  beurre  de  ce  liquide.  Oa  y  procède  à 
l'eau  ou  à  sec. 

Le  délaitage  à  l'euu  est  le  plus  usité  dans  la  fa- 
brication du  beurre  en  Normandie.  On  Ml  sortir 
le  lail  de  beurre  de  la  hiu-atle,  et  on  ajoute  de 
l'eau  fraîche,  avec  laquelle  on  lave  le  beurre  jus- 
qu'à ce  que  le  liquide  sorte  clair.  Ailleurs,  après 
un  lavage  du  beurre  dans  la  baratte,  on  place  les 
mottes  dans  un  baquet  rempli  d'eau  fraîche  ;  après 
qu'elles  se  sont  raffermies,  on  les  pétrit  avec  des 
spatules  en  bois,  en  renouvelant  l'eau  de  tempian 
temps  ;  on  continue  l'opération  jusqu'à  ce  que  Veau 
reste  absolument  claire. 

Le  délaitage  à  sec,  autrefois  employé  en  Bre- 
tagne, a  été  perfectionné  par  la  méthode  danoise. 
Dans  cette  méthode,  l'emploi  de  l'eau  est  rigou- 
reusement proscrit.  En  enlevant  le  beurre  de  la 
baratte,  on  le  reçoit  sur  un  tamis  à  travers  lequel 

fiasse  le  premier  excédent  de  lait  de  beurre.  On 
e  porte  ensuite  soit  dans  une  délaiteuee  méca- 
nique  (yoj.  ce  mot),  soit  dans  une  auge  en  bois 
dont  le  fond  est  percé  d'un  trou,  oft  l'on  bat  les 
mottes  avec  des  spatules  en  bois.  En  été,  on  su- 
perpose à  cette  auge  des  boites  en  bois  garnies  de 
morceaux  de  glace,  atln  que  l'action  du  froid  raffei^ 
misse  le  beurre. 

On  achève  le  délailnge  par  l'action  de  malaxeurs 
(tôt.  ce  mot)  qui  enlèvent  jusqu'à  la  dernière  par- 
celle de  lait  de  beurre. 

On  reconnaît  qu'un  beurre  est  bien  délaité,  lors- 
que,  en  le  coupant,  on  ne  voit  suinter  aucuno  goutte 
de  liquide  blanchitre  sur  la  section. 

En  résumé,  las  contions  do  la  bonne  fabrica- 
tion du  beurre  na  demandent  que  du  soin  ;  elles 
peuvent  se  traduire  par  quelques  indications  pra- 
tiques, comme  il  suit  : 

1*  EnlcTOrla  crème  aussitôt  que  possible  du  lait, 
et  quel  que  soit  le  procédé  d'écréniBge  adopté,  la 
laisser  prendre  une  légère  acidité,  sans  la  lainar 
fermenter  ; 

3*  Opérer  le  barattage  à  une  température  de 
12 à  U  degrés; 

3*  Dès  que  les  grumeaux  de  beurre  sont  formés 
dans  la  baratte,  les  enlever  et  procéder  immédia- 
tement A  un  délaitage  eomplet; 

i*  Malaxer  le  beurre  délaité  avant  de  former  las 
mottes  ; 

5°  Après  chaque  opération,  laver  tous  les  usten- 
siles d'abord  i  Veau  chaude,  puis  à  l'eau  froide,  et 
les  exposerà  l'air.  ETiter  de  toucher  le  beurre  aTec 
les  mains,  et  veiller  scmpuleuicment  i  la  propreté 
de  ses  vêtements. 

CoKSERVATion  hv  BEDR».  —  Le  beuTTe  qui  sort 
de  la  baratte  est  du  beurre  frai».  11  se  conserve  en 
cet  état  plus  ou  moini  longtemps  suiTont  qu'il  a 
été  préparé  avec  plus  ou  moins  da  soin.  L»  dnréa 
moyenne  de  la  conservation  du  beurre  i  l'état  frais, 

Ïuand  il  a  été  bien  préparé,  est  de  huit  i  dix  jours, 
n  assure  cette  durée  en  entourant  le  beurre,  dès 
qu'il  a  été  fabriqué,  d'une  enveloppe  en  mousse- 
line qui  le  soustrait  à  l'action  de  l'air. 

Pour  conserver  le  beurre  pendant  plus  long- 
temps, on  le  sale  ou  on  le  fond. 

La  salaison  s'opère  en  ajoutant  do  sel  à  la  masse. 
On  fait  le  mélange  en  malaxant  fortement  la  motte 
jusqu'à  ce  que  l'incorporation  du  sel  soit  complète. 
On  conseri'e  le  beurre  salé  dans  des  tonneaux,  des 
vases  en  grès,  des  boites  on  métal. 


On  dit  que  le  beurre  est  demi-t^,  lortqoe  U 
proportion  de  sel  ne  dépasse  pas  3  à  4  pour  100; 

Su'il  est  $aUt  lorsque  celte  proportion  atleiot 
pour  100;  elle  peut s'élevar  jusqu'à  10  pour  100. 
—  Pour  le  commerce  d'exportation, on  sale presqoe 
toi^ours  le  beurre. 

La  meilleure  méthode  pour  fondre  le  beurre  eit 
de  le  fondre  au  bain^narie  (voy.  ce  mot).  Le  beorre 
fondu  est  versé  dans  des  vasai  an  grès,  en  passant 
à  travers  un  tamisfln  qui  en  enlève  lesimiHiret^ 
Après  refroidissement,  on  recouvre  le  benne 
d'une  légère  couche  de  sel,  et  on  ferme  henn£ti- 
quement.  Le  benne  fondu  sert  surtout  aux  osaget 
culinaires. 

C<doraUon  dm  hewrre.  —  Les  consommateurs  le- 
cherchent  surtout  les  beurres  d'un  beau  jaune 
d'or.  C'est  surtout  en  été  que  le  beurre  poisè<le 
cette  couleur.  Pour  lui  donner  cette  couleur  <ttBi 
les  autres  saisons,  on  a  recours  à  diverses  matitret 
colorantes  i^u'on  ajoute  à  la  crème  dans  la  baratte. 

Les  principales  substances  auxquelles  on  a  re- 
cours sont  le  jus  de  carottes,  les  Oeurs  de  so«ei,le 
salï-aii,  t'orcaoette.  —  On  trouve  dans  le  commerce 
des  colorants  pour  le  beurre,  à  base  de  rocoo  on 
annato  (voy,  ce  mot). 

RiULTATS  DK  LA  nOOOCnOK  DO  BBVME.  —  U 
transformation  du  lait  en  beurre  est  an  des  meil- 
leurs moyens,  pour  l'agriculteur,  de  tirer  parti  des 
Taches  laitières. 

Il  faut,  en  général,  de  23  à  30  MXnt  de  lait  pur 
pour  obtenir  on  kilogramme  de  beurre.  La  proasii 
en  beurre  d'une  vache  qui  donne  aanuelleaienl 
S  000  litres  de  lait,  varia  donc  dans  les  limite*  de 
65  ù  80  kilogrammes.  Avec  on  rendement  de  SSW 
litres  de  lait,  on  a  de  75  à  100  kilogrammes  de 
beurre.  Au  prix  de  4  francs  le  kilogramme,  le 

Sroduit  brut  d'une  vache  est,  de  ce  cher  seal,  de 
60  à  320  francs  dans  le  premier  cas,  et  de  300  i 
400  francs  dans  le  deuxième  cas.  Toutes  les  foisqie 
l'on  no  se  trouve  pas  à  proximité  d'un  grand  centre 
de  consommation,  ob  Von  peut  vendre  le  lait  ea 
nature,  on  trouve  nn  bénéfice  assuré  à  transrtvaier 
la  crème  en  beurre.  Lo  lait  écrémé  est  utilisé  soit 
pour  la  fabrication  du  fromage,  soit  pourreatreticD 
d'une  porcherie. 

La  fabrication  du  bourre  sur  une  grande  échelle 
peut  donner  des  résultats  encore  bien  plus  élevéi, 
quand  on  a  recours  i  l'outillage  moderne  descië* 
mauses  centrifuges,  des  «ranaes  barattes  danoiiei 
mues  ù  la  vapeur,  des  malaxeurs  mécaniques.  Saas 
entrer  dans  des  détails  qui  rassortent  de  l'organi- 
aation  des  laiteries  (voy.  ce  mot),  il  sulHt  de  dire 
qu'on  peut,  avec  ces  appareils,  opérer  chaque  joar 
sur  1200  à  1500  litres  de  lait,  et  fabriquer  U  quio- 
tité  de  beurre  équivalente.  Les  frais  de  productioB 
sont  considérablement  réduits,  et  par  suite  le  bé- 
néfice est  accru.  Le  nombre  de  vaches  nécessaiie 
pour  obtenir  ces  quantités  de  lait  est  rarement 
réuni  dans  une  seule  exploitation  ;  les  cultivatean 
doivent  donc  s'associer,  comme  on  le  hit  seaveiit 

[tour  la  thbrication  des  fromages.  Les  assodatiMi 
aitiires  sont  des  oeuvres  de  progrès  agricole,  <{■' 
doivent  se  multiplier  partout 

CoMMUCK  DU  DEURRK.  —  Le  beurre  (irais  se  vead 
•oit  «n  pains  allongés  ou  ronds  du  poids  d'aï 
demi-kilogramme  (c'est  ce  qu'on  appelle  coonv- 
nément  beurre  en  livres),  soit  en  mottes  dont  le 
poids  varia  da  5  à  SO  kilogramme»,  suiTsat  lei 
usages  locaux.  —  Le  beurre  demi-sel  on  sal£  m 
Tenu  on  boites  méUilliques  dont  le  poids  varie  Mi- 
Tant  les  pays,  ou  bien  en  tonneaux  du  poids  de  »■ 
40  kilogrammes. 

En  France,  la  Norm.indie  est  le  principal  cent» 
de  production  du  beurre.  Quelques  parties  de  c^ 
province,  notamment  le  Bessin  (qui  fait  partie  é*t 
départements  du  Calvados  et  de  la  llanebe),  o» 
acquis  al  consarreiit  sons  ce  rapport  une  répvts- 
tien  univorsêHa.  Las  beurres  mus  et  les  beurre» 
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■alés  d'Isigny  et  de  Bajreux  ont  une  plus-value  no- 
table sur  tous  les  marchés  du  monde.  Les  beurres 
de  Gournay  {Seiae-Inrérieure),  ainsi  que  ceux  de 
Vire  et  de  Uvarot  (Gahrados),  soat  classés  ensuite. 

Après  la  Normandie,  la  Bretagne  fournit  le  plus 
de  beurre  au  commerce,  sartout  en  ce  <^ui  con- 
cerne les  beurres  salés  poir  l'exportation.  Le 
beurre  de  la  Terme  de  la  Prévalais,  près  Rennes, 
jouit  d'une  excellente  réputalinn. 

Les  départements  qui  produisent  le  plus  de 
beurre  en  France  sont  ensuite  :  Seine-et-Oise,  le 
Pas-de-Calais,  le  Nord,  le  Loiret,  la  Sarthe,  les 
Deux-Sèvres,  la  Charente,  le  Puj-de-Ddme,  le 
Ganta),  Indre-et-Loire,  Maine-et-Loire,  Eure-et- 
Loir,  l'Aube,  la  Maroe,  l'Yonne.  Les  beurres  de  la 
plupart  de  ces  provenances  sont  désigné!  dans  le 
commerce  sons  le  nom  de  beurres  de  Ferme.  On 
les  distingue,  aax  halles  de  Paris,  en  beurres  plats 
ou  en  demi-kilogramme,  et  en  petits-beurres  vea> 
dus  en  motte.  Dans  la  plupart  des  départements 
francuB,  le  tait  des  vaches  est  généralement  de 
qualité  supérieure  ;  mais  trop  souvent  on  n'en  tire 
que  des  produits  asses  défectueux,  faute  de  soins 
Biimsants  dans  la  préparation  du  beurre.  II  est 
donc  d'une  haute  importance  que  les  procédés  ra- 
tionnels de  fabrication  se  généralisent  partout. 

La  France  f;iit  avec  les  autres  pays  un  commerce 
imitortant  de  beurre,  nrincinalemenl  de  beurres 
salés  ;  elle  exporte  de  4  a  5  millions  de  kilogrammes 
de  beurres  frais,  et  de  30  i  34  millions  de  kilo- 
grammes de  beurres  salés.  La  valeur  de  ce  com- 
merce varie  de  105  à  110  millions  de  ^ancs.  Les 
beurres  frais  sont  principalement  expédié  en  An- 
gleterre, en  Suisse,  en  Belgique  et  en  Algérie; 


ipalement  de  1»  Belgique 
njt  approvisionne  surtout  les  villes  du  midi  de  la 
France:  tes  beurres  italiens  arrivent  même  aux 
balles  de  Paris. 

Les  perfectionnements  apportés  dans  les  pays 
septentrionaux  A  la  fabrication  du  beurre  ont  as- 
suré de  nouveaux  débouchés  aux  beurres  de  ces 
pays.  L'exportation  des  beurres  danois  s'est  accrue 
dans  des  proportions  très  considérables  :  ces  beurres 
sont  très  estimés  en  Angleterre,  et  ils  font  sur  les 
marchés  les  plus  lointains  une  concurrence  sérieuse 
AUX  beurres  bmnçais.  L'Amérique  dn  Nord  (Etats- 
Unis  «t  Canada}  »  aussi  beaucoup  développé  sa 
production  Mtiire;  elle  expédie  du  beurre  en 
quantités  eroiuantes  ehaiiue  année  sur  les  mar- 
chés anglais.  Les  exportations  italiennes  dans  l'Eu- 
rope centrale  augmentent  rapidement. 

FaLSiFic&TiOHS  DU  BKURRE.  —  Comme  toutes  les 
denrées  alimentaires,  le  bourre  est  st^et  à  diverses 
fkl^fleations. 

On  falsifie  le  beurre  en  y  joutant  de  l'eau,  de 
la  craie,  du  pUtre,  do  fromage  blanc,  et  surtout 
divers  corps  gras,  parmi  lesquels  on  doit  signaler 
surtout  les  gruisses  animales  et  la  ma^rine. 

Les  bons  beurres  renferment  de  13  i  16  pour 
100  d'eau;  au  deli  de  90  pour  100,  la  fraude  est 
manifeste.  On  la  constate  par  la  dessiccation  i 

rétuve. 

L'addition  des  principes  minérau  se  reconnaît 
m  dissolvant  la  matière  grnsie  par  Téther  ou  par 
le  SDlftare  de  cariwue.  On  traite  la  partie  non  Al^ 
Mmte  par  des  réactif^  spéciaux  qui  permettent  d'en 
reconnaître  la  nature. 

La  falsiflcation  par  des  graisse*  animales,  luif  de 
veau,  graisse  de  rognon,  graisse  d'oie,  peut  être 
établie  par  trois  procédés  :  difTérence  de  densité, 
point  de  fnsion  et  examen  microscopique.  —  La 
densité  du  beurre,  i  la  température  de  100  degrés, 
•tt,  d'après  M.  Konigs,  comprise  entre  0,803  et 
0,868;  celle  de  la  margarine  est  de  0,859;  celle  des 
graisses  de  mouton»  de  bœuf,  de  pore,  de  cheval. 


de 0,860  à0,861.— L'addition  de  graisses  élève  de 
plusieurs  degrés  le  point  de  fusion  du  beurre,  et 
celui  de  la  solidiAcation.  *—  Le  beurre  pur  examiné 
au  microscope  se  présente  sous  la  forme  de  glo- 
bules transparents,  sans  cristaux  de  matière  grosse, 
à  moins  qu'il  n'ait  été  fundu.  Le  beurre  additionné 
de  graisse  montre  des  globules  plus  gros  et  opaques, 
dont  un  grand  nombre  présentent  l'aspect  cris- 
tallin. 

Les  procédés  pour  reconnaître  l'addition  de  mar- 
garine au  beurre  sont  encore  imparfaits.  —  D'après 
H.  Donny,  l'ébullition  du  beurre  dans  une  capsule 
décèle  s'il  est  mélangé  de  margarine;  l'ébullition 
du  bourre  pur  se  produit  régulièrement  et  avec 
production  d'une  mousse  abondante  ;  s'il  y  a  de  la 
ma^rine,  l'ébullition  a  lieu  avee  des  crépite- 
ments et  la  production  de  flocons  noirs.  —  Pour 
reconnaître  la  proportion  de  margarine  contenue 
dans  un  beurre  falsifié,  la  méthode  généralement 
adoptée  est  celle  de  la  sapanification  ;  elle  repose 
sur  ce  principe  que  le  beurre  pur  ne  renferme 
que  87  i  88  pour  100  d'acides  gras  insolubles, 
taudis  que  la  margarine  en  renferme  95  pour  100 
On  estime  qu'un  beurre  qui,  après  saponification, 
donne  moins  de  12  pour  100  de  matières  solubles 
dans  l'eau,  peut  être  considéré  comme  fraudé.  — 
Enfin,  H.  Rabot,  chimiste  A  Versailles,  a  proposé 
récemment  l'emploi  do  la  lumière  polarisée.  Dans 
le  microscope  polarisant,  l'aspect  des  globules  bu- 
tyreux  se  distingue  des  cristaux  lumineux  et  des 
fibres  que  présente  la  margarine. 

Les  fraudes  dans  le  commerce  dn  bourre  ont 
pris  dans  «quelques  pays  do  très  grandes  propor- 
tions, principalement  aux  Etats-Unis  d'Amérique  ; 
on  prétond  qu'à  New-York  près  de  la  moitié  des 
beurres  vendus  sont  fraudés  par  l'addition  de 
graisses.  En  Hollande,  en  Anelelerre  existent  ou- 
vertement des  fabriques  de  beurre  artificiel.  En 
Amérique,  l'Etat  de  Colombie  a  adopté  une  loi  pour 
réprimer  ces  fraudes.  D'après  cette  lot,  une  amende 
de  50U  francs  est  prononcée  contre  tout  commer- 
çant ayant  livré  de  la  margarine  ou  dn  beurre  mar- 
gariné  sans  avoir  prévenu  l'acheteur  par  une  indi- 
cation apposée  sur  l'enveloppe  ou  le  baril  conte- 
nant la  denrée  vendue.  S'appuyant  surcet  exemple 
et  afin  d'arriver  à  arrêter  los  fraudes,  le  gouver- 
nement français  a  présenté  au  parlemont  un  projet 
de  loi  sur  le  même  objet.  D'après  ce  projet,  il  serait 
exigé  de  tout  vendeur  :  1*  qu'il  fasse  connaître  au 
moment  de  la  vente  ou  de  la  mise  eu  vente,  par 
une  étiquette  placée  sur  le  produit  ou  sur  le  baril 
ou  l'enveloppe  qui  le  contient,  si  le  beurre  est  pur 
ou  s'il  est  mélangé  de  ma^arine,  de  graisse, 
d'huile  ou  d'autre  substance  similaire  ;  3*  la  repro- 
duction de  la  même  mention  «or  la  facture,  ainsi 
que  sur  la  lettre  de  voiture,  ou  le  coHaissemeut 
accompagnant  l'envoi  du  beurre  vendu  ou  destiné 
&  être  vendu. 

CoaPOSiTioN  m  BEuaaE.  —  Le  beurre  renferme, 
outre  les  matières  grasses  qui  en  forment  la  base, 
de  l'eau,  des  matières  albuminuldea,  des  matières 
minérales.  Chacun  de  ces  principes  est  dosé  par 
dos  méthodes  diverses. 

Le»  analyses  de  beurre  les  plus  récentes  sont 
dues  i  H.  Schmitt,  professeur  i  la  Faculté  libre 
des  sciences  de  Lille.  En  voici  les  résultats  pour 
deux  beurrai  de  vache  et  pour  un  beurre  ite 
chivre  : 
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BEURRÉ  (POIRE  DE) 
covposrrioii  nuni 

Dl  LA  ll4TltRI  OUASBE         DI  TAOU 

Bnljrine    *  5^ 

OUlM   60,00 

Harsariiw.   35,00 

100,00 
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•nnuiB 
M  csivM 

S,50 
84,00 
30,50 

100,00 


Oo  retrouve  daoi  les  ceoilres  du  beurre  de  vache 
les  mSmes  éléments  que  dans  les  cendres  du  lait. 

ftEORiE  DE  pniT-iAiT.  —  Daos  quelques  régions, 
notamment  en  Auvergne,  on  fabnqne  sous  ce  aom 
du  beurre  avec  le  lait  restant  après  la  fabrication 
de  certains  nH)maees  gras.  Ce  beurre  est  de  qua- 
lité inférieure,  et  il  sa  conserve  mal.         H.  S. 

BBDmA  (poi»  de)  (poMotogie).  —  L'arbre  est 
très  fertile  et  partieuliarement  propreà  formerdes 
plein-vent.  Le  fruit  est  arrondi,  à  queue  assex 
courte  et  charnue  à  son  insertiou,  de  manière  à  se 
confondre  avec  la  poire  ;  la  peau,  jaune  oliv&tre, 
est  parsemée  de  gros'  points  et  de  marbrures;  la 
chair  est  blanche,  flne,  très  fondante  {fondante 
comme  du  beurre  dans  la  bouche),  juteuse,  d'un 

foût  délicieux,  tris  parfumé.  Le  fruit  commence 
mArir  dès  la  fin  de  septembre.  Ce  poirier  figure 
dans  tous  les  jardins  fruitiers.  Oo  a  d'ailleurs  cru 
pouvoir  on  faire  en  quelque  sorte  le  type  d'une 
eqièce  présentant  un  grand  nombre  de  variétés  ; 
H.  Decaisne  fait  remarquer  que  les  poires  ainsi 
appelées  des  beurrés  avec  divers  qualificatifs  sont 
extrêmement  différentes  par  La  forme,  l'époque  de 
la  mataritéi  la  nature,  quoique  étant  toutes  fon- 
dantes et  jDteases  ;  en  conséquence  il  a  rejeté  de 
la  nomenclature  des  poires  i  eonteaa  on  a  enire 
tous  ces  beurrés,  en  adoptant  pour  leurs  noms 
quelqu'un  de  leurs  synonymes. 

BBDBKINB.  —  Nom  donné  quelquefois  i  l'oKo- 
margarine  on  plni  communément  margarine  (voy. 
ce  mot). 
BÉII  (pomologie).  —  Voy.  Btsi. 
bBSOABB  (vétérinaire).  —  Nom  donné  aux 
concrétions  calculeuses  qui  se  forment  dans  l'esto- 
mac, les  intestins  et  les  voies  urinaires  des  qua- 
drupèdes. Ces  coDcrétions  atteignent  souvent  des 
dimensions  considérables;  elles  sont  composées  de 
phosphate  ammoniaco-magnésten,  do  caroonate  de 
cbaux  et  de  matières  animales  diverses. 

BlBAMIBl  (or&orjciUhire).  —  Le  bibassier,  que 
l'on  désigne  encore  sons  le  nom  de  néflier  du 
iapoD,  est  an  arbuste  de  la  famille  des  Roiaeéea, 
qai  noua  vient  de  l'Asie  orientale.  11  porto  do 
grandes  et  belles  feuilles  persistantes,  a*na  vert 
roncé  en  dessus,  et  blanches  tomenteuses  en  des- 
tous. 11  atteint  8  à  3  mètres  de  haotour»  toutes  les 
fois  que  le  climat  lui  eonriest,  e'esUl-dlre  qu'il 
est  sufOsammont  tempéré.  Aux  environs  de  Paris, 
le  bibAAier  passe  lot  nivers  dehors,  A  la  condition 
d'être  abrité  ;  n^als.  il  ne  fleurit  et  ne  fructifie  ré- 

SuHèrenient  que  sous  le  climnt  de  l'oranger;  il 
evient  alors  un  ariïre  fruitier  dont  la  culture  prend 
chaque  jour  plus  d'exieniion.  C'est  qu'en  effet,  & 
SOS  fleurs  blanches  et  disposées  en  corymbes  suc- 
cèdent des  fruits  ressemblant  A  une  sorte  de  petite 

Eomme,  d'an  jaune  de  eire,  recouverts  de  poils 
lancs  dans  le  jeune  Age  et  surmontés  par  le  calice 
qui,  étant  persistant,  forme  une  sorte  d'oeil  à  l'on 
sommet.  La' floraison  a  lieu  en  janvier  et  février; 
c'est  ce  qui  explique  que,  bien  que  végétant  aux 
environs  de  Paris,  cet  arbuste  n'y  fructifie  jamais. 

Losfruits  sont  des  baies,  dont  la  chair  est  très  ju- 
teuse, sucrée,  d'ungoût  agréable  ;  elles  renferment 
un  ou  deux  pépias  bruns  et  lisses.  Ceux-ci  germent 
bellement,  si  on  les  sème  dès  la  maturité  du  fruit. 
La  culture  du  bibassier  s'est  répandue  en  Algérie, 
ainsi  qu'en  France,  dans  toute  la  région  méditer^ 
ranéenne.  Ce  fruit  est  expédié  en  assez  grande 
quantité  sur  Paris,  où  il  commence  A  prendre  sa 
place  eomme  ttait  de  table.  S.  D. 


BIBBIOK  (élevage).  ~  Le  biberon  est  un  appt- 
reil  employé  dans  l'allaitement  artificiel  poor  fjîrc 
boire  les  jeunes  animaux  séparés  de  leurs  mirei 
OD  ceox  provenant  d'une  double  parturiiion.  D 
consiste  le  plus  généralement  en  un  vase  de  métd, 
bois  ou  cuir  d'une  forme  analogue  i  celle  d'une 
bouteille.  Sa  capacité  est  variable  selon  les  aai* 
maux  auxquels  on  le  destine.  Pour  l'espèce  t\itn- 
line,  le  biberon  doit  pouvoir  renfermer  2  litres  de 
lait;  pour  l'espèce  ovine,  le  contenu  est  eHimi 
d'un  demi-litre  au  moins.  Le  biberon  est  muni  i 
son  extrémité  d'un  bec  ou  goulot  que  l'on  intro- 
duit dans  la  bouche  de  l'animal.  Ce  bec  doilÂrc 
garni  de  mousseline,  de  façon  que  le  lait  pniiH 
paaser,  sans  couler  trop  vite. 

Dans  d'autres  cas,  le  récipient  est  en  télé  gal- 
vanisée, il  est  garai  d'un  couvercle  i  la  pvtie 
centrale  duquel  se  trouve  fixé  un  ajutage  auqnel 
s'adaptent  des  tétines  en  caoutchouc.  Qaelqae* 
éleveurs  allemands  ont  encore  perfectionné  cet 
Instrument  appelé  à  rendre  les  plus  grands  services. 
Des  supports  garais  de  peaux  apprêtées  figurent 
Icsjamoei  de  la  mère,  entre  lesquelles  viennent 
faire  saillie  la  série  d'ajutages  correspondant  aux 
récipients  nootenant  lo  liq^uide  nourncier.  Ce  sys- 
tème d'allaitement  artificiel,  réservé  aux  vcaui, 
est  admirablement  compris.  Lo  récipient  nakr- 
mant  le  lait  n'est  plus  métallique,  mais  (kit  de 
caoutchouc  rouge  ;  les  tétines  de  même  compo- 
sition, teintées  en  rose,  traversent  un  cuir  encore 
garai  de  ses  poils,  disposé  de  façon  i  affecter  li 
forme  des  paroia  abdominales  des  femelles.  Cette 
disposition  procure  au  jeune  qu'on  t  habîbié  pea* 
dant  deux  ou  trois  jours  à  téter  cette  nowriee 
artificielle,  l'illusion  de  la  réalité  ;  il  peut,  grlce  i 
l'élasticité  de  l'appareil,  donner  ces  violents  coapi 
de  t^,  souvent  si  préjudiciables  aux  vaches,  et 
croire  qu'après  cette  forte  et  brutale  pression,  le 
lait  s'écoulera  plus  bellement  dans  son  avide  go- 
sier. G.  H. 

MOBBT.  —  Ancienne  mesure  de  capacité, 
adoptée  en  France  pour  les  grains.  Sa  valeur  va- 
riait d'une  province  à  l'autre.  Le  bichet  de  Lm, 
le  plus  connu,  correspondait  à  40  litres  cnviroo. 
On  disait  aussi  birJierée  et  btckot. 

BIOOBNB  (outillage  agricole}.  —  Nom  donné,en 
Alsace  et  dans  la  Franche-Comté,  A  la  houe  àdenx 
dents  qui  sert  au  binage  des  rignes.  On  dit  auii 
bigot.  —  Les  dents  ont  1  centimètre  d'épaisseur 
pour  le  piochage,  et  6  railUmètrei  pour  le  hinags; 
ellei  wnt  coupantes  en  dehors. 

BIOOBNB.  —  Dans  la  classification  des  vscbei 
laitières  proposée  par  Guénon,  les  vaches  sont 
dites  bicoraes  quand  l'écuwon  des  mamelles  h 
termine  &  sa  partie  anpérienre  par  deux  diviiioai 
en  forme  de  cornes  droites. 

BIDBNT  (botanique).  —  Genre  de  plantes  de  la 
fkmilte  des  Composées,  renfermant  des  herbes  le 
plus  souvent  annuelles,  dont  deux  espèces  s^nt 
atses  communes  dans  les  lieux  humides,  et  ser- 
vent parfois  comme  plantes  d'ornement.  Ce  sont 
le  bident  tripartite,  appelé  vulgairement  cbaavfe 
d'eau,  et  le  hident  penché,  ou  eupaloire  ai^ualiqne. 
Le  bident  tripartite  est  mangé  par  le  bëUil,qusné 
il  est  jeune.  Des  plantes  de  ces  deux  espèces,  oo 
retire  une  couleur  Jaune  pour  la  teinture. 

BIBBNT  {outillage  agricole).  —  Houe  on  pioche 
fourebue  A  deux  pointes,  employée  dans  ungrand 
□ombre  de  départements,  pour  piocher  les  terres 
pierreuses,  notamment  les  vignes.  Le  fer  en  est 
épais  et  pèÏM  mielquefois  jnsqu'A  6  kilograniGDes. 
La  mare  du  Hedoc  est  aussi  un  bident. 

Les  fourches  et  les  louchets  A  deux  dents  poie- 
tues  ou  aplaties  sont  quelquefois  appelés  des  bi- 
dents. 

BIBBTS  (tootechme).  —  Nom  donné  plus  nrli- 
culièrement  i  une  sorte  de  chevaux  qui  se  proiai^ 
Baient  en  abondance  dans  la  partie  delà  NonaaB- 
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BIDETS 

die,  voisine  de  l'embouchure  de  la  Somme,  daps 
cette  partie  appelée  pa;s  de  Gaux.  On  les  nommait  le 
plus  ordinairement  Indeli  d'aUure,k  cause  de  leur 
façon  particulière  de  marcher  au  pas  accéléré,  im- 
proprement dite  poi  relevé,  façon  de  marcher  dési- 
gnée brièvement  ausû  par  le  terme  d'ollitre.  C'est 
là  une  acception  q>éciaie  de  ce  terme  qui,  dans  son 
sens  général,  t'applique  à  tous  les  modes  de  pro- 
gression de  ranimai  quadrupède.  On  dit:  allure  do 
pas,  allure  du  trot,  allure  du  galop,  etc.  ;  mais  en 
disant  qu'un  cheval  marche  l'allure,  eela  signide, 
dans  le  jai^on  hîppiaoe ,  que  les  mouvements  de 
ses  membres  se  wCMdent  dans  l'ordre  et  avec  le 
rjthme  précipité  qui  caractérisent  le  pas  relevé. 

Les  qualités  propres  à  ceUe  allure  taisaient  beau- 
coup rechercher  les  bidets  pour  les  longs  voyages, 
avant  l'établissement  des  routes  macadamisées  et 
sortont  des  voies  ferrées.  Dii  que  lea  voyages  en 
tUburj  et  en- wagon  ont  été  possibles  i  peu  près 
partout  en  France  et  principalement  en  Normandie, 
leur  population  est  tombée  en  décadence.  Elle  ne 
compte  plus  maintenant  ^ue  d'assez  rares  repré- 
sentants. Le  bldel  on  la  bidette  (on  nomiuit  ainsi 
la  jument)  présentait  l'avantage  de  joindra  i  une 
vitesse  souvent  égale  à  celle  de  l'allure  du  trot  (de 
S^,50  à  3  mètres  par  seconde,  au  moins)  des  réac- 
tions extrêmement  douces,  qui  permettaient  de 
rester  longtemps  à  cheval  sans  en  éprouver  aucune 
fatigue.  On  voyait,  par  exemple,  des  herbagers 
normands  venir  ainsi  de  leur  pays  jusqu'en  Poitou 
et  en  Saintonge,  pour  y  faire  les  achats  de  leurs 
bœnh  d'engrais.  Us  parcouraient  des  étapes  allant 
jusqu'à  vingt  lieues  par  jour. 

L  allure  es  «question  n'appartient  point  exclusi- 
vement aux  bidets  du  pays  de  Gaux.  Elle  n'est 
d'ailleurs  pas  plus  naturelle  chex  enz  ^ue  ches  au- 
cune des  autres  populations  chevalmes  où  son 
existence  se  constate.  Elle  existe  dans  tous  les  pays 
où  s'accomplissent  de  longs  voyages  i  cheval,  no- 
tamment cnez  les  Arabes.  Les  cavaliers,  pour  lear 
commodité,  la  font  acquérir  A  leurs  moutures. 
L'entraînement  de  l'habitude  en  rend  l'aptitude 
(keilement  héréditaire.  C'est  ce  qui  est  arrivé  de 
longue  date  pour  les  bidets  normands  et  en  a  fait 
une  variété  distincte,  dont  l'importance,  comme 
on  l'a  déjà  dit,  est  aujourd'hui  considérablement 
réduite. 

Celte  variété  appartient  A  la  race  britannique 
(voy.  ce  mot),  dont  les  caractères  spécifiques  se 
voient  intacts  sur  tous  les  sujets  restés  i  l'état  de 
pureté  qui  se  trouvent  maintenant  au  milieu  de  la 
nouvelle  population  chevaline  caucboisa.  Celle-ci 
est  pour  la  plus  grande  partie  composée  de  métto 
résultant  du  croisement  avec  les  étalons  anglo- 
normands.  Ces  métis,  de  formes  plus  distinguées, 

S and  ils  sont  réussis,  et  produits  en  vue  d'en  faire 
s  carrossiers,  montrent  eouvent  des  réminis- 
cences de  l'allure  de  leurs  mères.  Avant  de  prendre 
franchement  le  trot,  il  leur  arrive  d'exécuter  quel- 
ques temps  de  pas  relevé. 

Les  bidets  purs  dépassent  rarement  le  minimum 
de  taille  qui  s'observe  dans  la  variété  voisine  de 
leur  race,  la  variété  boulonnaise  (voy.  ce  mot), 
c'est-à-dire  1*.B0  A  l^.es.  Ils  ont  la  tête  relative- 
ment petite,  la  musculature  épaisse  et  courte,  par 
conséquent  la  croupe  arrondie,  les  articulations 
fortes  et  les  membres  solides.  Leur  robe  est  de 
couleurs  variées,  mais  le  plus  ordinairement  fon- 
cées. Ils  ont  le  tempérament  vigoureux  et  nu  sys- 
tème nerveux  puissant.  A  les  voir  marcher  avec 
l'encolure  allongée,  la  tète  basse,  levant  à  peine 
leurs  pieds,  on  les  croirait  toujours  sur  le  point  de 
botter  et  de  tomber.  Il  n'en  est  rien.  Leurs  sa- 
bots rasent  le  sol  dans  les  déplacements  rapides 
qu'ils  subissent,  mais  ils  ne  sont  arrêtés  par  aucun 
obstacle,  grâce  à  l'énergie  musculaire  qui  les  met 
an  mouvement. 
La  variété  de*  bidets  disparaîtra  sans  doute 
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complètement.  Quelles  que  puissent  être  ses  qua- 
lités propres,  il  n'y  aura  pas  à  la  regretter,  puisque 
sa  disparition  sera  due  uniquement  à  l'inutilité  de 
son  emploi.  A.  S. 

1IBLI.E  {mécattique  aoricole).  —  Tige  rigide 
mobile  A  ses  deux  extrémités,  servant  A  transmettre 
le  mouvement  d'un  point  A  un  autre.  La  bielle  est 
le  plus  souvent  en  fer  on  en  fonte;  on  l'établit 
quelquefois  en  bois.  La  bfelle  agit  toujours  à  l'ex- 
trémité d'une  manivelle  qui  la  conduit  ou  qu'elle 
conduit. 

En  mécanique,  on  se  sert  de  la  bielle  dans  deux 
cas  :  1*  pour  transformer  un  mouvement  rectiligne 
alternatif  en  un  mouvement  circulaire  conUnu,  ou 
inversement;  S°  pour  transformer  un  mouvement 
rectiligne  continu  en  un  mouvement  circulaire 
continu.  La  première  application  est  la  plus  géné- 
rale. —  Dans  les  machines  A  vapeur,  une  bielle 
transmet  le  mouvement  alternatif  de  la  tige  du 
piston  à  l'arbre  moteur. 

L'efficacité  de  la  transmission  varie  à  chaque 
instant  du  mouvement,  suivant  l'angle  que  la  bielle 
fut  avee  la  manivelle.  Ella  atteint  son  maximum 
quand  ces  deux  organes  sont  à  an|^  droit.  Elle 
est  réduite  à  léro  quand  ils  forment  une  ligne 
droite;  c'est  ce  qu'on  appelle  le  point  mort,  qui 
est  franchi  par  la  force  d  inertie. 

BIEKKALB  (COUPE)  [sylviculture).  —  Quand 
une  forêt  a  une  contenance  trop  faible  pour  qu'on 
puisse  y  asseoir  chaque  année  nne  coupe  d'une 
importance  sufOsante,  on  la  divise  en  un  nombre 
de  coupes  égal  à  la  moitié  du  nombre  d'années  de 
la  révolution  et  l'on  exploite  tous  les  deux  ans  une 
de  ces  coupes  qui  sont,  pour  cela,  dites  biennales 

B.  DE  LA  G. 

mAkb  (teehw^ie).  —  Composition  et  analyse. 
—  La  bi6re  est  une  boisson  saine  et  nourrissante. 
Moins  alcoolique  que  le  vin.  d'une  saveur  [ilus 
froide,  si  elle  n'en  a  tti  le  goût  aussi  délicat,  ni  le 
bouquet  aussi  recherché,  e^st  cependiint  la  boisson 
qui  peut  le  remplacer  le  mieux  dans  les  pays  où 
la  culture  de  la  vigne  ne  réussit  plus  par  suite 
d'une  température  estivale  trop  basse.  C'est  une 
boisson  rafraîchissante  en  été,  elle  peut  être  livrée 
A  un  prix  assez  accessible  et  son  usage  tend  A  se 
répandre  de  plus  en  plus. 

La  fabrication  en  est  aujourd'hui  colossale,  le 
public  devient  de  plus  en  plus  exigeant  pour  les 
qualités  ;  pour  toutes  ces  raisons,  les  méthodes 
se  sont  perfectionnées,  et  la  brasserie,  étudiée  dans 
sn  (tartie  scientifique,  a  subi  dans  ces  dernières 
années  de  nombreuses  modîOcatïons  qui  as  sont 
traduîtea  par  des  progrès  remarquables. 

Pour  que  la  biere  soit  réellement  bonne,  elle 
doit  être  fabriquée  loyalement  par  la  fermentation 
d'un  rooât  sucré  et  sans  addition  de  matières  étran- 
gères qui  quelquefois  sont  nuisibles  et  que  l'on 
n'emploie  que  dans  la  poursnita  de  quelque  but 
frauduleux.  La  bière  est  tonique  par  son  ucool  et 
nourrissante  par  son  extrait,  ce  sont  donc  là  tes 
deux  principales  substances  A  rechercher  et  à  do- 
ser; mais,  avant  de  parler  de  ces  titrages,  nous  de- 
vons mentionner  comment  se  fait  l^xamen  des 
matières  premières  de  la  fabrication. 

L'infusion  est  préparée  en  général  au  moyen  de 
l'amidon  des  céréales.  Cet  amidon  est  transformé 
en  glucose  ordinairement  par  une  réaction  de  la 
germination:  Le  liquide  est  cuit,  additionné  de  hou- 
blon qui  lui  communique  un  goAtamer,  unparftun 
recherché  et  assuro  une  plut  longue  conserva- 
tion. Enfin  le  moût  subit  une  ou  plusieurs  fermen- 
tations. 

La  céréale  employée  le  plus  communément  est 
l'orge.  Nous  avons  donc  comme  matières  premières 
principales  :  l'eau,  l'orgo,  le  houblon,  le  ferment. 

L'eau.  —  L'eau  distillée  ou  l'cnu  lu  plus  pure 
n'est  pas  celle  qu'il  convïenlde  préférer,  elle  peut 
donner  des  moûts  troubles  ;  les  sols  ou  les  autres 
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maliiros  contenues  dans  les  oaux  potables  ont  une 
influence  plus  ou  moins  sensible  sur  le  (çoût  et  les 
qualités  do  la  biire.  Il  est  buu  qu'il  y  ait  une  pe- 
tite quantité  de  chaux  i  l'état  de  carbonate  ou  de 
sulTnte,  surtout  pour  l'enipâtn^e  ;  un  excès  serait 
nuisible,  car  cette  base  pncipiterait  i  l'état  inso- 
luble et  supprimerait  ainsi  tous  les  phosphates  dont 
les  efiels  bienfaisants  se  font  sentir  dans  l'alimen- 
tation. Le  chlorure  de  sodium,  les  autres  sulfates 
n'ont  que  peu  d'importance,  mais  il  est  bon  qu'ils 
existent  en  petites  quantités.  Les  matières  orga- 
niques sont  en  général  nuisibles,  car  elles  peurent 
contribuer  à  rétablissement  de  fermentations 
autres  que  celles  que  l'on  recherclie.  EnQn  il  est  né- 
cessaire que  l'ean  soit  limpide  et  inaltérable  i  l'air. 

L'orge.  —  U  faut  que  les  0*8108  soient  sains  et 
lourds;  leur  origine  a  uue  influence  incontestable 
■ur  la  qualité  des  produits  ;  ils  doivent  germer  fa- 
cilement et  tous  ensemble.  L'essai  de  la  faculté 

S;erminative  se  fait  en  plaçant  les  grains  entre  des 
euilles  de  papier  à  itltre  ou  de  papier  buvard 
mouillé  et  abandonnant  le  tout  en  humectant  de 
temps  en  temps,  dans  un  appartement  habité  ou  en 
lieu  maintenu  à  la  température  de  1t  i  15  degrés 
centigrades. 

Le  houblon.  —  La  matière  que  l'on  désigne  en 
industrie  sous  le  nom  de  houblon  est  le  chaton  de 
la  plante  nommée  Humulut  It^mtu»,  de  In  familla 
des  Cannabinées.  Les  cdnes  contiennent  de  l'acide 
tannique,  une  huile  volatile,  des  substances  amftret 
gommeuses  et  résineuses,  etc.  L*ana)|se  complète 
en  est  asses  compliquée  et  minutieuse,  peut-être 
même  peu  certaine;  elle  est  donc  i  peu  près  im- 
possible en  travail  courant  et  il  fuut  se  contenter 
déjuger  le  houblon  d'après  l'apparence  et  quel- 
ques essais  pratiaues  simples. 

On  frotte  les  cAnes  dans  la  main,  l'odeur  qui  se 
dégage  alors  est  pour  les  connaisseurs  un  guide 

Erécienx  de  k  provenance  et  des  qualités.  Le  bou- 
lon vieilli  est  pea  odorant,  friable,  jnnnfttrfl.  Les 
vieux  houblons  sont  souvent  rajeunis  et  blanehb  an 
moyen  de  l'acide  sulfureux.  On  reconnaît  ce  corps 
par  les  procédés  chimiques;  par  exemple  en  met- 
tant le  houblon  suwect  dans  un  petit  ballon  avec 
de  l'eau,  de  l'acioe  cblOTbjdrique  et  du  sine 
(prendre  des  produits  très  purs),  racide  sulfureux 
est  transforme  par  l'hydrogène  en  acide  sulfbv* 
drique  que  l'on  reconnaît  i  son  odeur  désagréable 
et  a  ses  réactions  chlroîques.  Dans  le  vide,  les  hou- 
blons se  conservent  sans  altération  sensible. 

Le  ferment.  —  La  bonne  qualité  du  ferment,  sa 
puretiS,  «ont  de  la  plus  haute  importance  dans  une 
fabrication  soignée.  U  faut  s'appliquer  i  puriâer 
la  levure  employée  ;  on  suit  pour  cela  les  procédés 
de  Pasteur,  qui  consistent  en  cultures  successives 
dans  des  abnusphires  dépouillées  de  tons  les 
^nnes. 

Arrivons  i  raxamen  d«  la  Mère.  Cette  boiuoa 
est  une  dissolution  dans  l'eau  d'alcool  et  de  ma- 
tières organiques  et  salines  (voy.  Bbassirie). 

Voaaae  de  t'aicool.  —  La  bière  contient  plu- 
sieurs éléments  acides  qui  pourraient  fansier  les 
indications  dans  le  procédé  de  la  distillation  ordi- 
naire par  l'alambic  do  Cay-Lussac  ou  de  Salleron. 
En  outre,  le  liquide  mousse  beaucoup  par  l'ébul- 
Ittlon.  II  est  bon  de  placer  250"  à  300"  delà  bière 
i  essayer  dans  un  grand  ballon  de  1  i  4  litres  de 
capacité,  on  distille  i  moitié  et  on  complète  au 
volume  primitif  avec  de  l'eau  de  chaux  un  peu 
ebargée  de  chaux  en  suspension,  si  cela  est  né- 
cessaire ;  on  distille  de  nouveau  i  m(rftié  et  on 
prend  le  degré  an  moyen  de  raleooiiiètre  de  Gay- 
Lnssae. 

DoMO»  ie  Verrait.  —  Ga  dosage  est  mulliple, 
ear  après  avoir  obtenu  l'extrait,  il  est  bon  d'en 
eoniultre  la  composition.  Sans  nous  arrêter  &  dé- 
crire tous  les  procédés  usités,  voici  les  opérations 
4a*il  nous  paraK  convenable  d'exécuter  : 


On  prend  la  densité  de  la  bière  par  le  piow- 
mètre  ou  la  balance  hydrostatique. 

Le  plcoomèlre  est  un  tube  en  U  dont  les  deux 
extrémités  ouvertes  ont  été  efQlées  et  recoorbéei 
i  angle  droit  i  droite  et  i  gauche  (Ag.  654).  On 
plonge  une  des  pointes  effilées  dans  la  bière  et  sa 
aspire  doucement  avec  la  bouche,  par  l'autre  peUt 
tube,  jusqu'à  ce  que  tout  l'appareil  soit  rempli.  Le 
pienoraètre,  dont  le  volume  est  connu  au  moyen 
d'une  pesée  préalable  d'ean  distillée  ou  de  mercure, 
est  accroche  sous  le  platesu  d'une  bonne  balance, 
et  son  poids  permet  de  calculer  la  densité. 

Un  luuxiènie  procédé  très  pratique  consiste  i 
plonger  dans  la  bière  contenue  dans  un  verre  sr- 
dinaire,  nn  corps  de  volume  connu  dont  on  déter- 
mine la  perte  de  poids.  On  trouve  dans  le  com- 
merce pour  cet  usage  de  petits  flotteurs  de  verre, 


Fig.  6U.  —  Picnonibire. 


Fig.  Ki.  —  Plon^r  ci 
verre  POMT  déien^acrki 
dMidtés. 


contenant  ua  thermomètre  à  leur  inténau'  (Ht- 
655).  Ces  flotteurs  sont  accrochés  sous  le  {dateaa 
de  u  balance  et  on  a  déterminé  leur  volume  pu 
la  perte  de  poids  dans  l'eau  distillée. 

nous  conseillons,  pour  des  expériences  biea 
faites,  de  renoncer  i  l'emidoi  des  aréomètres  oa 
deosimètres  dont  les  résultats  sont  peu  exactt  à 
cause  des  différences  de  tension  superficielle  des 
liquides.  Ces  instruments  doivent  être  réienéi  i 
la  pratique  industrielle. 

La  densité  de  la  bière  et  la  proportion  d'alcool, 
une  deuxième  densité  étant  prise  après  distillation, 
peuvent  servir  par  des  tables  i  d<îterminer  le  poiu 
de  l'extrait  ou  autrement  des  matières  solides  cou* 
tenues,  mais  il  est  bien  préférable  au  pointdene 
de  l'exactitude  de  bire  cette  détermination  direc- 
tement. Pour  cela,  on  évapore  un  volume  conn 
de  bière,  80**  par  exemple,  que  l'on  répand  sur  on 
sable  ou  dn  platoe  bien  secs  placés  dans  une  csp* 
suie  tarée. 

Uéthode  du  laboratoire  de  Itunich,  —  On  »it 
couler  10**  ou  20"  do  bière  doucement  sur  la  Bl^ 
face  d'un  bain  de  mercure  chauffé  à  100*  environ. 
L'évaporatioB  se  ttât  très  vite  et  on  obtient  no  gâ- 
teau solide  facile  à  peser. 

Les  autres  dosages  i  effèctuer  dans  ranalyse» 
la  bière  sont  plutôt  du  ressort  du  chimiste  que  de 
l'agriculteur.  Voici  ceux  que  l'on  aura  le  plnsm* 
vent  i  effectuer  : 

Les  cendre»  :  on  les  obtient  eu  calcinant  a  baiM 
température  le  g&teau  de  l'extrait  obtenu  par 
méthode  précédente.  Dans  les  bières  normal^ 
la  proportion  est  d'environ  5  à  10  pour  100  du  poi» 
de  l'extrait.  . 

L'oatfe  carbonique  sera  dosé  le  plus  exactemem 
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par  la  méthode  de  Sehlœsing  :  liquide  maiotenu 
en  ébullitioD  k  pression  fliiblc  et  emploi  d'un  ab- 
sorbant. 

I^t  acides  êcétique  et  lactique  seront  déteminés 
enstmltle  par  une  liqueur  titrée,  d'eau  de  ebaux 
par  exemple,  qoe  l'on  n'iy'outera  qu'après  s'être 
débarrasse  de  L  acide  carbonique. 

Le  sucre  est  dosé  en  épuisant  l'eitrait  par  l'al- 
cool, reprenant  an  deuuème  extrait  par  l'eau  et 
titrant  par  la  Uqueur  de  Fehting. 

Les  matières  pretéiques  et  gommeuses,  la  gly- 
cérine, sont  moins  importantes  a  déterminer;  dous 
n'insisleroM  pas  sur  leurs  dosages  à  tain  par  les 
procédés  usuels. 

FulsiKcatiotu  de  la  bière.  ~  Les  falsiflcations 
sont  très  nombreuses  ;  elles  ont  surtout  pour  but 
d'économiser  les  matières  premières  dont  le  prix 
est  élevé  ou  de  masquer  nne  (Utrication  défe^ 
tueuse.  Les  bières  varient  beaucoup  suivant  lea 
modes  de  préparation;  mais  on  peut  dire  cepen- 
dnnt  qu'une  bière  potable  devra  contenir  de  1,5  à 
5  pour  100  d'alcool,  dans  les  environs  de  6  pour  100 
d'extrait,  avec  nne  densité  un  peu  plus  grande  que 
celle  de  Veau,  1,0t  i  1,03.  Il  sera  toujours  bon  de 
déterminer  d'abord  ces  trois  éléments. 

Comme  falsiAcalion,  on  ajoute  des  matières  colo- 
rantes,  caramel,  chicorée,  chaux  caustique,  etc. 

Pour  suppléer  au  défaut  d'orge,  on  adoîtionnelo 
moût  ou  la  bière  selon  les  cas,  de  sucre  on  glu- 
cose, de  mélasse,  de  glycérine. 

Pour  remplacer  le  houblon,  on  emploie  des  sub- 
stances amères,  rabMntbe,ractde  picrique,  l'aloès, 
l'écorce  de  buis,  etc.  On  a  dit  qu'on  avait  été  jus- 
qu'i  se  servir  de  coque  du  levantet  de  strychnine  ! 

Dans  le  but  de  donner  une  constance  mucila- 
glnense  et  anssi  pour  coller  et  clarifier  la  bière, 
on  njoute  des  morceaux  de  pieds  de  veau,  des  dé- 
bris de  cheval  ou  de  mouton. 

Tontes  cesrraudes  sonten  général  condamnables, 
dangereuses  quelquefois  ;  un  brasseur  qui  com- 
prendrait bien  ses  intérêts  ne  devrait  jamais  y 
avoir  recours. 

Pour  la  conservaUon,  on  additionne  d'un  peu 
d'acide  aalicylique,  de  bisulfite  de  chaux  (dans  le 
lavage  des  tonneaux),  de  borax. 

Maladies  de  la  bière.  —  Les  bières  fabriquées 
dans  des  conditions  ordinaires  normales  deviennent 
malades  sous  différentes  influences. 

M.  Pasteur,  qui  a  fait  nne  étude  magnifique  de 
ces  maladies,  a  reconnu  qu'elles  étaient  presque 
toujours  dues  A  des  organismes  microscopiques 
qu'il  «  pn  isoler  et  décrire  en  grande  partie. 

Les  bières  comme  les  vins  peuvent  tourner  ou 
devenir  putrides,  filantes,  etc.  En  général,  la  bière 
est  un  liquide  qui  a  de  la  vie;  la  fermentation  s'y 
poursuit,  mais  elle  est  toute  prête  &  se  transformer 
sous  de  faibles  influences,  entre  autres  sous  l'action 
de  l'air  qui  contient  des  germes  de  maladie.  Aussi 
faut-il  conserver  cette  boisson  dans  des  vases 
élanehes,  des  locaux  flrais  et  &  l'abri  des  mau- 
vaises odeurs;  les  tonneaux  doivent,  pour  nne  qua- 
lité irréproehable,  ne  rester  que  peu  de  temps  en 
vidange. 

Voici  quelques  enmpoidtlons  de  bières  diverses  : 


BièradnHofbrilnHMiOiaDicTi)....  iflll  4,t  3,9 

—  Aiwotliner        d*     ....  f  ,0rS  3,D  5,9 

—  Salntor           d*     ....  i.QU  4,S  9,& 

—  Schotch  aie  (Edinboiire).,  iM  8.5  tO,9 

—  UmUek  iBnuBllai)   i.(M  ifi  8,4 

Bitra  de  Ulle.   1,«  é,5  8,5 


Pour  tout  ce  qui  eoneeme  la  fabrication  de  la 
bièn,  Toy.  Bbassbub.  R.  L. 


MCUIADIBB  (arboriaiUure).  —  Le  bigaradier 
est  une  espèce  du  genre  Oranger;  c'est  le  Cifms 
bigaradia  ae  Risso.  Il  a  tous  les  caractères  propres 
&  l'oranger,  mais  se  distingue  par  son  fniit  plus 
déprimé)  dont  la  peau  est  très  rugueuse  et  la  sa- 
veur Ibrtement  aoide.  Il  est  très  répandu  dans  les 
cultures  artificielles  d'ornement,  où  on  le  préfère  à 
l'oranger  commun,  pour  la  raison  qu'il  csl  plus 
rustique  que  ce  dernier.  Les  fleurs  de  cette  espèce 
sont  plus  recherchées  que  celles  de  tous  les  autres 
orangers,  à  cause  de  l^ur  parfum  qui  passe  pour 
plus  délicat  ;  c'est  avec  elles  que  l'on  fabrique  les 
eaux  de  fleur  d'oranger  de  Donne  qualité.  Bon 
nombre  des  orangers  des  Tuileries  et  du  parc  de 
Versailles  appartiennent  à  cette  espèce.     J.  B. 

BlflABIBAC  {arboriculture).  —  Sous  ce  nom, 
l'on  désigne  toute  une  catégorie  de  cerises  qui 
semblent  provenir  du  cerisier  des  oiseaux  (Pruniu 
avium,  Linné).  C'est  une  espèce  qui  croit  a  l'état 
spontané  en  Asie,  d'où  elle  a  été  importée  en  Eu- 
rope ;  on  la  rencontre,  de  nos  jours,  à  l'état  sub- 
spontané dans  nos  forêts.  Les  bisarreaux  se  ca- 
ractérisent nettement  par  leurs  fruits,  dont  la  forme 
est  généralement  celle  d'un  coeur  et  qui  sont  portés 
par  un  pédoncule  long  etmineo.  La  chair  est  ferme, 
croquante  et  douée  d'une  saveur  très  sucrée.  Ces 
fhiits  sont  souvent  attaqués  par  les  larves  de  l'or- 
talide  des  cerisiers.  Leur  couleur  est  différente  sui- 
vant les  variétés,  qui  sont  nombreuses  ;  il  en  est 
dont  les  fruits  sont  blancs,  d'autres  rouges,  d'autres 
enfin  presque  noirs.  Leurmaluration  a  lien  dejuin 
à  juillet. 

Les  bigarreaux  sont  des  arbres  vigoureux  attei- 
gnant de  plus  grandes  dimensions  que  les  ceri- 
siers proprement  dits.  Pour  cette  raison,  il  convient 
de  les  cultiver  surtout  sur  tige  et  en  plein  vent  et 
non  de  les  soumettre  à  la  taille  et  aux  petites 
formes,  comme  les  cerisiers  proprement  dits  (voy. 
ce  mot).  Cet  arbre  vient  bien  dans  les  sols  argilo- 
calcaires;  greffé  sur  le  cerisier  de  Sainte-Lucie 
(Prtittiti  mahalet),  il  prospère  dans  tes  sols  sili- 
ceur.  J.  D. 

BIGHOUB  {horticulture).  —  Les  bignones  (Bi- 
gnonia)  sont  des  plantes  sarmenteuses,  dont  les 
belles  fleiirs,  généralement  rouges  et  réunies  en 
groupes  i  l'extrémité  des  rameaux  (Sg.  656),  con- 
stituent un  des  plus  beaux  ornements  des  murs  el 
des  pillera  de  toute  sorte.  Malheureusement  l'ori- 

!:ine  méridionale  de  la  plupart  de  ces  espèces  en 
ait  des  plantes  de  serres,  pour  le  centre  et  le  nord 
de  la  France.  Dne  espèce,  qui  a,  par  la  culture, 

Srodnit  plnsleurs  variétés,  résiste  bien  aux  hivers 
u  climat  de  Paris;  c'est  le  Bignonia  eapreolata, 
dont  la  culture  est  très  répandue  dans  les  jardins; 
sa  croissance  rapide,  ses  belles  feailles  composées 
pennées  et  ses  fleura  abondantes,  U  font  recher- 
cher pour  la  garniture  des  mura  et  des  bosquets. 

3.  D. 

BHIIIONIACÉBS  {botordifue)  —  Famille  do 
plantes,  voisine  des  Sésamees  et  des  Scrofularia- 
cëes,  renfermant  des  arbres  et  des  lianes  origi- 
naires des  parties  chaudes  du  globe,  dont  la  bi- 
gnone  est  le  type.  Un  certain  nombre  de  ces  plantes 
sont  enltivées  comme  plantes  d'ornement  dans  les 
serres  ou  les  jardins. 

■lOOT  (outillage).  —  Voy.  Bicorne. 

BIGOT  BB  HOBOGUBS  {biographie).  —  Le  ba- 
ron Bigot  de  Morogues,  né  à  Oriéans  en  1776,  mort 
en  18w,  a  été  nn  géologue  et  un  agronome  distiu' 
gué.  Cest  A  lui  que  l'on  doit  les  premières  tenta- 
tives pour  la  transformation  de  la  Sologne  ;  dans 
une  série  d'écrits  consacrés  Â  cette  province,  il 
démontra,  de  1812  i  1815,  la  possibilité  d'en  amé- 
liorer l'agriculture,  et  il  en  donna  l'exemple.  II  a 
été  l'un  des  principaux  rédacteura  du  Cours  complet 
d^agricvltwre  (édition  de  Pourrai).         B.  S. 

■ILB.  —  Humeur  particulière  que  forme  le  foie, 
le  plus  gnw  des  organes  glandulaires.  Jusqu'au 
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milieu  de  ce  siècle,  on  avait  admis  que  la  forma- 
tion de  la  bile  était  l'unique  ronction  qui  fût  dé- 
volue au  foie;  mais  Claude  Bernard  a  découvert 
qu'une  autre  lui  appartenait,  qui  donne  l'explica- 
tion de  son  volume  si  considérable  :  celle  de  la 
formation  du  sucre  dont  le  rAIe,  comme  agent  de 
la  CBloridcation  générale,  est  an  rOle  essentiel. 

La  bile,  recueillie  pure  sur  an  animal  vivant, 
est  un  liquide  jaune,  d'un  goût  très  amer,  faible- 
ment alcalin  ou  neutre,  composée  d'uno  grande 
proportion  d'eau  (8ÎS  pour  ^OÙO),  dans  laquelle  se 
trouvent  dissous  des  sala  spéeiaax  (107  pour  1000). 
une  matière  particulière,  la  eholatihne  (47  pour 
tOOO)  et  une  tris  fàible  (juantité  de  «eli  inorga- 


Rf.  KG.     RauM*  florlOre  de  bifoone. 

nique*.  C'est  aux  sels  désignés  sous  le  nom  géné- 
rique de  cAo/aIe<(xo>^,  bile),  que  la  bile  doit  sa  sa- 
veur amère.  Sa  couleur  est  détermiDde  par  nia- 
sieurs  matières  colorantes,  que  la  chimie  a  isolées 
et  désif^néea  sous  des  noms  spéciaux. 

La  bile  est  déversée  dans  l'intestin,  soit  direc- 
tement cliez  le  ebeval,  soit  après  avoir  séjourné 
dans  UQ  réservoir  particulier,  qu'on  appelle  la  véti- 
euU  biliaire,  la  pocfte  du  fid,  dans  le  langage  des 
bouchers;  elle  n  a  pas  un  usage  phjrûolo^que  qui 
soit,  mime  encore  aujourd'hui,  rigoureusement 
déterminé.  Ce  qui  est  certain,  c'est  qu'elle  est  né- 
cessaire au  fonctionnement  régulier  de  l'appareil 
digestif,  puisque  c'est  i  l'origine  de  (Intestin  grile 
que  se  trouve  l'ouverture  de  sa  voie  d'échnppe- 
ment  dans  cet  organe.  D'autre  part,  l'expérimen- 
tation prouve  que,  si  l'on  détourne  le  courant  de 
la  bile  au  dehors,  de  telle  sorte  que  son  inter- 
vention, comme  agent  de  la  digestion,  soit  em- 
pêchée, tes  animaux  maigrissent,  faute  d'une  ati- 
lisation  complète  des  matières  digestiblea,  et  en 
outre  leur  système  pileux  s'altère,  parce  que  la 
perte  de  la  bile  entraîne  celle  du  soufre  qui  entre 
dans  sa  composition.  Or  le  soufire  est  un  des  élé- 


ments constituants  de  l'appareil  plteax.  C'est  dans 
ce  fait,  sans  doute,  que  se  trouve  l'explication  du 
rapport  si  étroit  qui  existe  entre  lei  conditioDs  de 
la  santi  et  l'état  apparent  do  la  robe,  qui  est  lus- 
trée et  brillante  quand  les  fonctions  digestives  sont 
régulières  et  devient  terne  et  iombre  loraqu'nn  état 
maladif  intervient,  assex  grave  pour  troubler  ces 
fonctions. 

L'ancienne  observation  avait  établi  une  relatieB 
entre  l'activité  des  fonctions  cérébrales  et  la  sé- 
crétion plus  ou  moins  active  et  ré^ière  de  la 
bile.  De  li  les  allusions  si  souvent  faites,  dans  le 
langage  ordinaire  et  dans  les  écrivains,  aux  troobles 
des  fonetioDs  biliaires  à  la  suite  de  grandes  im- 
pressions moralea  ou  même  de  sim- 
ples eontrariétés.  h'éehêuif<emeia  tU 
Is  bUe  est  souvent  invoqué  par  les 
auteurs  comme  cause  de  la  mauvaise 
humeur  des  personnages  dont  ils  dé- 
peignent les  caractères.  L'expéri- 
mentation modmie  tend  à  coufiriDer 
ces  inductions  de  l'ancienne  obser- 
vation, en  montrant  la  coïncidence 

Îui  existe  entre  l'actÏTité  augmentée 
u  cerveau  et  la  plus  grande  pro- 
portion dans  la  bile  du  principe  im- 
médiat que  l'on  appelle  la  cnoles- 
térinc.  H.  B. 

BILLUDBS.  —  VOJ.  ALLDRES. 
MLLBntCU  {^horticulture). 
Genre  de  plantes  de  la  famille  des 
Broméliacées,  originaires  des  parties 
tropicales  de  l'Amérique.  On  en  cul- 
tive plusieurs  espèces  dans  les  serres 
chaudes  d'Europe.  Ce  sont  dos  plantes 
herbacées  vi  vaces.  vivant  en  parasites 
sur  les  U-oncs  d'arbres  ;  elles  sont  re- 
cherchées pour  leurs  longues  feuil- 
les façonnées  en  gouttière  et  nour 
leurs  inflorescences  souvent  garnies 
de  bractées  colorées.  On  en  eonnalt 
one  vingtaine  d'espèces,  dont  les  plus 
répandues  dans  les  collections  d'Eu- 
rope sont  :  le  Billbergia  pyratnidatii, 
i  fleurs  de  couleur  verdàtre.  mu- 
nies  do  bractées  imbriquées  de  cou- 
leur pourpre  violet  ;  le  B.  QuetHe~ 
liane,  à  feuilles  maculées  de  blanc, 
i  fleurs  violet  foncé,  en  épi  garni  de 
Invetéea  obtuses  d'un  beau  carmin, 
marginées  et  mouchetées  de  blanc; 
le  B.  Liboniana,  dont  les  fleurs  sont 
sessiles,  sans  bractées,  à  calice  écar> 
late  et  i  corolle  blanche  ioférieu- 
rement,  bleu  foncé  ou  noir  violet  i  la  sommité  ; 
le  fi.  Èfordiana,  dont  les  inBoreseences  ^lindri- 
ques,  garnies  de  bractées,  «ont  remarqnaues  par 
le  bleu  vif  des  corolles  ;  le  B.  viridifiora,  i  lon- 
gues fleurs  vertes  pédonculées,  disposées  en  grap- 
pes un  peu  tombantes. 

BILLE  (sylviculture).  —  Portion  d'un  tronc 
d'arbre  divisé  en  troncona  par  des  sections  per- 
pendiculaires à  l'axe.  Ce  terme  s'applique  plus 
spécialement  box  pièces  destinées  &  être  sciées  en 
planches.  Dans  les  Vosges,  le  mot  bille  est  remplacé 
par  celui  de  fronce.  B.  db  la  G. 

BILLOR.  —  La  trop  grande  humidité,  ou  le  peu 
de  profottdear  de  eerUina  sols,  ont  donné  naissance 
à  one  pratique  suivie  anjourd'bui  dans  tous  les 
pavs  de  grande  culture  et  connue  sous  le  nom  de 
hiUounaçe.  Celte  pratique  consiste  &  labourer  le 
terrain  avec  une  charrue  &  deux  versoirs  qui  re- 
jette la  terre  à  droite  et  à  gauche,  et  forme  ainsi, 

3uand  tonte  la  surface  est  latrâurée,  une  suite 
'ados  plus  ou  moins  larges,  et  qui  sont  séparés 
par  des  raies  profondes.  Ces  ados  se  nomment 

La  largeur  de*  billons  varie  de  1  i  10,  13  et 
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16  mfetres.  QuelqoM-uns  sont  i  peine  plus  bombés 
«u  milieu  que  cer;»inea  planches,  tandis  que 
d'autres  s'élèvent  de  0-,80i1-,SO.  C'est  en  met- 
tant la  terre  en  ados,  trois  ou  quatre  fois  de  suite, 
qu'on  leur  donne  cette  élévation. 

On  appelle  adot  l'arête  culminaïUe  du  billon, 
rigole  la  raie  de  séparation  et  épaule  le  relwrd 
voisin  de  la  rigole. 

La  culture  en  billons  a  pour  but  de  mettre  les 
plantes  à  l'abri  de  l'bumidité  en  relevant  la  terre 
au  centre  et  en  facilitant  l'écoulement  des  eaux 
par  les  rigoles.  A  ce  point  de  vue,  elle  est  avan- 
tageuse dans  les  terres  fortes  et  dans  les  climats 
bumides,  où  les  plantes  soufft-ent  en  biver  de  l'ex- 
cès d'bumidité  du  sol. 

La  direction  des  billons  doit  âtre  autant  que 
possible  du  nord  au  midi  afin  que  le  soleil  en 
puisse  écbauflèr  également  les  deux  cAtés  ;  mais  on 
ne  peut  pas  tojtjonrs  tenir  compte  de  cette  consi* 
dératioQ  :  ainu  dans  les  terrains  en  pente,  on  doit 
se  garder  de  labourer  de  haut  en  bas,  car  la  pluie 
entraînerait  les  terres. 

La  pratique  du  btUonnage  fait  perdre  une  sur- 
face asses  étendue  de  terrain  (1/8  i  1/6  d'après 
MH.  Uagne  et  Baillet)  ;  aussi  dans  plusieurs-pays 
ft4-0D  cnerebé  i  remédier  à  cet  inconvénient. 
Dans  les  landes  des  environs  de  Bordeaux,  on 
laboure,  au  mois  d'avril,  l'intervalle  des  billons  sur 
lesquels  on  a  semé  du  seigle  et  l'on  y  sème  du 
maïs  ou  du  millet,  ou  l'on  y  plante  des  pommes 
de  teriv.  Lorsque  ces-plantes  sont  levées,  on  leur 
donne  une  légère  façon  ;  et  lorsqu'en  juin  le  seigle 
est  coupé,  on  tes  butte  avec  la  terra  des  billons. 

On  reproche  à  la  culture  en  billons  d'empMier 
les  labours  croisés,  de  rendre  très  difficile  le  her- 
sage, le  plombage  et  d'augmenter  les  ^is  des 
fbfons  ordinaires,  ainsi  que  les  fhtis  de  fauchai- 
son  et  de  moisson,  de  retarder  la  dessiccation  des 
javelles  et  d'en  rendre  l'enlèvement  plus  diffleile. 
Il  faut  espérer  que  la  pratique  du  arainage  fera 
dispnrattre  les  prétextes  plausibles  que  l'on  a  de 
préférer  les  billons  à  la  culture  en  planches. 

H.  Zimmermann,  de  Salsmtinde,  a  expérimenté 
en  1S81  une  machine  nouvelle  pour  la  culture  en 
billons.  Ce  système,  dû  &  l'invention  de  M.  Berkel, 
directeur  des  domaines  de  l'empereur  d'Autriche 
en  Bohème,  a  pour  but  d«  remédier  à  tous  les  dé- 
savantages subis  jusqu*&  présent  dans  l'exéention 
des  travaux  préparatoires,  pendant  les  deraien 
mois  d'automne,  au  besoin  après  les  fumures;  nne 
fois  la  main-d'œuvre  terminée,  on  peut,  en  se 
servant  du  battoir  polysoc,  former  des  billons  i 
haute  crétOt  immédiatement  avant  l'entrée  de  l'hi- 
ver.  Solidement  construit  avec  versolrs  mobile* 

Eermettant,  selon  la  nature  du  sol,  de  former  des 
illons  de  hauteurs  différentes,  ce  buttoir  est  muni 
d'un  avant-train  semblable  i  celui  des  semoirs  per- 
rectionoés.  On  commence  en  octobre  ou  novembre 
à  tracer  les  bilbns  avec  le  buttoir  maltisoe  qui 
forme  trois  buttes  à  la  fins  et  trace  en  outre,  de 
chaque  côté,  une  mie  Indiquant  la  direction  recti- 
ligne  à  suivre. 

On  attelle  deux  bœufs  ou  deux  chevaux  i  cette 
machine,  mais  dans  les  lems  fortes  récemment 
famées,  cet  attelage  ne  peut  lormer  du  premier 
eoup  les  billons  à  nautenr  voulue  ;  on  repasse  alors 
□ne  seconde  fois,  car  plus  les  billons  seront  hauts, 
mieux  la  gelée  fera  son  œnvre  pendant  la  saison 
rigoureuse  ;  la  condition  capitale  est  de  les  tracer 
exactement  parallèles,  afin  de  faciliter  l'action  du 
semoir  et  du  cultivateur. 

En  ayant  soin  de  tracer  ces  lignas  profbiides, 
on  mélange  parraitement  la  couche  arable  et  on 
économise  un  labour  d'automne,  ainsi  que  tous  les 
travaux  du  priatemps.  La  surface  exposée  à  l'ac- 
tion du  froid  se  trouve  ainsi  considérablement 
augmentée;  les  influencea  atmosphériques  trans- 
forment plus  rapidement  les  terres  fortes,  détrui- 
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sent  les  mauvwses  herbes  et  les  insectes,  mieux 
exposés  aux  intempéries,  au  sommet  du  billon 
élevé  oEi  devra  croître  ta  plante  de  printemps,  que 
sur  les  sillons  ordinaires. 

Ce  mode  de  culture  offre  encore  un  avantage 
considérable  en  permettant  i  la  neige  de  s'accu- 
muler dans  les  profiindes  enrayures  horizontales, 
d'où  elle  ne  peut  être  balayée  par  le  vent,  comme 
sur  les  champs  A  labours  plats;  au  moment  du 
dégel,  les  eaux  de  fonte  sont  entièrement  absor- 
bées par  le  soul-soL  De  plus,  les  champs  desUnés 
à  la  culture  de  la  betterave,  encore  imprégnés 
d'humidité  au  printemps,  ne  sont  plus  exposes  au 
piétinement  des  attelages  ;  avantage  très  appré- 
ciable, car  on  évite  ainsi  la  formation  des  mottes. 
Le  sol  n'ayant  plus  besoin  d'être  travaillé,  offre 
k  la  partie  supérieure  dn  billon,  une  terre  ameu- 
blie, émiettée  par  lea  agents  atmosphériques  et 
dans  les  conditions  les  pins  ftivorables. 

I>ans  la  machine  combinée,  le  tube  du  semoir 
est  placé  de  0",Î4  i  O'.SO  en  arrière  du  distribu- 
teur d'engrais,  et  la  position  verticale  do  chacun 
de  ces  tubes  se  trouvant  réglée  à  volonté,  on  peut, 
selon  les  cas,  laisser  une  couche  de  terre  plus  ou 
moins  épaisse  entre  la  graine  et  l'engrais,  la  dé- 
poser au-dessus  ou  à  cété. 

Dans  les  terres  fortes  et  trop  humides,  on  était 
obligé  d'attacher  au  tube  distributeur  d'engrais  un 
rftteau  ou  quelques  anneaux  de  chaîne,  pour  re- 
couvrir en  traînant  l'engrais  et  le  séparer  de  la 
graine. 

Le  perfectionnement  apporté  au  semoir  de 
H.  Berlcel  consiste  â  utiliser  le  poids  des  rouleaux 
postérieurs  et  celui  de  la  machine  entière,  non 
seulement  pour  enterrer  les  matières  fertilisantes, 
mais  encore  recouvrir  la  semence  et  la  compri- 
mer fortement.  En  arrière  des  tubes  semeurs,  sont 
placés  les  rouleaux  servant  en  même  temps  de 
roues  ;  reliés  par  un  axe  commun  A  l'appareil,  ils 
en  supportent  tout  le  poids. 

Par  suite  de  cette  disposition  ingénieuse,  oes 
rouleaux  impriment  aux  billons,  fumés  et  ense- 
mencés, leur  dernière  forme,  et  tout  le  travail  se 
trouve  terminé  en  évitant  le  hersage  et  le  plom- 
bage ordinaires. 

Avec  cette  nouvelle  machine,  on  exécute  à  la 
fois  cinq  travaux  différents,  qui  devraient  être 
successivement  faits  depuis  le  printemps  jusqu'au 
moment  du  sarclage  :  1*  former  les  billons  ;  2*  bri- 
ser les  mottes  ;  8*  émietter  le  sol  ;  4*  ré^tir  et 
enterrer  les  engrais  ;  6*  semer  et  recouvrir  la  se- 
mence. G.  H. 

BINJUIB  (tnntmx  da  ealturt}.  —  Opération  qnl 
a  pour  objet  d'émietter  ou  ameublir  la  surface  dn 
sol  tassée  ou  durcie  par  la  sécheresse,  et  de  dé- 
truire lea  plantes  adventices  qui  croissent  au  mi- 
lieu des  champs  cultivés.  Les  racines  se  dévelop- 

Îant  en  raison  du  volume  de  terre  meobte  qui  est 
leur  portée,  les  cultures  superflcîelles  sont  aussi 
importantes  que  les  labonrs  profonds.  On  devrait 
pratiquer  des  binages  dans  toutes  les  cultures  ;  cette 
opération  est  aussi  nécessaire  pour  les  champs  que 
pour  les  jardins,  quoiqu'elle  y  soit  usitée  beaucoup 
plus  rarement.  Outre  la  destruction  des  mauvaises 
nerbes,  qui  gênent  la  croissance  des  plantes  utiles, 
les  binages,  en  ouvrant  le  sol,  donnent  accès  aux 
agents  atmosphériques,  et  ils  empêchent  la  terre 
de  se  dessécher  aussi  rapidement.  C'est  au  prin- 
temps et  au  commencement  de  l'été  que  ces  tra- 
vaux s'exécutent.  Quand  on  les foitibraa d'homme, 
on  emploie  d'abord  la  binette,  puis  la  houe  ;  m^ 
U  est  préférable  d'avoir  recours  k  la  houe  à  cheval, 
avec  laquelle  on  achève  le  travail  beaucoup  plus 
rapidement  et  plus  économiquement.  En  effet,  un 
des  principaux  obstacles  à  l'adoption  dos  binages 
dans  beauconp  de  cultures  qui  s'en  trouveraient 
très  bien,  est  le  prix  élevé  que  coûte  cette  opéra- 
tion quand  elle  est  exécutée  à  bras. 


-  8Î5  — 


Digitized  by  Google 


BINAGE  DES  VIGNES 


—  8Î6  — 


BINET  BLANC 


Toutes  les  cQlturet  profitent  des  binages  ;  mais 
il  en  est  quelques-unes  qu'on  ne  peut  exécuter 
sans  ce  soin.  On  leur  a  donnâ.  le  nom  de  cultures 
sarclées  :  ce  sont  la  betteraTe,  la  pomme  de  terre, 
la  l&re,  le  chou,  le  colsa,  le  maïs,  le  navet,  le 
chou-navet,  etc.  Le  passage  de  la  herse  sur  les 
céréales,  au  printemps,  est  un  véritable  binage. 
Un  d«a  avantages  «la  la  cultore  des  céréales  en 
lignes  réude  dans  la  poasibiUté  d';  faire  des  bi- 
nages avec  la  bode  &  cheTal. 

Les  premiers  binages  dans  les  terres  arables 
s'exécutent,  au  printemps,  dans  lei  champs  ré> 
comment  semés,  lorsque  les  jeunes  plantes  ont 
développé  leurs  premières  (bailles.  Un  ouvrier  est 
chargé  d'un  rang  de  plantes  ;  il  suit  ea  rang,  en 
donnant  alternativement  des  coupa  de  binette  i 
droite  et  à  gauche  ;  en  revenant,  il  bine  le  mî- 
U«a  de  remce  entre  les  ran^.  Le  second  binage 
se  donne  dan  om  tnm  as— m  s  s  plua  tard  ;  il  a 
pour  objet  de  détruire  lei  laaawises  béates  pom»- 
sées  dansrinterralle.eten  méma  temps  d'éclaircir 
la  plant.  On  l'exécute  par  le  mâme  procédé  que  le 
premier  binage  ou  bien  avec  la  boue  i  cheval.  Le 
troisième  binage  ne  s'exécute  pas  pour  toutes  les 
eoltores  ;  les  plantes  ont  grandi,  et  pour  allerplus 
vite,  on  peuiemployeri  an  lieu  de  la  binette,  une 
houe  à  large  fer  plat.  Dans  les  premiers  binages, 
un  ouvrier  peut  faire  environ  10  ares  par  jour  ; 
dans  les  binages  suivants,  la  qutntild  de  travail 
peut  s'élever  de  14  i  15  ares. 

Les  binages  sont  surtout  utiles  dans  les  terrea 
compactes,  notamment  dans  1m  terres  argileuses  ; 
on  peut  t'en  dispenser  dans  les  sols  sablonneux  et 
nanirellement  l^er*.  i  moiaa  que  les  plantes  ad- 
ventices o'j  soient  nombreuses.  Pour  la  destruction 
de  ces  plantes  adventices,  le  binage  se  confond 
avec  le  sarclage.  Dans  toutes  les  circonstances, 
pour  que  le  binage  soit  réellement  efOcaee,  il  faut 
éviter  de  le  pratiquer  lorsque  la  terre  est  saturée 
d'humidité. 

Dans  les  jardins,  on  procède  aux  binages,  sui- 
sant  que  les  plantes  sont  plus  ou  moins  fortes,  avec 
la  héche  ou  avec  la  binette.  Lonqae  les  plantes 
sont  très  petites,  et  eue  leurs  racines  poussent  très 
prcs  de  la  surface,  les  jardiniers  emploient  avec 
avantage  une  lame  de  couteau,  une  spatule  en 
bois,  ou  une  autre  lame  légère  avec  laquelle  on  n'a 
pas  à  craindre  de  blesser  lea  racines. 

Les  plantes  nuidbles  atteintes  par  le  binage 
•ont  laissées  sur  le  sot.  On  doit  éviter  de  tes  piéti- 
ner, car  on  pourrait  provoquer  la  reprise  de  cer- 
taines racines  très  nvaces,  et  détruire  ainsi  une 
partie  de  l'effet  du  travail.  H.  S. 

BINAQB  »BS  TIfillBfl.  —  Les  ^ons  données 
aux  vignes  après  la  première  «eovre  de  la  fin  de 
l'hiver  qni  est  un  labour  d'aération,  peuvent  être 
regardées  eomme  de  véritables  binages  destinés 
tout  A  la  fois  A  la  destruction  des  herbes  et  i  l'a- 
meublissement  de  la  couche  luperflcielle  du  sol 
en  vue  de  diminuer  lei  ehabeea  de  dessèchement 
par  évaporation  pendant  l'été. 

Les  opérations  de  binage  de  la  vigne  s'effectuent 
en  nombre  plus  ou  moins  considéraole  suivant  les 
contrées  et  suivant  l'Age  du  vignoble;  habituelle- 
ment los  jeunes  plantationsen  reçoivent  un  grand 
nombre  fqualre,  cinq  on  six),  surtout  dans  le  Midi; 
les  vignes  en  pleine  production  ne  sont  binées 
que  deux  ou  trois  fois  pendant  la  belle  saison. 

Premier  binage.  —  Le  premier  binage  se  donne 
d'ordinaire  en  mai  ou  au  commencement  de  juin; 
on  doit  éviter  do  le  faire  coïncider  avec  le  mo- 
ment de  la  floraison,  parce  qu'il  risquerait  d'en- 
tratner  la  coulure.  Cette  opération  pénètre  moins 
profondément  le  sol  que  la  première  œuvre,  mais 
plus  que  les  suivantes  ;  elle  doit  être  conduite  de 
manière  A  remettre  la  terre  A  plat,  lorsque  le  la- 
bour de  la  An  de  l'hiver  l'a  laissée  en  relief,  comme 
cela  a  généralement  lieu. 


Le  premier  binage  s'exécute  A  bras,  quand  l'ir- 
régularité de  la  plantation,  le.  rapprochement  des 
pieds  de  vignes  ou  le  recouvrement  du  soi  par  lenrs 
rameaux,  empêchent  d'opérer  autrement.  Lors- 
qu'aucnn  obstacle  ne  s'y  Of^ose,  on  o^re  au  moyen 
des  instruments  attelés  dont  l'emploi  est  plus  éco- 
nomique,  et  est  généralement  considéré  comme  un 
progrès  parce  qu'il  permet  des  façons  promptes  et 
répétées. 

bans  le  premier  cas  on  m  sert  de  diverses 

hones  pleines  ou  fourchues  (béehard,  éiuade  de  In 
Provence,  Aarp«,  (rin^ue  de  l'Hérault,  màffles. 

ttttou  de  la  Bouri»gne,  ete.)>  et  quelquefois  de 
Mche  ou  IiicAef .  Dans  le  leeond  cas  on  emploie 
des  charmes  vigneronnes  dites  cAstusenset,  qui 
permettent  d'approcher  de  très  près  les  souches 
en  ir  ramonant  la  terre,  des  tcarificateurg  ou  des 
exttrpateurt  A  vigne.  Ces  derniers  inslraments 
doivent  être  préiéré»  aax  chwrses  tontes  les  fois 
tfÊ»  le  rechanssement  n'est  pas  nécessaire,  parce 
que  leur  travail  est  plus  rapide  et  moins  coAteax 
et  qu'ils  laissent  le  sol  plus  nui  et  par  conséqueut 
moins  exposé  A  la  dessiccation  par  l'évaporation. 

Second  binage.  —  Le  second  bin^e  se  fait  or- 
dinairement du  milieu  de  juin  A  la  nn  de  Joillet  ; 
il  est  plus  superficiel  que  le  précédent.  On  doit 
éviter  le  plus  pMsible,  pendant  son  exécution,  de 
toucher  aux  rsiisins  ou  de  les  découvrir,  dans  la 
crainte  de  les  échauder.  Cette  façon,  comme  la 

Erécédente,  peut  se  donner  soit  A  bras,  avec  des 
oues  pleines,  swt  au  moyen  des  attelages  avec 
des  charmes  ou  des  houes  vigneronnes  légères. 

Les  binages  suivants  se  pratiquent,  quand  ils 
ont  lieu,  par  des  procédés  analogues. 

CofldiJiOfis  favorable».  —  Les  conditions  lesplus 
favorables  A  la  bonne  exécution  des  binages  sont  : 
l' une  terre  bien  ressuyée,  mais  non  durcie  qui 
s'ameublit  facilement  sans  se  tasser  ;  S*  un  temps 
sec  et  chaud  par  lequel  les  mauvaises  herbes  sè- 
chent facilement. 

Exécution  de»  binage»  dan»  diver*  vignoble».  — 
En  LauRuedoc  les  binages  de  vignes  se  donnent 
habituellement  an  nombre  de  deux:  l'un  en  mai 
{mayenwaçe),  l'autre  en  juin-juillet  {tierpige}.  11 
en  est  ae  mtaie  dans  le  Beaujolais,  où  le  premier 
a  surtout  pour  objet  d'abattre  les  dorfroni ,  sortes  de 
buttes  élevées  entre  les  ceps  A  la  fin  do  l'hiver,  et 
dans  l'Yonne,  où  ces  <rovru  portent  le  nom  de 
binagé  on  de  d^inage. 

En  Bourgogne  la  vigne  reçoit  deux  et  quelque- 
fois trois  façons  superficielles  d'été  ;  la  première 
que  Ton  appelle  refuer  se  donne  avant  la  florai- 
son, la  seconde  après  que  le  raisin  a  noué,  la  troi- 
sième, quand  elle  a  tieu,  après  la  récolte. 

En  Champagne  le  premier  binage  porte  le  nom 
de  UAourage  au  bourgeon,  parce  qu  il  facilite  la 
sortie  des  bourgeons  nés  à  la  base  de  ta  taille  et 
plus  ou  moins  recouverts  de  terre  par  le  bêcAage, 
deux  antres  sont  donnés  sons  le  nom  àttarclage», 
l'on  de  la  mi-juin  A  la  mi-juillet,  et  l'autre  au  mo- 
ment o&  la  maturité  approehe.  On  a  la  précaution, 
en  exécutant  le  dernier,  de  creuser  de  petites  fos- 
settes sous  les  grappes,  de  manière  A  les  empêcher 
de  toucher  le  sol. 

Dans  le  Médoe  on  fait  trois  labours  de  binage. 
Le  premier  qui  a  lieu  en  avril  referme  au  moyen 
d'une  charrue  spéciale  appelée  courbe,  le  fossé 
laissé  au  pied  des  souches  après  le  décavaillonnage 
par  la  façon  d'aération.  Le  second  s'effectue  en 
mai  avec  une  autre  charrue  appelée  cabat;  il  dé- 
chausse les  lignes  de  vignes.  Le  troisième  se  donne 
A  la  fin  de  juin  avec  la  courbe  et  referme  le  dé- 
chaussement. G.  F. 

BINBT  BLANC  (pomoloçie).  —  Variété  de  pomme 
A  cidre,  de  maturité  tardive,  en  décembre.  Le 
fruit  est  doux,  asi^ei  faible  en  tanin.  Le  jus  est 
coloré,  parfbmé  et  de  bon  goilt.  L'arhre  est  asses 
vigoureux  et  fertile  i  il  résiste  bien  au  froid. 
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BIHETTE  {outillage  agricoUetkortiC6U).—  Instru- 
ment servantà  faire  les  binages.  It  consiste  en  une 
petite  pioche  en  fer,  munie  d'un  manche  phis  ou 
moins  long.  On  eooitniit  un  assez  graod  nombre 


lierbet  et  émiettent  la  croftte  superflcîelle  du  sol, 
Latéralement  à  ces  lames,  deux  ailettes  méLilli- 
ques  servent  A  protéger  les  jeunes  plantes  contre 
raetion  de*  Urnes.  Saivant  le  travail  à  exécuter. 


^   y.  CO  ^ 

 ^ 

fig.  0^7.  —  Binolto  à  Ume  arroiutio. 


Fig.  658.  —  Blastte  k  bme  recUngolain. 


de  modèles  de  binettes  quldiS^rent  par  la  longueur 
dn  manche,  la  largeur  et  la  forme  du  fer.  Les 
figures  657  et  658  représentent  deux  types  de  bi- 
nettes pour  travailler  debout,  la  flgnre  658  nne 


Fi;.  GjO.  —  Blnolla  a  mtoehe  coarL 

binetle  pour  travailler  courbé,  et  enfin  la  figure  660 
une  petite  binette  dont  on  ne  peut  se  servir  que 
coarbi  ou  agenouillé  sur  le  sot.  Avec  les  binettes  i 
long  manche,  le  travail  se  foit  avec  plus  d«  rapidité. 

Eu  Flandre,  on  se  sert 
souvent,  pour  le  binage  des 
champs  de  betteraves,  d'une 
binette  i  brouette  (flg.  661).  ~~ 
Sur  un  bftti  de  brouette  est 
fixé  un  couteau  étroit  qui 
coupe  horizontalement  la 
croûte  du  sol  ;  il  est  suivi 
d'un  rftteau  i  quatre  dents 
qui  achève  l'ameublisse- 
ment  et  qui  entraîne  les 
mauvaises  herbes  coupées; 
en  levant  da  temps  en  temps 
les  bras  de  l'instrument,  on 
empêche  l'engorgement  du 
rftteau. 

On  doit  1  un  cultivateur 
de  la  Brie,  H.  Viet,  à  Rou- 
eeville  (Seine-et-Marne), 
rinvention  d'une  lunette  à 
bras  très  ingénieuse  ponr 
le  binage  de  la  plupart  des 
gantes  cultivées  en  lignes. 
Cet  instrument  (6^.  662)  consiste  en  un  bâti  léger 
monté  sur  deux  petites  roues  et  se  terminant  pardeux 
mancherons  que  l'ouvrier  soutient  par  des  poignées, 
tandis  qu'il  appuie  avec  le  corps,  pour  avancer, 
sur  une  courrue  en  cuir  qui  relie  les  deux  extré- 
mités des  manches.  Le  bâti  porte  trois  petites 
lames  triangulaires  qui  coupent  le*  mmv^es 


on  fait  passer  le  bftti  sur  le  cAté  des  lignes  de 
plantes,  ou  bien  au-dessus  de  ces  lignes.  Le  tra- 
vail est  rapide;  en  marchant  avec  une  vitesse 
de  8  kilomètres  à  l'heure,  un  ouvrier  peut  biner 
de  6  A  9  ares  par  heure,  suivant  qu'il  passe 
une  fois  on  deux  fois  sur  chique  ligne  de  plante* 

On  donne  parfois  le 
nom  de  btnocnon  &  une 
binette  à  fer  triangulaire 
(flg.  663),  qui  se  termine 
en  pointe  et  dont  les 
deu.t  cAtés  latéraux  sont 
tranchants. 

BINBOSB  (micaniqiie). 
—  Nom  donné  quelque- 
fois i  la  houe  i  eheval. 
(Voy.  Boni.) 

BiNOT^i^emjfiw).— Instrument  de  caltnre  em- 
ployé en  Flandre  pour  ameublir  le  saI,poiu>  recou- 
vrir les  semences,  pour  opérer  des  buttages,  pour 
ouvrir  des  rigoles  d  irrigation  ou  d'écoulement  des 
eaux.  Le  binot  est  simple  ou  à  avant-train. 

Le  binot  simple  (flg.  eU)  a  un  âge  en  bois  qui 
se  termine  en  avant  par  un  crochet  d'attelage,  et 
en  arrière  par  deux  mancherons.  A  la  partie  anté- 


li  «.U  

Fig.  000.  —  PeUlc  Mnetta. 


Vi^.  Glil .  —  Dinolte  k  brouclU). 

rieurs  de  l'agc,  est  fixé  un  sabot  qui  sort  à  régler 
la  profondeur  du  labour  ;  ce  sabot  est  mobile  danr 
une  rainure,  et  une  vin  le  fixe  plus  ou  moins  faaul. 
L'avant  du  soc  se  termine  en  fer  de  lance  horizon- 
tal ;  deux  vorsoirs  sont  placés  dos  &  dos  derrière 
le  soe.  Cet  instrument,  très  rustique  et  très  solide, 
pèse  de  40  60  kilogranuu*.  Il  permet  de  tracer 
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des  sillons  tr*s  profonds.  Les  champs  labouris 
avec  le  binot  atant  l'hiver  préienlent  un  état 
d'anieublissement  complet  au  printemps.  On  te 
sert  aussi  du  binot  pour  arracher  les  tuberculei 


BIOTA  (arborieuUuré).  —  Genre  de  ConîRres, 
dont  une  espice,  le  BtoU  orientaUs,  est  coltivie 
dans  les  parcs  et  las  jardins  comme  arbre  tfome- 
ment.  C'est  un  arbre  toujours  vert,  très  rmmjfié,  à 
bois  rouge&tre,  &  rameaux  toférieun  vertî- 
cillés,  tandis  que  les  supérieurs  prennent  des 
directions  souvent  irrégulières.  On  eo  m 
obtenu  un  uses  grand  DOmbre  de  variétés. 
—  D'autre*  espècéi,  le  biota  pjraniidal  (fi. 
pyremidalii)  et  le  biota  pleureur  (B.  pèn- 
dwa),  sont  utilisée*  pour  constituer  des  brise- 
vents  de  f  &  8  mètres  de  hanteor.  Gea  ar- 
brisseaux sont  rustii^uea  au-dessous  da  U 
Loire,  en  France  ;  mais  dans  la  région  orien- 
tale, ils  gèlent  lorsque  les  hivers  sont  rigaa- 
reux. 

BlPËDB.  —  Terme  employé  dans  l'étade 


ng.  8M.  —  Binclie  da  M.  VieL 


Fig,  683.  —  BiOBtto  k  laiac  IrîanguUirv- 


des  pommes  de  terre;  le  fer  passant  sous  le*  des  allures  du  cheval.  C'est  la  réunion  de  deox 

ligues  de  plantes  les  soulève,  et  les  deux  versoirt  pieds  soit  de  devant,  soit  de  dorrière,  soit  de  cAté, 

rejettent  les  tubercoles  sur  les  eâtés,  4  la  snrfkcc  soit  mtoie  en  diagonale.  (Voj.  Allubes.) 

duiol.  BI8&ILLB,  —  On  nomme  ainsi,  dans  quelques 


FIg.  0S4.  —  Dinot  flamind. 


Dans  le  binot  i  avant-train,  le  sabut  est  rem- 

filacé  par  un  avant-train  qui  porte  un  collier  sur 
equel  l'âge  s'appuie.  On  règle  l'entrure  tlu  soc  cl 
la  proronoeur  au  labour  en  fixant  l'ago  au  collier 
plus  ou  moins  près  da  son  extrémité.  Cet  instru- 
ment présente  beaucoup  de  stabilité.      H.  S. 


endroits,  las  pois  gris  et  la  T«ce;  e'ait  mM 
ruption  du  mot  lauo  pinnn,  pois. 

Le  pois  gris  ou  pots  des  champs  (Pùum  artfoue) 
est  une  legumineuse  à  (leurs  violettes  ou  roiet 
presque  toujours  solitaires;  les  grains  sont  gris, 
roux  ou  marbrés,  iprei  ao  goAt  et  servent  excTuai- 
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veinent  i  la  nourriture  des  SDimaux.  Les  bisaillei 
aont  peu  difflcilet  sur  le  choix  da  sol;  les  terrains 
argileux,  peu  favorables  à  la  culture  du  trèfle, 
leur  convienoent  parraîtement  ;  mais  ils  préfèrent 
lea  terrains  argilo-calcatres  et  les  terrains  sablo- 
areilo-calcaires. 

Le  semis,  i  raison  de  SOO  litres  &  l'hectare,  se 
fait  généralement,  en  France,  &  la  volée.  Kn  An- 
gleterre, les  bisailles  sont  presque  toujours  culti- 
vées en  li^e».  Il  est  bien  entendu  que  la  semis 


¥ig.  665.  —  Pigeon  bisei. 

doit  £tre  mom>  dru,  quand  on  veut  récolter  les 
eraioes  que  lorsqu'on  veut  obtenir  un  fourrage 
rauchable  en  vert. 

Une  fois  que  les  jeunes  tiges  ont  pris  un  certain 
développement,  on  ne  leur  donne  plus  aucun  soin 
jusqu'i  la  récolte.  On  fauche  la  bisaille  aussitôt 
qu'une  moitié  environ  des  gousses  sont  arrivées  à 
maturité.  Les  pois  gris  sont  battus,  soit  au  fléau, 
soit  i  l'aide  de  simples  gaules,  lorsqu'ils  sont  aiseï 
desséchés. 

On  vanne  ensuite  pour  séparer  les  graines  des 
fragments  de  cosies  et  des  débris  de  feuilles.  Ré- 
coltées ainsi  i  maturité,  les  bisailles  peuvent  être 
données,  avec  proflt,  aux  chevaux  ou  aux  animaux 
de  l'espèce  ovine.  Fauchées  en  vert,  lorsqu'elles 
ont  un  certain  nombre  de  gousses  formées,  elles 
constituent  un  excellent  fourrage  vert  pour  le  bétail 
et  principalement  pour  les  chevaux. 

Le  produit  varie  de  11  A  35  hectolitres  de  grains 
par  hectare,  et  de  2000  à  SOOO  kilogrammes  de 
paille.  Cette  paille  est  plus  riche  en  matières 
grasses  et  azotées  que  celle  des  céréales  ;  elle 
convient  bien  aux  brebis,  dans  la  saison  de  l'agne- 
lage. 0.  M. 

■ISAUNDBL  {botanique).  —  Se  dit  des  plantes 
qui  vivent  deux  années,  ou  qui  tout  au  moins, 
venues  dans  le  courant  d'une  année,  ne  fleurissent 
et  ne  fructiflent  que  dans  le  courant  de  laseconde. 
Souvent  ces  plantes  ont  une  façon  spéciale  de  vé- 
géter; tels  sont  les  betteraves,  les  carottes,  les 
navets,  etc.,  dont  la  partie  souterraine  se  gorge  de 

[iroduits,  qui  seront,  l'année  d'après,  employés  par 
a  plante  au  profit  de  son  développement  aérien, 
si  nous  n'intefvenoni  pour  nous  emparer  de  ce 
garde-manger,  au  moment  précis  où  il  se  trouve 
plein  de  substances  utiles.  Les  racines  ne  sont 
d'ailleurs  pas  les  seuls  organes  qui  jouent  ce  rAle; 
c'estainsi  que  les  bulbes  ont  fréquemment  la  même 
fonction. 

Celte  désinence  de  bisannnet  n'a  d'ailleurs  rien 
d'absolu  ;  il  arrive,  en  effet,  que  telle  plante  qui, 
dans  un  climat,  ne  vit  qu'une  année,  deviendra 
bisannuelle  dans  un  autre,  et  pourra  même,  dans 
des  situations  diffiércatcs,  passer  à  l'état  de  végétal 


vivaco  (voy.  ce  mot).  Une  même  plante  peut,  dans 
tel  ou  tel  cas,  être  considérée  comme  annuelle  ou 
bisannuelle  sous  un  même  climat  ;  ainsi  le  blé  est 
annuel  quand  on  le  sème  en  mars  et  bisannuel 
quand  ses  grains  ont  été  conflés  au  sol  A  l'au- 
tomne, i.  D. 

BISET  OU  BIZET  (PIGEON).  —  Variété  de  pigeon. 
C'est  le  pigeon  le  plus  répandu  dans  nos  cam- 
pagnes. Il  se  reconnaît  (flg.  665)  à  sa  petite  tailla. 
Son  dos  est  cendré,  sa  poitrine  chatoyante  verte 
et  pourpre  ;  son  cou  est  d'une  couleur 
cuivrée,  ses  ailes  sont  longues,  poin- 
tues et  barrées  de  bandes  noires.  Son 
bec  est  droit,  grêle  et  renflé  veis  le 
bout.  Le  biset  vit  de  huit  à  dix  ans, 
mais  il  n'est  fécond  que  pendant  quatre 
à  cinq  ans  ;  il  pond  deux  on  trois  Tots 
par  an  ;  ce  qui  fait  qu'on  lui  préfère  les 
mondains  et  les  romains  qui  donnent 
de  huit  à  dix  couvées  chaque  année.  Sa 
nourriture  ordinaire  est  la  vesce,  l'orge, 
le  sarrasin,  les  criblures  et  quoiquelois 
le  chènevis  qu'on  lui  donne  pour  l'é- 
chauffer et  le  faire  couver  de  bonne 
heure.  Moins  gros  que  le  romain  et  le 
pigeon  de  Hontauban,  le  biset  peut  être 
rangé  parmi  les  races  comestibles  de 
grosseur  moyenne.  G.  H. 

BISOC  (mécanique).  —  Instrument 
formé  par  la  réunion  de  deux  charrues 
sur  le  même  bâti.  L'invention  des  bi- 
socs  a  eu  pour  objet  d'accélérer  le  tra- 
vail, surtout  pour  les  labours  de  pro- 
.fondcur  moyenne  ou  pour  les  labours 
légers.  On  construisait  des  charrues  bisocs  avant  le 
commencement  du  dix-neuvième  siècle;  mais  c'est 
seulement  depuis  1875  que  ces  instruments  ont  été 
appréciés  réellement  en  France;  auparavant,  plu- 
sieurs types  ont  été  adoptés  en  Angleterre  et  en 
Allemagne.  Exécuter  avec  un  moins  grand  nombre 
d'ouvriers,  les  travaux  de  labours,  tel  est  le  prin- 
cipal avantage  des  charrues  .bisocs  :  avec  ces  ins- 
truments on  peut  faire  rapidement  les  labours  de 
décbaumaae,  ainsi  que  les  labours  de  semailles 
des  céréales  après  l'enlèvement,  parfois  tardif, 
des  récoltes  précédentes. 

Les  modèles  de  bisocs  qui  sortent  aujourd'hui 
des  ateliers  de  construction  agricole  sont  assez 
nombreux.  Un  des  plus  remarquables  est  le  bisoc 
de  la  fabrique  de  MeixmorondeDombasle,àNancy. 
Cet  instrument  (flg.  666)  est  formé  pàr  deux  araires 
Dombasie,  &  âges  en  bois,  reliés  par  des  entre- 
toises en  fer,  et  munis  d'un  avant-train.  L'essieu 
coudé  de  l'avant-train  porte  un  grand  levier  en 
fer  terminé  par  une.poignée,  qui  est  mobile  verti- 
calement entre  deux  tiges  verticales  fixées  aux 
âges.  On  règle  la  profondeur  du  labour  par  ce 

f;rand  levier,  en  l'arrêtant  plus  ou  moins  haut  dans 
a  double  tige  en  fer,  et  par  une  vis  verticale  pla- 
cée sur  l'avant-train  qui  permet  d'abaisser  ou  de 
remonter  le  point  de  tirage  de  L'attelage.  Par  le 
seul  jeu  du  levier,  on  peut  faire  varier  la  profon- 
deur du  labour  do  8  à  25  centimètres.  Les  deux 
corps  de  charrue  sont  indépendants  l'un  de  l'autre. 
La  largeur  de  la  bande  qu'ils  attaquent  se  règle  au 
moyen  d'une  vis  horizontale.  Enlln,  une  troisième 
vis  placée  sur  l'âge  de  gauche  permet  de  donner 
plus  ou  moins  d'entrure  &  ce  corps  de  charrue 
par  rapport!  l'autre  corps;  cette  vis  n'est  utile 
que  dans  les  labours  en  billons.  Les  versoirs  sont 
court*  et  en  acier  pour  les  bisocs  destinés  à  tra- 
vailler dans  les  terres  légères  ;  ils  sont  allongés  et 
en  bois,  pour  ceux  qui  doivent  fonctionner  dans 
les  terres  fortes  et  collantes.  L'instrument  étant 
réglé,  le  conducteur  peut  ne  s'occuper  que  âe  ses 
chevaux. 

Les  plus  fqrts  modèles  exigent  de  quatre  à  six 
chevaux  dans  les  terres  Itères  pour  labourer  à 
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une  profondeur  de  18  i  ^  centimètrM,  aur  une 
largeur  de  65  centimètres  ;  un  attelage  de  huit 
chevaux  deirient  nécessaire  dans  les  terres  fortes. 
Dans  des  expériences  dvnamomélriquos  faites  avec 
«grand  bisoe  Dombaslè,  on  a  constaté  que  le  tra- 
vail exigé  par  mètre  cube  de  terre  retournée  va- 
riait de  3000  à  3400  kilogrammètrcs  suivant  la  na- 
ture du  sol.  Les  bisocs  moyens,  pour  exécuter  des 
labours  AtiiiHO  centimètres  de  profondeur,  sur 
■iO  &  45  eentimètrei  de  largeur,  exigent  do  doux  à 


quatre  cbevaux  suivant  la  nature  du  sot.  Pour  les 
labours  superficiels,  on  se  sert  de  petits  bisocs, 
qui  labourent  sur  3»  â  40  centimètres  de  largeur, 
avec  deux  ou  trois  chevaux. 

On  construit  plusieurs  autres  modèles  de  bisocs, 
plus  ou  moins  compliqués,  suivant  qu'il  s'agit 
d'obtenir  une  charrue  nxe  ou  bien  une  charrue 
ordinaire.  La  plupart  des  bisocs  introduits  d'An- 
gleterre en  France  sont  construits  tout  en  fer.  La 
figure  667  repréMOte  oo  instrument  de  ce  genre. 


BISON 

de  foaiUense  qni,  passant  dans  la  raie  précMen- 
ment  ouverte  par  le  premier  soc,  augmente  la  prch 
fotidenrdu  labonr. 

Aux  Etats-Unis  d'Amérique,  on  se  mH  h« 
avantage  de  charrues  bisocs  munies  à'ua  «ëfr 
pour  le  conducteur.  L'emploi  de  ces  cbarmesi'est 
rapidement  déreloppé.  H.  S. 

SISOH.  —  La  plupart  de*  zoologistes  nvpai 
maintenant  les  bisons  dans  un  genre  de  nmi- 
nanta  distinct  de  celui  des  Bovidés  igeere  8oii. 

dans  le  genre  Bim, 
fondé  snr  les  carac- 
tères suivants  : 

Le  front  estbombt; 
son  bord  supérieur  esi 
k  un  niveau  iafèrienr 
k  celui  de  roecipit: 
les  chevilles  osseuei 
des  cornes,  volumi- 
neuses à  la  baie.  Ion- 
jours  circolnire,  te 
dirigent  d'abord  inr 
le  côte,  puis  blenlill 
Ters  le  haut  en  funne 
d'arc  ;  les  bords  orbï- 
taires  sont  très  sail- 
l.-ints  en  avant;  les 
os  du  nei  sont  eonrti 
et  larges.  Le  front  et 
l«(hee,le  cou,  l«|a^ 
rot  et  les  épaules,  lont 
pourvus  de  longs  poili 
ptos  ou  moias  fnséi, 
ainsi  que  le  plancher  de  la  poitriBe,  entre  lesuen- 
brei  antérieurs.  Le  garrot  très  élevé  d«we  m 

Eartles  antérieures  do  corps  un  développemeal 
eaueoup  plus  grand  que  celui  des  parties  posté- 
rieure*; il  y  a  f4  vertèbres  dorsales,  dont  les  pre- 
mières ont  des  apophyse*  épineuses  très  longues, 
et  autant  de  paires  de  edtes,  et  seulement  5  Te^ 
tèbres  lombaires.  La  couleur  des  poils  est  d'an 
brun  foncé,  brillant  pn  été  et  terne  en  hiver. 
On  admet  deux  espèces  de  bisons  :  le  Uson  d'Ki- 
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Elg.  tôt.  —  Chaima  bisoo  Dembasle. 


Fig.  007.  —  ChMTM  UsM  éa  far. 


Le*  deux  corps  de  chami«  aont  montés  >ar  deux 
âges  réunis  perdes  entretoîses  en  fer.  Lesversoirs 
sont  allonges  ;  des  coutres  servent  A  couper  les 
bandes  de  terre  devant  les  socs.  L'nvant-train  est 
simple  et  formé  par  des  roue*  de  diamètre  iné- 

el  :  la  plus  grande  roulant  au  fbnd  de  la  raie,  et 
plus  petite  sur  la  terre  non  encore  remuée.  Le 
régulateur  ost  formé  par  une  pièce  dcmi-circu- 
lalrc  horizoatalo,  garnie  de  trous  :  on  détermine  la 
largcnr  do  la  bande  prise  par  le^  socs,  en  fixant 
plus  ou  moins  tirt  cdté  la  tige  verticale  qui  porte  le 
crochet  il'attelagc. 

Qiioliiiics  cDiiïtruclcurs  fabriquent  aujourd'hui 
des  charnirs  hrahant*  bisocs.  Parfois  un  de*  socs 
ordinaires  do  l'initruiiient  est  remplacé  par  un  soc 


rope  (B.  europmu)  elle  bison  d*Araérii)uef0.M^ 

ricanui). 

Le  bison  d'Europe,  aurochs  de  César,  a  été 
est  encore  souvent  confondu,  sous  je  nom  de  B» 
unu,  ou  perdes  auteurs  allemands  sous  celiii  f^f> 
avec  le  B.  primigenitt$  de  Bojanu*,  et  considère 
comme  l'ancêtre  de  nos  bttu^  domestiques.  A 
l'époque  gallo-romaine  il  était  encore  comnoB 
dans  les  loréts  de  notre  pays.  Aojourd'hDi,  i>  a^ 
existe  plus  de  représentants  que  dans  la  forêt  de 
Bialowicta,  en  Lithunnie,  située  dans  la  province 
russe  do  Grodno,  et  dans  une  autre  forêt  rossen- 
tuée  près  d'Atsikhow,  dans  le  Caucase. 

Le  bison  d'Amériqne  vit  an  contraire  en  trM- 
peanx  nombreux,  au  nord  du  contiaent  aménesiB. 
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Nous  avons  souvent  cherché,  sur  les  squelettes 
conservés  dans  les  musées,  des  différences  vrai- 
ment spéciflques  entre  le  bison  d'Amérique  et  le 
bison  d'Europe.  Il  nous  a  toujours  été  impossible 
d'en  apercevoir  aucune.  Toutes  les  pièces  osseuses 
se  sont  constamment  montrées  identiques  de 
nombre  et  de  forme.  Rien  n'autorise,  conséquem- 
ment,  la  distinction  admise,  si  ce  n'est  peut-être 
i  titre  de  simples  variétés.  11  y  a  lieu  de  penser 
que  les  bisons,  animaux  sauvages  et  non  domesti- 
cables,  uat  disparu  de  l'Europe  occidentale  sous 
rinfluence  de  la  civilisation^  ne  laissant  tor  lo 
continent  européen  que  les  faibles  traces  signalées 
plus  haut,  là  ou  cette  influence  ne  s'est  pas  encore 
fait  sentir.  On  ne  peut  pas  admettre,  ainsi  que  cela 
a  été  dit  quelquefois,  qu'ils  aient  émigré  en  Amé- 
rique, à  cause  d'an  changement  de  climat.  Lenr 
présence  aux  lieux  indiqués  et  aussi  dans  nos  mé- 
nageries, 01*1  ils  viTent  parfaitement,  en  s'y  appri- 
voisant, le  rend  tout  à  fait  invraisemblable.    A.  S. 

BISTOITB  (bolaniipu).  —  Plante  de  la  famille 
des  Polygonées,  ainsi  nommée  parce  que  son  rhi- 
zome, se  repliant  sur  lui-même,  est  tordu.  Les 
historiés  sont  des  plantes  herbacées,  vivaces,  qui 
croissent  dans  les  prairies  humides  ries  terrains 
montagneux.  La  bistorte  (Polygùnum  bislorta)  est 
appelée  \-ulgairement  serpentaire,  feuillote;  ses 
tiges  et  ses  feuilles  constituent  un  bon  fourrage 
que  recherchent  la  pinpaii  dos  animaux  domes- 
tiques. Les  montagnards  en  mangent  les  feuilles 
comme  des  épinards.  La  racine,  riche  en  tanin  et 
en  fécule,  est  astringente. 

BlSTOUBNAfiE.  —  Procédé  de  castration  appli- 
qué plus  particulièrement  aux  ruminants  des 
grandes  et  petites  espèces  oîi  la  longueor  dn  cor- 
don testiculaire  en  rend  l'exécution  asseï  facile 
3LU^  mains  exercées.  C'est  une  opération  non  san- 
glante qui  consiste  dans  la  torsion  du  cordon  tes- 
ticulaire sous  la  peau  du  scrotum  restée  intacte. 

Pour  la  pratiçiuer,  il  faut,  dans  un  premier  temps, 
rendre  le  testicule  mobile  dans  le  tac  tcrotal,  en 
rompant,  par  des  manipulations  spéciales,  les  ad- 
hérences, généralement  assez  Iftcbes,  dans  le  jeune 
Age  surtout,  qui  existent  entre  son  enveloppe  et  le 
sac  cutané. 

Ce  premier  temps  opératoire  «cbeTé,  on  fait, 
dans  nn  deuxième,  baieuler  le  teetteule,  de  ma- 
nière que  son  extrémité  inférieure  devienne  aupé- 
rieure  et  ^a'\l  soit  jplacé  en  arrière  dn  cordon,  dans 
une  position  parallèle. 

Puis  on  se  sert  dn  testicule  ainsi  renversé  pour 
lui  imprimer,  dans  le  sac  serotal,  un  mouvement  de 
rotation  qui  donne  lieu  &  une  torsion  proportion- 
oelle  du  cordon.  Les  tours  ainsi  imprimés  peuvent 
varier  de  deux  à  quatre  on  cinq.  Cela  dépend  de 
la  longueur  du  cordon.  On  reconnaît  i  la  tension 
de  celui-ci  si  le  nombre  des  tours  est  snfllsant. 
C'est  le  troisième  temps  de  l'opération. 

Dans  un  quatrième,  on  refoule  les  deux  teatieuUi 
également  tordus  dans  la  partie  supérieure  du  sac 
des  bourses  et  on  les  llxe,  dans  celte  position,  en 
plaçant,  au-dessous  d'eux,  sur  le  scrotum,  un  lien 
mffisamment  serré  pour  qnll  ne  puisse  glisser, 
mais  non  trop  étroitement,  afin  de  ne  pas  détermi- 
ner de  mortification. 

Tel  est,  marqué  par  ses  traits  essentiels,  le  pro- 
cédé de  castration  par  le  bistowmage.  Il  a  pour 
effet  de  déterminer  l'atrophie  graduelle  des  testi- 
coles  qui  se  transforment  tellement  dans  leur  tex- 
ture qne  leurs  propriétés  pbysiolo^ques  sont  eom- 
idètement  abolies.  Le  taureau  butourné  est  toat 
aussi  bien  châtré  que  si  les  testicules  avaient  été 
extirpés  d'emblée  par  on  procédé  opératoire  trao- 
matique.  C'est  une  erreur  de  croire  que  le  b«uf 
bistonrné  a  conservé  quelque  chose  de  son  inté- 
grité, qui  Ini  donnerait  plus  d'aptitude  au  travail. 
Cette  erreur  ne  procide  que  des  imperfections  du 
Itistoumege.  Si  nn  testicule  n'a  pu  été  suflUam- 


ment  tordu,  il  peut  ne  pas  s'atrophier  complète- 
ment et  alors  le  bœuf  reste  taureau  dans  une  cer- 
taine mesure.  Mais  quand  le  bistournage  est  bien 
fait,  la  masculinité  disparaît  complètement. 

On  a  essayé  d'appliquer  le  procédé  du  bistour- 
nage à  la  castration  du  cheval  ;  mais  la  conforma- 
tion de  cet  animal,  chez  leouel  le  cordon  testicu- 
laire est  très  court,oppose  de  trop  grands  obstacles 
à  son  exécution  pour  que  l'opération  puisse  devenir 
une  opération  usuelle.  U.  B. 

UBOLQUB.  —  QualiBcation  qui  désigne  lesani- 
manx  i  pied  fourchu  garni  d'onglons.  Le  bœuf,  le 
mouton  sont  bisulqnes 

BIZBT.  —  Voy.  BlSKT. 

BL&CK-FAGBD  (Molechnie).  —  Les  Anglais  nom- 
ment Black-Fttced  les  moutons  à  téte  noire  qui 
vivent  en  grands  troupeaux  sur  les  Highlanda 
d*£cosse,  exposés  i  toutes  les  intempéries  du  mde 
climat  de  ces  montagnes. 

Ces  moutons  appartiennent  k  la  race  des  dunes 
du  sud  de  l'Angleterre,  dont  ils  forment  l'une  des 
variétés,  comme  celles  des  southdowns,  des  hamp- 
shiredowns,  des  shropshiredowns,  etc.  Seulement 
ces  dernières  ont  été  grandement  améliorées  par 
la  culture,  tandis  que  la  variété  des  Black-Fwud 
d'Ecosse,  transportée  sur  les  Higblands  pour  y 
mettre  leurs  p&turaf;es  en  valeur»  a  conservé  tous 
les  caractères  primitifs  de  la  race,  et  non  pas  seu- 
lement, comme  les  autras,  son  type  spécifique 
inUct. 

Elle  en  a  conservé  notamment  les  cornes  fortes 
&  leur  baso  et  contournées  en  spirale  allongée,  lo 
cou  long  et  mince,  le  corps  peu  ample  et  les 
membres  courts,  le  squelctle  relativement  gros- 
sier, en  un  mot  toutes  les  formes  qne  comporte  le 
régime  de  disettes  périodiques  auquel  elle  est  ex- 
posée, par  suite  oes  fréquentes  tourmentes  de 
neiçe  qui  sévissent,  en  hiver,  sur  ces  hauteurs. 

Ainsi  que  toutes  les  autres  variétés  de  la  même 
race,  elle  a  la  face  et  les  membres  de  couleur 
noire.  Son  nom  anglais  ne  suffirait  doncpointpour 
la  faire  distinguer,  s'appliquent  tout  aussi  exacte- 
ment &  ces  dernières  qui  présentent  la  même  parti- 
cularité de  coloration  {black-facedt  face  noire). 
Cette  particularité,  jointe  à  l'existence  constante 
des  cornes  et  à  l'ensemble  des  formes  corporelles, 
ne  permet  toutefois  pas  de  s'y  tromper.  La  toison, 
plus  longue  et  plus  grossière,  dont  la  couleur  est 
d'un  blanc  grisâtre,  et  qui  est  le  plus  ordinairement 
mélangée  de  jarro  en  forte  proportion,  s'étend 
jusque  sur  les  joues  et  descend  sur  les  membres 
jusqu'au  genou  et  au  jarrat  Elle  est  en  mèches 
pointues  et  pendantes  formées  de  brins  (Hsés,  peu 
pourvus  de  suint  et  conséquemment  secs  et  cas- 
sants. Cette  toison  n'a  qu  une  faible  valeur  com* 
merciale.  • 

Les  Black-Faeed  sont  estimés  surtout  pour  la 
qualité  de  leur  viande,  dont  ils  ne  rendent  d'ail- 
leura  qu'une  proportion  peu  élevée.  Il  n'en  faut 

Cioint  juger  par  les  sujets  qu'on  voit  exposés  dans 
es  concours,  soit  de  la  Société  royale  d'agricul- 
ture d'Angleterre,  soit  intemationanx.  Cenx-l&ont 
été  élevés,  en  vue  de  ces  concours,  aiUeura  qne  sur 
les  Highiands.  Dans  les  troupeaux  des  montagnes 
leur  poids  vif  ne  dépasse  guère  une  trentaine  de 
kilogrammes,  en  moyenne,  et  leur  rendement  est 
au  plus  de  SU  pour  10<>.  C'est  par  sa  saveur  fine  et 
accentuée,  surtout  par  rapport  i  celle  de  la  géné- 
ralité des  moutons  anglais,  que  la  viande  se  dis- 
lingue. Ausd  est-elle  recherchée  sur  le  marché  et 
payée  à  des  prix  de  Faveur.  Il  s'expédie  pour  ce 
motif  de  grandes  quantités  de  moutons  de  cette 
variété  au  marché  de  Londres. 

Le  régime  auquel  ces  moutons  sont  exploités 
dans  les  Highiands  est  curieux  à  étudier.  L'exten- 
sion de  leurs  troupeaux,  prenant  la  place  des 
malheureux  tenanmers  bignlanders  expulsés  par 
lenn  lordt,  soulève  masi  dos  questions  intéras- 
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santés.  Mais  tout  cela  n'est  pas,  à  notre  point  de 
vue  spécial,  d'un  intérêt  immédiat  suffisant  pour 
justifier  de  plus  longs  développements.      A.  S. 

KLACK-JULT  {noir  de  Juillet)  (ampélographie).  — 
Cépage  américain  du  groupe  aes  V.  œttwalis  du 
Sud.  Synonymù  :  Deviran,  Blue-Grape,  Sherry. 
Thiamumd,  H*rt,  TiUey,  ilM-Leên,  Hutton.  Reçu 
fréquemment  d'Amérique  de  1876  A  1878  sous  le 
nom  de  Lenoir.  Ne  doit  pas  être  confondu  avec  la 
vigne  ï'iKhir  qui  est  un  V.  vinifera  de  la  famille 
des  Pinots,  auquel  les  ampélographes  anglais  ont 
queliiuefois  donné  le  nom  de  Black-Juiy. 

Le  Black-JtUy  est  caractérisé  de  la  manière  sut- 
vaste  :  Soudie  très  vigoureuse.  Port  étalé  (nn  peu 
moins  que  celui  inCumUngham}.  Sarments  longs, 
de  moyenne  grosseur,  ramifications  nombrooses. 
Feuillet  adulte»,  de  moyenne  dimension  ;  entières 
ou  A  peine  trilobées;  d'un  vert  asses  foncé  et 

fresque  glabres  i  la  face  supérieure,  avec  de  très 
égers  poils  nir  les  nervures  i  la  face  inférieure  ; 
jeunea,  nettement  trilobées,  très  peu  blanches  sur 
les  deux  faces,  asses  fortement  rosées  sur  les 
bords.  Grappe  petite,  compacte.  Crain  petit,  d'un 
noir  bleufttre  foncé. 


Vig.  603.  —  DJnirMu. 

Le  Black-July  ressemble  beaucoup  sons  bien  des 
poinU  de  vue  au  Ctmninghem,  aveclemd  il  forme 
une  sorte  de  tribu  bien  caractérisée  parmi  les 
V.  OMtivalù.  11  diffère  pourtant  tris  nettement  de 
ce  dernier  cépage  par  la  coloration  de  son  fruit  et 
de  son  vin.  Le  vm  de  Black-July,  sans  posséder  le 
couleur  de  celui  du  Jac^i  ni  peut-être  la  finesse 
de  celui  de  l'Herbemont,  peut  être  considéré  néan- 
moins comme  un  très  bon  ordinaire  ;  malheureu- 
sement le  faible  volume  des  grappes  et  des  grains 
de  ce  cépage  ne  permet  pas  d'en  obtenir  une  pro- 
duction bien  considérable.  Moins  sujet  &  la  chlo- 
rose que  VHerbemont,  ce  cépage  parait  s'accom- 
moder de  tous  les  terrains  qui  ne  soQt  pas  trop 
mouilleux  ou  trop  froids.  L'époque  de  la  matnriâ 
de  ses  fruits  semble  un  peu  plus  tardive  que  celle 
du  Jaeque*  et  de  l'/rer6emofil.  11  reprend  nulle- 
ment de  bouture.  G.  F 

BLUBTra  {bUJ.  —  U  Uadette  de  Lesparre  est 
l^in  des  noms  qae  porte  le  blé  rouge  inversable  ou 
Wé  de  Bordeaux.  (Test  un  blé  tendre  (Triticum 
Mûtivum),  sans  barbes,  i  épi  rouge  etgrain  rouge. 

Ce^  variété  peut  être  semée,  soit  en  hiver,  soit 
au  printemps,  c'est-A-dire  depuis  le  commence- 
ment d'octobre  jusqu'aux  premiers  jours  de  mars. 
Lorsqu'on  le  sème  comme  blé  de  printemps,  la  ma- 
turité est  un  peu  phia  tardive. 

La  paille  est  moyenne,  ttâit  et  souple,  demi- 
pleine.  L'épi  est  rouge  bmn,  souvenl  courbé,ana- 


logue  i  celui  du  blé  ronge  d'Ecosse,  mais  prèsea- 
tant  sur  l'axe  etBurlesglumes,  une  teinte  gWqai. 
Le  grain  est  rouge,  gros^  assez  court,  lourd  et  bien 
plein.  Celte  variété  résiste  très  bien  à  la  verae: 
elle  réussit  dans  les  terres  argileuses  et  dus  le> 
terres  franches.  Dn  sous-sol  calcaire  lai  eoentel 
parf^tement.  G.  >. 

KLAIBBAO  {ioologie).  —  HammiOre  de  l'orért 
des  Carnivores,  famille  des  Mustélidcs.  Le  blaire» 
(Keles)  a  la  m&cboiro  garnie  de  trente-iiz  deoU. 
La  canine  supérieure,  très  petite,  ressemble  exté- 
rieurement à  une  prémolaire  ;  à  sa  partie  ioterae 
elle  présente  trois  petits  tubercules  séparés  par  an 
creux  asses  sensible.  Des  jambaa  courtes,  so|^Mt> 
tant  un  corps  trapu,  garni  de  longs  poils  tombaali, 
donnent  au  blaireau  une  démarche  lourde  et  ent- 
barrassée.  Chaque  pied  se  termine  avec  cinq  doigti, 
ceux  de  devant  armés  d'ongles  longs  et  rabnstsi 
qui  lui  servent  i  fbair  la  terre.  La  queue  vehie  eil 
peu  allongée.  La  femelle  porte  «x  mamelles  doat 
deux  pectorales  et  quatre  ventrales.  Enfin,  cane- 
tère  très  notable,  les  blaireaux  possèdent  ane 
poche  anale  peu  profonde  d'oii  suinte  sans  cesie 
une  humeur  graisseuse  et  fétide. 

Le  blaireau  commun  (Vrlet 
taxui  Pall.),  vulgairement  sppdé 
taisson,  rappelle  l'ours  en  mi- 
niature, ce  qui  l'avait  fait  classer 
par  Linné  dans  le  même  genre 
que  cet  animal.  On  distingue  trèi 
facilement  le  MeleM  taxui,  encore 
désigné  sons  le  nom  de  HeUt 
i/ulgarii,  aux  bandes  longitudi- 
nales aUernativement  blanches  el 
noires,  qui  ornent  sa  téte.  U  me- 
sure de  75  A  80  centimètre*  àt 
museau  i  la  naissanee  de  la  qnene, 
et  33  centimètres  de  hauteur  as 
garrot.  Le  corps  est  couvert  de 
poils  très  serrés,  gris  blanchâtre 
supérieurement  et  plus  noirs  sa 
dessous,  si  longs  que  son  ventre 
semble  toucher  la  terre.  Sa  queue 
n'est  guère  plus  longue  que  U 
tite  ;  on  7  compte  quinxe  vertèbiei, 
nonû>re  égal  à  celui  des  côtes. 

Le  blaireau  commun  se  ren- 
contre dans  toute  l'Europe,  dam 
l'Asie  tempérée  et  dans  l'Amiriqoe 
du  Nord,  si  l'on  rattache  &  cette  espèce  des  vani- 
tés dues  aux  nuances  plus  ou  moins  clairet  qui 
du  reste  changent  beaucoup  cbei  le  blainan  d'Eu- 
rope. On  en  trouve  même  d  entièrement  blancs. 

Le  blaireau  s'apprivoise  fiteilement,  sartMt 
quand  il  est  pris  jeune,  et  mange  indistinctemest 
tout  ce  qu'on  lui  présente.  On  le  chasse  beaucoop 


de  son  terrier.  Si  la  nature  du  terrain  l'empêebede 
se  pratiquer  une  autre  issue,  au  bout  de  cinq  w 
six  jours  d'attente,  pressé  par  la  faim,  il  se  décide 
A  sortir.  Pour  cela,  se  roulant  le  corps  en  boale, 
U  s'élance,  et,  en  trois  ou  quatre  culbutes,  IraverM 
le  lacet  sans  ;  rester  accroché. 

L'acharnement  qae  l'on  met  A  poursuivre  et  i 
détruire  le  blaireau,  aussi  bien  que  le  renard  et  le 
loup,  est  loin  d'être  justifié  et  mérite  mêaie  le 
bl&me.  Car,  si  cet  animal  mange  quelqiiescaroUes 
ou  quel{|ues  raves,  s'il  fiait  quelle  tort  anx  abeiil» 
et  au  raisin,  il  nous  rend  en  revanche  de  ngail^ 
services  pendant  les  dix  ou  douxe  années  un^il  fit 
normalement  Outre  les  vers,  les  sautereliet,  lei 
hannetons  et  autres  insectes  nuisibles  dont  le 
blaireau  nous  débarrasse,  il  détruit  divers  reptilM 
et  il  est  spécialement  friand  de  la  vipère,  dont  U 
ne  redoute  pas  le  venin.  A  la  vérité,  en  tooUbI 
Cure  le  bien,  il  causa  parfois  quelques  déglls.Aii> 
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Ton  me  rapportait  dernièrement  que,  dans  les  en- 
virons d'Ecouen,  des  blaireaux,  sortis  d'un  bois 
voisin,  étaient  renus  pendant  la  nuit  déterrer  un 
cbarop  de  pommés  de  terre,  dans  le  bat  de  dévo- 
rer l«s  vers  blancs  qui  le  ravageaient. 

La  chair  du  blaireau  est  comestible  et,  au  goftt 
*de  certaines  personnes,  plus  délicate  que  celle  du 
pore.  Sa  fourrure  épaisse  sert  i  recouvrir  des 
malles,  des  colliers  de  chevaux  de  trait.  On  fabrique 
des  brosses  et  des  pinceaux  avec  les  longs  poils  de 
n  queue.  Sa  graisse,  utilisée  pour  réclairage, 
était  autrefois  très  réputée  en  médecine  et  entre 
encore,  parait-il,  dans  certaines  préparations  phar- 
maceutiques. P.  A. 

BLANC  (fiofamfve).  —  On  désigne  sous  le  nom 
de  blanc  des  productions  caractérisées  par  leur 
couleur;  elles  ont  l'apparence  d'un  feutrage  formé 
de  niaments  imperceptibles  ou  asstiz  fins,  ou  bien 
d'une  sorte  d'efllorescence  comparable  &de  la  farine 
répandue  en  couche  fine.  Nous  parlerons  ici  : 
1'  du  blauc  da  organet  aiiieiu  des  plante»;  S*  du 
blanc  de  ciiampignon;  3*  du  blanc  dâ  racinét. 

Blanc»  de»  organe»  aérien»  des  plante».  —  Les 
feuilles  attaquées  par  le  blanc  tonl  recouvertes  par 
le  mycélium  etletaporas  d'un  champignon  spécial 
(oïdium,  érysipbe)  (voj.  ces  mots)  qailei  fuigne 
et  les  épuise. 

Les  rosiers,  les  pficbers,  les  Cnenrbitaeées,  les 
chrysantht^mes,  les  érables,  beaucoup  de  Compo- 
sées (scorsonère,  pissenlit),  les  Crucifères,  la  car- 
dère,  le  IrèDe,  etc.,  sont  attaqués  par  le  blanc, 

Iui  détermine  A  la  surface  des  feuilles  une  sorte 
'effloresceuee  blanelie,  comme  une  poussière  de 
farine. 

Le  blanc  le  plus  connu  est  l'C^um  de  la  vigne, 
qui,  quoique  dvsigné  sous  un  nom  spécial,  est  abso- 
lument de  même  nature  que  les  autres  blancs. 

11  n'est  pas  sans  intérêt  de  remarquer  que  le 
blanc  du  rosier  est  le  même  que  celui  du  pécher  ; 
que  sur  les  rosiers,  il  affecte  quelquefoïst  ouand  il 
attaque  la  tige^  la  formation  d'une  sorte  de  drap 
blanc  très  épais  qn'U  ne  faut  pas  laisser  se  déve- 
lopper. 

Dans  certains  cas,  le  développement  du  blanc 
conclue  une  maladie  des  plus  grares;  presque 
toiuours  il  ^tère,  tache,  brunit  ou  dessèshe  par* 
tiellement  les  organes  atteints. 

Le  blanc  ne  se  présente  pas  uniquement  sur  les 
parties  vertes  des  vé^tauxi  U  se  montre  égale- 
ment sur  les  organes  llaraux  colorés.  On  observe 
sur  les  belles  fleurs  dn  Clemaii»  /adtnumni,  l'une 
de  nos  plus  belles  clématites  A  j^ades  fleurs,  des 
dé^ts  dus  au  blanc,  c'est-à-dire  A  un  érysipbe  ; 
mais  c'est,  en  général,  rare  et  accidentât 

Contre  cette  maladie  comme  contre  l'oïdium  on 
blanc  de  la  vigne,  le  remède  est  l'emploi  du  soufre 
(voy.  les  moU  OlbiON.  SoaraAOi)  qui  fait  dispa- 
ralve  la  cause  du  mal  ;  eelui-ci  disparaît  A  la 
ioneue  si  TelTet  produit  n'a  pas  été  trop  considé- 
rable. 

Blanc  de  champignon.  —  La  èlane  de  champi~ 
gnon  est  constitué  par  un  mycélium  vigoureuse- 
meot  développé  et  occupant  toute  la  niasse  d'un 
sabstratum  favorable  i  sa  végétation. 

Ce  substratum  est  le  plus  souvent  du  fumier  de 
«beval.  La  niasse»  desséchée,  est  mise  dans  des 
bottM  et  sert  Aetisem«ieer  les  meules  oA  l'on  doit 
cultiver  le  champignon  de  couches  (voy.  Acaric). 
Cette  culture  se  lait  en  grand  dans  les  carrières 
près  de  Paris. 

Ce  blanc  peut  se  conserver  pendant  plusieurs 
années;  il  se  vend  communément  chez  les  mar- 
chands de  graines  pota;;ère8  ou  de  graines  de  fleurs, 
de  même  que  les  oignons  ou  les  bulbes. 

Ce  mycéuum  appartient  A  une  espèce,  VAgarictu 
oampeetri»,  ou  A  des  espèces  très  voisines. 

Blanc  de»  racine».  —  Dans  les  bois,  sous  les 
feuilles,  sur  ou  dans  les  branches  enterrées»  on 
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rencontre  souvent  une  substance  très  analogue  an 
blanc  de  champignon  comme  aspect,  comme  na- 
ture et  comme  origine  :  quand  ce  blanc  se  montre 
sur  les  parties  vivantes  et  souterraines  .des  végé- 
taux, il  peut  occasionner  des  dégâts  considérables. 

Lo  Monc  de»  racinee  est  constitué  par  le  mycé- 
lium d'un  champignon  oui  vit  aux  dépens  du  tissu 
cortical  des  racines,  épuise  ce  tissu  et  tue  la 
plante  finalement,  après  un  temps  variable  :  c'est 
une  maladie  redoutable»  pour  les  arbres  fruitiers 
principalement. 

Ce  mycélium  est,  comme  le  blanc  de  champi- 
gnon, formé  de  filaments  très  fins,  très  ténus  ;  il 
est  en  outre  parfois  groupé  en  cordelettes,  de  la 
grosseur  d'un  Al  eu  d'une  corde  assez  forte,  res-  ■ 
tant  cylindriques  ou  an  contraire  s'épanouissantfA 
et  lA  en  un  feutrage  blanc. 

Ce  blanc  peut  rester  conQné  dans  les  parties 
profondes  du  sol,  n'occuper  que  l'extrémité  du  che- 
velu ou  au  contraire  envahir  les  racines  maîtresses 
et  de  lA  gagner  la  souche,  occuper  la  partie  corti- 
cale de  la  tige.  Cette  diversité  d'action  explique 
aisément  la  diversité  des  effets  déterçiinés. 

Quand  l'attaque  est  faible,Ja  planté  dépéiit,  eer- 
taines  branches  jaunissent  et  meurent  plus  ou 
moins  lentement.  Quand  l'attaque  est  énergique, 
la  mort  est  souvent  soudaine  ;  en  effet,  lorsqu'une 
grosse  racine  est  prise,  une  partie  notable  des  or- 
ganes  absorbants  sont  frappés  de  mort.  C'est  sar- 
tout  en  été,  A  l'époque  de  la  transpiration  abon- 
dante, dans  les  jours  les  plus  chauds  de  l'année  et 
les  plus  secs,  que  l'on  voit  soudain  se  dessécher 
entièrement  des  arbustes  eu  des  arbres  qui  ne  pa- 
raissaient pas  soulTHr  auparavant.  Cette  action  est 

EarticuHèrement  grave  lorsque  le  mycélium  enva- 
ît  le  cati^ium,  partie  essentielle  et  vitale  située 
entre  le  bois  et  I  écoree  qui  donne  naissance  aux 
couches  d'accroissement. 

Cette  maladie  se  rencontre  fréquemment  dans 
les  pépinières,  dans  les  jardins,  où  la  culture  se 
continue  depuis  longtemps,  dans  les  vei^ers  éta- 
blis sur  des  défricnements.  Quand  on  arrache 
avec  soin  les  arbres  atteints,  on  remarque  fréquem- 
ment que  leurs  racines  étaient  en  relation  avec 
une  pièce  de  bois  attaquée  par  ce  même  blanc, 
avec  une  branche  enterrée,  une  racine  morte. 
C'est  de  lA  au'est  parti  ce  mal. 

Les  cordelettes  blanches,  formées  par  le  groupe- 
ment des  filaments  du  mycélium,  vont  très  loin 
dans  le  sol*  elles  vivent  très  longtemps  ans  dé- 
pensdn  substratum  ancten;et  quand  elleientmi- 
vent  un  nouveau,  le  mycélium  qu'elles  constituent 
immédiatement  en  s'épanouissent»  se  développe 
avec  une  très  grande  vigueur. 

Pour  se  mettre  A  rabi;^  de  l'action  de  cet  en- 
nemi, il  faut  ne  faire  des  plantations  que  dans  un 
sol  bien  pui^é  de  racines  et  de  débris  de  bois 
mort,  surtout  quand  la  maladie  y  a  sévi  déjA.  il 
fant,  pour  empêcher  que  la  maladie  s'étende,  creu- 
serdes  tranchées  profondes,  enlever  jusqu'à  la  der- 
nière les  racines  contaminées  et  remplacer  l'an- 
cienne terre  par  de  la  nouvelle. 

11  y  aurait  peut-être  lieu  d'essayer  d'opposer  A 
ces  maladies  souterraines  les  applications  de  sul- 
fure de  carbone  et  de  sulfo-carbonate  qui  ont 
donné  de  véritables  résultats  dans  la  lutte  contre 
le  phylloxéra.  L'action  des  produits  sulAirés  injec- 
tés dans  le  sol  constitue  un  moyen  des  plni  ration- 
nels «t  dont  l'effét  pourrait  être  utilement  essayé. 

Si  l'arbre  n'est  pas  frappé  A  mort,  on  peut  es- 
sayer d'enlever  les  racines  cariées,  de  réduire  les 
organes  aériens  et  replanter  dans  un  terrain  sain 
ou  dons  le  sol  renouvelé,  mais  cette  itération  est 
souvent  très  chanceuse. 

Les  champignons  auxquels  on  peut  attribuer  ce 
blanc  sont  très  divers  :  on  observe  rarement  la 
forme  fructifère  qui  permetd'y  reconnaître  un  aga- 
ric» un  polypore,  etc.»  il  est  certain  que  le  mwi--. 

1.  -U 
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BLAPS 


•ITet  p«at  être  déterminé  par  le*  champignons  les 
plus  différents. 
Dans  certains  cas  on  peut  les  reconndtre  A  des 


pboreteeiit  :  c'est  le  seul  dans  ce  cas.  On  le  re- 
connaît aisément  dans  beaucoap  de  maladies  ana- 
logues au  blanc,  le  rond  dn  pin,  la  maladie  des 
racines  du  mOrier,  etc. 

On  a  donné  faussement  le  nom  de  RhiiocUme  k 
ce  blanc  des  racines  (ruy.  ce  mol)  ;  ce  même  blanc 
•  quelquefois  été  désigné  sons  le  nom  de  Powrri- 
4id  en  de  Rlmmnarpha  (toj.  eu  mots). 

L'état  des  racines  tuées  par  I«  Mane  ne  semble 
pas  toujours  être  le  même;  dans  certains  cas,  elles 
sont  molles,  humides,  poarries  ;  d'autres  fois,  elles 
sont  sècbes  et  pulvérulentes  ;  d'antres  fois  enfin, 
elles  ont  conservé  un  aspeot  très  voisin  de  la  vie 
et  sont  seulement  brunies  ;  cela  est  ih  A  la  diflé- 
rence  d'action  des  divers  parasites  et  i  l'ancien- 
neté, variable,  de  l'attaque.  H.  C. 

BLANG-AOHB.  —  Nom  vulgaire  donné  aux  Ali- 
siers (voj.  ce  mot). 

BLANC-AtoO  {iylmeulture).  —  On  dit  qu'une 
coupe  est  exploitée  &  blanc-êtoe  lorsque  tons  les 
arbres  qui  la  garnissaient  sont  abattus  sans  qu'il 
ait  été  laissé  sur  pied  ni  baliveaux,  ni  brins  de 
taillis.  Après  l'exploitation,  on  ne  voit  plus  sur  le 
sol  dénudé  que  des  souches  coupées  rez-lerre, 
dent  la  section  présente  une  surmo*  de  omleur 
claire.  Ce  qui  explique  la  qualification  de  blanche 
donnée  i  ces  coupes.  B.  n  la  G. 

BLAHC  9B  B0LLAN9B.  —  Nom  vQlgaire  dn 
penplier  blanc  (Popuhu  alba). 

BLANC-HOLLBf  (pomolofte).  —  Variété  de 
nomme  A  cidre,  mftrisMnt  en  septembre  et  octobre. 
Le  tniH  est  amer-donx,  riche  en  sucre  et  en  tanin; 
le  jus  est  coloré  et  parnimé.  L'arbre,  dont  la  tète 
est  arrondie,  est  rustique  et  fertile  ;  il  résiste  bien 
au  Troid.  Cette  variété  de  pomme  est  une  des  pins 
estimées  pour  la  fabrication  du  cidre. 

BLANCHB-BATIVB-BB-VBB8AILLB8  (pomoto- 
ote).  —  Variété  de  groseilles  &  grappes,  de  couleur 
Diane  ambré.  C'est  un  fruit  estimé. 

BLANGBIHBNT.  —  Le  blanchiment  est  une 
opération  qui  a  pour  bat  et  pour  etTet  de  décolo- 
rer certains  oi^anes  des  plantes  alimentaires,  afin 
de  les  rendre  plus  aptes  i  être  consommées.  La 
chlorophylle,  ou  matière  verte  des  feuilles,  ainsi 
que  bon  nombre  de  substances  amères  ou  Acres,  ne 
te  développent  que  tous  l'action  de  la  lumière; 
elles  disparaissent  au  contraire,  si  l'on  soustrait 
les  organes  qui  les  ont  fabriquées  A  cette  influence 
Inminense. 

Dn  grand  nombre  d'opérations  culturales  sont 
basées  sur  cette  connaissance.  C'est  ainsi  que  la 
plupart  des  salades,  lorsqu'elles  sont  arrivées  i 
leur  complet  développement,  sont  liées  de  façon 
que  toutes  les  feuilles  du  centre  soient  sous- 
traites à  l'action  directe  de  la  lumière,  par  les 
feuilles  de  la  périphérie.  Celles-ci,  bien  que  ne 
eoDstituaat  pas  une  occlusion  absolue,  produisent 
cependant  un  blanchiment  complet,  pour  cette  rai- 
son qoe  les  rayons,  filtrant  A  travers  les  nsnillas, 
ne  laissent  passer  que  la  lumière  verte,  dont  Tao- 
tion  est  i  peu  près  identique  &  relie  de  l'obscurité. 

Dans  certaines  conditions,  notamment  quand  les 
feuilles  sont  peu  nombreuses,  on  ne  se  contente 
pas  de  lier  les  plantes,  mais  on  les  entoure  de 
paille  ou  de  quelque  autre  matière  inerte  ;  c'est 
ce  qui  a  lieu  pour  les  cardons  et  les  céleris. 

Le  blanchiment  ne  porte  pas  exclusivement  sur 
les  feuilles,  il  peut,  au  contraire,  être  pratiqué  sur 
tout  autre  organe  ;  c'est  ainsi  que  l'on  recouvre  les 
inflorescences  des  choux-fleurs,  pour  les  faire 
blanchir.  Le  blanchiment  difiire  de  l'étiolement 
(voy.  eemolj  en  ce  qu'il  fait  perdre  aux  organes 


les  principes  colorants  ou  amers  qu'ils  ont  d^, 
tandis  que  l'étiolement  consiste  A  faire  poum 
les  plantes  dans  l'ebacnrité  ;  dans  ce  second  tu 
elles  n'ont  jamais  produit  les  principes  que  Ton 
détruit  dans  le  premier,  J.  D. 

BLANCHIS  (iylneuitwe).  —  Plaie  superflcielle 
faite.  A  l'aide  d'une  hache,  sur  an  tronc  d'arbn,- 
pour  préparer  la  place  où  doit  être  apposée  m» 
empreinte,  on  pour  désigner  les  arbres  qui  doi- 
vent être  abattus. 

Les  blanchis  destinés  A  recevoir  l'empreinle  ds 
marteau  forestier,  pour  la  marque  en  réserve,  se 
font  A  la  patte  de  l'arbre  :  ils  doivent  être  atssi 
profonds  pour  attaquer  l'aobier  sor  lequel  on  «- 
pose  l'empreinte.  Il  ne  tmi  pas  sa  borner  i  eau- 
ver  l'écorce. 

Les  blanchis  faits  pour  désigner  les  arbres  i  ex- 
ploiter sont  placés  a  hauteur  d'homme  et 
ment  ouverts,  de  manière  A  être  très  anursats. 
Il  n'y  a  aueno  inenavénîent  i  pratiquer  dais  es 
cas  des  plaies  élandnes,  puisque  les  arbres  qailet 
portent  sont  destinés  A  être  prochainement  abtttos. 

B.  ni  LA.  G. 

BLANQDBT  (Aolmt^).  —  Malailie  des  oliviers, 
en  Provence,  qui  fait  périr,  d'après  Bosc.  nae 
grande  quantité  de  jeunes  arbres.  Cette  affectioii 
est,  selon  lui,  de  même  nature  que  le  blanc  de* 
racines  (voy.  ce  mot).  U  semble  que  ce  soit  Ii 
même  que  l'on  désigne  aussi  sous  le  nom  de 
Mauffe  ou  Moufie  qui  parait  un  pea  plus  coan. 

Cette  affsetion,  d'après  M.  Reynaud,  aatear  d^ 
▼olame  sur  l'olivier,  seraitdne  généralement iaM 
humidité  permanente.  iClIe  est  déterminée  par  le 
mycélium  d'un  champignon  comme  le  blane  des 
racines  ;  il  y  a  Ken  de  lai  appliquer  la  même  oii- 
thode  de  traitement.  H.  C 

BLAII9IIBT  (peawlOj/ie).  —  Poire  d'été,  siibrls- 
sant  en  juillet  et  avril,  sons  le  climat  de  Paris. 
Cest  un  (hut  petit,  turbiné,  de  couleur  ambrée,  i 
chair  croquante,  sucrée  et  rafraîchissante.  L'arbre 
est  robuste  et  fertile  :  il  se  développe  bien  sur 
haute  tige.  On  distingue  un  certain  nombre  de 
poires  Blaaqnet,  asset  recherchées  par  le  oob- 
meree. 

BLAHOVBTTB  (ampHogrgphie).  —  Nom  doon^ 
dans  quelques  départements,  notamment  dans  celoi 
de  l'Aude,  i  la  Claintte  blanche.  —  On  appelle 
blanquette,  A  Umonx,  le  via  fidwiqné  nree  lesrsi- 
sins  de  cette  variété. 

BLAPS  (entomotofiie).  —  Insecte  coléoptère  de 
la  tribu  des  Ténébrioniens. 

Les  insectes  appartenant  à  ce  genre  sont  de 
taille  assez  grande,  portent  nne  této  proéaûnent^ 
des  antennes  de  onse  arti- 
cles, des  yeux  saillants,  des 
palpes  labiaux  &  dernier 
article  sécuriforme.  Leur 
corselet,  i  peu  près  carré, 
est  échanere  en  avant  et  au 
contraire  renflé  snr  les  bords 
externes,  tandis  que  le  bord 
postérieur  est  presque  reo- 
tiligne.  Les  élytres,  complè- 
tement soudées,  ne  recon* 
vnnt  q»  des  ailes  mem- 
braneuses mdimentaires, 
forment  un  ovale  plus  on 
moins  élargi  en  arrière,  em- 
brassent pur  une  réflexion 
latérale  les  flancs  de  l'ab-  pj_  ggg,  ^  ny, 
domen  et  se  terminent  A 
l'extrémité  anale  par  une 
sorte  d'éperon  médian  plus  aigu  ches  les  màlei 
que  ches  les  femelles.  Les  pattes  sont  grandes  et 
A  cuisses  canaliculées.  , 

Au  point  de  vue  agricole,  les  Blapt  n'ont  qu  use 
importance  très  relative.  L'espèce  la  plus  coo- 
mune.  le  Blapr  mortiiagu,  long  de  90  à  S»  muii- 
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mètres,  connu  vulgairement  août  les  noms  de 
Prt$age  de  mort.  Porte-malheur,  Sorcière  de  ta 
mort,  est  d'un  noir  prestjue  mat  supérieurement 
et  brillant  à  la  face  inférieure  ;  les  élytres  et  le 
corselet  déprimés  sont  recouverts  de  fins  points 
esillants.  On  le  rencontre,  monté  sur  ses  longs 
membres  comme  sur  des  échasses,  se  traînant  len- 
tement dans  les  caves,  parfois  même  sous  les  lits 
et  les  meubles,  mais  le  plus  souvent  au  milieu  des 
détritus,  des  (limiers,  des  matières  végétales  en 
Toie  de  corruption,  sous  les  planches  pourries  et 
en  général  dans  tous  les  endroits  humides,  obscurs 
et  malpropres,  jusque  dans  les  latrines.  Si  vous 
saisisses  cet  insecte,  il  dégage  par  les  glandes 
analfcs  un  fluide  dont  l'odeur  désagréable  s'attache 
aux  doigts  et  j  persiste  asses  longtemps. 

Sa  larve,  d'assez  grande  taille,  luisaute,  de  cou- 
leur Isabelle,  à  l'abdomen  cylindrique,  duit  vivre, 
selon  E.  I*erris,de8  d<-jectionBderat,de6ouris,etc. 
Elle  est  regardée  par  H.  E.  Desmarest  comme  nui- 
sible k  l'homme,  en  ce  qu'elle  concourt  à  détruire 
les  pièces  de  bois  des  caves  et  des  cellii-rs.  Hais 
l'adulte  est  considéré  comme  un  insecte  utile;  car 
il  se  nourrit,  outre  les  détritus  dans  lesquels  il  vit, 
4*une  quantité  notable  de  limaces. 

On  peut  encore  citer,  avec  le  Blaps  mortUaga, 
le  B.  fatidica,  voisin  du  précédent,  d'Europe  et 
d'Algérie,  et  le  B.  mgiu  ou  ga^,  habitant  aussi 
l'Algérie  et  le  nid  de  l'Europe,  qui  atteint  jusqu'à 
4  centimètres. 

Ajoutons  que  les  Blapt  ont  toujours  été,  dans 
les  campagnes,  i  cause  de  leur  livrée  et  de  leur 
habitat,  l'objet  de  légendes  et  de  croyances  super- 
stitieuses. P.  A. 

KL&TIBB.  —  Nom  donné  quelquefois  au  mar- 
chand de  blé,  qui  achète  aux  fermiers  pour  re- 
vendre au  détail  sur  les  marchés.  Avant  l'unillca- 
iion  des  poids  et  mesures,  les  blatiers  colportaient 
le  blé  de  marché  en  marché,  en  spéculant  sur  les 
différences  que  présentaient,  suivant  les  localités, 
les  unités  de  mesure  portant  le  même  nom.  Ce 

fenre  de  spéculation  a  été  rendu  impossible  par 
adoption  du  système  métrique  en  France. 
BLATTIBNS  \tnlomologie).  —  Tribu  d'insectes 
orthoptères  de  la  famille  des  Coureurs  {t.unoria). 

La  blatte  vulgaire  {Periplaneta  arientofti)  i-st 
caractérisée  par  sa  tète  grosse,  A  front  bombé, 
presque  triangulaire,  tellement  inclinée  que  labou- 
che  atteint  presque  la  partie  inférieure  du  ster- 
num, tandis  que  la  partie  supéro-antérieure  de  ce 
même  sternum  cache  la  téte  presque  entièrement. 
Ses  antennes  filiformes,  très  longues,  A  articles 
somlireux,  courts  et  cylindriques,  s'agitent  cunti- 
nuellement,  battant  l'air  et  sondant  le  terrain.  Le 
thorax  est  une  sorte  de  triangle  à  sommet  anté- 
rieur et  à  base  postérieure,  dont  les  angles  sont 
largement  arrondis.  Les  pattes,  grêles,  presque 
molles,  aplaties,  sont  très  longues.  Le  mftla  est 
muni  d'ailes  membraneuses,  plissées  au  repos  en 
éventail  comme  celles  de  tous  les  orthoptères  et 
recouvertes  par  de  fausses  élytres  cornées  un  peu 
plus  longes  que  les  ailes  membraneuses  et  un 
peu  moins  que  l'abdomen.  La  femelle  an  con- 
traire, est  comuljitement  dépourvue  d'ailes  mem- 
braneuses, on  bien  rarement  en  possède  i  l'état 
nidimentaire.  La  couleur  générale  de  la  Peripla- 
neta  orientalis  est  le  marron  ou  le  brun  femigi'- 
neux,  plus  clair  A  la  face  inférieure. 

Autrefois  cette  espèce,  et  toutes  les  autres  de  la 
même  tribu,  étaient  confondues  sous  le  nom  géné- 
rique Blalta.  Actuellement  on  distingue  un  asses 
grand  nombre  de  genres,  dont  le  plus  important, 
au  point  de  vue  qui  nous  occupe,  est  le  genre  l'e- 
ripUmeta  {Burm.).  Nous  devons  encore  citer  le 
'genre  Bctobia  et  la  genre  Blatta  proprement  dit, 
représenté  ehes  Dons  par  la  Blatta  Germantea 
(Linn.|;  Cette  dernière  espèce  est  très  reconniis- 
sable  à  la  couleur  jaune  fbuve  des  élytres  et  du 


corselet  qui  est  garni  de  deux  bandes  noires  Ion- 
gituilinales;  les  cerques  sont  très  longs  et  souvent 
on  ne  trouve,  ches  le  mAle,  qu'un  seul  style.  Plus 

fetite  que  la  PenpUm'ta  ortentaUâ,  elle  mesure 
3  millimètres  chez  le  màle  et  11  millimètres  ches 
la  femelle;  elle  se  distingue  encore  A  la  longueur 
des  élytres  du  mA!e  et  de  la  femelle  [possédant, 
el  e  aussi,  des  ailes  membraneuses)  qui  dépassent 
de  beaucoup  le  corps. 

Dans  nus  habitations,  les  blattes  se  reproduisent 
et  se  métamorphosent  en  tons  temps,  surtout  dans 
les  serres,  li^s  loumils  des  boulangers,  les  cuisines 
et  autres  endruits  dont  la  température  demeure 
constamment  assez  élevée. 

Les  blattes  sont  connues  par  leurs  ravages  de- 
puis les  temps  les  plus  reculés.  Aristote  et  Dios- 
coride  en  font  déji  mention.  Virgile  en  parle  dans 
les  G^orgiqutM  et  prétend  qu'elles  pénètrent  dans 
les  ruches  des  abeilles  dont  elles  dévorent  le  miel. 
Aujourd'hui,  tous  les  paysans  connaissent  parfai- 
tement la  blatte  orientale,  qu'ils  désignent  sous 
les  noms  de  Kakerlac,  Cancrelat,  Havet,  Cafard, 
Noirot,  Bitn  notre.  Cri-cri;  mais  ils  la  confondent 
suuvitnt,  soui  cette  dernière  dénomination,  avec 
le  Giillm  domesfjfUe,  dont  ils  lui  attribaent  même 
parfois  le  nom. 

Exhalant  une  o<leur  fétide  et  repoussante,  la 
blatte  court  la  nuit  avec  nie  extrême  agilité  dans 
les  appartements  Elle  attaque  tout:  substance» 
animales,  substances  végétales,  en  bon  état  ou  en 
décomposition,  rien  n'est  épargné;  elle  ronge  nos 
vêtements,  nos  boiseries  elles-mêmes,  qu'elle  ra- 
mollit au  moyen  d'un  liquide  spt'-cial  sécrété  avec 
abondance.  Hais  c'est  surtout  aux  provisions  de 
bouche  qu'en  veulent  les  Rlattiens,  non  seulement 
sur  terre,  mais  aussi  sur  mer.  Les  navires  mar- 
chands en  sont  absolumont  infestés  ;  ils  pénètrent 
dans  les  caisses  en  bois,  percent  les  sacs,  atta- 
quent les  fruits,  ^fttent  les  denrées  de  tous  genres. 

Avec  ces  instincts  de  dévastation,  les  Rlattiens 
n'ont  pas  de  patrie  attitrée  :  ils  sont  absolument 
cosmopolites.  Ainsi,  notre  Periplaneta  orientalis, 
originaire,  dit-on,  du  Levant,  comme  son  nom  l'in- 
dique, est  répandu  sur  tout  le  globe;  de  mémo  se 
rencontre  partout  l'tictobia  Laponica  qui  va  jus- 
qu'auprès du  pAle  dévorer,  d'après  Linné,  les  pois- 
sons que  les  Lapons  font  sécher  pour  leur  nourri- 
ture. La  plupart  des  espaces  ont  les  mêmes  mœurs 
vatcabonaes.  Certains  Biattiens  d'Amériqu  '  et  d'Asie 
sont  pourtant  plus  localisés  et  moins  omnivores. 

Les  Biattiens  ont  toutefois,  dit-on,  des  enneuiis 
naturels;  maïs  ce  ne  sont  guère  que  des  insecte» 
exotiques,  particulièrement  certains  Sphégien».  On 
prétend  aussi  que  les  oiseaux  de  basra-cour  e» 
sont  très  friands.  Quant  aux  modes  de  destruction 
usités  contre  eux,  on  ne  connaît  guère  t\uo  le» 
bonnes  poudres  inse<-tïcîdes.  L'eau  phéniquée  ré- 
pandue ne  les  empêche  pa^,  croyons-nous,  de  re- 
venir. On  préconise  dans  les  campagnes  un  moven 
mécanique,  qui  permet  d'en  tuer  chaque  matin 
une  quantité  considérable.  Prenez  un  vase  do 
faïence  ou  de  porcelaine,  verni  intérieurement, 
suffisamment  vaste  et  profond  :  place»-le  dans 
l'endroit  infesté  par  des  cancrelats,  sur  le  carreau 
d'une  cuisine,  par  exemple.  Puis  établissez,  sur  un 
seul  au  sur  deux  cAlés,  ou  rnieux  encore  tout  au- 
tour, un  plan  incliné,  en  bois,  en  terre  ou  touti- 
autre  matière  qui  fariliiera  aux  insectes  l'accè» 

i'usqu'aux  bords  du  récipient.  Le  soir  on  met  dans 
e  fond  un  app&t  qui  doit  les  attirer,  tel  que  restes 
de  viande  et  matières  grasses  principalement. 
Comme  on  le  derine,  les  hlattes,  arrivées  A  l'ori- 
fice, se  laissent  choir  pour  satisfaire  leur  appétit, 
et,  ne  pouvant  remonter  contre  les  parois  hsses, 
demeurent  prises  au  picge.  A  la  Bavane,  où  le 
k^Orlae  anuirieain  <>at  un  véritable  fléau,  on  le 
tait  pourchasser  par  les  crapaudt  qui  se  promènent 
dans  les  maisoDs. 
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La  guerre  acharnée  aux  cancrelats  est  d'ailleurs 
d'autant  plus  recommandable  que  ces  insectes  ne 
sont  pour  nous  d'aucune  utilité.  P.  A. 

BLAVEB-POlTIlOiraBB  iportugaU  bUu)  {ampé- 
lograi'hief.  —  Cépage  d'Europe,  probablement  ori- 
ginaire du  Portugal.  —  Sytwnymie  :  Oporto,  en 
Hongrie  ;  Plant  de  Porto,  en  Champagne. 

Description,  —  Souche  vigoureuse.  Sarments 
gros  à  mérilhalles  allongés,  de  couleur  acajon 
clair.  FeuUlea  grandes,  glabres  i  la  face  supé- 
rieure avec  quelques  poiltsur  les  nervures  i  la  face 
inférieure  ;  sinus  supérieur  en  U,  sinus  latéraux 
assez  profonds;  dents  irrégulières,  plutM  obtuses. 
Grapsie*  moyennes,  ailées  et  cylindriques,  serrées, 
i  pédoncule  en  grande  partie  ligneux.  Qrain» 
moyens,  sphériques,  d'un  noir  bleuâtre,  un  peu 
pruiné,i  peau  mince. 

Le  Btauer-Porlugieaer  donne  un  vin  coloré  et 
solide,  mais  manquant  de  bouquet.  Ce  cépage  est 
néanmoins  prAcieux  dans  la  région  septentrionale 
de  la  culture  de  la  vigne,  i  eause  de  sa  précocité 
qui  est  aussi  grande  que  celle  dti  Pinot  et  du  Oa- 
may  et  de  sa  productivité,  qui  est  plus  grande  que 
celle  de  ces  deux  variétés.  Les  qualités  que  nous 
venons  d'indiquer  l'ont  fait  adopter  en  Champagne 
sur  quelques  points  des  environs  d'Epernay,  et 
M.  PuUiat  l'a  cultivé  avec  succès  dans  les  sols 
maigres  et  légers  du  Beaujolais.  G.  F. 

BLÉ.  —  Le  mot  blé  est  donné  tantôt  au  froment, 
tanldt  au  $eigU  ;  mais  c'est  principalement  dans 
les  régions  de  l'Ouest  et  du  Sud-Ouest  que  le  seigle 
{Seeaie  céréale)  est  désigné  sons  le  nom  de  blé. 
Ailleurs,  le  plus  généralement,  sous  le  nom  de  Aie 
on  compreud  le  genre  Triticum  et  les  huit  es- 
pèces alimentaires  qui  lui  appartiennent:  le  fro- 
ment orilinaire  [T.  tativwn)  ;  le  froment  poutard 
(jT.  turgidum);  lefTroment  de  Pologne  (T.  poloni- 
cum):  le  froment  de  Smymo  (T,  conaotiium)  ;  le 
froment  dur  {T.  durvmt;  le  froment  amidonnier 
{T.  amelyum)  :1e  froment  épeauire{T.  tpelta]  et  le 
^menf  engram  {T.  monocoocwm).  Cette  dernière 
espfeefl«st  souvent  nommée  bléiA)eiUar, 

Les  épis  de  ces  diverses  espiees  sont  tantôt 
barbu»  ou  arisléa,  tantdt  iti^erbet  ou  sons  barbet. 

On  donne  le  nom  de  blé  tendre  au  grain  du  fro- 
ment qui  présente  une  eosaitre  amylacée  et  le  nom 
de  blé  glacé  on  bU  dur  à  celui  dont  la  cohwv  est 
vitreuie. 

Le  blé  qu'on  sème  en  octobre  ou  novembre  est 
appelé  ble(f  hiver  ûa  blé  <f  automne;  celui  qu'on  sème 
depuis  février  jusqu'en  avril  est  connu  sous  le  nom 
de  blé  de  mars,  blé  de  printemps  ou  blé  mar$ait. 

Le  seigle  de  mars  est  souvent  désigné  sous  le 
nom  de  blé  trimoit. 

Le  blé  méteU  ou  cotueil  est  un  mélange  de  teigle 
et  de  frommt  dans  des  proportions  variables  sui- 
vant la  nature  du  sol  et  la  volonté  du  cultivateur. 

Sous  les  noms  de  blé  carié  ou  blé  charbonné,  on 
désigne  le  grain  du  (kvmeot  qui  a  été  altéré  par 
la  cane;  le  grain  du  froment  que  l'ergot  a  modi- 
fié est  appelé  Me  ergoté. 

Le  mau  {Zea  nuit)  est  souvent  appelé  blé  de 
Turquie,  ble  turquet,  blé  d'Etpagne,  blé  de  l'Inde 
on  blé  de»  Inca». 

Le  sorgho  à  épi  compact  droit  ou  courbé  sur  sa 
tigo,  soit  à  grain  blanc  ou  roux,  soit  i  grain  rouge 
ou  noir,  est  appelé  souvent  blé  de»  Cafrei,  blé  de 
la  Cafrerie,  blé  de  Guinée.  Cette  plante  {Sorghum 
eemuum)  appartient  aussi  à  la  classe  des  céréales. 

On  donne  le  nom  de  blé  noir  au  sarrasin  ordi- 
naire (Polijgonum  fagopyrum)  et  au  sarrasin  de 
Tartane  (Polygonum  tartericum).  Ces  deux  plantes 
alimentaires  appartiennent  i  la  famille  des  Poly- 
gonées. 

Sous  le  nom  de  blé  d'oi»eau,  on  désigne  le  grain 
de  Vitlpitte  (Phalarit  canarimsû),  plante  de  la 
famille  des  Graminées,  appelée  aussi  millrt  long, 

tn&u,  on  appelle  blé  de  vaclu  le  mélan^yre  des 


champ»  {Melampyrum  arvente),  plante  communt 
dans  les  terrains  calcaires  et  très  nuisible  as  fro- 
ment. 

Pour  ce  qui  concerne  la  description,  la  tnltste 
et  les  usages  de  cet  plantes,  voy.  les  mots  Pu- 
■ENT,  Seigle,  Hëteil,  HVis,  Sobgho,  Siausu, 
Almsti.  Voy.  aussi  les  mou  Cknu,  EacoT,  Xtut* 
PTBB.  6.  B. 

H.BGHNIIII  (bortieulture).  —  Genre  de  Foo- 

8 ères  arborescentes, originairesdes  pays tropicui- 
n  en  cultive  plusieurs  espèces  dans  les  sencs 
chaudes  d'Europe,  notamment  le  blechonai  di 
Brésil  iBlechnum  brasiliente),  remarquable  paru 
tronc  droit  et  robuste,  dont  le  sommet  se  coaronne 
de  nombreuses  feuilles  longues «tafflpl«s,ttDeaKil 
découpées. 

BLBIHB.  —  Contusion  des  parties  sons-eonéei 
dans  la  région  des  talons  du  cheval,  earactériiéc, 
le  plus  ordinairement,  par  une  tache  eechymo- 
tique  due  A  t'inOltration  du  sang  dans  la  subitaaee 
de  la  corne.  D'après  Littré,  cette  expression  déri- 
verait du  verbe  blesmer,  du  français  du  dotuièiae 
siècle,  qui  signifie  lëter,  bletter. 

Les  bletmes  peuvent  être  causées  par  des  ean- 
tusions  directes,  comme  celles  qui  résultent  ds  II 
pression  des  éponges  du  fer  sur  les  talons,  de  1^ 
tion  des  cailloux,  de  l'interposition  de  corps  àm 
entre  le  fer  et  la  sole,  etc..  ou  bien  elles  tont 
déterminées  par  le  resserrement  du  sabot  lur  loi- 
niéme,  comme  c'est  le  cas  quand  les  lalons  soot 
trop  hauts,  ou  encore  lorsque  le  sabot  a  scqnii 
une  longueur  exagérée,  faute  d'une  usure  nor- 
male ou  de  son  raccourcissement,  en  temps  ré{o- 
liers,  par  l'intervention  du  maréchal.  Dans  ce  der- 
nier cas,  toute  la  partie  de  corne  qui  excède  la 
longueur  normale,  n  étant  plus  en  rapport  iveclei 

[iartiesTive8,sede8Bèehe,etsadesriccationentnhie 
e  retrait  de  la  boite  cornée  sur  elle-même;  d'oi 
les  compressions  qu'elle  exerce  sur  les  ti»as 
qu'elle  renferme  et  les  extravasions  de  sang  qui 
s'ensuivent  et  donnent  lieu  à  la  formabtin,dûul> 
substance  cornée,  des  taches  eccAymo/i^ia  a>i- 
quelles  on  n  donné  le  nom  de  ftleimes. 

Les  blcimes  sont  plus  communes  dans  les  ca- 
bots antérieurs  que  dans  les  postérieurs. 

Elles  sont  accompagnées  généralement  d'ase 
saufR'ance,  i  des  degrés  divers,  qui  donne  lirai 
l'attitude  du  membre,  en  avant  de  la  ligne  d'aplomb, 
quand  l'animal  est  au  repos,  et  i  une  claudieatisD 
proportionnelle  qui  n'a  rien  de  particnlièreiMiit 
curacléristique. 

L'existence  d'une  bleime  ne  peut  être  alfirais 
que  par  l'exploration  du  sabot. 

Le  sabot  étant  déferré,  on  le  Tait  parer  par  le 
maréchal,  qui  enlève,  avec  ses  Instruments  pr»- 
près  :  rogne-pied,  boutoir  ou  couteau  aDgIut>,lt> 
couches  de  corne  les  plus  supcrllcielles.  S'Ileiistf 
une  bleime,  elle  se  dénonce,  dans  la  région  dei 
talons,  par  une  tache  rouge  brun,  plus  ou  moist 
foncée,  qui  peut  être  on  superficielle  ou  profoode: 
tantAt  limitée  b  la  sole,  tantêt  se  prolongeant kw 
la  paroi  du  sabot,  le  long  des  lames  feuilleté», 
soil  sous  le  i^uorlter,  soit  sous  la  barre. 

La  condition  de  la  bleime  peut  cependant  eiU' 
ter  sans  qu'elle  ait  eu  le  temps  de  donner  lies  ■ 
une  extravaiion  sanguine  dans  la  corâe.  C'est  a 
cette  variété  que  l'on  donne  le  nom  de  WeiiMf* 
lée,  impliquant  la  période  initiale  de  la  lésioii,i)a 
la  douleur  que  l'on  détermine  par  la  pression  dsi 
tricoises  n'est  encore  que  le  seul  symptême. 

A  un  degré  plus  avancé,  la  bleime  est  sccbih 
non  seulement  par  l'infiltration  eeebymotiipM  é* 
la  corne,  mais  encore  par  une  exsudation  sérensct 
qui  a  désuni  la  corne  des  tissus  sous-jacents,  ^ 
on  la  pénétrant  d'humidité,  en  a  diminuéls  cons** 
tance. 

Cette  variété  de  bleime  reçoit,  dans  la  pratiq<*> 
le  nom  de  bleimhunûde. 
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EnflD,  loncpie  rinflammation,  plus  intente,  a 
donné  lien  A  la  Tormation  du  pus,  la  bleime'  est 
dite  tuppûrie.  Dans  ce  cas,  pour  peu  qu'on  ait 
dilTéré  de  donner  issue  au  pus,  en  parant  la  corne 
jusqu'au  elkge  de  la  collection  sous-comée,  le 
liquide  de  cette  collection,  ne  pouvant  se  faire  jour 
i  travers  l'épaisseur  du  sabot,  suit  les  voies  capil- 
laires que  représentent  les  cannelures  des  feuil- 
lets de  chair  et  de  corne,  dont  il  détermine  le 
désengrainement  et  Tient  sourdre  à  la  partie  su- 

gérieure  du  sabot,  soit  en  talon,  soit  en  quartier, 
n  dit  alors  que  la  matière  a  futé  aux  poils.  Cette 
narehe  ascensionnelle  da  pus  peut  ne  pas  en- 
traîner des  complications  sérieuses,  lorsque  les 
taûm»  sont  bai  et  que,  cooséqucniment,  le  trajet 
que  le  pus  doit  parcourir  pour  aboutir  au  dehors 
est  très  court.  Hais  il  n'en  est  plus  de  même  quand 
les  tdotu  sont  hauti^  car  l'ascension  ne  pouvant 
te  foire  que  sous  lit  poussée  du  liquide  sécrété  par 
les  tissus  enSammés,  il  est  ft-équent  de  voir  des 
aeeidents  gangreneux  se  produire  consécutÏTC- 
menti  la  compression  du  liquide  rassemblé  dans 
le  sabot. 

Cette  variété  de  bleime  est  la  plus  (^rave,  en 
raison  des  complications  de  nécrose,  soit  de  l'os 
du  pied,  soit  de  son  cartilage  latéral,  soit  enfln  du 
lenaon  fléchisseur  qui  s'attache  i  sa  face  infé- 
rieure. 

Les  bloimes  qui  ne  sont  qu'accidenteilet  sont, 
en  général,  sans  gravité  ;  celles  qui  dépendent  de 
la  conformation  même  du  sabot  constituent  un 
accident  plus  sérieux,  parce  qu'il  est  souvent  dif- 
ficile de  prévenir  l'action  de  la  cause  dont  elles 
sont  l'expression. 

En  thèse  générale,  abstraction  faite  de  la  na- 
ture des  bleimes,  la  mesure  de  leur  gravité  est 
donnée  par  leur  étendue,  leur  profondeur  et  sur- 
tout les  complications  dont  elles  peuvent  être  sui- 
vies. 

Les  indications  i  remplir  pour  le  traitement  des 
bleimes  sont  d'abord  de  bien  aménager  les  sabots, 

Sonr  prévenir  les  compressions  qui  peuvent  résul- 
tr  de  leur  resserrement,  quand  on  leur  laisse 
prendre  un  accroissement  exagéré,  et  ensuite  de 
recourir  à  une  ferrure  qui  soit  protectrice  des 
parties  douloureuses  et  le  mieux  adaptée  possible 
au  libre  fractionnement  du  sabot. 

Quant  au  traitement  direct  des  bleimes,  il  doit 
avoir  pour  objet  d'amincir  la  corne  dans  toute 
l'étendue  de  la  région  où  elle  est  ecchi^mosée  ou 
humide;  de  donner  issue  au  pus  quand  il  s'en  est 
formé;  de  diminuer  la  douleur  locale  par  des  to- 
piques appropriés;  de  faire  les  opérations  que  les 
complications  peuvent  réclamer;  et  enfln,  quand 
la  douleur  a  disparu,  d'adupter  au  sabot  un  fer 
qui  SDustrue  le  plus  possible  aux  pressions  de 
rappni  la  région  qui  a  été  le  siige  de  la  bleime, 

H.  B. 

BLETIA  (Aor/ieu/f«re).—  Genre  d'Orchidées  épi- 
dendrées,  originaires  des  parties  tropicalesde  l'Amé- 
rique. Ce  sont  des  plantes  herbacées,  A  feuilles 
ensiformes  pliées,  i  fleurs  nombreuses,  souvent 
grandes  et  très  belles.  On  en  connaît  environ 
80  espèces  ;  quelques-unes  sont  cultivées  dans  les 
lerres  d'Europe,  notamment  les  Blelia  refiexa, 
florida  et  Woodfordii,  importées  du  Mexique  et  des 
Antilles. 

BLETTISSEMENT.  —  C'est  un  éUt  particulier 
que  prennent  certains  fhiits,  auand  ils  sont  arrivés 
A  leur  maturité  complète,  lis  deviennent  alors 
mous,  presque  déliquescents  et  prennent  toute  l'ap- 
parence d'un  fruit  pourri.  Cette  ressemblance 
n'est  qu'apparente  ;  car  tandis  que  les  fhiits  qui 
pourrissent  deviennent  amers  ou  acides,  les  fruits 
hlett,  au  contraire,  sont  doux  et  agréablement  sa- 
pides.  Ce  sont  li  deux  états  de  fermentation  com- 
plètement différents,  quant  aux  résultats  qu'ils 
ivoduiient  Bon  nombre  de  fruits  ne  deviennenteo- 


mestiblet  qne  quand  ils  sont  devenus  blets  ;  il  en 
est  ainsi  des  nèfles,  des  cormes  et  de  certaines 
poires  sauvages.  J.  D. 

BL0DEBKA8B (laiterie).—  Fromage  aigre,  fabri- 
qué avec  du  lait  écrémé  et  du  babeurre,  dans  les 
cantons  d'Appenzell  et  de  Saint-Gall,  en  Suisse. 
Ce  lïomage,  de  qualité  médiocre,  est  aplati  etrund; 
son  poids  varie  de  2  à  lOkilogrammes. 

BLUBT.  — Le  bluetou  barbeau  (Cf^fmrea  eya- 
nut)  est  une  plante  indigène  de  la  famille  des 
Composées.  On  le  rencontre  àpeuprèsdanstousles 
terrains,  et  il  est  commun  dans  les  champs  de  céréa- 
les, où  il  doit  être  considéré  comme  plante  nuisible 
dont  on  cherche  A  se  débarrasser.  Cette  plante  est 
annuelle  ;  sa  végétation  commence  par  la  forma- 
tion d'une  rosette  de  feuilles  lancéolées,  dentées 
sur  les  bords  et  recouvertes  d'un  (omentum  blanc. 
Bientét  du  centre  de  ces  feuilles  s'élève  une  ra- 
mification abondante  qui  se  termine  par  des  capi- 
tules de  fleurs  bleues,  auxquelles  succèdent  des 
fruits  (akènes),  qu'il  est  facile  de  séparer  des 
grains  des  céréales  A  cause  de  leur  différence  «le 
volume  avec  ceux-ci. 

Le  bluetest  souvent  cultivé  comme  plante  d'or- 
nement; on  a,  par  la  culture,  constitué  de  nom- 
breuses variétés  de  toutes  couleurs.  J.  D. 

BLUTAIIB  (teelmologie).  —  Partie  des  opérations 
de  la  mouture,  qui  a  pour  objet  de  séparer  la  farine 
du  son.  Le  blutage  se  pratique  avec  des  appareils 
spédaux,  appelés  bluteaux  ou  blutoirs,  sasseurs,  etc. 
I/ensemble  de  ces  appareils  constitue  la  blulerie 
dans  un  moulin  (voy.  Modtube). 

BOBIEBBB  [biographie).  —  Pierre -Adolphe  Bo- 
bierre,  chimiste  français,  est  né  à  Paris  en  1823. 
Elève  de  J.-B.  Dumas,  il  fut  nommé  en  1850  chi- 
miste vérificateur  des  engrais  dans  le  départrment 
de  la  Loire-Inférieure:  il  consacra  sa  vie  tout  en- 
tière à  lutter  contre -les  flraudes  commises  trop 
souvent  dans  le  commerce  des  matières  fertili- 
santes et  à  répandre  en  Bretagne  l'emploi  desen- 

f;rais  complémentaires.  Il  est  mort  en  1R81.  —  On 
ui  doit  un  grand  nombre  de  recherches  intéres- 
santes qu'il  a  résumées  dans  le  Compte  rendu  des 
travaux  du  laboratoire  de  chimie  agricole  de  la 
Loire-Inférieure  de  1850  â  1875  (1  vol..  1876); 
il  a  publié,  en  outre,  des  Leçons  de  chimie  cgri* 
cote  (1S73),  et  un  petit  Guide  ntr  l'emj^i  det  e»- 
graii  eimmercimtx  (1875).  B.  S. 

BOCCORIB  (horticulture).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  Papavéracées,  dont  plusieurs  es- 
pèces sont  cultivées  dans  les  jardins  pour  leur  port 
et  leur  feuillage.  On  recherche  surtout  la  bocco- 
nie  de  Chine  [Boceonia  eordata)  et  la  bocconie  du 
Japon  {B.  Japonica).  Ce  sont  de  grandes  plantes 
atteignant  une  hauteur  de  l'.ôO  A  2  mitres,  à  ra- 
cines vivaces,  A  tiges  ramifiées,  A  fleurs  grandes, 
oblongues  entières  ou  pinnatifides,  à  fleurs  petites 
disposées  en  panicules  terminules.  Ces  deux 
plantes,  rustiques  dans  le  nord  de  la  France,  de- 
mandent une  terre  profonde  et  an  peu  fraîche, 
avec  une  exposition  demi-abritée  ;  on  les  cultive 
en  pieds  isolés  mieux  qu'en  massifs.  On  les  multi- 
plie par  graines  ou  par  éclats  du  pied. 

BODIEI  {biographie  agricole).  —  iules  Bodin, 
né  dans  le  département  de  la  Sarlhe,  fut  un  des 
premiers  élèves  de  l'Ecole  d'agriculture  de  Gri- 

fuon.  Appelé  A  Rennes  en  1832  par  le  recteur  de 
Académie  pour  donner  des  notions  d'enseisne- 
ment  agricole  aux  élèves  de  l'Ecole  normale,  il 
créa,  d'abord  A  la  ferme  de  Gros-Malou  près  de 
Rennes,  puis  A  la  ferme  des  Trois-Groix,  une  école 
d'agriculture,  A  laquclleil  joignit  bientét,  sur  la  de- 
mande de  la  Société  d'agriculture,  une  fabrique 
de  charrues.  Sous  son  énergique  impulsion,  l'école 
et  la  fabrique  prospérèrent  rapidement  ;  ces  deux 
établissements  ont  rendu  de  très  grands  services  A 
la  transformation  de  l'agriculture  bretonne.  On 
doit  A  J  Bodin,  mort  en  Î868,  plusieurs  ouvres 
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élémentaires,  dont  le  plus  important  publié  sons 
le  titre  :  Eléments  ctaçrieullure,  renferme  les  te- 
nons professées  aux  élevés  de  la  ferme-école  des 
Troi>-Groiz  et iceui  «le  l'Ecole  nonnalede  Rennes. 
L'établissement  des  Troia-Croix  ett  la  plus  an- 
cienne ferme-écolc  de  France.  E.  S. 

BOCUP  (loofecAnie).  —  On  donne  le  nom  de 
bœuf  an  mflle  émasculé  de  bovidé  taurin,  quand  il 
a  atteint  un  certain  âge.  Auparavant,  c'est  un 
bouvillon  (voy.  ce  mot).  Il  est,  dans  le  lancage 
usuel,  ainsi  sommé  avant  d'être  arrivé  à  l'Age 
adulte,  alors  qu'il  lui  reste  encore  des  dents  cadu- 

Îues.  En  ce  cas  on  le  qualifie  déjeune  bœuf.  La 
istinclion  entre  celui-ci  et  le  bouviilon  semble 
fondée,  en  pratique,  précisément  sur  la  présence 
ou  l'absence  dos  ineisÏTes  permanentes.  Tant  qu'au- 
cune de  ces  incisives  permanentes  n'a  encore  fait 
éruption,  l'animal  reste  bouvïlton.  Dès  qu'une  seule 
est  devenue  visible,  c'est  un  jeune  bœuf,  et  un 
bœuf  adulte  quand  la  dentition  permanente  est 
complite.  C'est  donc,  pour  l'ordinaire,  entre  l'âge 
de  dix-huit  et  celui  de  vingt-quatre  mois  que,  dans 
toutes  les  espèces  du  genre,  les  sujets  m&les 
deviennent  des  bœufs,  mais  à  la  condition  qu'ils 
aient  été  préalablement  émasculés  ou  neutralisés  ; 
autrement  ce  sont  des  taureaux. 

Le  terme  de  bœuf  est  de  la  sorte  exclusivement 
looterhnique  ou  économique.  En  histoire  natu- 
relle il  n'a  pnint  d'emploi,  du  moins  exaci.  Quand 
on  s'en  sert  dans  les  ouvrages  élémentaires  pour 
désigner  le  genre,  comme  on  dit  aussi  le  cheval. le 
mouton  ou  la  chèvre,  on  tomb'-  dans  un  abus  filcheux 
de  langage,  qui  t  l'inconvénient  d'entretenir  dans 
les  espriu  des  confusions  regrettables.  La  préci- 
aion  et  la  propriété  des  termes  sont  une  des  pre- 
mières nécessités  de  la  science.  Il  imjione  avant 
tout  que  chaque  chos<-  soit  désignée  par  son  véri- 
table nom.  Le  boeur  n'est  à  ancua  litm  nno  caté- 
gorie zoologique.  En  histoire  naturelle  tl  y  a  le 
genre  Bos  ou  des  tiovvtéi  (voy.  ce  mot),  dont  un 
groupe  nombreux  d'espèces  domestiques  fournit  à 
l'économie  rurale  les  bœufs  qu'elle  exploite  pour 
ion  utilité. 

Les  auteurs  ont  longtemps  distingué  deux  sortes 
de  bœufs,  en  attribuant  à  chacune  sa  conformation 
particulière,  qui  correspondait  à  l'aptitude.  Il  en 
est  encore  ainsi  pour  ceux  qui  ne  sont  point  au 
courant  de  la  science.  L'une  de  ces  sortes  est  celle 
duAœu/'de  boucfterte;  l'antn)  celle  du  bceufde  tra- 
vail. Certaines  races  étaient  réputées  n'en  fournir 
que  de  la  {Hremière,  et  on  les  appelait  pour  ce  mo- 
tif races  de  boucherie  ;  le  reste  était  qunliflé  de 
race»  de  Iraviiil.  I.a  raison  essentielle  de  la  dis- 
tinction était  tirée  uniquement  de  la  grossièreté  du 
squelette  chez  les  dernières,  et  de  sa  flnesse  rela- 
tive, an  contraire,  ches  les  autres.  Le  courtes- 
cornes  anglais,  plus  connu  chez  nous  anus  le  nom 
âe  Durbam, était  présenté  comme  le  modèle  achevé 
du  bœuf  de  boucherie  ;  les  bœufs  do  nos  races 
françaises  et  de  toutes  celles  du  continent,  d'ail- 
leurs, n'étaient  et  ne  pouvaient  que  rester  bœufs 
de  travail. 

En  fait,  tous  les  Bovidés  domestiques  sont  ani- 
maux de  boucherie,  terminant  tous  normalement 
leur  carrière  à  la  tuerie  du  boucher.  Mais  ce  n'est 
pas  en  ce  sens  qu'on  l'entend  On  veut  dire  qu'il 
y  a  une  conformation  et  une  aptitude  qui  convien- 
nent spécialement  pour  la  production  aela  viande; 
une  conformation  et  une  aptitude  qui  conviennent 
pour  celle  de  I<1  forcit  motrice  ou  du  travail  mo- 
teur. Les  premières  se  caractérisent  par  une  ossa- 
ture mince,  par  des  masses  musculaires  très  déve- 
loppées et  par  un  tempérament  calme  et  une 
grande  propension  i  l'engraiMement  ;  lessecondes, 
au  contraire,  par  un  fort  squelette,  aux  articula- 
tions tarties,  avec  un  cou  puissant  et  un  tempéra- 
ment vigoureux. 

L'état  actuel  de  la  science  ne  comporte  plus  une 


telle  distinction,  qui  est  en  opposition  formelle 
avec  le  sens  pratique.  Tout  bœuf,  de  quelque  rsee 
qu'il  soit  (et  il  en  est  de  même  aussi  pour  la 
vaches),  a  pour  fonction  économique  prédomiBaola 
de  produire  de  la  viande  Plus  il  se  montre  apte  i 
cette  fonction,  plus  es!  grand  le  bénéfice  de  hd 
exploitation,  parce  qu'en  réalité,  dans  toitte»  les 
conditions,  sa  valeur  commerciale  est  plus  He\ée. 
Son  aptitude  en  ce  sens  ne  préjudicie  en  rieni 
l'autre  fonction,  i  la  fonction  motrice,  pour  U  rai- 
son que  celle-«i  n'est  point  nécessairement  utile 
en  raison  de  son  intensité.  Ce  n'est  pas,  pour  le 
bœuf,  le  nombre  de  kilogrammètres  de  tnnil 
pniduits  par  journée  <\ai  importe,  c'est  le  prix  de 
revient  de  chaque  liilogram  mètre.  Celui  qui  a 
rend  beaucoup  en  perdant  de  son  poids  et  eoBsé- 
quemment  du  capital  qu'il  représente  est  onéren 
i  exploiter,  tandis  que  celui  qui  n'en  prodnitqae 
peu  en  gagnant  du  poids  et  de  la  valeur  donne,  ea 
sus  de  son  travail,  un  bénéfice. 

Il  n'y  a  donc  pour  le  bovidé  en  général  el  peur 
le  bœuf  en  particulier  qu'un  seul  type  pratique  de 
conformation  corporelle,  type  qui  est  réalisable  et 
se  réalise  dans  toutes  les'  races,  p.irce  qnll  eil 
indépendant  de  leurs  rarartf>re&  spécifi'iues.  Ce 
type  est  celui  qui  s'approprie  le  mieux  aux  renAt- 
mcnts  les  plus  élevés  à  la  boucherie.  Nous  en  dé- 
crivons ailleurs  les  formes  (voy.  BovCBESfEi.  il 
surfit  ici  de  l'indiquer,  en  faisant  rcmarqner  que 
par  la  force  même  des  choses  et  malgré  tontes  les 
conceptions  doctrinales,  c'est  celui  que  recher- 
chent de  plus  en  plus  les  vrais  praticiens,  nrime 
dans  les  régions  ou  les  bœufs  sont  le  plusempl^yêi 
aux  travaux  de  culture.  Depuis  une  trentsioe  <l«h 
née*,  les  races  bovines  européennes  ont  fdil  en  ce 
sens  des  progrès  énormes,  mais  particuli'-remeDt 
les  races  françaises.  Nous  avons  pu  jouir  déji  plu- 
sieurs fois  de  l'étonnement  qu'en  éprouveal  lu 
étrangers  compétents,  nourris  du  préjugé  relatif 
aux  races  anglaises. 

L'explnitation  du  bœuf  est  d'autant  plut  profi- 
table, qu'il  produise  on  non  du  travail  mtitear, 
que  sa  carrière  se  termine  î  un  moment  pliisrap- 
procfaé  ou  moins  éloigni*  de  celui  de  son  éùl 
adulte  ou  de  l'achëvemC'it  de  son  sqveleltr.  Ce 
moment  varie  selon  qu'il  est  ou  non  précoce.  0^ 
jectivement,  c'est  celui  où  il  perd  ses  demiirci 
dents  de  lait,  dites  petites  dents  en  langage  val- 
gaire.  Alors  il  ne  peut  plus  croître  et  il  pentn 
détonnais  chaque  jour  une  fraction  de  sa  valeor, 
d'abord  faible,  puis  de  plus  en  plus  finie  i  meure 
que  le  temps  marchera,  à  moins  qu'il  ne  soit  en- 
graissé et  vendu  au  boucher,  gras  à  point.  Cefli 
ce  moment-là  que  son  engraissement  sera  le  pin 
facile  et  que  pour  ce  motif  l'engraisseor  ea  olWn 
le  plus  fort  prix.  C'est  à  ce  moment-li  aussi  qw 
88  chair  acquerra,  par  l'engraissement,  la  meilkiuv 
qualité,  qu'elle  donnera  de  la  viande  encore  tendre 
mais  complètement  mûre,  la  plus  estimée  par  le 
bourher. 

Le  conserver  plus  longtemps  dans  l'exploitaiio' 
rurale  est  donc  une  faute  qu'il  convient  d'éviter. 

A.  S. 

BOBÉHB  (^géographie).  ~  Voy.  AirmiCBE. 

BOIS  ItylvtcultMre).  —  Le  mot  bots  est  usité  dm 
le  langage  ordinaire  comme  svnonyme  de  fora, 
avec  cette  dilTérenee  qu^il  est  généralement  appli- 
qué aux  massif^  peu  étendus.  CeUe  distindioD  ns 
cependant  rien  d'absolu,  car  on  qua  iOe  soavMt 
de  boit  des  forêts  d'une  assez  grande  importanect 
et  l'on  désigne  comme  forêt»  des  massif»  da 
moindre  étendue  Ainsi  on  dit  le  bois  de  Hpodon, 
le  bois  de  Boulogne,  et  non  la  forêt  de  Meadm,  n 
forfit  de  Boulogne .  quoique  ces  propriétés  aient  une 
contenance  bien  supérieure  à  celle  (('antres  qni 
portent  le  nom  de  forêt.  L'usage  a  consacré  cet 
dénominations. 

Dans  la  langue  forestière,  on  évite  d'employer  M 
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mot  hoi$  dans  Tacception  de  forêt,  et  l'on  donne 
cette  dernière  qualification  i  tous  les  terrains, 
quelle  que  soit  leur  étendue,  qui  sont  plantés  d'ar- 
farcs  et  traités  au  point  de  vne  de  la  production 
du  bots. 

■018  (botanique).  —  Substance  organisée  qui 
constitue  la  charpente  des  végétaux  arborescents. 
L'analyse  chimique  du  bois  montre  qu'il  est  essen- 
tiellement formé  dos  quatre  corps  élémentaires  qui 
entrent  dans  la  composition  de  toutes  les  matières 
Tégétales.  savoir  :  le  carbone,  l'hydrogène,  l'oxy- 
gène et  l'azote,  combinés  entre  enx  dans  des  pro- 
portions diverses.  Il  renferme  en  outre  des  sub- 
atances  minérales  telles  que  la  potasse.  la  chaux,  la 
magnésie,  la  silice,  le  phosphore  et  le  manganèse. 

Compantim  ifu  Aoii. —  Parmi  les  nombreuses 
eombinaisons  des  éléments  chimiques  qui  forment 
les  principes  immédiats  du  bois,  on  dislineue  d'a- 
bord, à  raison  de  son  importance,  la  eelluToie,  qui 
forme  les  parois  des  cellules,  des  fibres  et  des 
Taisseaux.  Celte  substance  est  représentée  par  la 
formule  (C**H*oo*0),  ce  qui  équivaut,  en  poids,  à 
72  parties  de  carbone  pour  10  d'hydrogène  et 
80  d'oxygène.  Après  la  cellulose,  on  doit  citer 
la  ligntne,  qui  incruste  les  parois  des  cellules  et 
qui  contient  un  peu  plus  de  carbone  et  d'hydre- 

J;èno  pour  la  même  quantité  d'oxjgène;  puis  la 
'éeule  et  la  dextrine,  gui  ont  la  raAme  eomposi* 
tion  que  la  cellulose,  et  enfin  les  tuera  de  canne 
et  de  raisin,  qui  ne  diffèrent  de  la  cellulose  et  de 
ses  isomères  que  parce  qu'ils  contiennent  en  moins 
deux  et  trois  molécules  d'eau.  A  ces  composés 
ternaires,  il  faut  ajouter  les  principes  immédiats 
tsotés,  fibrine,  albumine,  caséme,  et  les  matières 
minérales  qui  se  retrouvent  dans  les  cendres. 

Le  tableau  suivant,  dressé  d'après  les  expé- 
rîences  de  H.  Cherandier  de  Valdréme,  indique 
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la  eompo^tion  chimique,  déduction  fitlte  des  cen- 
dres, du  bois  des  principales  essences  forestières 
de  la  France  : 


H4tre  ... 
Chine . . . 
Charme.. 
Bouleau.. 
Tremble  . 
Aune  . . , . 
Saule.... 
Supin.... 
Pin  


49,8S 
60,  U 
48.48 
51,30 
50  35 
51,86 
St.lO 


I 

6,08 
6.01 
6.08 
6,2» 
6.ii 
6,14 
6,02 


51.59  «,H 
51,71  6,11 


1,06  43.01 

1.06  43.40 

0.84  43.60 

0.88  41.54 

0.8*  42,55 

1.15  40,K5 

0,86  4i.0S 

1.04  41,» 

031  41,87 


1,18 

i,6n 

1.83 
0.85 
«.11 
1,60 
3.30 
1.80 
4,16 


Les  ëchantll- 
toni  ont  été, 
avant  l'ana* 
tv>e,  privés 
de  leur  «an 
d'hygromé» 
trio. 


Les  matières  minérales  qui  composent  essentiel- 
lement les  cendres  sont  le  soufre,  le  phosphore,  la 
potasse,  la  chaux,  la  magnésie  et  le  fer.  On  y 
trouve  en  outre  quelques  autres  corps  tels  que  la 
silice,  le  mangaD''se,  la  soude  i^t  le  ciilore,  mais 
ceux-là  ne  paraissent  pas  indispensables. 

Le  soufre,  le  phosphore  existent  ditns  les  cendres- 
i  l'état  d'acides  sulhirique  et  phosphorique  com- 
binés avec  les  bases  ;  le  fer  s'y  trouve  à  l'état 
d'oxyde.  . 

La  composition  des  cendres  du  bois  n'est  pas 
absolument  constante,  aursi  que  nous  l'avons  expli- 
qué plus  hant;  mais  elle  varii*  dans  des  limites 
asses  étroites.  Cette  compo'^ition,  pour  diverses 
essences,  est  indiquée  dans  le  tableau  ci-4essons, 
où  sont  résumées  les  moyennes  des  analyses  de 
cendres  faites  par  M.  Henry  : 


AUaler  tomlnBl   4,3<t5 

Pommier  aanTan.   3.173 

Garisier  merisier  

Gwdnar   5,404 

Cbanne   4,107 

Tremble   4.403 

Orme  champêtre   8,084 

Arable  champêtre   8,383 

HItre  

CMns  rouvre   8,578 

Frêne   6,787 


8,335 
S 

M14 

1.787 

1,410 

1,338 
0,893 
1,5M4 
3,301 
1,506 
1,810 


5,530 
8,345 
6,071 

sm 

4.9» 

11.839 
6,i37 
9,138 

14,575 
9,798 

i8,187 


6.830 
4.7»> 
18,867 

%m 

589 

AS* 

3,788 

5,378 
5,618 
4,533 
8,578 
^688 


I?.: 


0.S03 
0388 
1387 
8,80* 

4.780 

8.782 
9.U84 
1.080 
1.953 
0343 
5,739 


75,135 
75.798 
68.VH 


78.997 

71.t83 
77.313 
7t.30e 
60.851 
70,371 
«8,148 


î 

30.18 
8134 
8438 
80,16 

80,35 

36.91 
35.60 
35,70 
84,51 
88.50 
S3,S9 


3S 


3.S76 
8.3t0 
4348 
4318 

8,840 

3.751 
3.358 
8.953 
10.042 
8.S54 
8,187 


1,510 
1,788 
8371 
1,018 

8,8» 

1.088 

0.  754 
1,948 
83S6 

1,  »n 
8,an 


Le  tableau  suivant,  extrait  d'une  notice  du  doc- 
lenr  Waber,  professetir  i  AschafTenbourg,  donne 
la  compQiiuon  des  cendres  provenant  de  la  com- 


bustion d'un  mètre  cube  de  bois  de  tige  de  di- 
verses essences.  Les  quantités  sont  exprimées  en 
grammes  : 


8 


il 


Hêtre,  60  ans  

Hêire,  880  Ht  

Chêne  ronvn,  80  ans. . 
CbêM  RMnva,  346  ans. 

Bowlraa,  60  ans  

Sapin.  M  ans  

Sapin,  150  ani  

Bplcéa,  1  Oans  

Bpicéa,  160  ans  

IHIbse,  45  ans  

Pin  


1 


il 


§1 


«09 

671 

89 

1115 

888 

48 

88 

800 

61 

187 

4036 

781 

«4 

8168 

550 

87 

83 

tll 

80 

817 

5401 

101 

149 

8080 

159 

35 

U 

46 

106 

8110 

565 

158 

117B 

57 

84 

* 

48 

48 

58 

rm 

818 

13 

691 

854 

81 

890 

141 

10 

148 

18S5 

608 

10 

836 

150 

43 

634 

111 

43 

41 

8449 

8»! 

13 

1748 

103 

80 

» 

118 

55 

7 

tm 

830 

82 

750 

117 

44 

385 

56 

87 

95 

2317 

843 

10 

1733 

80 

92 

■ 

69 

43 

17 

1359 

818 

«4 

657 

107 

41 

* 

113 

19 

61 

1100 

166 

6 

688 

115 

8 

5 

69 

15 

83 
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Il  no  faut  pas  attacher  &  ces  aoalytei  l'idée  de 
rigueur  qu'on  attache  aux  anaifses  chimique!  dca 
corps  de  compoaitioD  défiaie.  Le  boit  est  une  ma- 
tière organisée  qui  n'est  ni  homotcine  ni  toujours 
identitjae.  Ainsi,  non  seulement  des  échantillons 
de  bois  d'une  même  espèce,  pris  sur  des  sujets 
diiTèrents,  peuvent  présenter  de  notai  les  différences 
dans  leur  composition,  mais  des  échantillons  pris 
sur  un  même  arbre,  i  des  épot^ues  on  i  des  places 
différentes,  sont  souvent  très  dissemblables. 

Cette  observation  s'applique  aux  propriétés  phr- 
siquet  aussi  bien  t^u'i  la  composition  cnrmicjue  du 
bois.  Ainsi  la  densité,  la  résistance,  la  capacité  ca- 
lorifique qui  ont  Tait  l'objet  d'expériences  nom- 
breuses, n'ont  été,  en  réalité,  déterminées  que 
pour  les  échantillons  essayés.  Les  ehifft'es  indi- 

2ués  sont  des  moyennes  plus  ou  moins  approchées 
l'aide  desquelles  on  peut  comparer  entre  eux  les 
bois  au  point  de  vue  de  certaines  propriétés  dé- 
terminées, mars  ils  n'ont  rien  d'absolu.  Ces  pro- 

Kiétés  sont  aussi  variables  que  la  conteur  ou 
deur  qui,  bien  qu'analogura  pour  le  bois  d'une 
même  essence,  sont  plus  ou  moins  accentuées 
suivant  les  conditions  au  milieu  desquelles  ont 
crû  les  sujets  sur  lesquels  on  prélevé  les  échan- 
tillons d'essai  et  mime  suivant  li>s  parties  de  l'ar^ 
'  bre  d'où  proviennent  ces  échantillons. 

La  densité  du  bois,  ou  plutdt  de  la  matière 
constituante  du  bois,  est  i  peu  près  la  même  pour 
tontes  les  espèces,  dures  on  tendres,  légères  ou 
lourdes.  Réduits  en  poudre  fine,  et  ramenés  ainsi 
i  l'homogénéité  qu'ils  n'ont  pas  à  l'état  naturel, 
les  bois  (Te  toute  espèce  ont  une  densité  réelle  qui 
varie  entre  i.UO  et  1,490. 

Leur  densité  apparente,  e'est-i-dire  le  poids 
sous  l'unité  de  volume  d'échantillons  prismatiques 
préalablement  desséchés,  est  bien  autrement  va- 
ritble,  car  elle  dépend  de  h  quantité  et  du  volume 
des  vides  qui  existent  dans  le  tissu  fibreux  et  de 
la  grosseur  des  vaisseaux  qui  le  sillonnent. 

Celle  densité  apparente  a  été  déterminée  à 
l'Ecole  forestière  de  Nancy  sur  des  échantillons 
desséchés  à  l'air  libre.  Voici,  d'après  M.  Mathieu, 
les  résultats  de  ces  recherches  pour  les  espèces  les 
plus  répandues  : 

ISSEMCIS  DIRSlTi 

TlUeul  h  petilei  rouilles   O.SOi  à  0.581 

ICrable  ■ycomoro   O.ili  O.TIO 

Enblo  pl*ne   0.563  0.84S 

Erable  rluini|Ht(re   0.500  0,810 

Marronaicr  d'Inde   O.SÏO  ■ 

Bous   0,7M  0.9» 

Robinier  fau  tcaels   0,061  0,m 

Anbéfilne.   0.7*6  0,779 

Préns  coramnn   9fiiS  1.001 

Orme  chanpeire   0,003  0.8S4 

H*re   O.esS  0,007 

CblUignler   O.SSI  0.74t 

Chêne  pédonculé   0,617  0,006 

Cbêne  yeuH   0.003  1,181 

Cbirnio   0,700  0  00) 

Boulem   0,S17  0,798 

Sipin  anmubl   0.381  O.OW 

Bideda    0,337  0,570 

Mélèie  ,   0.557  O.OBS 

PU  sjlvettrB   0,«»  0,8tt 

Indépendamment  de  la  quantité  d'eau  qui  entre 
i  l'état  de  combinaison  chimique  dans  la  compo- 
sition du  tissu  ligneux,  ce  tissu  renferme  dans  ses 
cellules,  ses  fibres  et  ses  vaisseaux  une  quantité 
considérablo  d'eau  &  l'élat  liquide,  eau  qui  peut  en 
être  extraite  sans  qu'il  y  ait  décomposition  du 
tissu.  Les  bois  blancs  récemment  abattus  contien- 
nent jusqu'à  60  pour  100  d'eau.  Le  bois  de  chêne, 
eoupe  depuis  deux  ou  trois  ans,  en  renferme,  quoi- 
qu'il paraisse  see,  i5  i  20  pour  tOO. 

La  proportion  d'eau  pour  100  du  boii  vert  est 
indiquée  dans  le  tableau  ci-dessous  : 
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HMM  M  l'un 

nsmcBS  cwmNDBDm 
100  PS  SOIS  nu 

Charme   1*1,0 

Stnle   98,0 

Erable   ST,0 

Curailer   »fi 

Frêne   «8.1 

Builesa   30,8 

Alisier   31.3 

Chêne  rsavre   3t,7 

Epicéa   tt,i 

Chêne  pédoocnlé   3S,t 

Sepia   3T,I 

Herronnier  d'Iade   38,3 

Pin  STivetire   3B,1 

Hêtre   30,7 

Aune   414 

Tremble   êS.i 

Orme   «,5 

Peuplffr  noir   51.8 

Tillflitl   47,1 

Pruflier  dUalie   «t.S 

HéUna   »» 

Peapliw  blanc   50,6 


Cette  proportion  d'eau  n'a  d'ailleurs  rien  de  flie, 
car  elle  varie  suivant  les  pajs  et  les  saisons.  Aini 
les  bois  de  la  région  méditerranéenne,  dool  le 
climal  est  sec,  reurerment  beaucoup  moiiu  d'ean 

3ue  ceux  du  Norri  S'hubler  et  Neuffer  ont  trooTé 
ans  le  sapin  53  pour  100  d'eau  en  janricr  et 
61  pour  100  en  avril  ;  dans  le  frêne,  S9  pour  100 
en  janvier  et  39  pour  100  en  avril.  LaquantiU 
d'eau  libre  contenue  dans  le  bois  varie  encore  ni- 
vant  que  les  échantillons  essayés  sont  pris  dans  le 
tronc  ou  dans  les  branches;  elle  est  plus  mode 
dans  les  ramilles  que  dans  les  grosses  brancHi  at 
plus  grande  dans  les  branches  que  dans  le  tnne. 

^ormo^ùm  du  boiM  —  LorMju'on  examine  u 
microscope  une  section  pratiquée  sur  une  poiuK 
encore  tendre  d'un  arbre  appartenant  i  la  cluie 
des  Dicotylédones  (flg.670),  on  voit  qu'elle  est  for- 


Kf .  «ra.  —  Sedloa  «'ma  Jeune  poMi  os  dlMtjUJsM. 

mée  an  centre  de  cellules  grandes,  peu  serrées, 
pleines  d'un  liquide  presque  transparent  CT;  cm 
cellules  sont  entourées  d'un  cercle  de  celhlei 
plus  petites  que  recouvra,  comme  d'un  vernis,  oh 
membrane  transparente  E. 

Sur  une  section  d'une  pousse  un  peu  pins 
(flg.  671),  on  aperçoit,  autour  du  disque  eellalain 
c  entral,  des  faisceaux  de  libres  et  de  vaisseaBi 
formés  de  cellules  mises  bout  à  bout,  dont  les pi- 
rois  contiguês  se  sont  résorbées.  Ces  faiscum 
nbro-vaseulaires  sont  disposés  en  cercle  et  sept- 
rés  par  des  lames  de  tissu  cellulaire  qui  par^' 
en  rayonnant  du  disque  central.  Autour  (Is  cet» 
couronne  se  trouve  un  cercle  formé  de  cellusi 
pareilles  i  celles  du  disque  central  auxquelles  dles 
sont  reliées  par  les  rayons  qui  séparent  les  na- 
ceaux  fibro-vasculaires.  Dans  ce  cercle,  se  m»- 
trent  quelques  faisceaux  de  fibres  épaisses  et  r*- 
sisUntes  ;  enfin,  le  lout  est  entouré  de  la  coareoss 
de  cellules  serrées  et  de  la  membrane  qui  foraeni 
la  dernière  enveloppe  du  végétal. 
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Le  disque  central  M  est  la  moelle,  les  faisceaux 
flbro-vasculaires  F  sont  les  éléments  du  boig.  In 
coaronae  cellulaire  CE  qui  entoure  le  cercle  des 
faisceaux  est  le  parenchyme  cortical,  les  lames 
cellulaires  Ht  qui  relient  cette  couronne  au  disque 
central  sont  les  rat/on*  médultaireM,  le  cercle  de 
petites  cellules  qui  enveloppe  le  tout  et  la  mem- 
brane qui  le  recouvre  E  constituent  lVpi(/ermc. 

Sur  une  pousse  encore  plus  âgée  (flg.  672), 


Flg.  671.  —  SmUob  d'uM  ponue  plu  Igde 


on  voit  les  faisceaux  flbro-vasculairei  se  dévelop- 
per et  aplatir  les  rayons  méiluIlaireE  Ht  qui  de- 
vienneni  irès  étroits.  On  distingue  dans  ces  fais- 
ceaux, en  parlant  de  la  moelle  H  :  des  Iracbées 
déroulables  et  des  fibres  &  parois  épaisses  £'  qui 
forment  autour  de  la  moelle  l'e'fut  médullaire,  puis 
des  fibres  à  parois  plus  minces  F,  F'  qui  sont  le:i 
jibreg  ligneuies,  et,  parmi  ces  fibres,  des  vaisseaax 
reconnaissables  au  diamètre  de  leur  orillce.  Le 
parenchyme  cortical  se  divise  en  deux  cercles 
concentriques  ptt  une  zone  de  fibres  i  parois 

S laisses  GC  qui  constituent  Je  liber;  le  cercle  in- 
rieur  CF  est  le  camlrium,  la  sone  cellulaire  ext^ 
rieure  CE  est  la  moelle  corticale.  Le  liber^Ia  moelle 


FIf.  671.  —  Sacllon  d'une  pon«te  montrant  le  développe- 
mail  due  faisceBux  flbro-vatculaîrca. 

eorttcale  et  l'épïderme  constituent  IVcorce,  qui  est 
séparée  par  le  cambîum  de  la  zone  flbro-vasculaire 
qui  est  le  bois. 

Cette  description  s'applique  i  une  pousse  de 
l'année;  mais,  si  l'on  opère  des  sections  sur  des 
pousses  &  divers  degrés  de  développement,  on  voit 

3U0  le  cambium,  qui  est  la  xone  génératrice, 
onne,  chaque  année,  naissance  à  une  couronne 
de  faisceaux  llbro-vasculaires  qui  s'appliquent  sur 
la  couronne  de  l'année  précédente,  et  à  un  cercle 
de  libres  corticales  qui  s'appliquent  à  l'intérieur 
snrie  liber  précédemment  formé  flg.  U73). 

Le  bois  est  donc  formé  d'une  série  de  couronnes 
concentriques  composées  de  Ûbres  et  de  vaisseaux 


et  divisées  par  des  cloisons  rayonnantes.  Les  fibres 
ligneuses  les  plus  éloignées  de  la  circonférence 
intérieure  de  chaque  couronne  sont  plus  fines  que 
les  autres,  et  c'est  dans  la  zone  intérieure  que  se 
trouvent  le  plus  souvent  les  vaisseaux.  La  ligue 
apparente  formée  par  ces  fibres  fines  et  serrées 
permet  de  distinguer  ces  couronnes  l'une  de  l'au- 
tre, et  par  conséquent  de  déterminer  l'flge  de  cha- 
cune d'elles,  puisque,  dans  nos  climats  au  moins, 


Pi£.  ^3.  ^  Seclioa  d'une  life  da  dÊirot^l^uni?.  E,  ëpl- 
derri?;  SB^  oclluifti  lubcrcusei;;  CS.  cclluli^  rortienlesi 
CFk  IbrcB  curCi^^uki;  CC.  cnnibium  ;  Ul.  rajitni  d]<>iIuE- 
Uir'^!:  M,  nuKlk;  ME,  <^iui  ntridulUlre:  Bv,  vdsiesui 
du  tain;  BP,  flbros  du  haii. 

il  le  produit  une  couronne  chaque  année  fvoy.  A'GE 
BO  BOIS).  L'ëcorce,  dialcndue  par  le  grossissemenL 
do  bois  et  la  Tormation  rte  aouvellcs  <:oucKes  de 


Fic-  lî^^'       Section  d'un  ctiùiic  de  18  «qs. 


liber,  est  repoussi^e  en  deliora  et  s«  détruit  lente- 
ment suti:  eii  s'e^fuliaut,  soit  imi  »e  réiiuiennl  en 
parci^llcs- 

Le  l  airibium  ne  prniluil  pas  scMilenienI  (tes  fibre» 
et  des  vald^c^auic,  iJ  donne  eniCOrâ  n;iis^d,ncf!  à  dâ& 
séries  do  Ciilliilca  qui  cimlimicnt  les  grandi  rayons 
médullaires,  cl  à  d'nuiros  si-rics  de  cellules  qui 
divisent  les  Tnisccaii:^  libro-^asculairoa  de  Fiouvellc 
forinalioEi.  Ces  cl»i»on»  «rtitt  les  peiiis  rayons.  Au 
lieu  de  partir  de  la  ]iir)<:llf^  c<^nlrale  comme  Jes 
grande  rayuns  mé'lulbircii;,  îh  parlent  de  la  cnu- 
che  III  ils  se  siint  fnrmt'S  et  ils  se  cnnlinueril  dans 
toutes  ciijchps  pnslérieures,  jtinsi,  tandi::i<  i|iie 
le  Duiiibj'c  des  erjods  ravgps  reste  loujnurs  le 
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même,  celai  des  petits  rayons  Ta  toujours  en  aug- 
mentant, car  chaque  année  voit  l'en  former  de 
nooTeaux.  Avec  le  temps,  les  cellules  de  la  moelle 
centrale  meurent  et  se  dessèchent,  les  parois  des 
Bbres,  des  vaisseaux  «t  des  cellules  s'épaississent, 
leur  vitalité  devient  de  plus  eu  plus  faible,  leur 
couleur  se  modifie  et  l'on  voit  alors  la  partie  cen- 
trale, qui  est  le  cœur  on  bois  parfait,  se  distinguer 
par  sa  couleur  et  sa  compacité  du  jeune  bois  ou 
aubier  qui  est  plus  tendre,  plus  gorgé  de  sève  et 
moins  coloré.  Dhus  les  bois  durs  de  nos  climats 
fchéne,  orme,  etc.).  les  lignes  circulaires  des  vais- 
seaux sont  très  apparentes  lllg.  674);  aussi  il  suffit 
de  compter  ces  lignes  sur  une  section  faite  au 


ffg.  675.  —  Socllon  (t'ane  tiga  de  pin  da  3  «m.  M.  moelle  ; 
Ey,  élni  m&lullairei  MR.  rajons  mMullalrMi  t,S,  3. 
coucfaei  d'aeeroitsemeni;  CG,  coucbe  fdn^alrice,  cui- 
biain  ;  E,  mIIuIm  eorllcaios  ;  L,  lacnnes  résinlfiraa. 


Eled  d'un  arbre  pour  avoir  son  ftge.  Dans  les  bois 
Unes  (érable,  charme,  etc.),  les  vaisseaux  sont 

S lus  fins,  répartis  presque  uniformément  parmi  les 
bres  ligneuses  ;  il  est  donc  plus  difflcile  de  les 
distinguer,  mais  ils  sont  rares  sur  le  bord  exté- 
rieur de  la  couronne  où  l'on  ne  trouve  que  des 
fibres  fines  et  serrées.  La  ligne  plus  colorée  et 
plus  compacte  que  formenl  ces  fibres  suffit  pour 
établir  une  démarcation  nette  entre  les  couronnes 
concentriiiues  limitrophes. 

Il  existe,  parmi  lea  arbres  de  la  classe  des  Dko- 
tjlédones,  une  famille,  cel|e  des  Conifères,  dont 
le  bois,  qui  ne  contient  pas  de  vaisseaux,  e*t  ex- 
clusivement composé  de  libres  régulièrement  ponc- 
tuées. On  ne  peut  donc  se  servir,  pour  distinguer 
les  couches  d'accroissement,  des  vaisseaux  qui 
n'existent  pas;  mais  cette  distinction  se  fait,  comme 
pour  les  bois  blancs,  au  mojrcn  de  la  ligne  de  dé- 
marcation très  nette  formée  par  les  fibres  les  plus 


extérieures,  qui  sont  plus  fines,  plus  serrées  et 
plus  colorées  que  celles  du  reste  de  la  couche.  On 
remarque  aussi  qu'entre  les  fibres  de  ces  bois  réit* 
neux  a  existe  des  cavités  souvent  assez  ennites 
qui  se  remplissent  de  térébenthine  (fig.  67S). 

L'accroissement  de  la  tige  des  Monocutjl-^onei 
s'op^  comme  chez  les  Dicotylédones,  par  la  far- 
mation  successive  de  fkisceaux  Qbro-vasculuraset 
de  cellules  ;  mais  les  faisceaux  oaiuent  sans  ordre 
apparent  au  milien  du  tissii  cellulaire;  ils  ne  for- 
ment pas  de  couronnes  concentriques.  C'est  ce 

3u'on  voit  très  c  airement  sur  la  section  de  la  tige 
'un  palmier,  oh  l'on  distingue  des  feisceanx  com- 
postas commn  ceux  des  Dicotylédones,  mais  disper- 
sés sans  réguLirité  dans  la  masse  cellulaire.  Cet 
faisceaux,  qui  partent  de  la  base  de  la  feuille,  le 
dirigent  d'abord  obliquement  vers  le  centre  de 
l'arbre,  puis  ils  se  retournent  et  reviennent,  sd 
croisant  tous  ceux  qui  sont  nés  antérieurement,  le 
placer  vers  la  périphérie  en  s'amincissent  et  ea  le 
divisant.'  Il  résulte  de  ce  mode  d'accroistemenl 
que  l'examen  de  la  section  d'un  Honoco^fUdoH 
ne  permet  pas  d'en  déterminer  l'âge. 

Gamme  nous  n'avons  en  France  auenn  arlirs 
indigène  appartenant  à  cette  classe  de  végétaux, 
il  paraît  inutile  de  donner  plus  de  détails  sor  les 
bois  qu'ils  fournissent. 

Texture  éu  boit.  —  Chaque  espèce  d'arbre  pro- 
duit un  bois  (^uî,  bien  que  composé  des  mimes 
éléments  chimiques  et  des  mêmes  oignes  élé* 
mentaires,  fibres,  vaisseaux  et  cellules,  que  le  bois 
d'autres  espèces,  en  diffère  cependant  assri  par 
l'arran^eiiieut  de  ces  organes  pour  qu'on  puisse 
les  distinguer. 

Ces  caractères  différentiels  sont  désignés  par 
les  praticiens  sous  les  noms  de  f/rain  et  de  mtilU 
du  bois.  La  lon^'ueur  et  l'épaïasear  des  rajont 
mt'dullaires,  la  grosseur  et  la  disposition  des  vais- 
seaux, la  présence  ou  l'absence  de  canaux  réitni- 
fères.  la  couleur,  sont  les  caractères  au  uiojeo 
desquels  on  peut,  sans  l'aide  du  microscope,  reesn- 
naltre  de  quelle  espèce  d'arbre  provient  un  échan- 
tillon de  bois. 

H.  Mathieu,  professeur  à  l'école  forestière,  a 
dressé,  i  l'aide  de  ces  caractères,  des  tableau 
dans  lesquels  les  bois  des  essences  indigènes  sont 
classés  d  après  leur  texture. 

H.  Mordiinger  a,  de  son  cAté,  publié  un  albam 
comprenant  cent  sections  en  lames  minces  des 
bois  des  principales  essences  foreatièresde  France 
et  d'Algérie.  Ces  sections  sont  destinées  à  sem'r 
de  types  auxquels  on  compare  les  échantillons 
dont  on  veut  déterminer  l'espèce. 

On  reconnaît  aisément,  sur  ces  sections,  qw 
les  bois  des  Conifères  sont  formés  de  fibres  posc- 
lui^es  et  n'ont  pas  de  vaisseaux,  tandis  que  les  boit 
des  essences  feuillues  ont  des  vaisseaux  interposés 
dans  le  tissu  fibreux. 

Les  bois  des  Conifferes  se  subdivisent  en  deoi 
groupes,  suivant  qu'ils  sont  pourvus  ou  dépourm 
de  canaux  réstnifcres.  Le  premier  groupe  com- 
prend l'épicéa,  le  mélèse,  le  cèdre,  les  pins.  Le 
sapin,  l'ii  et  le  genévrier  sont  compris  dtos  le 
second  groupe.  La  grosseur  et  le  nombre  des  ca- 
naux résinifères  permettent  de  distinguer  entre 
eux  les  bois  du  premier  groupe.  La  courbe  plus 
ou  moins  régulière  des  accroissements  concentri- 
ques annuels,  le  plus  ou  moins  d'épaisseur  de  l'as- 
bier,  sont  les  caractères  à  l'aide  desquels  on  dé- 
termine les  bois  du  second  groupe. 

Les  bois  feuillus,  caractérisés  par  la  préseoee 
de  vaisseaux,  se  distinguent  les  uns  des  autres 
par  la  disposition  de  ces  vaisseaux,  qni,  soivanl 
qu'ils  foruf  -nt  sur  la  aone  intérieure  d'une  coocbe 
d'accroissement  une  ligne  de  démarcation  bien 
tranchée  entre  cette  couche  et  la  nrécédeote,  on 
qnlls  sont  disséminés  dans  tonte  l'^aisseur  d'aae 
couche  annuelle,  établissent  «qe  distinction  uses 
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nette  entre  les  boU  durs  et  les  boU  blanci,  qui  le 
divisent  i  leur  tour  en  bois  tendra  et  bois  fini. 

La  largeur  des  rayons  médullaires,  le  groupe- 
ment des  vaisseaui/la  couleur  du  bois,  sa  com- 
pacité serrent  &  caractériser  chaque  espèce. 

C'est  de  la  texture  de  chaque  espèce  de  bois 
que  dépend  son  aptitude  à  certains  emplois.  Los 
boit  résineoxi  qui  ont  des  couclies  d'accroiasement 
bien  égales,  d  une  consistance  presque  cornée, 
sont  préférables  pour  tous  les  usages  qui  exigent 
de  l'élasticité  et  de  la  dureté,  à  ceux  dont  les  cou- 
chas d'accroissement  sont  épaisses,  composées  de 
fibres  Iftches.  Ces  dernières  ne  sont  propres  qu'à 
faire  des  emballages  ou  des  coDStructions  légères. 

Dans  les  bois  Teuillus,  on  reconnaît  à  l'épaisseur 
des  couches  concentriques  et  à  la  compacité  de 
leur  tissu,  de  consistance  cornée  dans  la  zone  ex- 
térieure et  formé  de  fibres  serrées,  le  chêne  mai- 
gre, propre  à  tous  les  emplois  qui  exigent  de  la 
force  et  de  l'élasticité.  Le  cliêne  grOM,  an  con- 
traire, est  caractérisé  par  ses  fibres  Iftches,  un 
tissu  mou,  qui,  le  rendant  beaucoup  plus  faale  à 
travailler  que  le  bois  maigre,  le  font  préférer  pour 
la  menuiserie. 

Les  bois  i  grain  fin,  comme'  le  poirier,  le  cor- 
mier, le  buis,  sont  excellents  pour  les  ouvrages  de 
tour,  de  sculpture.  Ceux  qui  sont  richement  vei- 
nés, eomme  le  noyer,  l'acajou,  et  qui  ont  un  tissu 
assez  serré  pour  être  polis  et  vernis,  sont  em- 
ployés dans  la  menuiserie  Une.  11  n'est  pas  jus- 

Sn'aux  bois  tnndres  qui  ne  puissent  être  utilisés 
ans  un  grand  nombre  d'industries. 
Considérés  au  point  de  vue  de  leur  emploi,  les 
bois  se  divisent  d'abord  ou  deux  grandes  classes  ; 
ceux  qui  sont  destinés  à  être  brûlés  et  ceux  qui 
sont  utilisés  comiiie  matériaux  de  construction  ou 
de  fabrication.  Les  premiers  sont  les  bois  de  feu, 
les  seconds  les  bois  d'œuvre. 

On  distingue  dans  les  bois  de  feu,  ceux  qui  sont 
employés  directement  au  chaufTage  :  ce  sont  les 
bois  de  chaufTage,  et  ceux  qui  sont  au  préalable 
convertis  en  charbon,  ceux-la  sont  désignés  sous 
le  nom  de  ekarbmnette. 

Les  bois  de  chauffage  se  divisent  en  bois  durs, 
bois  tendres  et  bois  résineux  qui  se  subdivisent 
d'après  leurs  diruensions,  en  bois  de  quartier  : 
rondins,  fagots  et  bourrées. 

On  comprend  sous  la  dénomination  de  bois 
d'œuvre  les  bois  de  construction,  les  bols  de  sciage, 
les  bois  de  fente  et  les  bois  d'industrie. 

Tous  les  bois  dont  la  densité  dépasse  0,7  sont 
considérés  comme  bois  durs,  ceux  qui  ont  une 
densité  infi^rieure  i  0,7  sont  dits  tendres.  Dans  la 

fremière  catégorie  sont  rangés  le  hêtre,  le  efaâoe, 
érable,  le  frêne,  l'orme,  le  charme  et  les  trui- 
Uers  ;  le  bouleau,  l'aune,  le  tremble,  le  tilleul 
tout  classés  comme  bois  tendres. 

Les  bûches  refendues  qui  ont  environ  0",50  de 
tour  sont  dites  de  quartier.  On  classe  avec  les  ron- 
dins celles  qui  ont  moins  de  (h,50. 

Les  rondins  ont  de  0",16  à  U',50  de  tour.  Les 
bois  de  quartier  se  vendent  au  stère  on  au  pofds. 
Les  brins  de  plus  petit  calibre,  les  rameaux  et  les 
ramilles  sont  façonnés  en  fagots  ou  bourrées. 

La  grosseur  et  la  composition  dos  fagots  et  des 
bourrées  diffèrent  suivant  les  pays  En  général, 
les  fagots  comprennent  quelques  rondins  entre  les- 
quels sont  intercalées  des  menues  ramilles.  Les 
bourrées  sont  exclusivement  formées  de  ramilles.  . 
On  donne  le  nom  de  falourdes  à  des  fagots  de 
0",81  di^  tour,  composées  de  bâches  de  pin  refen- 
dues, qui  sont  employés  au  chauffage  des  fours,  et 
celui  de  cotrets  a  des  petits  fagots  liés  i  deux 
harts,  roiiiposésde  5 ou  6 bùcheUesdeO",16  détour 
en  moyenne  et  de  (r,66  de  longueur.  La  circonfé- 
rence du  cotret  est  de  0",56  ;  il  faut  50  à  6(1  cotrets 
pour  faire  un  stère.Touscesboissevendentau  cent. 
'  La  valeur  des  bois,  comme  combustible,  dépend 


non  seulement  de  la  t^uanlilé  do  calorique  qu  il 
produit  en  brûlant,  mais  aussi  de  la  manière  dont 
s'opère  la  combustion.  Certains  bois  très  denses 
qui  ont  une  valeur  calorifique  très  grande  sont 
mauvais  comme  bois  de  chauffage,  parce  qu'ils 
brûlent  difncilement  dans  les  foyers  qui  n'ont  pas 
beaucoup  de  tirage.  Mais,  quand  on  compare 
entre  elles  les  essences  communément  employées 
au  chauffage,  le  rapport  de  leur  capacité  calori- 
fique se  rapproche  sensiblement  de  ceint  de  leur 
valeur  commerciale. 

Cette  comparaison  est  indiquée  dans  le  tableau 
suivant  qui  résume  la  capacité  calorifique  des 
bois  les  plus  répandus  ;  on  a  pris  pour  unité  la  ca- 
pacité calorifique  du  charme,  cjui  est  de  tous  les 
arbres  de  nos  climats  celui  qui  est  le  plus  estimé 
comme  bois  de  feu  : 


RSBRNCES 

BOIS  Dl 
QUAJlTIHt 

nOIOHNS 
n  BaSHCBBS- 

m 

0,80 

0,74 

0,7S 

0,71 

0,80 

0,93 

0.84 

AllMcr  

0,9a 

0,71 

0,89 

0,60 

0,88 

o.es 

0,85 

0,04 

0,60 

0,44 

0,41 

0,74 

0,45 

0.70 

0.U 

0,60 

0,58 

0,51 

0,40 

Les  bois  qui  sont  expédiés  par  le  flottage  eD 
trains  sont  dits  bois  de  (lot  ;  ceux  qui  sont  trans- 
portés par  les  bateaux,  les  chemins  de  fer  ou  les- 
voitures,  sont  les  bm  neuft. 

Enfin  on  distingue  encore,  suivantqu'ils  sont  re- 
vêtus ou  dépouillés  de  leur  écorce,  les  bois  grii  et 
les  pelardâ. 

Ces  derniers  ont  été  pendant  longtemps  dépré- 
ciés parce  qu'on  les  confondait  avec  les  bois  flottés 
qui  donnent  moins  de  chaleur  que  les  neufs,  mais 
aujourd'hui  on  met  le  chêne  pelard  sur  la  même 
ligne  que  le  chêne  neuf. 

On  convertiL  en  charbonnette  les  petits  quar- 
tiers et  les  rondins  de  taillis  et  de  branches.  Lors- 
que le  charbon  est  destiné  aux  établissements  mé- 
tallurgiques, on  réduit  en  charbonnette  jusqu'aux 
brins  de  90  millimètres  de  diamètre  ;  mais,  quand 
le  charbon  est  destiné  i  la  consommation  ména- 
gère, on  ne  peut  employer  des  hrins  de  moins  de 
23  millimètres.  Nous  donnerons  à  l'article  Cbârboh 
de  plus  amples  détails  sur  la  hbricatloD  (te  ce 
produit.  ' 

Les  bots  de  construction  qu'on  appelle  bois  de 
service,  sont  ceux  qui  servent  aux  constructions 
navales  et  terrestres.  Les  bois  employés  aux  con- 
structions navales  sont  désignés  sous  le  nom  de 
boia  de  marine,  ils  sont  clasués  d'après  leurs  dimen- 
sions et  leur  forme  en  signaux  qui  se  divisent  en 
espèces.  Les  uns,  qui  ne  comportent  aucune  cour- 
bure ou  dont  la  courbure  tolérée  est  faible,  sont  dits 
bois  droits.  On  appelle  frots  cowbants  les  pièces 
qui  présentent  la  courbure  voulue  pour  l'emploi 
auquel  elles  sont  destinées. 

Ondistingae  dans  les  bois  employés  aux  con- 
structions navaW  :  les  bois  de  membrure,  les  bois 
de  burdé.  les  bois  de  m&ture,les  bois  d'aménage- 
ment intérieur  et  les  bois  arcessotres. 

Les  buis  de  membrure  sont  ceux  qui  servent  i 
former  le  squelette  de  la  coque  des  navires,  ils 
doivent  être  de  premier  choix.  L'essenco  préférée 
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est  le  chine.  On  einptoic  (lueliuerois  l'orme  pour 
les  qailles  et  les  bois  résineux  pour  le*  baux. 

Les  boia  (le  bordé  sont  ceux  qui  serrent  i  garnir 
les  {Dtcrvalles  de  la  membrure;  ils  constituent  les 
deux  enveloppes,  le  bordage  et  le  vaigrage,  qui 
rendent  la  coque  éianche.  Le  chine  et  les  rési- 
neux sont  employés  roroiiie  bois  de  bordé.  On  s'est 
même  servi  de  bitre  injecté. 

Les  bois  de  niAtiire  sont  ctioisis  parmi  les  es- 
sences résineuses  qui  oin-ent  seules  la  résistance, 
l'élasticité  et  la  légèreté  voulues.  Nos  résineux 
indigènes  n'ont  ni  les  dimensions,  ni  la  résistance 
de  ceux  qui  viennentdans  les  régions  plus  Troides; 
anssi  les  arsenaux  fbnt-ils  venir  leurs  bois  de  mâ- 
ture de  Russie,  de  Norvège  et  de  l'Amérique  du 
Nord. 

Les  bois  d'aménngoment  intérieur  employés 
dans  la  marine  sont  ceux  dont  on  se  sert  dans  les 
constructions  civiles,  mois  ta  marine  exige  des 
bois  de  premier  choix. 

Les  bots  accessoires  servent  i  faire  les  avirons, 
les  pigouilles,  manches  de  g&fTp,  etc.  On  confec- 
tionne avec  l'orme  champAlre  les  poulies  et  avec 
Je  robinier  les  goumables. 

Les  arsenaux  tirent  d'Italie  une  partie  de  leurs 
bois  de  chêne  ;  ils  font  venir  de  la  Ballique  et  de 
l'Amérique  les  buis  résineux  employée  comme 
bordages  et  mitures. 

Les  départf-ments  de  l'Ouest  et  du  Sud-Ouest 
fournissent  des  bois  droits  et  courbants  de  chêne. 
Les  bois  d'orme,  de  ft^ne  et  de  sapin  sont  pris 
partout  où  l'on  en  trouve  de  bonne  qualité. 

Les  dimensions  des  signaux  et  des  espèces  sont 
indiquées  dans  des  tableaux  fort  compliqués  qui 
n'ont  d'intérêt  que  pour  les  fournisseurs  de  la  ma- 
rine militaire. 

Le  droit  qu'avaient  autrefois  les  agents  de  la 
marine  de  marteler  les  arbres  propres  aux  con- 
structions, non  suulemcnt  dans  les  forêts  soumises 
au  régime  forestier  et  dans  celles  des  particuliers, 
mais  encore  dans  Ips  planlalions,  avenuei,  lisières 
et  arbres  épurs,  a  disparu.  Les  particuliers  dis- 
posent libr  ment  de  leurs  boit  et  c'est  i  prix 
débattu  qu'ils  traitent  avec  les  fournisseurs  de  la 
marine.  Mais  pour  faciliter  l'approvisionnoroeot 
des  arsenaux,  il  a  été  rendu  le  16  octobre  1858  un 
décret  en  vcrlu  duquel  les  agents  de  la  marine 
désignent,  dans  Irs  coupes  di^  forêts  domaniales 
seulement  et  avant  les  opérations  du  martelage, 
«les  arbres  qu'ils  jugi-nt  propres  aux  constructions 
navales.  Ces  arbres,  marques  d'une  empreinte  spé- 
ciale par  les  agents  forestifrs,  ne  sont  pas  com- 

Sris  dans  la  vente,  mais  l'a^jndicataiFe  de  la  coupe 
oit  les  abattre  et  les  êbrancher  suivant  les  indi- 
cations qui  lui  sont  données.  Les  copeaux  d'abat- 
tage et  les  branch  s  lui  appartiennent. 

Les  troncs  des  arbres  ainsi  marqués  sontensuite 
vérifiés  par  les  agents  de  la  manne,  qui  les  font 
découper,  équamr  et  transporter  aux  frais  de  ce 
département  ministériel,  jusqu'aux  arsenaux.  Les 

S ieces  rebutées  après  cette  vérillcation  sont  ven- 
ues par  les  soins  du  service  forestier. 
Le\)rix  des  bois  délivrés  i  la  marine  est  porté 
en  dépense  au  compte  de  ce  département  et  en 
recette  au  compte  de  l'administration  des  forêts. 

Lt-s  bois  employés  aux  constructions  terrestres 
sont  dits  bois  an  charp>-nle.  Sur  la  place  de  Paris 
on  classe  en  gros  bois  l'>8  pièces  de  chêne  de  0",5é 
d'équarrissage  et  au-dessus;  en  bois  d'arrimage, 
celles  de  i  flFjti  ;  en  bois  moven»  celles  de 
0-,27  à  0-,3»;  et  en  brindilles,  eelles  de  0-,09  à 
(^,34.  Ces  buis  sont  écjuarris  au  quart. 

Les  bois  résineux,  pins,  sapins  et  épicéas  qui  se 
vendent  sans  être  équarris,  sont  classés  en  gros 
boit,  quand  ils  ont  au  moins  0".70  de  diamètre  k 
la  base,  en  mojffnt  quand  ils  ont  de  0",55  à  D",66 
et  en  petiU  bou  quand  leur  diamètre  varie  entre 
0-,aOetO-,(iO. 
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Les  bois  de  sciage  qui  eompreonent  les  plaaehei, 
madriers  et  plateaux  de  diverses  épaisseurs,  se 
vendant  au  mètre  courant  ou  au  mètre  auperildel. 
La  planche  type  pour  les  sciages  de  chêne  est  l'en- 
Irevoux,  qui  a  (^,S7  d'épaisieur  et  0*,tS  i  iIFfi 
de  largt^r. 

C'est  i  ce  type  que  se  rapportent  let  sciages  dé- 
signés sous  les  noms  d'échantillons,  membnms, 
doublettes,  gros  battant,  etc.  Ces  dénominstions 
tendent  au  reste  i  tomber  en  désuétude  depuisque 
le  commerce  livre  du  chêne  scié  suivant  les  dimea» 
siens  très  variées  que  réclament  les  industries. 

Le  charme,  le  bétre,  le  frêne,  le  no^er  se  ven- 
dent en  plateaux.  Les  sciages  de  pm,  sapin  et 
épicéa,  dits  bois  de  lap,  se  vendent  aussi  en  ma- 
driers et  en  planebet;  la  planche  type  ii/ii  a 
0-,0â7  d'épaisseur,  CSIS  de  largeur  et>',90és 
longuecir. 

Les  sciages  de  peupliers  sont  lavoligedeChan- 
pagne  (0>,18  d'épaisseur.  0-,f  6  à  0-,t5  de  laigeu) 
et  celle  do  Bourgogne,  dontrépaîssearestde<r,Oil 
sur  0",25  de  largeur. 

Les  bois  de  fente  sont  ceux  qui,  fendus  dans  le 
sens  du  ni,  sont  employés  ft  la  fabrication  des  toa- 
neaux,  des  lattes,  des  éehalas.  Le  chêne  est  de 
tous  les  arbres  de  nos  climats  celui  qui  est  le  plut 
propre  ft  la  fente  ;  c'est  son  bois  qui  sert  i  faire  let 
meilleures  riouelles,  les  lattes  et  les  éehalas  les 
plus  durables.  On  refend  aussi  le  bois  de  bïtn 

Ciour  faire  les  menus  ouvrages  dits  de  ree/me.  et 
es  bois  résineux  pour  faire  des  lattes,  des  bir^ 
deaux  et  des  éehalas. 

Quant  aux  bois  d'industrie,  ils  ont  des  applica- 
tions si  diverses,  qu'il  est  difQcile  de  les  émimérer 
toutes.  Les  principales  sortes  sont  :  les  perchei  i 
mine  et  à  houblon,  les  boit  de  tour,  ceux  qui  «r- 
vent  à  fiiire  des  sabots,  de  la  boitsellerie,  de  la 
carrosserie,  de  la  pito  i  papier,  etc.     B.  dx  li  G. 

MIS6UILLEBERT  (biographie).  —  BoisRuille- 
bert,  lieutenant  général  du  bailliage  de  Roues, 
mort  en  1714,  a  été  un  des  fondateurs  de  l'écono- 
mie politique  en  France.  Il  a  lutté  pendant  long- 
lem^  en  faveur  de  la  liberté  du  commerce  des 
grains,  et  contre  les  mauvais  systèmes  d'admiein 
traiion  qui  paralysaient  l'agriculture  et  le  cooi' 
merce.  Son  principal  ouvrage,  te  Détail  de  li 
France,  publié  en  1697,  a  été  attribué  pcndut 
longtemps  i  Vauban.  On  lui  doit  aussi  un  TmU 
sur  tes  grains,  une  Dissertation  sur  la  richetu,  va 
Faetum  de  la  France  et  un  Supplément  au  Dèl^ 
de  la  France,  dont  la  publication  lui  valut  nn  eul 
en  Auvei^ne.  B.  S. 

MIMBAII,  MUWLÉB.  —  Le  boisseau  est  Ufl 
ancienne  mesure  de  capacité,  variable  suinot  Im 
localités.  Le  boisseau  de  Paris  valait  131itri's;il 
se  divisait  en  qnatre  (fuarts  ou  seiie  litrons.  I4 
boisseau  de  Chtluns  était  plus  petit  d'un  buitîiine, 
eelui  de  Notent  le  double  de  celui  de  Paris.  —  U 
6oisseIéc  était  une  mesure  agraire,  également  très 
variable  ;  elle  était  supposée  reprteenler  la  sur&ce 
qu'on  ensemence  avec  im  boisseau  de  grain. 

BOISAON.  —  Tout  aliment  liquide  qu'on  intro- 
duit dans  lesvoiesdigestives  constitue  une  boisua. 
Les  boissons  servent  soit  i  étancher  la  soif,  vùt* 
favoriser  l'absorption  et  la  digestion  des  atimeab 
solides,  soit  à  modifier  l'état  des  organes,  soit  a 
réparer  les  pertes  de  liquides  qu'éprouve  contlam- 
ment  l'organisme.  —  L'eau  est  la  boisson  générale  ; 
les  autres  boisson»  ne  sont  formées  que  par  de 
l'eau  en  mélange  on  en  combinaison  avee  da^Ki 
principes.  Le  lait  est  aussi  une  boisson  naturelle. 

On  fabrique  un  p^nd  nombre  de  boissoni,  ipu 
varient  suivant  les  pays.  Ces  boissons  se  répar- 
tissent en  six  groupes,  savoir  :  boisions  fermnma, 
vins,  bière,  cidre,  xoumis  ;  —  boissons  alawf^ 
ou  spifUueuseSt  eaux-de-vie,  kirKh,  rhum,  a- 

Jiueurs  formées  par  de  l'ean-de-vie  et  des  eisMue* 
genièvre,  menthe,  etc.);  —  Mtum  taéa,  liAW 
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nades.  orangeades,  eau  chargée  d'acide  earbonique; 
—  boistOTu  aromatiques,  iofuslons  de  café,  de  Ihé, 
de  tilleul  ;  —  boinotu  worées,  hydromel,  inftosion 
de  subHtaoceB  sucrées  ;  —  boisions  écononiiquett 
préparées  avec  raddition  d'eau  aux  résidus  de  la 
HbricatioD  du  vin,  du  cidre  (vina  de  marc,  cidre 
de  marc,  etc.).  La  fabrication,  tes  propriétés  et  les 
usages  de  chacune  de  ces  boissons  son!  indiqués 
i  leur  place  respective.  Toutefois,  il  est  impnrtant 
de  donner  ici  des  indications,  d'une  part  sur  les 
boissons  qui  servent  aux  animaux  domestiques,  et 
d'autre  part  sur  la  législation  qui  régit  la  fabrica- 
tion et  te  commerce  des  boissons  fermentées. 

BOISSONS  (wotechnie).  —  Le  mélange  goxeux 
sortant  des  poumons  est  toujours  saturé  d^umi- 
dité.  11  en  est  de  même  de  la  couche  d'air  qui  est 
en  contact  immédiat  avec  la  peau.  De  la  sorte,  le 
corps  animal  perd  constamment  de  l'eau.  Il  en 
perd  aussi  par  les  urines,  dont  le  râle  physiolo- 
gique est  d  éliminer  les  résidus  solubles  de  la  nu- 
trïtioD.  H.  Boussiogault  a  calculé,  dans  le  temps, 
que  pour  un  aniinal  de  taille  moyenoe  cette  perte 
d'eau  ne  s'élève  pas  i  moins  de  30  kilogrammes 
dans  les  vingt-quatre  heures.  Elle  se  fait  néces- 
sairement aux  dépens  da  sang,  dont  elle  diminue 
la  fluidité  normale;  et  lorsque  celle-ci  est  réduite 
à  un  certain  degré,  la  tension  du  sang  dans  les 
vaisseaux  étant  ainsi  diminuée,  les  glundes  sali- 
vaires  ne  peuvent  plus  fonctionna.  Il  en  résulte 
dans  la  bouche  et  dans  la  gorge  une  lensalion  do 
sécheresse  qui  est  la  sensation  de  la  soif,  traduisant 
le  besoin  d'introduire  de  l'eau  dans  le*  vaisseaux 
sanguins. 

Les  aliments  solides,  même  ceux  qui  ont  été  Bê- 
chés &  l'air,  contiennent  toujours  une  proportion 
d'humidité  qui  n'est  pas  moindre  que  14  i  15  pour 
100.  Ceux  qu'on  quahfle  de  verts  en  contiennent 
jusqu'à  W  et  rarement  au-dessous  de  70.  Même 
nourrit  exclusivement  avec  cet  deraiera,  let  ani- 
maux ne  peuvent  pas  trouver,  dans  leur  ration 
journalière,  la  quantité  d'eau  suffisante  pour  récu- 
pérer leurs  pertes.  A  plus  furte  raison  les  autres. 
D'où  la  ni^cessité  de  mettre  à  leur  disposition,  en 
outre,  les  aliments  liquides  qu'on  appelle  des  bois- 
sons et  dont  le  rAle  se  trouve  ainsi  bien  défini. 

La  distinction  entre  les  aliments  et  les  boissons 
n'est  donc  nullement  fondamentale.  Elle  n'est  que 
de  pure  forme.  Ce  sont,  au  même  titre,  des  maté- 
riaux de  construction  et  d'entretien  pour  le  corps 
animal.  Les  uns  et  les  autres  sont  également  in- 
dispensables ;  et  tout  le  monde  sait  que  la  soif,  ou 
le  besoin  dlngérer  l'aliment  liquide,  est  dans  tous 
les  cas  d'une  urgence  plus  impérieuse  que  celle  de 
la  faim,  ou  besoin  d'ingérer  l'aliment  solide.  C'est 
que  les  pertes^  pour  le  premier  aliment,  sont  nor- 
malement toujours  plus  fortes  que  pour  le  tecand. 
Elles  dépendent,  pour  celui-ci,  en  une  fbrte  mo- 
sure  de  la  volonté.  Le  repos  les  réduit  beaucoup. 
Les  pertes  d'eau  sont  subordonnées  à  l'état  bjrgro- 
méti'iquede  l'atmosphère,  sur  lequel  nous  ne  pou- 
vons a  peu  près  rien.  Les  températures  élevées 
les  augmentent,  parce  qu'elles  accroiss  nt  la  ca- 
pacité lie  saturation  de  l'air  atmosphérique,  en 
même  temps  qu'elles  aetiventla  circulation  du  sang. 
C'est  ce  qui  explique  comment  on  a  plus  souvent 
soif  par  les  temps  chauds  que  par  les  temps 
froids. 

Les  boissons  des  animaux  sont  puisées  à  des 
sources  diverses,  mais  toujours  exclusivement 
aqueuses  :  cours  d'eau  de  toute  importance,  étangs, 
mares,  puits  et  citernes,  selon  leslocalités.  Les  purs 
hygiénistes,  pour  en  apprécier  les  qualités,  pour 
en  faire  l'étude,  se  sont  un  peu  trop  préoccupéa 
de  leurs  propres  sensations  ou  de  la  notion  cou- 
rante des  eaux  dites  potables.  Entre  les  eaux  ap- 
propriées à  nos  usages  et  celles  qui  peuvent  con- 
venir pour  abreuver  les  animaux,  il  y  a  d'énormes 
différences  que  l'observation,  même  seulement 


BuperHcielle,  hit  saisir  immédiatement.  Les  goûts 
des  animaux,  sous  ce  rapport,  varient  d'abord  beau- 
coup selon  les  genres.  L'âne,  par  exemple,  ne 
consentira  point  à  boire  une  eau  qui  ne  serait 
point  limpide.  11  en  sera  de  même  pour  la  plupart 
des  chevaux,  sinnn  pour  tous,  &  moins  d'une  soif 
excessive.  Le  bovidé,  au  contraire,  boira  sans  au- 
cune répugnance  l'eau  trouble  d'une  mare,  rât- 
elle mélangée  d'une  proportion  assez  forte  de  jus 
de  fumier.  11  y  a  même  lieu  de  penser,  d'après 
l'observation  constante,  que  la  saveur  accentuée 
de  cette  eau  impure  lui  est  un  objet  de  prédi- 
lection. 

Cette  observation,  tant  de  fois  répétée  dans  les 
campagnes  européennes  et  surtout  françaises,  où 
les  mares  des  villages  dépourvus  de  cours  d'eau 
reçoivent  si  constamment  les  égouts  des  ftimieri, 
commande  au  moins  de  très  forts  doutes  sur  le 
râle  nocif  attribué  aux  matières  organiques  fermen- 
tescibles  absorbées  avec  los  boissons,  du  moins  en 
ce  qui  concerne  les  bêtes  bovines.  Une  de  fois  les 
a-t-on  mises  tu  premier  rang  det  conditions  de 
production  des  maladies  bactériennes  on  baetéri- 
diennes  ?  Cependant  on  connaît  des  populaûont 
qui  se  maintiennent  en  santé  étint  amsi  abreu- 
vées de  temps  immémorial,  tandis  que  celles 
qui,  sur  les  monts  d'Auvergne,  par  exemple,  ne 
boivent  que  l'eau  claire  et  courante  provenant  de 
la  fonte  des  neiges  ou  des  nuages,  sont  décimées 
par  le  charbon. 

L'eau  potable  pour  l'homme  ou  l'eau  propre  i 
lui  servir  le  plus  convenablement  de  boisson  n'est 
done  point  la  seule  qui  puisse  être  utilisée  par  let 
animaux,  et  ce  n'est  pas  une  raison  tuTOsante  pour 
restreindre  l'exploitation  de  ceux-ci,  que  de  ne 
pouvoir  s'en  procurer.  Les  eaux  sélénîteuses,  cut- 
saul  mal  les  légumes,  les  eaux  troubles,  les  eaux 
chargées  de  matières  organiques,  paraissent  inof- 
fentivas  pour  la  santé  des  bêtes,  en  égard  toutefois 
i  leur  composition.  Aucun  (ïit  bien  constaté  ne 
permet  du  moins  de  les  incriminer.  Ce  qu'en  ont 
dit  les  auteurs  n'est  que  pure  induction  non  véri- 
fiée par  l'expérience.  Ils  ont  pensé  que  ce  qui  est 
désagréable  pour  l'homme,  lourd  à  son  estomac, 
et  peut-être  capable  de  lui  transmettre  des  mala- 
dies infectieuses,  ne  pouvait  manquer  de  l'être 
aussi  pour  les  animaux.  Ce  n'est  pas  ainsi  que 
s'étiiblit  la  vérité  scientifique  et  conséquemment 
pratique.  Sans  doute  on  a  trouvé  parfois,  à  l'au- 
topsie de  chevaux  qui  buvaient  habituellement  des 
eaux  troubles,  det  dépôts  de  petits  graviers  dans 
le  gros  intestin  ;  mais  l'eau  qui  tombe  en  grande 
masse  dans  la  panse  du  rummant,  où  elle  délaye 
les  aliments  solides  qui  s'y  sont  accumulés  en  forte 
quantité,  peut  vraiment  sans  inconvénient  n'être 
point  d'une  pureté  immaculée,  étant  donnée  sur- 
tout la  faible  durée  de  leur  existence. 

Si,  d'une  façon  générale,  la  composition  des 
eaux  de  boisson  importe  peu  pour  les  animaux,  ce 
qui  ne  veut  toutefois  pas  dire  que  les  plus  pures 
et  les  plus  limpides  ne  doivent  point  être  préfé- 
fées,  il  n'en  est  pas  de  même  au  sujet  de  leurs  pro- 
priétés physiijues  et  notamment  de  leur  tempéra- 
ture. Les  meilleures,  sous  ce  dernier  rapport,  sont 
celles  qui  ne  montrent  fraîches  en  été  et  pas  trop 
froides  en  hiver.  Les  premières  sont  agréables  aux 
animaux  comme  à  nous;  les  (t'aides,  prises  en 
touto  saison  dans  de  eertainei  eondittoat,  provo- 
quent des  eoliquei  intetttnalei  et  souvent  des  con- 
gestions mortelles. 

Dans  la  pratique,  il  n'y  a  guère  que  les  eaux  de 
certains  puits  qui  soient  dans  ce  cas  ;  celles  qui 
courent  ou  séjournent  en  plein  air,  même  dans  la 
saison  la  plus  rigoureuse  et  quand  il  faut  casser 
la  glace  qui  les  couvre,  se  montrent  habituelle- 
ment sans  danger.  C'est  pourquoi  il  est  toujours 
bon  d'extraire  d'avance  l'ean  de  puits  qui  doit  ser- 
vir de  boisson  et  de  la  laisser  séjourner  dehon  en 
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été.  dans  les  éeunes,  les  Mables  oa  les  bergeries 

en  hiver. 

L'un  des  points  les  plus  importants  de  l'étude 
des  boissons,  dont  les  cas  particuliers  se  trouve- 
ront iDdi>)ués  à  leur  place,  est  celui  qui  coni  erne 
leur  mode  de  distribution  aux  animaux  qui  ne  vi- 
vent point  en  liberté.  Ceux  qui  sont  libres,  a.vant 
une  source  d*eau  i  leur  disposition,  boivent  quand 
ils  ont  soif  ou  quand  cela  leur  pUIt.  Les  autres 
doiTent  attendre  qu'on  les  abreuve,  et  l'on  adopte, 
pour  les  abreuver,  des  moiuenta  déterminés.  Le 
plus  souvent  c'est  immédiatement  après  qu'ils  ont 
achevé  leur  repas.  Pour  les  chevaux,  c'est  parfois 
avant,  parfois  après  qu'ils  ont  mangé  l'avoine. 

Les  bygicinistcs  ont  beaucoup  diseolé  sur  ces 
choses,  mais  le  plus  souvent,  il  nut  bien  le  dire, 
on  dehors  de  la  méthode  expérimentale  et  sur  la 
base  de  simples  hypothèses.  La  fonction  digastive 
étant  intermittente,  on  sait  bien  que  ses  organes 
prennent,  pour  les  moments  de  leur  fonctionne- 
ment, des  habitudes  avec  la  plus  grande  facilité. 
11  suMt,  pour  s'en  apercevoir,  d'entrer  dans  une 
étable  lorsque  vient  de  sonner  l'benre  habituelle  de 
la  distribution  des  alimenta.  L'estomac  est  un  chro- 
nomètre qui,  une  fois  réglé,  ne  varie  pas  C'est  de 
même  pour  les  boissons.  L'important  est  donc  de 
ne  point  déroger  aux  habitudes  prises.  L'attente  de 
laboissou,  comme  celle  de  l'aJiment  solide,  pro- 
voque de  l'impatience,  qui  devient  bientât  de  la 
souffrance,  et  qui  se  traduit,  chez  les  machines  ani- 
males, par  une  perte  de  poids  ou  d'énergie. 

Ghex  celles  dont  l'unique  fonction  économique, 
on  seulement  la  principale,  est  de  gagner  du  poids, 
comme  c'est  le  cas  notamment  pour  les  jeunes  ani- 
maux en  période  de  croissance  et  pour  les  animaux 
&  l'engrais,  qui  en  gagnent  d'autant  plus  qu'ils 
mangent  davantage,  l'expérience  a  montré  que  la 
meilleure  de  toutes  les  pratiques  est  de  tenir  con- 
stamment la  boisson  à  leur  disposition.  La  soif 
arrête  souvent  leur  repas.  S'ils  peuvent  boire 
pour  l'étancher,  il»  recommencent  ensuite  à  man- 
ger, jusqu'à  ce  que  l'estomac  soit  rempli.  Ï.D  tout 
cas  on  a  pu  cooRtater,  dans  des  explniutioas  où 
les  mangeoires  sont  disposées  de  lacon  que  les 
animaux  puissent  bmre  k  volonté,  comme  au  pA- 
turage  bien  aménagé,  que  la  ration  journalière 
consommée  est  toujours  plus  forte  et  le  gain  en 
poids  conséquemmeat  plus  élevé.  •  Chex  moi, 
nous  disait  un  de  nos  plus  habiles  «ngraisseure 
français,  les  animaux  ont  toujours  devant  eux  l'as- 
siette et  le  verre.  ■  Les  mangeoires,  en  effet,  se 
composaient  de  deux  auges,  une  pour  les  aliments 
solides,  l'autre  pour  la  boisson,  qu'y  amenait  un 
tuyau  à  robinet  branché  sur  la  conduite  d'eau. 

C'est  là  ce  qui  doit  être  considéré  comme  le 
mieux  et  le  plus  utile  pour  la  bonne  alimentation. 

A.  S. 

Boissons  (timttation).  —  La  législation  n^n- 
çaise  divise  les  boissons  en  trois  catégories  com- 
portant chacune  des  droits  distincts  ;  1*  vins,  ci- 
dres, poirés,  hydromels;  3*  esprits,  alcools  et  li- 
queurs; 8*  bières. 

Les  droits  établis  par  le  flse  sur  les  vins,  cidres, 
poirés,  hydromels,  sont  de  trois  sortes  ;  droits  de 
circulation;  droits  d'entrée;  droits  de  détail. 

Le  droit  de  circulation,  la  seul  que  supporte  le 

rirticulicr  dans  tes  communes  rurales,  est  perçu 
l'occasion  de  tous  les  déplacements  de  vins,  ci- 
dres, poirés,  hydromels  destinés  à  la  consomma- 
tion en  gros.  Le  taux  des  tarifs  varie  suivant  la 
xone  où  on  tes  applique.  Le  territoire  français  est 
divisé,  sous  ce  rapport,  en  trois  sones  ;  la  pre- 
mière est  la  pins  méridionale,  la  troisième,  la 
plus  septentrionale.  Les  droits  s'élèvent  à  mesure 
qu'on  s'avance  vers  le  Nord.  On  a  voulu  ainsi 
rendre  ces  droits  proportionnels,  en  estimant  que 
la  consommation  prend,  dans  les  régions  privées 
de  vignes,  m  caractère  de  luxe  qn  elle  n'a  pu 


dans  le  Midi.  Ils  sont  de  :  1  fr.  30  par  hectolitre 

5our  la  première  xone;  i  fr.SO  pour  la  deuxiènu; 
francs  pour  la  troisième.  Les  cidres,  poirés,  h^ 
dromels  sont  soumis  1  des  droits  de  drculalna 
de  1  franc  par  hectolitre  sans  distinction  de  sme. 

Voici  le  tableau  des  départements  divisés  en 
trois  classes,  pour  la  perception  des  droits  de  ci^ 
culation  et  d'entrée  sur  les  vins  : 

1"  cloue.  —  Alpes  (Basses-).  Alpes-Hsritimei, 
Ariège,  Aube,  Aude,  Aveyron,  Bouehes-dn-Rhane, 
Charente,  Charente-Inférieure,  Dordogne.  Gird, 
Garonne  (Haute-),  Gers,  Gironde,  Hérault,  Landes, 
Lot,  Lot-et-Garonne,  Pyrénées  (Basses-),  Pyréoéei 

i Hautes-),  Pyrénées-Orientales,  Savoie,  Savoie 
Hante-),  Tarn,  Tarn-et-Garonne,  Var,  Vauelose. 
î»  ciwe.  —  Ain,  Allier,  Alpes  (Hautes-).  Ar- 
dëche,  Cher,  Corrèse,  CAte-d'Or,  DrAme,  Indre, 
Indre-et-Loire,  Isère,  Jura,  Loir-et-Cher,  Loire 
(Haute-),  Loire-Inférieure,  Loiret,  Naine-et-Loire, 
Marne,  Marne  fHauta-),  Meurthe-et-Moselle, 
Meuse,  Nièvre,  PuT-de-DAme.  Sadne  (Hante-^ 
Sèvres  (Deux-),  Vendée.  Vienne.  Yonne. 

Aisne,  Ardenues.  (^atal,  Creuse,  Donbs,  Eare, 
Eure-et-Loir,  Loire.  Losère,  Morbihan,  Oise,  Rhin 
(Haut-),  RhAne,  Saftne-et-Loire,  Sarthe,  Seine, 
Seine-et-Hame.  Seine-«t-Oiae,  Vienne,  Voues. 

3*  ctaue.  —  Calvados.  CAtet-du-Hord,  Knislère, 
I Ile-et-Vilaine,  Hanche,  Mayenne,  Nord,  Orne, 
Pas-de-Calais,  Seine-Inférieure,  Somme. 

Sont  exempts  du  droit  de  circulation  :  les  trans- 
ports de  vins  d'un  cellier  i  un  autre,  du  pressoir 
an  cellier,  d^ine  cave  à  une  autre,  pourra  Uwie- 
fois  que  les  celliers,  pressoirs,  caves  soient  sifaiéi 
dans  le  même  canton  ou  dans  une  eonmuM  limi- 
triHjhe  du  canton. 

La  perception  des  droits  de  circulation  est  sstn* 
rée  par  un  permis  qui  parte  l'heure  da  départ  da 
convoi,  l'heure  de  l'arrivée,  la  route  que  doit  su- 
vre  le  voiturier,  le  délai  qui  lui  est  accordé.  Ceat 
un  congé,  si  les  droits  sont  tous  acquittés  an  lien 
d'expédition,  un  acqvxt  à  caïman,  si  les  droits  ne 
doivent  être  acquittés  qu'à  destination,  ainsi  que 
cela  se  pratique  pour  les  vins  expédias  dans  les 
villes  et  pour  ceux  destinés  aux  marchands  ei 
gros.  Dans  ce  dernier  cas,  le  porteur  de  l'acqad 

Jeut  être  tenu  de  fournir  une  caution  sulvalile  on 
défaut  de  consigner  le  montant  intégral  dei 
droits  jusqu'à  justification  de  la  décharge  de  l'ac- 
quit i  caution. 

Dansleseommunes  rurales  de  peu  d'importaoes, 
l'expéditeur  doit  se  transporter  a  la  recette  ^fs- 
liste  la  plus  voisine  et  sa  mnnir  d'une  expédilM 
justiflcative  pour  les  boissons  qu'il  tranqiorte. 
Ënfln,  toutes  les  fois  qu'il  n'y  a  heu  à  la  percep- 
tion d'aucun  droit,  comme  dans  les  cas  d'exemp- 
tion énumérés  plus  haut,  radministratioo  éébfre 
un  paatavant  dont  le  coût  est  de  50  centime». 
Le  droit  if enirée  n'est  perçu  que  dans  les  nll« 

Îui  ont  une  population  supérieure  i  ^''OO  iniat. 
es  tarifs  varient  comme  il  suit  suivant  la  une 
dans  laquelle  sont  situées  lea  villes  et  saivantleor 
population  ; 
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Les  vins  qui  entrent  dans  les  villes  pour  en  m*" 
sortir  ne  sont  pas  soumis  anx  droits  d  entrée  :  w 
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convois  de  vini  acquittent  les  droits  i  l'entrée  des 
villes  qu'ils  traversent  et  se  munissent  d'tiri  ptute- 
debout  «tt  mojrcD  duquel  les  droits  sont  restitués 
à  la  lorUe.  En  pratique,  l<-s  voitures  se  munissent 
■Implement  d'un  passe-debout  qui  doit  être,  sous 

[leine  d'amende  sévère,  rep  éseoté  à  la  sortie.  Si 
e  séjour  dans  la  commune  doit  dépasser  vingt- 
quatre  heures,  le  voîturier  aei^uitte  les  droits  d'ea- 
tréo  et  se  munit  d'ua  trawnt  qui  lui  assure  la 
restitution  des  droits  à  l'épotjue  ultérieure  de  la 
sortie.  Dans  ce  cas,  iei  convois  de  vins  sont  sou- 
mis i  une  surveillance  active  de  la  part  des  em- 
ployés de  larégie  aux(|uelsles  règlements  donnent 
uo  pouvoir  presque  di8cr<'tionnaire. 

Les  négociants,  les  niarchunds  de  vins  payent 
les  droits  d'entrée  ;  mais,  pour  leur  éviter  les 
avances  trop  lourdes  qui  entraveraient  le  com- 
merce, U  loi  leur  accorde  la  faculté  d'entrepôt. 
Les  droits  ne  sont  alors  perçus  qu'au  moment  où 
les  liquides  quittent  i'entrepAt.  L'entrepAl  est  dit 
riel,  quand  1m  liauides  sont  entreposés  dans  les 
bftUments  de  l'administration  ;  il  est  dit  fictif 
lorsque  le  commerçant  est  autorisé  à  les  entrepo- 
ser ebes  lui. 

Pour  simplifier  la  perception  des  droits,  on  les 
8  remplacés,  dans  les  villes  où  la  population  ag- 
glomérée dépasse  10  000  Ames,  par  une  taxe  uni- 
que  dite  tase  de  remplacement.  La  taxe  unique, 
obligatoire  pour  les  a^luméralions  de  10000  Ames 
et  au-dessus,  est  en  vigueur  dans  toutes  les  villes 
d'une  certaine  importance.  Elle  est  de  9  francs  par 
hectolitre  pour  les  vins  en  fût,  de  16  francs  pour 
les  vms  en  bouteilles. 

La  vente  au  détail  est  frappée  d'un  droit  ad  va- 
lorem de  15  pour  100.  La  perception  de  ce  droit 
est  assurée  par  de  fréquentes  visites  domiciliaires 
de  la  part  des  employés  de  la  régie  qui  viennent 
jauger  les  futailles,  constater  les  excédents  ou  les 
manquants,  dresser  des  procès  et  infliger  des 
amendes.  C'est  ce  que  l'on  appelle  Vexereiee.  11 
n'est  aucune  mesure  administrative  qui  soit  plus 
impopulaire,  plus  antidémocratique,  plus  contraire 
au  droit  des  gens  que  cette  visite  domiciliaire 
obligatoire  pour  les  d>-(atllants.  Aussi,  a-t-on  cher- 
ché a  l'êTiter  en  antorisant  les  particuliers  ou  les 
communes  i  traiter  avec  la  régie  par  voie  d'abon- 
nement pour  une  somme  déterminée.  L'abonne- 
ment peut  être  fait  :  par  une  commune,  par  une 
corporation  et  par  un  particulier,  La  commune  est 
autorisée  &  payer  par  TinpI-quatrièmes  la  somme 
débattue.  L'^abonnement  mdividuel  est  celui  qui 
est  conclu  entre  la  régie  et  les  particuliers,  pour 
une  somme  déterminée. 

On  considère  comme  vente  au  détail  celle  qni 
Ba  dépassa  pas  i&  litres.  Pour  établir  l'abonne- 
inent  ehei  les  particuliers,  on  se  base  sur  la 
moyenne  des  ventes  des  trois  exercices  précé- 
dents. 

Les  alcools  ou  spiritueux  sont  soumis  i  deux 
sortes  de  droits  : 

1*  Droit  de  consommation; 
2*  Droit  d'entrée. 

Le  droit  de  consommntion  est  de  125  francs  (en 
principal)  par  hectolitre  d'alcool  pur;  158  ft-,  25 
avec  les  doubles  décimes.  Il  étnit  d'abord  de 
3é  francs  l'hectolitre:  il  a  été  successivement 
porté  i  37  fr.  50,  à  60  francs,  à  80  flancs  et  i 
)S5  Ikwes. 

Le  droit  d^entrée  n'est  perçu  que  dans  les  villes 
qui  contiennent  plus  de  4000  habilants;  il  croit 
avee  la  population  dans  les  proportions  suivantes  : 

Coaimiiaes  de  4000  à  6000  hab.      6  fr.  par  beclol. 

—  6000  à  10000  —       9  tr.  — 

—  lOUOO  1  90000  —  »  fr.  — 

—  gOOOO  i  30000  —  iStr.  — 

—  30000  à  SOUOO  —  M  tir.  — 

—  SOOOO  M  plus   94  fr.  — 


Les  alcools  <]ui  sont  destinés  au  vina^e  des  vins 
étaient  autrefois  dispensés  de  tout  droit  de  con- 
sommation. La  faculté  fut  plus  tard  réduite  aux 
sept  départements  méridionaux  :  le  Var,  les  fiou- 
chefdu-RbAne,  te  Gard,  l'Hérault,  les  Pyrénées- 
Orientales,  l'Aude  et  le  Tarn.  Celte  inégalité  sou- 
leva des  protestations  de  la  part  des  vignerons  des 
autres  régions,  et  la  lot  du  8  juin  1854  interdit  le 
vinage  en  franchise  et  le  réserve  seulement  pour 
les  vins  destinés  à  être  exportés,  au  lieu  même 
d'exportation  et  en  présence  des  employés  de  la 
régie. 

Sont  considérés  comme  eaux-de-vie  tous  les  li- 
quides qui  contiennent  au  delà  de  21  degrés  d'al- 
cool. Les  liquides  dont  le  degré,  alcoolique  ne 
diipasse  pas  15  sont  considérés  comme  vins.  Les 
liquides  dont  la  teneur  alcoolitiue  est  comprise 
entre  ces  deux  limites,  c'est-à-dire  de  ISiwde- 

5rés,  payent,  outre  les  droits  des  vins,  un  double 
roit  d'entrée  pour  3  degrés. 
La  bière  est  soumise  a  un  droit  de  C  f^.  40  par 
hectolitre  de  bière  forte  et  de  60  centimes  par  hec- 
tolitre de  petite  bière,  plus  tes  doubles  décimes 
de  guerre  établis  successivement  en  1816  et  en 
1854,  ce  qui  porte  le  premier  droit  i  3  firancs,  le 
second  A  1  franc. 

L'impôt  sur  les  boiuons  est  lourd.  On  pourrait 
dire  des  boissons  en  général  ce  que  H,  Thiers  a 
dit  de  l'alcool  ;  •  Elles  sont  les  bâtes  de  somme 
du  trésor.  ■  Chaque  fois  qu'un  déficit  s'est  produit 
dans  nos  Rnances,  à  la  suite  des  guerres  et  des 
révolutions  économiques,  c'est  aux  boissons  que 
l'on  a  eu  recours  pour  le  combler.  De  plus,  l'impdt 
sur  les  boissons  est  mal  réparti.  Un  litre  de  vin 
de  Cbampngne.  destiné  à  arroser  une  féte,  ne  paye 
pas  plus  que  le  litre  de  vin  Si  nécessaire  à  l'ou- 
vrier. Enfin,  les  formalités  qu'exige  la  perception 
sont  si  vexatoires,  qu'elles  ont,  à  diverses  reprises, 
dans  les  périodes  de  troubles,  provoqué  les  vio- 
lences de  la  foule  contre  les  agents  de  l'adminis- 
tration. 

La  France  est  le  pays  qui  produit  le  plus  de  vin 
et  l'>  plus  de  cidre.  Avant  l'invasion  phylloxériqne 
on  récoltait  une  moyenne  annuelle  de  60  millions 
d'hectolitres  de  vin.  La  moyenne  s'est  abaissée  i 
3088601)0  hectolitres,  c'est-à-dire  à  la  moitié,  en 
1882,  pour  remontera  34780000  hectolitres  en  1884. 

On  récolte  en  France,  année  moyenne,  12  mil- 
lions d'hectolitres  de  cidre.  Les  progrès  remar- 
quables qui  ont  été  faits  dans  l'art  de  ftibriquer  le 
cidre  ont  beaucoup  servi  à  en  répandre  l'usage 
A  Paris. 

Le  commerce  des  boissons  a  fourni  le  sujet  de 
nombreuses  discussions  entre  les  partisans  de  la 
protection  douanière  et  ceux  du  libre  échange  ; 
mais  les  droits  protecteurs  n'ont  jamais  servi  les 
intérêts  des  viticulteurs  ;  par  contre,  les  dégrève- 
ments effectués  par  les  pays  étrangers  sur  l'entrée 
de  nos  vins  ont  toi^ours  été  bien  accueillis.  Si 
nous  voulons  étendre  les  dtiMucbés  de  nos  vins, 
il  ne  faut  pas  qne  nous  fermions  nos  portes  aux 
produits  de  l'étranger.  L'expérience  a  démontré 
que  le  commerce  des  boissons,  pins  que  tout  autre, 
ne  pouvait  qne  gagner  i  la  suppression  des  me- 
sures restrictives  qui  entravent  la  eirenlation  A 
l'intérieur  et  A  l'extérieur.  F.  G. 

BOITniB  (vétérinaire).  —  La  boiterie  ou  claudi- 
cation —  expressions  synonymes  —  est  l'irrégularité 
de  la  marche,  résultant  de  l'inégalité  d'action  des 
membres  dans  la  locomotion. 

L'exécution  régulière  des  actes  locomoteurs, 
quel  que  soit  leur  mode»  résulte  de  la  saecesrion 
harmonique  des  membres  et  de  la  durée  parbite- 
ment  égale  de  leurs  mouvements  successifs.  Si, 
par  une  cause  ou  par  une  autre,  l'un  des  membres 
ralentit  ou  précipite  ses  mouvements,  l'harmonie 
est  troublée  ;  le  centre  de  gravité  n'oscille  plus 
régulièrement  entre  les  membres  qui  viennent 
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alternativement  i  l'appui  et  dans  dea  temps  égaux  ; 
il  est  plus  ]ong:tempii  soutenu  par  les  membres  qui 
sont  dans  leurs  conditions  physiolof^iques  ;  moins 
par  celui  ou  par  eeux  dont  U  fonctioanemeot  ré- 
gulier Mt  empêché  :  de  li  la  démarche  défectueuse 
qu'on  appelle  boiterie. 

La  boiterie  peut  procéder  de  conditions  diverses. 
Dans  le  plus  grand  nombre  des  cas  elle  est  l'ex- 
preaaion  d'une  douleur  qui,  quel  que  toit  son  siège 
dans  ao  membre,  empécae  oelni-cl  de  rester  au 
soutien  pendant  le  temps  régulier,  ai  détermine 
l'animal  i  précipiter  les  aetions  du  membre  con- 
génère. 

On  effet  du  même  ordre  est  produit  lorsqne, 

Far  le  hit  de  la  paralysie  d'un  nés  organes  de 
appareil  musculaire  d'un  membre  ou  simplement 
d'un  engourdissement  résultant  d'une  attitude 
fV>rcéo,  les  rayons  osseux  ne  peuvent  pas  être 
maintenus  dans  les  conditions  de  rigidité  néces- 
saires pour  qu'ils  servent  au  support  Ju  corps. 

Même  effet  encore  dans  les  cas  de  fVacture  des 
os.  de  déchirures  musculaires,  de  luxation. 

Enfin  il  peut  suffire,  pour  déterminer  une  boite- 
rie, d'une  inégalité  accidentelle  de  longueur  d'un 
membre  par  rapport  aux  autres*  comme  celle  qui 
peut  résulter  de  la  différence  de  longueur  des  sa- 
wts,  de  fers  inégalement  épais  ou  nuant  défaut  k 
un  pied,  etc.  n 

Les  boiteries  peuvent  être  catégorisées  :  1*  sui- 
vant les  régions  qui  en  sont  le  $iege  (épaule,  ro- 
tule, jarret,  genou,  pied)  ;  S*  l'or^aiie  ou  le  titsu 
affecté  {os,  muscles,  tendons,  articulations,  nerfs, 
tissus  intra-cornés)  ;  3' la  durée  (boiterie  récente, 
chronique);  4*  le  type  (continueou interraittenie,i 
chaud  ou  i  flroid  pour  cause  de  mal  récent  ou  an- 
cien); 5*  le  degré  d'intensité  que  l'on  exprime  en 
disant  ou  que  l'animal  feint  (boiterie  à  peine  per- 
ceptible) ou  qu'il  boite,  ou  qu'il  boite  tout  boa,  on 
qu  il  boite  à  Irots  jambet  ;  la  jambe  malade  étant 
soustraite  complètement  ù  l'appui  ;  6*  la  nature  de 
la  cause.  U  y  a  des  boilenes  qui  procèdent  de 
causes  directes  comme  les  piqûres  du  pied,  les 
violences  articulaires  se  traduisant  par  dos  tumeurs 
molles  ou  duros  ;  il  y  en  a  d'autres  qui  dépendent 
d'un  état  général,  comme  celles  qui  sont  consécu- 
tives &  la  pneumonie  aiguë,  i  l'infection  morveuse, 
etc.  Gelies-là  sont  appelées  êymptomatiqiteê. 

Les  causes  qui  peuvent  donner  lieu  à  des  btrite- 
ries  sont  extrêmement  nombreuses  pour  les  ani- 
maux de  l'espèce  chevaline.  LescondiUons  les  plus 
fréquentes  s'en  rencontrent  dans  leur  mode  d'uti- 
lisation qui  nécessite  le  dévetoppement  de  leur 
éneifie  muiculure  et  les  oblige  i  des  efforts  sou- 
vent supérieurs  i  la  résistance  des  parties  :  os, 
muscles,  tendons,  appareils  Ugamenteux,  gaines 
s^rnoviales,  etc.,  etc.,  auxquelles  cet  effbrts  abou- 
tissent. De  li  des  altérations  des  rouages  locomo- 
teurs qui,  soit  par  la  douleur  qui  les  accompagne, 
soit  par  les  modiflcations  de  forme  et  de  disposi- 
tions qu'elles  entraînent,  mettent  obstacle  au  jeu 
régulier  de  la  machine  locomotrice  dans  l'une  ou 
dans  l'autre  de  ses  parties  et  se  traduisent  par  des 
boiteries,  c'est-i-dire  par  un  défaut  d'harmonie 
dans  les  actions  des  membres. 

A  eété  de  cette  condition  générale  se  rencon- 
trent une  foule  de  circonstances  accidentelles, 
telles  que  les  violences  portant  sur  une  partie 
quelconque  d'un  membre  :  coups  de  pied,  heurts, 
contusions,  atteintes,  embarmres,  suites  de  chu- 
tes, etc.;  les  blessures  des  pieds  par  des  corps  acé- 
rés :  doua  disséminés  dans  les  chantiers  de  construc- 
tion, dans  les  mes,  tessons  de  bouteille,  cailloux 
tranchants,  lamelles  détachées  des  rails  de  tram- 
ways, clous  de  maréchal,  etc.;  les  congestions  des 
tissus  intra-comés,  leur  briïlure  par  rapplication 
d'un  fer  tr^  chaud  ;  les  congestions  sur  la  moelle, 
sur  les  nern  qui  en  émanent;  les  obstructions  des 
vaisseaux  principaux  des  membres,  etc. 


U  y  a  des  conditions  d'Age,  de  conformation,^ 
structure  qui  prédisposent  certains  chevaux  i  de- 
venir boiteux  parce  que  leur  maehw  n'a  pu  la 
force  voulue  pour  résister  aux  efforts  qu'eu  ToUip 
i  produire.  Les  os  qui  ne  sont  pas  achevés,  cuiw 
chez  les  sujets  au-dessnns  de  cinq  ans,  les  mea>- 
bres  trop  grêles,  les  tendons  trop  faibles  deTieDuit 
facilement  le  siège  d'altérations  qui  se  tradnisesl 
par  des  irrégularitéa  de  la  marche*  ou,  antrensil 
dit,  des  botiiriet. 

Les  chances  pour  que  ces  accidents  se  manlftoi- 
tent  sont  en  rapport  direct  avec  le  manvaii  étit 
des  routes  qui  exigent,  de  la  part  des  animanx  au- 
teurs, d'autant  plus  d'efforts  que  le  roulis  des  vù- 
tures  rencontre  plus  de  résistaoee.  A  ce  poiat  de 
vue<  l'hiver,  avec  ses  glaces,  ses  verglas  et  ta 
neiges,  réalise  les  conditions  les  plus  fsvonblet 
pour  que  les  rouages  de  l'appareil  locomoteorn- 
Lissent  les  plus  graves  détwiorations. 

Diaj/tuutie  detooiteries.  —  Le  problème  dn  dis- 

Snostic  des  boiteries  peut  se  formuler  ainsi  :  Etaal 
onné  un  cheval  boiteux,  reconnaître  :  1*  la 
membre  dont  il  boite;  ^  le  siège  de  sa  boiterie; 
3*  la  nature  de  cette  boiterie. 

1*  Il  est  possible,  dans  un  asses  grand  nombre 
de  cas,  de  reconnaître  le  membre  dont  un  chenl 
est  boiteux,  rien  qu'i  voir  ses  attitudes  k  rélatde 
repos.  Point  de  doute,  i  cet  égard,  lorsque  laeoo- 
dition  de  la  boiterie  esl  telle  que  le  membre  eat 
soustrait  i  l'appui  nu  ne  l'effectue  que  d'une  ma- 
nière incomplète.  Miis,  mime  hors  de  coi  cas  ex- 
trêmes, le  membre  boiteux  peut  être  devité,  i 
première  vue,  dans  l'état  de  repos,  à  de  ctr- 
taines  attitudes,  comme  le  port  de  ce  membre, 
en  avant  de  la  ligne  d'aplomb,  pour  le  bipède  aa- 
térieur,  le  redressement  du  boulet  ;  le  poser  sark 
pince  ou  sur  la  face  antérieure  du  sabot  pour  te 
bipède  postérieur,  etc. 

Certains  signes  peuvent  aussi  donner  des  indi- 
cations prùcisos,  notamment  le  feulement  de  la 
litière  ou  son  rejet  en  arrière  par  le  monvement 
de  va-et-vient  du  membre,  sous  les  laneiDatiooi 
plus  ou  moins  obKurea  de  ta  souffrance  du  sabsL 
[lOrsque  les  causes  qui  sont  susceptibles  de  dé- 
terminer des  boiteries  ne  donnent  pas  lien  i  dei 
manifestations  très  accusées  dans  l'altilude  du  re- 
pos, il  faut  hire exercer  les  animaux  soit  sapai, 
soit  au  trat,  soit  même  an  galop. 

L'allure  du  pat  sutQt  pour  faire  reconnaître  Is 
membre  boiteux,  quana  la  claudication  est  très 
accusée. 

Mais  lorsqu'elle  est  peu  intense,  l'animal  doit 
être  exercé  au  petit  trot  d'abord,  parée  que,  dus 
ce  mode  de  progression,  la  succession  des  luoiifS- 
meiits  étant  plus  lente,  leurs  irrégularités  pearest 
être  plus  fscilemont  saisies. 

Ce  qui  caractérise  la  boiterie  d'une  manière  gé- 
nérale, c'est  l'inégalité  des  actions  des  memlirei; 
le  membre  boiteux  portant  moins  loogtempi  > 
l'appui  que  son  congénère  du  bipède  antvrieu  ss 
postérieur,  le  corps  retombe  plus  vite  sur  celui -a. 
qui  fait  entendre  une  percussion  plus  sonore.  De 
la  tes  oscillations  inégales  du  centre  de  grante 
qui  sont  accusées,  d'une  manière  fhippante,  pv 
1  abaissement  de  la  tête,  au  moment  oA  le 
fait  son  appui  sur  le  membre  sain. 

C'est  surtout  dans  les  boiteries  antérieures  qse 
les  oscillations  inégales  de  la  tête  sont  bien  mv 
quées,  mais  elles  ne  manquent  pas  dans  lesbotM- 
ries  postérieures  ;  seulement  elles  s'exécnlent  tù 
sens  inverse  de  celles  des  boiteries  antériearei^ 
c'eBt-i-dire  que  si  un  cbevi^  boita  du  menbrt 
postérieur  droitf  par  exemple,  la  tète  s'abaiiMW 
pendant  le  trot,  au  moment  de  l'appui  do  memors 
antérieur  droit,  parce  que.  dans  celte  Jjî 
mouvements  des  membres  des  bipèdes  disgeiM» 
étant  synebroniqnes,  si  ta  cause  die  Is  ^**^tSt 
dans  ta  membre  postérieur  droit,  c'est  le  vpM" 
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diagonal  gauche  qui  reste  le  moiiu  longtemps  à 
l'appui,  et  le  corps  retombe  davanl^e  sur  Je  bi- 
pède diagonal  droit  :  d'où  l'abaissemoQt  plus  fort 
de  la  téte  quand  s'effectue  le  poser  de  ce  bipède. 
Ainsi  règle  générale:  la  coup  c(e  tôle,  par  lequel 
unebviterie  s'accuse,  a  iieu,  pour  le  bipède  anté- 
rieur du  cAté  du  membre  sain,  et  pour  le  bipède 
postérieur  du  cdtii  du  membre  malade. 

Il  faut,  pour  bien  se  rendre  compte  de  ce  phé- 
nomène quelque  peu  complexe,  une  certaine  ex- 
périence que  donne  l'observation. 

Ce  qui  est  vrai  des  oscillations  de  la  tète  l'est 
également  de  celles  de  là  croupe>  qui  dans  le  cas 
de  boiterieooatérîeure s'abaisse  au  monie>ntd«rap- 
pui  dD  memare  sain,  tandis  que  dons  le  cas  de  boite- 
rie  antmeure  l'abaissement  de  la  cruupea  lieu  du 
même  cAté  que  le  membre  malade. 

f  Le  siège  de  la  boiterU  peut  être  reconnu  :  soit 
i  des  signes  locaux^  tels  que  les  déformations  des 

Sartias,  leur  sensibilité  à  la  prassion  ou  sous  l'in- 
ueoce  des  mouvements  qu'on  y  détermine  ;  soit 
au  mode  de  fonctionnement  du  membre  boiteux, 
i  ses  attitudes;  telles  par  exemple,  les  boiteries 
qui  résultent  de  la  |jaral;sïe  d'un  nerf,  de  l'obs- 
tructiiin  d'un  vaisseau  principal,  d'une  luxation, 
de  congestion  des  tissus  intra-cornés. 

La  règle  générale,  absolue,  hors  les, cas  oh  Ita 
causes  des  boiteries  sont  évidentes,  est  de  procéder 
k  l'exploration  du  sabot  avant  de  formuler  un  ju- 

i[ement  sur  lo  siège  d'une  claudication.  Faire  dé- 
errer  le  pied  d'un  membre  boiteux,  le  parer,  pro- 
céder i  son  exploration  par  la  percussion,  les 
pressions  entre  les  mors  des  tricoises,  le  creuse- 
ment de  la  corne,  i  l'aide  des  instruments  appro- 
priés, dans  les  régions  où  la  sensibilité  semble  plus 
teeusée  :  telle  est  la  règle  de  conduite  dont  il  ne 
font  jamais  se  départir,  si  l'on  veut  éviter  les 
grosses  erreurs  qui  peuvent  résulter  de  la  mécon- 
naissance des  lignions  des  tissus  iidra-cornés. 

3*  La  nofure  (f  une  boUerie  est  presque  toujours 
établie  par  son  siège,  soit  que  cesiège  soit  visible, 
comme  dans  le  cas  de  vessiguu,  de  nerférure, 
soit  qu'on  l'ait  déduit  des  manifestations  lympto- 
matiques,  comme  dans  le  cas  d'obstnietioa  vascu- 
laire,  de  paralysie  locale,  etc. 

Quant  au  tTHitement  des  boiteries,  considéré 
d'une  manière  générale,  la  seule  prescription  qui 
puisse  être  formulée,  c'est  qnil  convient  de  s'atta- 
quer 1  la  cause  respeetÏTe  de  chacune  et  de  tflciier 
on  bien  d'en  annuler  les  effets  ou,  tout  au  inoins, 
de  les  pallier  par  les  moyens  les  mieux  appropriés, 
comme  les  différents  modes  de  ferrure,  la  névro- 
tomie,  etc. 

La  boiterie  au  pwnt  de  vue  de  ta  rédhibition.  — 
La  loi  du  20  mai  1838  avait  attribué  le  caractère 
rédhibitoire  aux  •  boiteries  intermittentes  ponr 
cause  de  vieux  tuai  : 

C'était  une  formule  empruntée  aux  vieilles  cou- 
tumes, sur  le  sens  de  laquelle  on  ne  s'est  pas  en- 
tendu. La  loi  nouvelle  du  2  août  188i  sur  les  vices 
rédhibitoires  a  fait  disparaître  les  obscurités  de  ce 
texte  en  dûclarant  rédhibitoires  ■  les  boiteries  an- 
ciennes intermittentes  t.  Peu  importe  la  cause 
dont  elles  peuveut  procéder.  Les  conditions  delà 
rédhibition  existent  quand  les  boiteries  sont  inter- 
mittentes et  qu'elles  ne  sont  pas  déterminées  par 
un  mal  récent,  comme  une  piqûre  des  tissus  sous- 
comés,  une  brûlure  de  la  sole,  un  coup  de  pied, 
une  inflammation  aiguë  des  gaines  synoviales,  ar- 
ticulaires ou  tenilineuses. 

Los  boiteries  intermittentes  peuvent  se  montrer 
sons  deux  types  :  les  unes  ne  sont  pas  apparentes 
an  moment  du  départ,  et  ne  se  manifestent  qu'a- 
près l'exercice  ;  ce  sont  les  boiteriei  à  chaud.  Les 
autres,  au  contraire,  dites  boiteries  à  froide  sont 
recennaïssables  au  moment  oii  le  cheval  se  met  en 
mouvement  et  disparussent  i  mesure  qu'il  s'é- 
ehanffe. 

BICT.  D'ACaiCDLTOnl. 


Pour  qu'une  boileric  puisse  être  affirmée  rédhi- 
bitoire, il  faut,  d'une  pari,  qu'il  soit  bien  établi 
qu'elle  ne  procède  d'aucun  mal  récent;  et,  de 
1  autre,  que  l'examen  de  l'animal  ait  bien  fftit  re- 
connaître l'intermittence  par  la  disparition  de  ht 
boiterie  par  l'exercice,  quand  elle  est  à  froid,  et 
son  retour  par  le  repos;  ou  bien,  inversement, 
quand  elle  est  à  chaud,  par  sa  manifestatton  sous 
1  inOuence  de  l'exercice  et  sa  disparition  par  le  fait 
du  repos.  Quel  que  soit  donc  le  type  de  la  boiterie, 
l'animal  examiné  au  point  de  vue  rédhibitoire 
doit  être  soumis  à  trois  épreuvns  de  manière  qu'il 

Euisse  être  vu  ou  bien  boiteux,  non  boiteux  et 
oiteux;  ou  bien  non  boiteux,  boiteux  et  non 
boiteux.  u.  b. 

BOLBT  (Aotaii/fue  ).  —  Champignon  charnu 
(flg.  676)  muni  d'un  chapeau,  portant  inférieure- 
ment  des  tubes  (tapissés  par  le  tissu  sporifbrej  ou 
Airmeniiun.  Le  genre  Bout  se  distingue  du  genre 


Vif.  676.  —  BoleU 


Polypore  par  sa  consistance  charnue  et  non  subé* 
reuse  en  général,  par  ses  tubes,  qui  se  séparent 
fucilement  du  chapeau,  au  lieu  dêtre  fortement 
adhérents.  Les  bolets  a  amadou  se  nomment  au- 
jourd'hui Polypores. 

Le  type  dea  bolets  est  le  eèpe  ou  bolot-eomes- 
tible.  .Le  nombre  des  bolets  est  beaucoup  moins 
grand  que  celui  des  agarics. 

La  plupart  dos  bolets  viennent  dans  les  bois  et 
sur  la  lerre  ;  on  n'en  cite  qu'un  petit  nombre  de 
véritablement  vénéneux,  mais  il  y  en  a  de  dou- 
teux (lourds,  indigestes,  purgatifs  et  drastiques) 
qui  ont  occasionné  des  empoisonnements  partiels. 
On  indique  comme  suspects  ceux  dont  la  chair 
change  de  couleur  à  l'oir  et  devient  bleue,  ceux 
dont  l'extrémité  des  tubes  est  rouge  ou  dont  le 
goût  est  amer  ou  poivré  (bolet  cyanescent,  bolet 
luride,  bolet  chicotin,  bolet  poivré). 

Un  certain  nombre,  sans  être  lourds  on  dange- 
reux, sont  insipides,  mollasses;  on  reproche  aux 
bolets  leur  chair  par  trop  muciUgineuse  et  privée 
de  parfum. 

Parmi  les  espèces  comestibles  qu'il  serait  très 
long  de  caractériser  entièrement,  on  peut  citer  le 
cèpe,  bolet  comestible,  et  le  bolet  bronzé;  le  se- 
cond ost  plus  précoce  que  le  premier;  la  couleur 
du  chapeau  est  plus  foncée. 

Dans  l'un  et  dans  l'autre,  le  pied  est  bulbeux  ft 
la  base  et  porte,  surtout  au  sommet,  des  rétieula- 
tions  très  floes  ;  les  tubes  sont  blancs  dans  la  jeu- 
nesse, jaunes  quand  le  chamjiignon  est  adulte.  Le 
chapeau  est  brun  plus  ou  moins  foncé  :  on  les  ren- 
contre au  mois  de  septembre,  et  dans  toute- la 
France  :  ils  sont  recueillis  avec  soin,  principale- 
ment dons  les  environs  de  Bordeaux,  oil  on  les 
accommode  en  les  foisant  ctiire  dans  l'huile.  A 

u  -  »4 
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Paris,  lo  champignon  de  couf^he  cultivé  en  grand, 
qui  leur  est  bien  supérieur,  Tait  négliger  les  bolets. 

Parmi  les  balets  comestibles  et  estimés  den  con- 
naisseurs, on  peut  citer  :  le  boUt  grmuti,  Â  cha- 
peau hémisphérique  ou  dé|)rimâ,  brun,  rosé,  très 
glutineux;  les  taches  sont  jaunes;  le  pied  pnrtc, 
surtout  vers  le  haut,  un  grand  nombre  de  i;ranu- 
tatiims  jaunes;  par  un  temps  humide,  les  tubes 
laissent  suinter  des  gnultt-s  blancli&tres,  troubles; 
il  est  très  commun  sou*  la  pin»,  en  troupe  ou 
en  cercle  dès  lo  mois  de  septembre  ;  —  le  bhtet  à 
anneau  (BoUltu  luteu»),  «ous  les  pins  également, 
i  chapeau  conique,  visqueux,  i  gomme  bntni're 
tenace,  s'enlovant  aisément  sous  forme  de  pelli- 
cule par  un  temps  sec  ;  à  anneau  ample,  blanc,  ca- 
chant les  granulations  jaunes  du  pied;  i  tubes 
jaunes,  &  chair  jaunâtre 

II  futïl  éviter  de  confondre  ce  dernier  avec  d'au- 
tres formes  voisines  moins  bien  étudiées 

Les  bolets  suivants:  B.scabre,B.  orangé,  B. châ- 
tain, son  t  mangeables,  mais  de  très  médiocre  qualité. 

Depuis  quelques  années,  on  vend  à  Paris  des 
bolets  desséchés  ches  les  marchands  de  comes- 
tibles; mais,  sous  cette  forme,  ce  cbumpignon  a 
perdu  la  plupart  de  ses  qualités. 

Les  balets  doivent  être  mangés  jeunes;  ils  sont 
alors  plus  fermes,  ont  plus  de  saveur  et  qr  sont 
pas  attaqués  par  les  vers  (larves  des  Diptères),  qui 
les  traversent  en  tous  sens  et  les  corrompent  sou- 
vent dès  que  le  champignon  se  développe.    M.  C. 

MMARÉ8  {horticulture).  —  Genre  de  plantes 
grimpantes,  vivaces,  à  tigfîs  annuelles,  de  la  fa- 
mille des  Amaryllidées,  originaires  de  l'Amérique 
méridionale,  dont  plusieurs  espèces  sont  cultivées 
dans  lesjardins  pour  leurs  tiges  volubiles  et  leurs 
fleurs  en  ombelles  ;  elles  paraissent  rustiques  dans 
l'ouest  et  dans  le  midi  de  la  France,  tandis  que 
dans  le  nord,  on  doit  rentrer  pendant  l'hiver  les 
rhisomes  dans  l'orangerie.  Les  princinales  espèces 
cultivées  sont  la  bomarée  du  Chili  {Bomaria  asl- 
tilta),  la  bomarée  à  feuilles  aiguës  {B.  aeutifolia) 
et  la  bomarée  como'^tible  {B.  &iulis).  La  plus  belle 
espèce  est  la  bomarée  de  Chaldas  (B.  caldaaana), 
dont  les  (leurs  présentent  un  très  beau  colons 

{'aune,  tigré  de  carmin  ;  elle  prospère  surtout  dans 
es  serres  tempérées;  elle  est  originaire  des  Andes 
de  In  Nouvelle-Grenade. 

■OMBTGIBNS  (en(o7no/(>gii!).  —  Les  bombyciens 
forment  une  très  vaste  tribu  parmi  les  Lépidop- 
tères-Hctérocères.  Presque  tous  les  insectes  qui 
en  font  partie  portaient  autrefois  le  nom  géné- 
rique de  Bombyx;  les  attaciens  même  y  étaient 
rattachés.  Actuellement  on  a  considémblement 
restreint  l'extension  de  ce  terme;  i  tel  point  que 
lo  ver  à  soie  ne  porte  plus  lui-même  le  nom  qu'il 
s  donné  i  la  triou  entière,  et  fbrme  presque  i  lui 
•eul  le  genre  Stricaria. 

Sans  décrire  tous  lei  genres  de  bombyeiens  et 
détailir-r  leurs  moeurs,  nous  ne  parlerons  que  des 
boiiibjx  proprement  dits,  renvoyant  à  des  articles 
spéciaux  pour  les  autres  genres  que  l'agriculteur 
doit  nécessairem>*nt  connaître  en  vue  des  services 
qu'ils  nous  rendent  ou  dos  dompiages  qu'ils  peu- 
vent causer.  En  effet,  par  un  de  ces  contrastes  si 
fréquents  dans  la  nature,  tandis  que  quelques-uns 
■ont  pour  nous  la  source  d'une  inestimable  ri* 
ehesse,  les  autres,  malheureusement  en  plus  grand 
nombre,  sont  les  auteurs  de  portos  et  de  dégAta 
déplorables  pour  la  culturo. 

Le  premier  ^enre  qu'il  importe  de  considérer 
est  celui  des  Ufiaiit.  qui  présente  plusieurs  sous- 
genres  caractérisés  par  des  espèces  intéressantes. 
Nous  citerons  le  f'iilura  monachOf  la  Liparit  dii- 
par,  les  Leucoma  $alici$,  Porlhcua  chrynorrhcra, 
Port AMia  otiri/Iua (voy.  Liparis).  Puis  viennent  les 
Cnethneampe»,  représentés  par  la  Cnethoeamjia 

grocesiionea  et  h  Ctiethocampa  pityoaunpa  (voy . 
BOCEHUOMKAIIIK). 


Les  espèces  du  genre  Orgya,  quoique  rivantiv 
nos  divers  arbres  H'uiticrs  et  forestiers,  sar  lu  ro- 
siers, les  genêts,  etc.,  font  assez  peu  de  mal, m 
leur  taille  médiocre  et  leur  muKiplication  relili- 
vement  modérée.  La  sejile  espèce  eomoHuie  cil 
i'Orgua  antigua  (Linné>  uu  rétoilée  (Geollhij), 
dont  le  m&lo  (llg.  677},  petit,  d'un  fauve  bnultn 
clair  avec  bandes  transverses  sinuées  et  une  baade 
blanche  pris  de  l'angle  interne  des  ail<-s  supé- 
rieures, les  inf-'^rieurcB  étant  d'un  brun  roux,  voie 
en  plein  soleil  à  la  recherche  de  sa  femelle  pen- 
dant le  mois  de  juin,  puis  de  nouveau  en  seplenbR 
et  en  octobre.  La  femelle  ne  présente  que  de  tnt 
pi;titB  moignons  d'ailes,  et  demeure  à  l'état  adnlle 


k'ig.  077.  —  Orgya  anllqua  (mile  tt  fsneBs). 


sur  le  cocon  d'où  elle  est  sortie,  pour  y  pondre  tel 
œufs  et  mourir.  La  chenille,  variant  du  gris  bleuiire 
au  noirâtre  on  au  blanchâtre,  présente  des  aigrettes 
de  poils  très  remarqunbles  en  avant  de  cbaqae 
cêtede  la  tète  et  sur  deux  anneaux,  tandis  que  nr 
la  ligne  dorsale  des  autres  anneaux  sont  dresiiei 
des  brosses  de  poils  peu  allongées,  mais  trisdeiuei, 
tanidt  blanches,  lantdt  grises,  jaunes,  nusiei  oo 
noirâtres.  Le  seul  crier  important  consigné  lu 
dossier  de  ces  ebcnillot,  c'est  d'avoir  en  1836  ii- 

SODÏlié  de  toutes  leurs  feuillet  les  tilleuls  du  j■^ 
in  du  Palais-lloyal  &  Paris. 
Les  Dantjchira,  autrefois  réunis  aux  Org^a,  tont 
représontés  ches  nous  par  le  tiasyckira  puditumU 
(Lionéi,  nommé  aussi  la  Patte  étendue  (Geoffroj 
et  d'Enitram).  Les  deux  sexes  font  ailés, la fenellr 
d'une  envergure  plus  grande  que  le  oiâle,  ■)■>< 
atteint  de  48  a  50  millimètres.  Le  corps  esld'ungru 
blanchâtre,  les  ailes  supérieures  mêlées  de  pis 
blanc  et  de  gris  brun  arec  quatre  lignes  transier- 
galet  ondulées  et  une  série  marginale  de  psinti 
noirâtres.  La  chenille  est  très  jolie,  verte  on  braiu 
avee  les  espaces  intercalaires  dorsaux  d'un  brau 
noir  de  velours,  quatre  brosses  jaunes  on  blanclus 
comme  chec  VOrgga  mtiqtta,  et  un  pinceau  de 
poils  roses  ou  violacés  sur  le  onzième  annesu- 
Plus  nuisible  que  la  précédente,  elle  vit  en  au- 
tomne sur  un  grand  nombre  d'arbres  rniitim.*iir 
le  chêne,  l'orme,  le  ctiamie,  te  peuplier,  le  Dojer 
et  nie  entre  les  feuilirs  ou  dans  les  bifurcalioDS 
des  branches  pour  passer  l'hiver  â  l'état  de  cbfï- 
salide,  un  cocon  très  léger  d'une  jolie  •oiubhncbe 
entremêlée  de  quelques  poils.  Dans  certaines  sn- 
nées  sa  multiplication  peut  devenir  énornu,  c 
elle  cause  alors  des  dommages considérabJes.  Ce» 
ainsi  i]u'eu  1849  cette  chenille  dévasU,  sur  une 
superlicie  de  1500  hecUre-s,  les  forêts  des  eaviraM 
de  Phalsbour^,  de  Saverne  et  de  Sarrebourg.  U» 
paysans  alsaciens  s'en  souvinrent  longtemps. 

A  la  suite  dei  Diuuchira,  nous  trouvons  le  cé- 
lèbre genre  Seriearia  (voy.  Vsa  A  sottu 

Rien  d'intéressant  â  A  nf  au  sujet  du  mn 
Endrmnii  qui  noua  amène  enlln  au  genre  Bombyx* 
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Les  Bombyx  eux-itiémos  comprennent  plusieurs 
sous-genres,  dont  le  premier  et  le  plus  important 
au  point  de  vue  agricole  est  celui  des  Cli-tiocampa, 
repréaentti  par  le  Bombyx  neustria  ou  la  Livrée 
(flg.  678).  La  chenille  de  ce  papillon,  si  commune 
sur  tous  les  arbres  fruitiers  et  sur  une  quantité 
d'arbres  forestiers,  est  noirâtre  et  garnie  de  poils 
un  peu  roussâlres  asses  clairseméa  ;  elle  présente 
sur  le  vaisseau  dorsal  une  raie  blanche  longitudi- 
nale, el  de  chaque  cdté  trois  bandes  d'un  roux 
fauve,  dont  les  deux  HU|iérieures  sont  séparées  l'une 
de  l'autre  par  une  raie  noire,  tandis  qu'une  bande 
bleue  plus  large  que  les  autres  s'étend  entre  la 
bande  Tauve  moyenne  et  celle  qui  surmonte  les  stig- 
mates. Ce  sont  ces  bandes  qui  ont  fait  donner  à  Ta 
chenille  en  question  son  nom  vulgaire  de  Livrée. 
La  téle  est  d'un  bleu  cendré,  marqué  de  deux 


quatre  à  cinq  cr^nts,  par  une  gomme  brun&tre  tris 
dure  et  insoluble.  Us  Torment  ainsi  ce  que  les  hor- 
ticulteurs nomaienl  des  bague». 

Cette  fécondité  et  la  voracité  de  la  chenille  sont 
la  cause  des  dévastation^  produites  par  ce  bombyx. 
GertainoB  années  il  dépouille  complètement  de 
leurs  feuilles  des  jardins  ou  des  bois  entiers,  Le 
meilleur  moyen  de  s'en  débarrasser  est  àcoupsAr 
de  détruire  les  bagues  d'œufs.  Mais  leur  couleur 
les  faisant  confondre  facilement  avec  l'écorce  des 
arbres,  ce  n'est  p;ig  chose  facile  de  les  découvrir. 
Aussi  réussit-on  à  en  détruire  le  plus  grand 
nombre  en  recherchant  les  chenilles  en  société  et 
en  les  écrasant  alors  par  quantités  considérables. 

Les  autres  espèces  de  Bombyx,  le  B.  lanettri» 
fsous-genre  Eriogasler}  et  les  bombyx  proprement 
dits,  B.  querciu  ou  le  Minime  à  bandes,  B.  rubi. 


Fis.  678.  —  fioaibjx  livi^. 


points  noirs.  Les  petites  chenilles,  écloses  au  prin- 
temps, quand  les  bourgeons  commencent  à  se  dé- 
velopper, vivent  d'abord  en  nombreuse  société, 
abritées  sous  une  li'gère  tente  de  soie.  C'est  lors- 
qu'elles se  trouvent  ainsi  réunies  qu'il  faut  les  dé- 
biiire.  Après  leur  dernière  mue  elles  se  disper- 
sent, et  vivent  solitaires,  jusque  vers  le  milieu  de 
juin,  époque  où  elles  filent  sous  les  chaperons  des 
niurs,  entre  les  feuilles,  etc.,  un  cocon  mou,  ovale, 
blanc,  saupoudré  d'une  poussière  jaune  qui  res- 
semble à  de  la  fleur  de  soufre. 

Au  commencement  de  juillet  éclAl  le  papillon. 
Sa  couleur  varie  notablement  du  roux  ferrugineux 
au  fauve  très  clair  ou  jaune  terne.  Dans  la  pre- 
mière variété  les  ailes  supérieures  sont  traversées 
de  deux  lignes  blanches;  dans  ta  seconde  ces 
lignes  sont  brunes.  Dans  tous  les  cas  la  frange  est 
blanche,  entrecoupée  par  la  couleur  du  fouil.  L'en- 
vergure des  ailes  est  de  25  à  Î8  millimètres.  La 
femelle,  plus  grande  que  le  mftle,  pond  ses  œufs  en 
spirale  régulière  et  serrée  autour  de  petits  ra- 
meaux sur  lesquels  ils  sont  collés,  au  nombre  de 


surnommé  le  Polyphage  el  encore  l'Anneau  du 
Diable  à  cause  de  la  posture  en  cercle  que  prend 
sa  chenille  dès  au'on  la  touche,  le  B.  trifolii  et  le 
Petit  hlimme  à  bandas,  sont  peu  ri'dou  ables  et  no 
font  subir  aux  haies,  aux  arbres  fruitiers  et  aux 
luzernes  que  des  portes  îosigniflantes. 

Pour  terminer  ce  qui  a  trait  aux  bombyciens,  il 
reste  à  parler  du  genre  Lasiocampa  et  de  son 
espèce  type,  la  Lasiocampa  quercifoUa,  vulgaire- 
ment appelée  la  Feuille  morte  à  cause  de  la  cou- 
leur el  de  la  forme  du  papillon  à  l'élnt  do  repos. 
La  chenille,  comparée  aux  espèces  précédentes,  a 
une  taille  géante,  qui  atteint  10  ccDlimèlres  après 
sa  dernière  mue.  Grise,  velue,  remarquable  comme 
les  autres  espèces  du  genre  par  deux  replis  de  la 
peau  à  l'i  partie  antérieure  du  corps,  qui  s'écartent 
par  moments  et  laissent  voir  deux  interstices  bleus 
semblables  à  des  colliers,  elle  porte  en  outre  sur 
toute  sa  longueur  des  doux  côtes  une  bande  mar- 
ginàle  de  longs  poils  gris  rasant  horizontalement 
les  surfaces  sur  lesquelles  avance  ranimai.  La  cou- 
leur fauve,  ferrugineuse,  du  gros  papillon,  les  ailes 
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foBlonnées,  lui  ont  valu  son  nom  Tulgaire.  La  che- 
nille, qui  vit  eu  mai  et  juin,  est  par  Donheur  rela- 
tivement rare  cliea  nous.  Mais  en  Allemagne  il  pa- 
rait que,  plus  abondante,  elle  déponiUe  assex 


Vif.  679.  —  Chwilta  4a  Dicnasara. 

souvent  des  bois  entiers.  Elle  choisit  toutefois  do 
préférence  sa  nourriture  sur  les  arbres  fruitiers, 
aurtout  sur  les  pêchers  et  les  poiriers.  11  faut  un 
ail  Traiment  exercé  et  familier  avec  sa  tournure 
pour  la  découvrir,  tant 
ses  nuances  se  con- 
^^^^^  ^^^^^^     fondent  avec  l'écorce 
^^^^^^^^^^^^^m     des  branches  sur  les- 
^^^^HB^^^^V     quelles  elle  se  la 
^^^^^^^Ê^^^^T      plupart  du  temps  al- 
^^Hl^^^^B        longée  immobile. 

Auxboinbyciensron 
rattache  encore  les 
i^icroTtoureJ  aux  che- 
nilles si  singulières 
par  leur  queue  fonr- 
{n|.  679)^  vivant  sur  l'osiér  blane  fSatiz 


Fig.  MO.  —  PsvM  da  6ra- 
auB  alla. 
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alba),  puis  tes  Pgj/chia  fflg.  680),  petits  pa))itlons 
noirs  dont  les  larves  «e  nourrissent  de  graminées, 
enfln  les  Zeuùre»  et  les  Cossu*  qui  dévorent  Tinté* 
rieur  des  arbres  forestiers  et  sont  fréquemment, 
ces  derniers  surtout,  les  auteurs  de  mines  incal- 
culables, p.  A. 

lONAFOOS  {biographie).  —  Agronome  italien, 
originaire  d'une  ramiite  française,  né  1  Lyon  en 
1793,  mort  en  JS52,  Bonefous  Tut  activement  mêlé 
i  l'organisation  de  l'enneignement  agricole  pen- 
dant la  première  moitié  du  dix-neuvième  siècle. 
Après  avoir  créé  un  jardin  botanique  à  Saint-Jean- 
de-Maurienne ,  il  devint  directeur  de  rinstitut 
agroDoroique  de  Turin.  On  lui  doit  surtout  un  traité 
de  la  culture  des  mûriers  et  une  monographie 
importante  du  maïs.  II  Ait  correspondant  de  l'Ins- 
titut et  associé  étranger  de  la  Société  nationale 
d'agriculture  de  France.  H.  S. 

KON-CHKËTIEN  (pomofoffie).—  Nom  donné  i 
plusieurs  variétés  de  poires.  Parmi  ces  variétés, 
trois  sont  cultivées  spécialement. 

Bm-Chrilim  d'EsjHtgne.  —  Variété  de  poire  i 
énire,  m&rissant  de  novembre  à  février.  Le  fruit 
est  rond,  de  couleur  gris-fauve. 

Bon-Chrétien  cCétè.  —  Poire  d'éti},-  mûrissant  en 
septembre.  Le  fruit  est  ovoïde  allongé,  assez  vo- 
lumineux; la  chair,  de  couleur  jaunAtre,  est  grosse 
et  juteuse,  de  deuxième  qualité.  L'arbre  estais  fer- 
tilité ordinaire,  mais  présente  une  grande  vigueur. 
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Bon-ChritieH  d'hiver.  —  Poire  d'hiver,  mûri»- 
sant  tardivement,  à  partir  du  mois  de  msrs.  Le 
fruit  est  gros,  régulier,  un  peu  renflé  au  centre,  de 
couleur  vert  uni  ou  jaune  cire.  La  chair  estitontt 
et  assez  One.  L'nrbre  est  vigim- 
reux,  do  fertilité  médiocre;  n 
doit  le  cultiver  en  espalier,  de 
préftirence  i  l'exposition  da  nd. 

BONKB.  —  On  donne  le  dsb 
de  bonde  :  1*  à  un  tron  rond  peref 
dans  les  tonneaux  pour  les  rent; 
plir,  et  au  tampon  en  boit  qni 
sert  i  boucher  ce  trou  ;  î*  i  l'on- 
verture  pratiquée  dans  no  étis| 
ou  on  réservoir  pour  en  Erirc 
écouler  l'eau,  et  aussi  au  tampon 
ou  i  la  pièce  qui  ferme  eettt 
ouverture.  —  U  n  y  a  i  s'occuper 
ici,  pour  chacune  de  eei  secep- 
tions,  que  du  deuxième  seBfdsDM 
au  mot. 

Bonde  des  tonneaux.  —  On  em- 
ploie flans  les  tonneaux  desboedet 
simples  et  des  bondes  hydtM- 
liques. 

Les  bondes  simples  contittent 
en  un  bouchon,  le  plus  toanil 
en  bois,  de  forme  lronco)uqiie> 
(|Uk  ferme  plus  on  moioi  hermé- 
tiquement 1  ouverbire  do  toaseas, 
suivant  qu'on  l'a  tûi  entrer  arec 
plus  on  moins  de  force  dans  e^ 
ouverture.  Pour  le  transport  des  tonneaux,  on/ww 
la  bonde  dans  l'ouverture,  et  on  en  arase  les  bsni 
avec  les  douves. 

Les  bondes  hydrauliques  sont  de  petits  appsrnli 
employés  pour  mettre  les  liquides  feraKatei,  sar- 
toutle  vin,  i  l'abri  du  contact  de  Tair,  loat  en 
permettant  i  l'acide  carbonique  de  se  dégager  ré- 
gulièrement. Les  bondes  hydrauliques  coaniteiit 
le  plus  souvent  (flg.  681)  en  un  tube  métaUiqae 
qui  remplit  le  trou  de  bonde,  et  autour  duquel  est 
soudée  une  petite  cuvette  qu'on  remplit  d'ean;  ce 
tube  est  recouvert  d'un  capuchon,  dont  la  bt5e,qBi 
plonge  dans  Tean,  est  percée  de  trous.  L'acide  ev 
bonique  qui  monte  par  le  tube,  doit  redescendre 
dans  le  capuchon  et,  passant  par  les  trous  de  a 
base,  traverser  le  liquidepourséchapperdansl'it- 
mosphère.  La  forme  des  boudes  hydrauliques  peit 
varier  ;  on  emploie  aussi  des  soupapes  a  reièon, 
des  tubes  recourbés  plusieurs  fois,  mais  le  prineiF* 
est  toujours  le  même. 

Bondei  de»  élangt,  des  réeervoirt,  etc.  —  U 
forme  des  bondes  adoptées  pour  les  étangs  et  ré- 
servoirs varie  beaucoup.  Lorsque  la  riple  de  dé- 
charge est  latérale,  la  bonde  est  constituée  ptrou 
vanne  verticale  en  bois  ou  en  métal,  eneatlrée 
dans  deux  montants  également  verticaux;  elle  le 
prolonge  par  une  barre  de  bois  munie  d'une  iwi* 
gnée  à  sa  partie  supérieure,  ou  d'une  crémaiUeR 
pour  l'élever  ou  l'abaisser  facilement.  C'csl  slon 
une  véritable  vanne.  —  Si  la  rigole  de  décbai^ 
est  percée  dans  le  fond  du  bassin,  la  bonde  tit}^ 
large  tampon  en  bois  ou  en  fer,  rouai  d'une  m 
qni  glisse  le  long  d'un  poteau  ou  qui  est  gniéec 
entre  deux  monUnts,  pour  qu'elle  reste  l«i)Nn 
daqs  le  môme  plan  vertical.  Lorsque  les  bissiB* 
sont  peu  profonds,  on  peut  établir  les  bondes  «« 
des  soupapes  qu'on  manœuvre  soit  directemw  * 
la  main, .soit  avec  une  clef  à  tige  allongée. 

Le  débit  d'une  bonde  d'étang  se  ealeole  tf 
proximaUvemsnt  par  la  formule  suivante: 


D«0,esa 

D  est  est  le  débit  cherché,  s  U  section  de  h 
bonde,  g  U  eonstanle  ».6I,  et  A  la  hauteur  da  u- 
vean  ne  l'eau  au-dessus  de  l'ouveitare. 
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BORDOH  —«SS- 
II peut  «rrirer,  lorsiine  Ih  bondei  le  manoa- 
vrenf  à  la  main,  que  le  bassin  étant  rempli  nibï- 
tement  par  des  pluies,  des  enies  de  misseanx,  etc., 
l'excédent  d'eau  s'échappe  à  la  partie  supérieure. 
Pour  éviter  cet  incouTénienl,  H.  Théodore  Colin, 
Ingénieur  &  Umare  (RhAoe),  a  construit  des  bondes 
antomati<]ues  que  l'on  peut  régler,  de  telle  sorte 
que  le  niveau  de  l'eaa  reste  toujours  constant. 
Ces  bondes  consistent  en  une  soupape  renversée 
dont  le  clapet,  qui  ferme  la  riffole  de  décharge, 
s'ouvre  en  descendant.  La  tige  du  clapet  est  arti- 
culée sur  un  levier  à  trois  bras  reposant  par  an  cou- 
teau sur  un  support  vertical.  L'un  des  bras  est  relié  i 
la  tige  de  la  soupape,  les  deux  autres  bras  portent 
des  poids  maintenus  par  des  crémaillères.  Ces 
contrepoids  tiennent  la  sou- 

Fape  fermée;  la  pression  de 
eau  sur  le  clapet  augmentant 
avec  la  hauteur,  «n  fixe  les 
poids  sur  les  leviers  i  des  points 
calculés  de  telle  sorte  que  leur 
action  soit  annulée  par  celle  de 
l'eau  parrenne  i  nne  certains 
■  hauteur.  La  soupape  s'ouvre 
alors  d'elle-même  ;  elle  se  re- 
ferme lorsque  le  niveau  de  l'eau 
est  redescendu.  Il  faut  n'em- 
ployer, pour  cette  bonde,  gue 
des  métaux* inaltérable*  &  l'eau, 
le  bronze  et  te  plomb. 

Pour  procéder  i  l'irrigation 
avec  l'eau  d'un  réservoir  qui  se 
remplit  constamment,  on  se 
sert,  dans  les  Vosges,  de  bondes 
automotrices.  La  tige  de  la 
bonde  est  reliée  i  un  levier  bo- 
riumtal  mobile  sur  son  milieu  ; 
l'autre  extrémité  du  levier  porte 
un  seau  suspendu  par  une 
eh^ne  de  manière  ft  se  trouver 
au-dessous  de  l'ouverture  d'un 
petit  conduit  qui  part  du  réser- 
voir an  niveau  que  l'eau  ne 
doit  pas  ;  dépasser.  Lorsque 
l'eau  monte  i  ce  niveau  dans 
le  réservoir,  elle  s'échappe  par  ce  conduit  et  coule 
dans  le  seau  ;  le  poids  du  seau  rempli  soulève  la 
bonde,  le  réservoir  se  vide,  et  l'arrosage  de  la 
partie  du  pré  disposée  pour  recevoir  l'eau  se  pro- 
duit sans  interruption. 

On  doit  placer  les  bondes  au  point  le  plus  bas 
du  fond  de  l'étang  ou  du  bassin,  et  en  garnir  l'ou- 
Terture  d'un  grillage  qui  s'oppose  à  la  sortie  du 
poisson,  lorsque  ta  bonde  est  ouverte. 

BOtltON.  —  Le  boudon  est  un  fromage  salé 
de  Heuch&tel,  produit  dans  le  département  de 
la  Seine-Inférieure.  C'est  un  firomage  fl^is,  de 
conaistanee  molle,  qui  se  bbrique  avec  du  lait  de 
Tache  non  écrémé,  additionné  de  tout  ou  partie  de 
la  crème  de  la  traite  précédente. 

Les  fromages  bondotu  se  fabriquent  de  la  façon 
suivante  :  Après  chaque  traite,  le  lait  est  trans- 
porté i  l'atelier  ;  il  est  coulé  chaud  i  travers  une 
passoire  dans  des  pets  en  gréa  d'une  contenance 
de  20  litres.  Ce  lait  est  mis  alors  en  présure  et  les 
cmcbes  sont  placées  dans  des  caisses  recouvertes 
d'une  couverture  de  laine.  Trois  ^ours  après,  les 
récipients  sont  vidés  dans  un  panier  d'osier  posé 
sur  la  table  &  éguutter;  ces  paniers  sont  revêtus 
en  dedans  d'une  btilc  claire.  Le  caillé  est  laissé  à 
égoutter  pendant  douse  heures,  puis  il  est  retiré 
du  panier  et  mis  à  la  presse  sous  laquelle  il  reste 
é^Iement  douze  heures.  Il  est  alors  changé  de 
linge,  pétri  et  flrottâ  en  toua  sens  da  manière  à 
obtenir  nne  p&te  homogfrne  et  moelleuse.  Le  mou- 
lage se  fait  dans  des  moules  cylindriques  en  fer- 
blanc  de  0-,05  <ie  diamètre  et  de  0-,06  de  hau- 
teur. Les  pàtons  préparés  ont  des  dimensions  un 


BONDOn 

pm  supérieures  à  celles  du  moule,  dans  lequel  ils 
sont  Introduits  par  la  pression.  Pour  démouler, 
après  avoir  enlevé  avec  la  lame  d'un  couteau  les 

Itarties  qui  dépassent  la  forme,  l'opérateur  prend 
e  moule  de  la  main  droite  en  le  frappant  légère- 
ment et  en  le  tournant  de  la  main  gauche.  Sorti 
du  moule,  le  fromage  est  salé  avec  du  sel  tris  fin 
et  sec  ;  les  deux  extrémités  sont  d'abord  saupou- 
drées, puis  avec  la  main  la  surface  latérale  du  ci^ 
lindre  est  enduite  de  scl,  II  est  employé  1  kilo- 
gramme de  sel  pour  200  fromages.  Les  fromages 
sont  alors  mis  à  égoutter,  sur  une  planche,  pen- 
dant douze  heures.  Ils  sont  ensuite  portés  sur  des 
claies  garnies  d^in  lit  de  paille  fhilcbe,  où  ils 
sont  placés  cottàbéi,  par  rangs  égaux,  en  travers  du 


ng.  081.  —  ModUe  ds  Und«  hydraulique. 

sens  de  la  paille.  Pendant  qnfnie  i  vingt  jours,  les 
boudons  sont  laissés  dans  cet  état  et  l'on  prend  la 
précaution  de  les  retourner  souvent.  Lorsqu'ils  ont 
un  velouté  hieu,  on  les  transporte  an  magasin  où 
ils  sont  déposés  debout.  Après  un  laps  de  temps 
de  trois  semaines,  ils  peuvent- être  mis  en  vente; 
mais  ils  sont  encore  affinés  par  les  marchands  qui 
les  gardent  dans  leurs. caves. 

HH.  Chippart  frères,  mécanidens  au  Boulaj 
fSeine-Inférieure),  ont  inventé  une  machine  à  fa- 
briquer les  bondons  (flg.  682). 

Cette  machine  pouvant  fabriquer  1200  bondons 
i  l'heure  coAte  280  Tnnt»  :  elle  se  compose  d'une 
table  rectangulaire  en  chêne  sur  laquelle  sont  fixées 
une  auge  C  en  tfile  et  une  tablette  (  avec  son  sup- 

Sort  S.  L'auge  est  destinée  i  recevoir  le  caillé  qui 
oit  être  mis  en  moule,  sou  fond  f  est  mobile  et 
peut  monter  ou  descendre  au  moyen  de  la  mani- 
velle M,  de  la  roue  dentée  R  et  de  la  crémaillère  K 
fixée  à  ce  fond  mobile  en  a.  Sur  la  tablette  t  fixe, 
on  pose  une  planchette  de  bois  P,  destinée  A  rece- 
voir les  fromages  à  leur  sortie  du  moule.  Les  bâ- 
tis en  bois  qui  entourent  l'ange  portent  deux  rails 
horizontaux  dentés  et  mobiles  auxquels  sont  fixées 
les  deux  antres  parties  R  et  P  de  la  machine.  11 
suffit  pour  faire  avancer  ces  deux  parties,  de  droite 
à  gauche  ou  de  gauche  A  droite,  de  tourner,  dans 
un  sens  ou  dans  l'autre,  la  manivelle  M  fixée  sur 


l'axe  de  (rignon  0  qui  engrène  avec  le  rail  mobile. 
La  pièce  R  se  compose  de  seize  cylindres  dans  les- 
quels un  levier  Q  fait  mouvoir  un  nombre  égal  de 
pistons  X.  Le  malaxeur  P  se  compose  d'un  piston  P 
dont  le  disque  jj,  découpé  à  jour,  sert  i  malaxer  la 
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pâte  dans  l'ange  avant  la  miie  ea  moales.  Ce  pis- 
ton reçoit  800  mouvement  du  levier  L. 

Pour  opérer  avec  cette  machine,  on  procède  de 
la  manière  suivante  :  le  cruchet  d'enciiquetage  d 
étant  dégatté,  la  manivelle  N  est  tiumée  jiiaqu'à 
ce  que  la  partie  R  se  trouvf  au-dessus  de  Ja  partie 
P.  L'auge  est  alors  remplie  de  caillé  t  le  malaxage 
de  la  pftte  est  opéré  à  l'aide  du  levier  L.  On  im- 
prime ensuit*)  au  système  mobile  un  mouvement  de 
recul  etron  amène  la  partie  R  au-ileiisus  de  l'augn. 
La  manivelle  N  est  tournée  et  le  Tond  de  l'auge 
eu  s'élevanl,  furce  le  caillé  à  pénétrer  et  à  monter 
dans  les  cylindres.  Les  fromages  étant  moulés,  oo 
ramène,  au  moyen  de  la  manivelle  H,  la  partie  R 


fig.  flM.  —  CMp«  tongitadioato  ds  la  aiaeUM  k  hbriqiin-  les  bondoos. 


■o-deuns  de  la  planchette  de  bois  p.  On  abaisse 
alors  lentement  le  Invier  Q  et  par  suite  les  pis- 
tons *  qni  ohasseot  les  fromues  devant  eux  et 
hors  des  moules;  pour  les  f»  faire  sortir,  il  sufllt 
de  bire  jouer  le  ressort  V  qni  imprime  nn  choc 
ilous  lespistons;  les  fromages  se  powDt alors  sur 
laplanchi-tte,  qui  est  remplacée  par  une  autre.  G.  H. 

Wn9VC  {arboriculturel.  —  Arbre  de  la  famille 
des  l,égumiiieuses-CésalpmiéeB,  originaire  de  l'A- 
mérique, cultivé  dans  les  parcs  et  jardins  d'Eu- 
rope pnur  son  feuillage  ornemental.  Les  reuîllea 
sont  grandes  et  tripennées;  elles  poussent  tardi- 
vement au  printemps.  On  cultive  surtout  le  bon- 
due  du  Canada  (6y  nnoclaÂu  omodeMM).  Le  boia 
de  cet  arbre  est  rosé  ;  on  l'emploie  dans  l'éMiiis- 
terie. 

MN'-Hflllll.  —  Espèce  d'Ansérine  (voy.  ce  mot). 

MNNB  {pomologie). —  Nom  donné,  avec  nn  qua- 
lifleatir.  A  un  ceruin  nombre  de  variétés  de  poires. 
Les  principales  sont  : 

Borne  itAnfou,  poire  de  première  qualité,  de 
grofseur  moyenne,  a  chair  Dne  et  parAissée.  mû- 
rissant de  septembre  en  octobre  ;  l'arbre  est  fer- 
tile et  vigoureux  ; 

Bonne'Louiae  d'Avrancheê,  poire  de  première 
qualité,  volumineuse,  ovoïdo,  à  chair  blanche,  fon- 
dante ft  parfumée  ;  l'arbre  est  très  fertile  et  de 
végétation  rapiiie  et  régulière  ; 

Bonne  de  Soulert,  poired'biver  de  première  qua- 


lité, de  grosseur  moyenne,  ovoïde,  un  peu  ven- 
true, A  enair  blanche,  fondante  et  sucrée,  mùrit- 
sont  de  janvier  en  mars  ;  l'arbre,  fertile  et  utti 
vigoureux,  forme  des  pyramides  régulières. 

M>niNB->AMB.—  Nom  vulgaire  de  l'arrocheda 
jardins  (voy.  Amoche). 

BONNBT  iiutaropkie).  —  Charte*  Bonnet,  ii£i 
Genève  en  1730,  mort  en  1793,  a  été  un  des  nilo- 
ralistes  lea  plus  studieux  du  dix-huitième  tiède. 
Parmi  ses  travaux  les  plua  importants,  il  fanuiln 
ici  ses  belles  recherches  sur  la  reproduction  des 
pucerons  et  sur  le  réle  des  stigmates  dans  li  m- 
ptration  des  insectes.  On  Ini  doit  aussi  plosienn 
découvertes  imputantes  sur  la  physiolo^e  vé{é- 
tale  ;  il  ei^ata,  en 
1750,  la  première  ex- 
périence sur  le  râle 
des  fenillei  et  sa 
IVmisaion  ites  gu 
par  ces  organes  dn 
plantes.        H.  S. 

BONKBT.  —  Tioa 
de  l'une  de>  poeba 
de  l'estomac  de*  ru- 
minants. 

BONODTlIfil 
molooie).  —  VinW 
de  pèche  i  peiD  dn- 
vetenie,  taftrissaat  i 
la  fln  de  septembre. 
Le  frait,  de  bonne 
qualité,  est  gros  el 
coloré;  la  chair  ed 
blanche,  fondante  A 
sucrée,  l'arbre  est 
robuste  rt  très  fertile; 
on  le  cnllive  sarioot 
en  espalier  daoi  les 
TCrgers. 

BOl>.  —  Cett  le 
nom  donné,  chu  la 
Bovidés  gras,  i  Toi 
des  maniements  (voy. 
ce  mot).  Ce  manie- 
ment est  encore  ap- 
pelé la  aboràs,  lo» 
du  cimier,  eeurl  a 
est  situé  de  chaqoe 
cété  de  la  base  de  li 
queue,  dans  le  pli  de  peau  qui  va  de  celle-ci  ili 
pointe  de  la  fesse.  On  l'explore  en  saisissant  ce 
pli  de  peau  entre  le  pouce  et  les  deul  on  IrM 
premlflis  doigts,  de  façon  A  jutcer  de  l'épaitienr  di 
dépét  de  granse  qui  s'est  fait  dans  le  tissn  coo- 
Jonctif  sous-culané. 

Ches  certains  sujets,  et  notamment  cbet  In 
melles  Agées  de  la  variété  des  courtes-cornes  sn* 
glais,  dite  race  de  dnrham,  ce  dépAt  est  telleoMat 
considérable  qu'il  forme,  de  chaque  cAlé  de  |> 
vulve,  sur  les  ischions,  deux  grosses  niasses  adi- 
peuses plus  ou  moins  pendantes.  Cbei  plasienn 
variétés  de  la  race  ovine  asiatique,  ces  masses idt- 
peuses  réunies  englobent  la  queue,  ({u'elles  rlir^ 
giisent  démesurément.  Cette  particularité  ■ 
certains  naturalistes  i  faire  des  sujets  qui  la  pré- 
sentent une  espèce  particulière,  que  les  ont  ont 
nommée  0.  lalicttudn  et  les  antres  0-  iteelop^. 
Le  maniement  du  bord  est  un  des  premiers  qu 
se  développent  ches  les  animaux  qui  s  engraissest 
Les  moins  aptes  A  l'engraissement  n'en  montretf 
ordinairement  qu'un  autre  avec  lui,  mdme  lor^ 
qu'ils  ont  accumulé  tonte  la  graisse  qu'ils  sontei- 
pables  de  former.  Celle-ci,  ches  ces  animaux,  te 
dépose  de  préférence  dans  les  muscles  et  aatsar 
des  intestins,  très  peu  sons  la  peau.       A-  S- 

BOI>A.  —  Quatifleation  adoptée  pour  désigner 
certains  mélanges  de  poils  dans  le  sigasTemai 
des  animaos.  Ainsi,  les  balzanes  sont  dites  bor* 
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fiées  lors((ue  lef  poils  de  lonrs  Iwrds  sont  mélan- 
gés de  poils  ayant  ia  conleur  du  fond  de  la  robe. 

BUIDBAOX  (TINS  DE).  —  Od  doiine  le  QoniKéné- 
rique  de  vins  de  Bordeaux  aux  vins  provenant  des 
vignes  du  département  de  la  Gironde.  Tous  ces 
vins  n'ont  ni  fa  mi^e  valeur,  ni  la  mime  réputa- 
tion. Leur  production  se  répartit  entre  un  certain 
nombre  de  régions,  qu'on  doit  considérer  isolé- 
ment, savoir  :  le  Hédoc,  les  graves,  les  pains,  le 
paysUe  Sauternes,  les  cdtes.  Dans  chaque  région, 
on  trouve  des  crus  très  variés. 

Méitoc.  —  Le  Hédoc  s'étend  au  sud-ouest  de 
Bwdeaux,  sur  les  bords  de  la  Garonne  et  de  ta 
Gironde*  depuis  les  environs  de  la  ville  jusqu'à  la 
mer.  II  est  constitué  parune  succession  decétesou 
collines  peu  élevées,  qui  s'abaissent  progressive- 
ment jusqu'aux  bords  du  fleuve,  où  elles  se  termi- 
nent sur  plusieurs  points  par  des  terres  maréca- 
geuses. On  divise  cette  région  en  haut  et  bas  Mé-> 
aoc.  LehantMédoc  commence  à  Blancarort  et  se 
termine  i  Seurin-de-Caduurne  ;  le  bas  Hédoc  est 
compris  depuis  cette  dernière  localité  jusqu'à  la 
mer.  C'est  te  haut  Médoe  qui  produit  les  vins  les 
pins  renommés. 

Dans  le  commerce,  les  vins  dn-  Médoc  sont  ré- 
partis, suivant  leur  provenance,  en  un  certain 
nombre  de  catégories,  d'après  une  clussiflcatton 
établie  parla  Chambre  syndicale  des  courtiers  de 
Berdeanx,  et  qui  sert  de  base  à  la  plupart  des 
TMtes.  Ces  catégories  sont  les  suivantes  :  grands 
crus,  crus  bourgeois,  crus  artisans,  crus  paysans. 

Les  grandi  crus  seuls  sont  dits  cms  classés.  La 
plupart  proviennent  des  communes  de  Pauillac, 
Saint-iulîen  et  Hargaux,  les  trois  centres  privilé- 
giés du  Hédoc  A  leur  tour,  on  les  divise  en  cinq 
classes,  comme  il  suit  :  f*  premiers  grands  cms, 
au  nombre  de  quatre  :  Château-Laffitte,  à  Pauillac  ; 
Cbftti^au-Harniiix,  à  Margaux;  Château- Latour, 
à  Pauillac;  Chàtcau-Haut-Brion,  à  Pessac;  — 
'2*  deuxièmes  grands  crus,  au  nombre  de  seize, 
dont  les  plus  connus  sont  Cfa&tcau-Moulon,  les  trois 
Léo^ille,  Pichon,  Hontrose  ;  —  3'  troisièmes  grands 
ems,  au  nombre  de  ifite,  parmi  les(|uels  Chftteau- 
d'Ysaan,  Chàtcau-Giscours ,  Ghflteau-Palmer;  — 
4*  quatrièmes  grands  crus,  au  nombre  de  dix;  — 

cinquièmes  grands  crus,  au  nombre  de  dix-sept, 
dont  les  principaux  sont  le  Pontel-Canet,  le  Hou- 
ton-d'Armailbaeq,  le  Ch&teati-Gantemerle, 

Léseras  bourgeois  viennent  après  les  grands 
crus;  ils  se  vendent  encore  sous  le  nom  de  la 
propriété.  Qnsnt  aux  crus  artiiaiu  et  aux  cruspojf- 
fsns,  on  les  distingue  surtout  d'après  les  noms  des 
communes  à'ob  m  proviennent. 

Paltu.  —  Les  vins  de  palus  sont  ceux  produits 
par  les  vignes  cultivées  dans  les  lorrains  bas  des 
vallées  de  la  Dorlogno  et  de  la  Garonne.  Moins 
fins  nue  ceux  dn  Médoc,  ces  vins  ont  beaucoup  de 
corps;  on  les  recherche  souvent  pour  les  trans- 
ports maritimes. 

Gratte».  —  On  donne  le  nom  de  vins  de  graves 
aux  vins  récoltés  dans  les  vignobles  qui  s'étendent 
depuis  Bordeaux  jusi|u'à  20  kilomètres  environ  au 
sud  de  (a  ville  et  à  ti  kilomètres  à  l'ouest. 

Les  meilleors  vins  rouges  de  graves  se  récol- 
tent dans  les  communes  de  Pessuc,  Talencc,  Mé- 
rignac,  Lùognan,  Cradignan,  Villenave  d'Ornon, 
Hartillac  et  Bruges. 

Plus  baut  Si;  trouvent  les  petit<>8  graves;  c'est Ift 
le  centre  de  la  ptu<t  ^ndante  production  des  vins 
blancs  de  Bordeaux.  Les  cms  sont  répartis  dans 
les  communes  de  Bftglos  Cadaujnc,  lle-Saïnt- 
Gei>rge8,  Saint-Hédara-d'Eyrans,  Ayguomortc, 
Beautiran,  Castres,  Lnbnrdo,  Portets,  Saint-Selve, 
Sainl-'lorillon,  Cabanac  et  Saucats. 

Sauternf.  —  En  remontant  la  Garonne,  au  delà 
des  graves,  on  arrive  au  pays  de  Saiiterne,  qui 
comprend  les  comnmnes  de  Sauterne,  Hommes, 
Barsac,  et  une  partie  de  celles  de  Preignac,  Suint- 


Pierre-de-Hons  et  Fargues.  C'est  le  pays  classique 
dcR  grands  vins  blancs  de  Bordeaux. 

Pour  ces  vins,  il  existe  une  classincation  ofTl- 
cielle  analogue  à  celle  du  Né<loc.  Celte  classilïca- 
lion  comporte  un  premier  grand  cru  (lo  ChÀteau- 
:  Yquem),  neuf  premiers  et  onze  deuxièmes  crus. 

Côle*.  —  Les  vins  de  cdtes  du  Bordelais  sont 
ceux  que  l'on  récoite  sur  les  terres  hautes  et  ro- 
cbenseb,  principalement  sur  les  coltines  de  la  rive 
druite  de  la  Dordogne  et  dans  l'Enlre-deux-mcra 
(pays  entre  la  Garonne  et  la  Dordogne).  C'est  tà 
que  se  trouvent  Saint-Einilion,  Fronsac,  etc.  Le 
vin  de  Saint-Emilion  est  considéré  comme  le  plus 
parfoit  des  vins  de  cOtes. 

B0IBBLAI8B  (tootecktiie).  —  On  appelle  race 
bordelaise  et  encore  race  gouine  une  petite  popu- 
lation bovine,  composée  piincipalement  de  vaches, 
qui  se  trouve  aux  environs  immédiats  de  la  ville 
de  Bordeaux.  Quelques  auteurs  ont  attribué  sa  for- 
malinn  à  l'introduction  de  vaches  hollandaises  ve- 
nues de  leur  pays  en  état  de  gestation.  D'autres 
l'ont  fait  venir  de  ia  Bretagne,  de  la  mémo  façon. 
Par  la  taille  et  par  l'aptitude  laitière  des  femelles, 
la  première  provenance  paraîtrait  plus  vraisem- 
blnble  ;  mais  il  a  été  remarqué  que  dans  le  nouveau 
milieu,  d'une  fertilité  notoire,  le  type  breton  avait 
fort  bien  pu  s'amplirier.  Le  pelage  des  vaches  bor- 
delaises, étant  constamment  blanc  et  noir,  ne  pou- 
vait point  servir  pour  trancher  la  controverse,  qui 
serait  restée  tom'ours  ouverte,  faute  de  documents 
historiqnes,  si  la  méthode  eràniologique  n'étut 
venue  clore  le  débat. 

Cette  méthode  a  Tait  voir  que  la  popolalion  dont 
il  s'agit  présente  uniformément  les  carat^ères  spé- 
cifiques ae  la  race  irlandaise  et  non  point  ceux  de 
la  race  des  Pays-Bas  (voy.  ces  mots),  conséquem- 
ment  qu'elle  forme  une  variété  de  la  première, 
distincte  seulement  de  la  grande  variété  bretonne, 
d'où  elle  émane  par  un  courant  commercial  qui  so 
continue  encore  aujourd'hui,  par  une  taille  moins 
petite,  un  plus  fnrt  poids  et  un  plus  fort  rende- 
ment en  lait  moins  riche  en  matière  sèche. 

La  variété  bordelaise  de  la  race  d'Irlande  n'a 
qu'âne  importance  toute  locale.  Il  n'y  a  pas  lieu, 
conséquemment,  d'entrer  à  son  sujet  dans  de  plus 
grands  détails.  A.  S. 

BOBBBBIB,  BOB»IEB.  —  Le  mot  borderie  est 
pris  dans  plusieurs  acceptions.  Dans  le  sens  le 
plus  usuel,  il  désigne  une  exploitation  rurale  de 
petite  étendue,  exploitée  par  un  fermier  ou  mé- 
tayer qui  porte  le  nom  de  bordier;  telle  est  la  si- 
gnillcation  de  ce  mot  dans  la  vallée  de  la  Loire. 
Ailleurs,  par  exemple  dans  plusieurs  parties  du 
Péngord  et  du  Limousin,  une  petite  métairie  est 
appelée  une  borderie.  Ailleurs  ealln,  les  borde- 
nes  sont  les  maisons  des  ouvriers  agricoles,  avec 
un  jardin  et  nn  champ  dont  ils  ont  la  jouissance. 

Dans  l'ancien  droit  coutumier  de  plusieurs  pro- 
vinces, une  borderie  était  un  petit  domaine  rural 
concédé  par  le  seigneur  à  un  tenancier,  moyen- 
nant une  redevance  annuelle  en  argent  et  en  na- 
ture. La  jouissance  était  concédée  au  bordier  et  à 
ses  descendants  directs;  lo  bordier  pouvait  la  cé- 
der à  nn  tiers,  mais  le  propriétaire  ne  pouvait  la 
reprendre  qu'en  payant  le  prix  offert  pour  la  ces- 
sion. 

B0BDI6DE(pMcicuI/ure).  — Enceinte  formée  sur 
le  bord  de  lamer,  avec  desclaies,  des  perches  et  des 
filets,  soit  pour  prendre  le  poisson,  soft  pour  le  rete- 
nir et  le  garder  vivant.  C'est  une  véritable  exploita- 
tion des  bords  de  la  mer.  Quelques  bordigues  sont 
célèbres  :  telles  sont  celles  de  la  lagune  de  Gomac- 
chiv,  sur  l'Adriatique,  décrites  par  Costeen  1855, 
et  celles  de  l'étang  de  Berro,  sur  les  cdtes  de  la 
Méditerranée,  en  France.  En  1876,  le  colonel  Pre- 
walsky  a  trouvé,  au  Subnor,  dans  l'Asie  centrale, 
des  bordigues  scmbiiibles  à  celles  de  Comaccliïo. 

BOBBDRB  (hortiiaUtvre).  —  Dans  les  jardins  ot 
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les  parcs,  on  entoure  les  carrés,  les  plates-bandes, 
les  massirii  on  les  corbeilles,  soit  d'une  ou  plo- 
sienrs  rangées  de  plantes,  soit  d'engins  protec- 
teurs divers.  Dans  iVin  et  l'antre  cas,  on  nonne  à 
ces  entonrages  le  nom  de  bordure».  Cellei-ci  sont 
donc  d«  deux  nature»  difliSrentot,  snivaot  qu'elles 
•ont  Imites  de  plantes  TÏTanles  ou  de  matériaux 
inertes. 

Leur  but  est  double;  c'est,  d'une  part,  de  sou- 
tenir les  terres,  de  les  empêcher  de  s'ébouler,  et 
de  protéger,  dans  ono  eertaioe  limite,  les  planta- 
tions qu'elles  entourent;  de  l'autre,  d  agrémenter 
et  d'orner  les  jardins. 

Les  plantes  employées  en  bordures  sont  tris 
nombreuses  et  très  Tariables.  Souvent  ce  sont  de 
petits  arbrisseaux,  tels  que  :  1«  bais  nain,  le  tbjm, 
U  santoline,  la  laTandio,  etc.;  d'antres  fois,  ce 
sont  des  plantes  herbacées  annuelles  on  vivaces; 
c'est  ainsi  que  l'on  emploie  les  myosotis,  les  si- 
lines,  las  pensées,  les  p&querettes,  les  corbeilles 
d'or  on  d'ai^ent.  etc.,  etc.  (wy.  ces  mots).  Quand 
on  s'adresse  aux  plantes  annuelles,  qui  souvent 
supportent  mal  k  transplantation,  on  les  sime 
directement  en  place;  si  ce  sont,  eu  contraire, 
des  plantes  que  l'on  peut  transplanter,  on  les 
sime  en  pépmièra,  puis  on  les  repliée,  on  les 
plante  en  bordure,  à  des  distances  vanables,  sui- 
vant le  volume  qu'elles  sont  capables  d'atteindre 
qnand  elles  auront  acquis  leur  complet  dévalop- 


S, 


plus  grand  de  rangées  parallèles.  Dans  ce  cas. 
ces  bordures  concentriques  sont  toutes  hites  avec 
les  m£mes  plantes  ou  des  plantes  diverses  desti- 
nées i  faire  contraste  par  leur  dimension,  la  cou- 
leur de  leurs  (leurs  on  de  leor  feuillage  ;  d'une 
Âcon  générale,  les  plantes  les  plus  basses  sont 
toujours  mises  le  plus  an  bord.  Dans  les  pares,  on 
ftiît  souvent  de  larges  bordures  avec  des  bandes 
de  gaion  eu  de  lierre  (voy.  ces  mots). 
On  est  dans  l'habitude  de  border  les  carrés  du 
otager  avec  des  plantations  d'oseille,  de  persil, 
e  cerfeuil,  etc.;  c'est  un  usaj^e  qu'il  faut  pro- 
scrire, pour  la  raison  que  les  feuilles  de  ces  plan- 
tes, tfiilnant  sur  le  sable  des  allées,  en  empor- 
tent toujours  avec  elles  et  deviennent,  par  cela 
même,  immangeables;  de  plus,  dans  ces  condi- 
tions, il  est  fort  difflcile  de  donner  i  ces  plantes 
potagères  les  soins  de  flimure  et  d'arrosages 
qu'elles  réclament  pour  donner  un  bon  produit. 

Pour  ce  qui  est  des  bordures  en  matériaux 
Inertes,  très  employées  autrefois,  notamment  dans 
les  jardins  &  la  francise,  comme  ornementation, 
elles  ne  sont  plus  utilisées  que  comme  protection 
pour  les  plantations  qu'elles  entonrenl.  Pour  ces 
raisons,  les  entonrages  en  flls  de  fer  formant  des 
dessins  variés  sont  remplacés,  soit  par  des  arceaux 
en  fonle  rustique  simulant  une  branche  courbée, 

Îae  l'on  enfonce  autour  des  gasons,  notamment 
ans  les  jardins  publics  ;  soit  par  des  tuiles  plan- 
tées verticalement,  qui  sont  chargées  de  soutenir 
les  terres.  J.  D. 

BOBBOIES  itulvieulture).  —  Rangées  d'arbres 
qu'on  laisse  croître  sur  la  lisière  des  forêts  et  sur 
les  bords  des  routes,  des  chemins  et  des  lignes 
téparatives  -des  coupes.  Les  vbres  de  bonnire, 
étant  plus  exposés  i  la  lumière  que  ceux  de  l'in- 
térieur des  massifs,  prennent  plus  d'accroisse- 
ment, mais  ils  deviennent  souvent  branchus.  C'est 
dans  ces  arbres  que  hi  marine  trouvait  autrefois 
les  bois  courbnnts  dont  elle  irait  nn  besoin  qui 
n'existe  guère  plus  maintonanL 

Les  arbres  qui  croissent  sur  les  lisières  des 
forêts  donnent  lieu  à  des  contestations  avec  les 
riverains,  qui  se  plaignent  de  l'ombrage  qu'ils 
portent  sur  leurs  propriétés.  —  Los  droits  des  pro- 
priétaires des  forêts  et  ceux  des  riverains  sont  ré- 


flés  par  l'art.  671  du  Gode  civil  et  par  lei  iH.  19) 
u  Code  forestier  et  176  de  l'ordonnance  dii1"sobt 
1827.  Ces  droits  peuvent  se  résumer  ainsi  qs'û 
suit  : 

Il  n'est  peroUs  d'avoir  des  arbres  qu'à  U  &- 
tance  de  deux  mètres  de  la  ligne  de  sépanGon  d«s 
héritages,  et  des  arbustes  et  arbrisseanx,  qn'à  no 
demi-mètre.  Sont  considérés  comme  arbrèi,  Iti 
végétaux  dont  la  hauteur  dépense  deux  mttrGt. 

Le  riverain  peut  exiger  que  les  arbres,  arimites 
et  arbrisseaux  plantés  i  une  distance  moinénqoe 
la  distance  légale  soient  arrachés  ou  réduits  ils 
hauteur  déterminée  par  l'art.  671,  i  mmos  qsll 
n'j  ait  titre  contraire,  prescription  trenleiiin  si 
destination  dn  père  de  faenille. 

Dans  beaucoup  de  localités,  il  est  d'atsas  de 
laisser  croîtra  les  arbres  dea  forêts  josqn'iulipK 
délimitaiive.  Si  cet  usage  est  reconnu  »atUQl,il 
pourra  être  opposé  A  l'action  en  arrachement. 

Le  riverain  a  le  droit  d'exiger  l'élagsp  des 
branches  qui  s'avaneent  mr  sa  propriété,  h* 
fruits  tombés  naturellement  de  ces  branche*  loi 
appartiennent  (Gode  civil.  673),  maïs  l'art  150  do 
Code  forestier  déroge  i  cette  disposiUon  en  ce  qd 
concerne  lea  arbres  qnl  avaient  plus  de  trente  lat 
en  1S27. 

Le  riverain  ne  peut  couper  ni  Hiire  couper  Ui 
branchas  qui  dépassent  la  ligne  délimitatiTs,  il 
doit  requérir  le  propriétaire  des  arbres  de  tun 
cet  élagagej  mais  il  a  le  droit  de  couper,  u» 
aucun  avertissement,  les  racines  qui  ranncent 
sur  son  terrain  (Code  civil,  673).        B.  n  uG. 

BOlBl  lentomologie).  —  Insecte  eoléoplère.  C«l 
insecte  {Procfrat  Moeehariphagut.  on  Diaira*  m- 
f-hari,  on  Tortrix  taeehariphaga)  exerce  de  tni 
grands  ravages  dans  les  cultures  de  canne  A  taere- 
Il  est  répandu  dans  les  Iles  des  Antilles,  à  Ceilaa, 
à  Java,  i  Maurice  et  i  la  Réunion.  On  n'a  pas  ea- 
core  trouvé  le  moyen  d'arrêter  sa  propaguoa  ai 
celui  de  le  détruire. 

BORIB  {biogna>hie).  —  Victor  Borie,  né  i  "DiUe 
(Corrèse)  en  ISlâ,  mort  A  Paris  en  1880,  a  été  an 
des  écrivains  agricoles  français  les  plus  distingaés 
et  les  plus  brillants  du  dix-neuvième  siècle.  Ovin 
une  eolLiboration  active  aux  journaux  politiqoei, 
il  ftit  successivement  secrétaire  de  Is  réilactioa  du 
Journal  itagrieiûture  pratique  et  rédacteur  en  chef 
de  VEeho  agricole.  Esprit  solide  et  libéral,  il  fat 
un  des  premiers  i  comprendra  rimportaace 
l'instmcuon  agricole  pour  les  paTsanB,etil  éciinl 
pour  eux  quelques  livras  excellents.  Ses  prioeSpsoz 
ouvrages  ont  été  :  Let  travaux  de»  dunrn,  Ufto- 
tim  au  pot-au-feu,  U»  jeudi»  de  M.  DulMnir,  Cl- 
lendrier  agrieoUt  La  animaux  de  U  ferme,  L'isri- 
culture etU liberté.  Etude  mtr  le  eréia egrieob  d 
U  crédit  foncier.  Il  tal  élu  membre  de  la  Société 
nationale  d'agriculture  en  1866  et  vice-secrétaire 
en  1878.  H.  5. 

BOHAGE  (législation  rurale).  —  Parmi  les  obU- 
gations  qu'entraîne  le  voisinage,  aucune  n'cit 
plus  importante  que  le  respect  des  limites.  Dans 
nos  campagnes,  c  est  pourtant  un  sujet  de  procb 
et  de  coiitestaUons  sans  nombre.  Le  jour  où  nue 
portion  du  sol  a  cessé  d'être  la  propriété  de  to4ii 
pour  devenir  la  propriété  d'un  seul,  la  dëliinila- 
tion  réelle,  le  bornage,  en  un  mot,  a  élé  Déce»- 
saire.  U  faut  que  chaqne  propriétaire  connaisse  i* 
limite  ■  olk  finissent  ses  droits  et  oik  eommeacrat 
eenx  du  voisin  Quelquefois,  de  simples  roués, 
des  haios,  des  arbres,  des  murs  grossiers  peareal 
tenir  lieu  de  limites;  il  n'y  en  a  pas  d'autrei  dsns 
les  pays  peu  avancés  en  civilisation.  Hais  souTeat, 
et  surtout  dans  les  pajs  peu  accidentés,  où  lei 
parcelles  ne  se  distinguent  guère  entre  elles  qw 
par  la  variété  des  cultures,  il  dovicndrsît  dilu- 
cilo  d'assigner  des  bornes  i  deux  propriétés  con- 
tiguSs,  si  l'on  n'avait  que  ces  points  de  repère 
grossiers.  De  là  est  né  le  bornage.  Ajoutons  qn^ 
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est  parfois  indispensable  de  procéder  au  bornage, 
i  le  suite  d'une  action  en  bornage  ou  d'un  partage 
de  succession,  par  exemple. 

Les  bornes  sont  de  simples  pierres,  indiquant  la 
ligne  séparative  des  propriétés.  Les  pierres  sont 

Îlaatées  en  terre  et  posées  sur  des  tuiles,  des  dé- 
ris  de  charbon  on  de  verre  pilé.  Ces  mutières 
sent  les  Umoim.  Les  témoins  sont  quelquefois  for- 
més des  deux  fragments  d'un  caillou,  d'une  roche 
cassée  en  deux  ;  les  deux  fragments  peuvent  se 
réunir;  ils  attestent,  si  la  borne  venait  à  être  en- 
levée ou  déplacée,  qu'elle  n'est  pas  une  pierre 

Înelconque,  mais  bien  une  borne,  et  permettent 
e  reconnaître  la  place  oà  elle  avait  d'abord  été 
mise. 

Tout  propriétaire  peut  obliger  son  voisin  an  bor- 
nage de  leurs  propriétés  contiguës.  Le  bornage  se 
fait  &  frais  communs  (art.  646  du  Code  civil).  Quand 
OD  n'est  pas  borné,  on  peut  intenter  au  proprié- 
taire voisin  une  action  en  bornage  destinée  à  rec- 
tifier on  i  établir  les  limites  des  propriétés  contî- 
gnés.  L'action  en  bornage  n'est  pas  prescriptible, 
et  l'on  peut  toujoors,  nonobstant  même  des  con- 
ventions contraires,  1  intenter  et  forcer  son  voisin 
i  planter  des  bornes. 

Au  cas  oh  les  titres  des  propriétés  sont  insuffi- 
sants pour  établir  les  limites,  etoù  il  est  nécessaire 
de  procéder  i  une  expertise  et  à  Tarpenlage  des 
parcelles,  on  partage  l'excédent  on  le  manquant 
proportionnellement  à  la  surface  qae  les  proprié- 
taires en  contestation  possèdent,  et  les  frais  en 
eomman  sont  proportionnels  i  l'étendue  des  pro- 
priétés. 

Le  propriétaire  seul  peut  exercer  l'action  en 
bornage  ;  le  fermier  ne  le  peut  pas  ;  si  ce  dernier 
est  troublé,  il  doit  s'adresser  au  propriétaire. 

L'action  en  bornage  s'applique  a  tous  les  voisins. 
Cependant,  quand  il  s'agit  de  forêts  domaniales  ou 
communales,  on  n'a  pas  le  droit  de  demander  le 
bornage  ;  l'adnUnistration  senle  peut  le  provoquer. 
L'Etat  pont  ne  pas  b«nier  en  s'engageant  à  aire 
la  délimitation  de  la  forêt  dans  le  délai  de  six 
mois.  Si  le  bornage  est  tsit,  les  frais  sont  parta- 
gés. Si  l'on  veut  faire  un  fossé,  c'est  celui  qui  le 
réclame  qui  te  pajre  (art.  10,  U,  12, 13,  U  du  Code 
forestier). 

Les  juges  de  paix  ont  compétence  pour  statuer 
en  premier  ressort  sur  les  nctions  en  bornage, 
lorsque  la  propriété  et  les  titres  qui  l'établissent 
ne  sont  pas  contestés  (toi  du  25  mai  1838,  art.  (i). 
Si  la  question  de  propriété  est  en  jeu,  le  juge  de 
paix  n'est  plus  compétent;  il  faut  s'adresser  au 
tribunal  civil. 

L'action  en  bornage  ne  doit  pas  fitre  confondue 
avec  l'action  en  déplacement  de  bomes.  Chei  les 
peuples  civilisés,  de  tous  temps  et  de  tous  pays, 
le  déplacement  des  bornes  a  toujours  été  consi- 
déré comme  un  grave  attentat  porté  à  la  pro- 
priété. L'art.  45Q  dn  Code  pénal  punit  d  une 
amende  et  d'un  emprisonnement  d'un  mois  à  un 
an  quiconque  a  déplacé  ou  supprimé  des  bomes 
antcrieureiiient  établies,  si  l'intention  de  s'appro- 
prier le  bien  d'autrui  n'est  pas  prouvée.  S'il  ; 
avait  intention  de  vol,  cela  entraînerait  une  peine 
infamante,  la  réclusion  (art.  489  et  loi  du  28  avril 
1882)  (voj.  Abosnekent).  F.  G. 

B0B0TIT8KT  (pomologie).  —  Variété  de  pommes 
i  couteau  mfirissanten  été.  Le  fruit  est  assez  gros, 
sphérique  ou  ovoïde,  de  couleur  blanche  stri&  de 
rose  et  de  rouge.  La  chair,  assez  ferme,  est  juteuse 
et  acidulée.  Lwbre  est  très  fertile.  On  doitle  tailler 
A  basse  tige. 

MKBACINÉBS,  OU  mieux  BORRAOïnAGËES  (bo- 
tanique). —  Famille  de  plantes  dicotylédones,  ga- 
miqiétalas,  hypogynes.  Elles  ont  le  réceptacle 
convexe.  Le  périaiitbe  est  double  et  comprend  un 
calice  de  cinq  sépales  ordinairement  libres,  quin- 
eoneiaux  dans  le  bouton,  persistants,  et  cinq  pé- 


tales alternes,  toujours  réunis  en  une  corolle  ga- 
mopétale, le  plus  souvent  régulière,  quelquefois 
irreguliëre  et  subhîlabîée  (Vipérines).  Le  tube  de 
cette  corolle  est  tantét  librement  ouvert,  lantét 
obstrué  à  la  gorge  par  cinq  appendices  placés  au- 
dessous  des  divisions  du  limbe,  de  forme  variable^ 
le  plus  souvent  creux  et  ouverts  &  l'extérieur, 
comme  des  sortes  de  doigts  de  gant,  quelquefois 
réduits  i  autant  de  pinceaux  de  poils.  L'androcée 
comporte  cinq  étamincs  dont  les  fllets  courts,  ad- 
nés  au  tube  de  ta  corolle,  alternent  avec  ses  divi- 
sions et  dont  les  anthères  biloeulaires  s'ouvrent 
par  des  fèntes  longitudinales  introrses.  Le  gynécée 
consiste  en  un  ovaire  sopère,  entoui^  A  sa  base 
d'un  disque  charnu,  toujours  btloculaire  au  début, 
avec  deux  ovules  dans  chacun  des  compartiments 
qui  sont  l'un  antérieur,  l'autre  postérieur.  Hais  de 
bonne  heure  une  fausse  cloison,  née  du  dos  de 
chaque  loge,  la  partage  en  deux  logettes,  de  sorte 

?,ue  l'on  a  bienUt  un  ovaire  A  quatre  loges  ren- 
ermant  chacune  un  seul  ovule  anatrope.  Cet 
ovaire  s'accrott  différemment  suivant  les  plantes 
que  l'on  considère. 

Dans  un  certain  nombre  d'entre  elles,  chacune 
des  fausses  loges  se  gonflant  beaucoup  par  ses  par- 
ties dorsale  et  supérieure,  le  style  devient  gyno- 
basique; dans  les  autres  l'ovaire  se  développe  ré- 
gulièrement et  le  style  demeure  terminal  jusqn'A 
fège  adulte.  De  ces  différences  dans  l'évolution, 
résultent  des  différences  profondes  dans  la  consti- 
tution du  fhiit.  Les  quatre  loges  des  plantes  qui 
ont  le  style  gynobasique  deviennent  A  la  maturité 
autant  d'achaines  renfermant  chacun  une  graine 
sans  albumen.  Dans  celles  qui  conservent  le  style 
terminal,  l'ovaire  se  change  en  un  fruit  simple, 
charnu  et  drupacé,  muni  de  deux  noyaux  biloeu- 
laires ou  de  quatre  noyaux  distincts.  Un  petit 
nombre  d'entre  elles  offrent  à  la  graine  un  albu- 
men périphérique. 

Les  Borraginacées  sont  très  répandues  sur  une 
grande  partie  de  la  surfoee  du  globe  ;  herbacées 
annuelles  ou  vivaces  dans  les  pays  tempérés,  elles 
deviennent  des  arbustes,  même  des  arbres  sous  les 
climats  plus  chauds.  Leurs  feuilles,  toujours  al- 
ternes, simples  et  sans  stipules,  sont  ordinairement 
couvertes,  ainsi  que  la  plupart  des  autres  organes 
aériens,  de  poils  plus  ou  moins  rudes  qui  leur  com- 
muniquent un  toucher  plus  on  moins  âpre,  ce  qui 
leur  a  valu  le  nom  d'A»périfloliiet  par  lequel  Unné 
les  désignait.  Leurs  fleurs  se  groupent  en  cymes 
scorpioïdes  diversement  agencées. 

Amsi  constituée,  cette  famille  so  subdivise  tout 
naturellement  en  deux  groupes  secondaires  carac- 
térisés par  le  mode  d'évolution  du  nnécée,  tel 
que  nous  l'avons  esquissé.  Ce  sont  :  la  tribu  des 
Borraginacées  vraies  ou  Birrragéet,  dont  le  fruit 
multiple  comporte  quatre  acliaines  (genres  fforroffO, 
Uyototù ,  fcAitim,  etc.],  et  celle  des  CordUeSt  qui 
ont  le  .fruit  charnu  (genres  Hdiotropium,  Cor^ 
dia,  etc).  Cette  dernière  tribu  forme  pour  quelques 
auteurs  nue  fomilte  distincte  sons  le  nom  de  Cor- 
diacée$. 

Les  Borraginacées  ont  en  général  des  propriétés 
peu  accentuées,  et  on  n'en  connaît  point  qui 
soient  A  proprement  parler  vénéneuses.  Un  asses 
bon  nombre  sont  mangées  volontiers  par  le  bétail^ 
surtout  par  les  bétos  a  cornes.  Il  y  a  déjA  nombre 
d'années  que  l'agriculltire  anglaise  a  prficonisé  la 
culture  de  certaines  espèces  de  oonsoudcs  comme 
plantes  fourragères,  et  en  particulier  de  la  con- 
Boude  rugueuse  du  Gaucause  {Si/mpliytum  taper- 
ritmm)  dont  les  rendements  seraient,  an  dire  de 
ceux  qui  l'ont  expérimenté,  vraiment  extraordi- 
naires fvoy.  GOHSOUDE). 

Presque  toutes  les  plantes  qui  nous  occupent, 
sont  riches  en  mucilage  qui  leur  communique  des 
propriétés  émolUentcs  dont  l'habitant  des  cam- 
pagnes peut  tirer  un  \th%  bon  parti  dans  les  aObc- 
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tioni  légères  dos  bronche*  on  de  l'appareil  diges- 
lir.  Les  fleurs  et  les  ftouilles  des  bourraches, 
vipérines,  buglosses,  pulmonaires,  etc.,  plantes 
<pii  se  rencontrent  presque  partout,  sont  usitées  en 
inlVisionsthéirurmes,  en  cataplasmes  adoucissants. 
Quelques  espèces,  telles  que  la  lioiirrache  commune, 
contiennent  dans  leurs  Tcuiltes  et  surtout  dans 
leurs  tiges,  une  assez  Torte  proportion  de  nitrate 
de  potasse  qui  les  rend  plus  ou  moins  dîuri^tiijuea 
et  sudoriftques.  Elles  pourraient  vraisemblable- 
ment être  utilisées  au  même  titre  comme  engrais 
verts.  Les  racines  de  la  grande  ronsonde,  si  com- 
mune au  bord  des  eaux,  fournissent  des  décoctions 
Iteèreroent  astringentes  i  cause  dn  tanin  qui  s'v 
u^t  an  principe  mucilagiaenx,  ce  qui  les  rend 
utiles  dans  les  affections  diarrhéîques  des  tout 
jenaet  ennmts. 

Gertaioes  espèces  de  buglosaes,  de  ripérines  et 
d'autres  encore,  aecnmnlent  dans  leurs  organes 
unterrain*  um  belle  matière  colorante  rouge, 
connue  sous  le  nom  de  rouge  d'orcanette,  inso- 
luble dans  l'eau,  mais  que  la  parfumerie  utilise 
sur  une  grande  échelle  pour  la  coloration  des  corps 
gras,  des  savons,  etc.,  et  qui,  en  se  combinant  aux 
alcalis,  donne  des  couleurs  bleues  d'un  ton  souvent 
admirable,  dont  l'industrie  pourrait  sans  doute  ti- 
rer parti. 

L  élégance  de  leur  port,  le  vif  coloris  de  leurs 
fleurs,  ainsi  que  l'agrcabte  parfum  qu'elles  répan- 
dent  souvent,  font  recbercoer  beaucoup  de  Bor- 
raginaeées  pour  la  culture  ornementale.  Qui  ne 
«ennalt,  kn  moins  de  vue,  les  héliotropes,  les  bn- 

f;Iosse>,  les  myosotis*  les  cynogtosses,  que  l'on  eo- 
retfent  abondamment  dans  tous  les  parterres, 
fana  compter  les  espèces  plus  dt^licates,  ornement 
de  nos  serres  et  de  nos  orangeries.       E.  H. 

B08C  (biographie).  —  Louis-Augnstin-Guillaume 
Base,  agronome  A'ançais,  naquît  a  Paris  en  1759. 
Il  montra  dès  son  jeune  Age  de  grandes  disposi- 
tions pour  les  sciences  naturelles;  après  plusieurs 
voyages  dans  lesanels  il  Rt  de  nombreuses  obser- 
vattoDs  et  recueillit  des  collections  précieuses,  il 
tul  oommé  en  1803  inspecteur  des  jardins  et  pépi- 
nières du  gouvernement  français.  11  fùtélu  membre 
de  l'Académie  des  sciences  en  1806,  et  de  la  So- 
ciété nationale  d'agriculture  en  1807.  Il  succéda  à 
André  Tbooin  en  1825  comme  professeur  de  cul- 
ture au  Muséum  d'histoire  naturelle,  mais  il  ne 
garda  cette  chaire  que  pendant  trois  ans.  car  il 
est  mort  en  1ti28.  On  lui  doit  un  trèsgrand  nombre 
de  publications  sur  des  sujets  variés;  il  fiit  un  des 
auteurs  des  suites  à  BuRbn  ;  il  créa,  avec  Tessier, 
les  Atatalea  de  l'e^rteuUun  franceige;  U  fut  le  prin- 
cipal rédacteur  du  Cours  complet  d^agricuUure  en 
seize  volumes,  connu  sous  le  nom  de  Dictionnaire 
de  Déterville;  il  rédigea  pour  l'Académie  des 
sciences  et  pour  la  Société  a'agrîcultnra  un  grand 
nombre  de  Mémoires  et  do  Rapports,  publiés  dans 
les  recueils  de  ces  compagnies.  Son  éli^e  histo- 
rique a  été  rédigé  par  Georges  Cuvier  et  par  de 
Siivestre.  H.  S. 

BOSTITOBE.  —  Voy.  SCOITTIIHS. 

BOTANIQUE.  —  La  botanique  est  celle  des 
sciences  naturelles  qui  a  pour  objet  la  connais- 
sance des  végétaux. 

Les  corps  innombrables  qui  forment  la  nature  se 
penvent  des  l'abord  diviser  en  deux  grandes  caté- 
gories d'après  l'ensemble  de  leurs  propriétés.  Les 
uns  sont  caractérisés  par  une  structure  uniforme, 
par  une  composition  chimique  très  simple,  tou- 
jours semblable  A  elle-même  pendant  toute  luur 
existence.  Ils  peuvent  s'accroître  indéfiniment  par 
simple  juxtaposition  do  p>arties  similaires,  et  n'é- 
prouvant dans  li-ur  constitution  aucune  modiflca- 
tion  appréciable,  tant  que  les  conditions  de  milieu 
restent  les  mêmes,  leur  durée  n'a  do  limite  que 
dans  le  changement  d'action  des  forces  extérieures. 
Cet  êtres  sont  incapables  de  se  reproduire.  On 
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les  désigne  sous  le  nom  de  corps  itiorgmtétoti 
minérau*. 

Les  iiutres  se  fbnt  remarquer  par  une  «traetare 
plus  complexe,  très  instable,  par  une  constilotion 
chimique  très  compliquée.  Bien  que  peu  nnmbreni 
en  somme,  les  élenieiits  qui  les  composent  for- 
ment (tans  leur  intérieur  des  combinaisons  tus 
cesse  di^truïtts  et  incessamment  renouvelées.  TosI 
en  étant  soumis,  comme  les  premiers,  à  l'aetioii 
des  fbrces  physiques,  on  les  voit  réagir  contre  elles 
avec  plus  ou  moins  d'intensité.  Lenrdurée,  n- 
riahli;  sans  doute,  a  un  terme  irrévocableineatfiié. 
Enfin  ces  corps  peuvent  se  reproduire,  c'est-à-dire 
qu'A  un  moment  donné  de  leur  exittettce,  tb  lais- 
sent échapper  de  leur  propre  substance  des  partiel 
capables  de  subir  en  dehors  d'i^x  des  modilka- 
tions  en  vertu  desquelles  elles  renouvelleront l'âtre 
dont  elles  sont  issues.  Tels  sont  les  êtret  orgauiit 
on  rivante. 

Mais,  si  ces  corps  vivants  possèdent  tous  des  pn> 

priétés  communes  qui  les  rapprochent,  il  est  fsctia 
de  remarquer  qu'ils  en  montrent  d'autres  qui  pa- 
raissent au  premier  abord  être  l'apanage  exclaiif 
(le  quelques-uns,  et  peuvent  par  là  même  serrir  i 
les  distinguer.  Les  uns,  par  exemple,  ont  avec  le 
monde  ext<'Tieur  des  rapports  bien  plus  prochaias 
que  les  autres.  Scnsîbten  et  doués  de  la  propriété 
de  se  mouvoir  spontani''ment,  on  les  voit  manifes- 
ter, avec  une  intensité  variable,  il  est  vrai,  dei 
senKationa  de  plaisir  ou  de  douleur,  francbir  lei 
distances  pour  se  rapprocher  det  corps  enriroD- 
nants  ou  fuir  leur  contact  ;  ils  chofiisient  leon 
aliments  et  les  utilisent  après  les  avoir  mndifiét 
dans  une  caVité  dige^tive  spécialisée  à  cet  effet 

Privés  des  facultés  de  sensation  et  de  locomotioii, 
les  autres  vivent  en  apparence  indifférents  an  mi- 
lieu du  monde,  Axés  pendant  toute  leur  viaàlt 

S lace  où  ils  001  pris  naissance.  Incapables  d'aller 
la  recherche  des  matériaux  nécessaires  à  leur 
accroissement  ou  à  leur  entretien,  ils  paraissent 
recevoir  sans  choix  ceux  qui  viennent  s'offrir  i 
eux.  et  se  les  approprier  par  des  procédés  tout 
différents,  car  on  ne  reconnaît  pas  cbei  eux  de 
cavité  digestive. 

Les  premiers  de  ces  êtres  organisés  sont  lei 
Arùmaux,  les  seconds  portent  le  nom  de  Végétaux. 

La  distinction  entrecesdeux  catégoriesd'étresae 
prétente  pu  de  difficultés  s<Tieuses  quand  on  ne 
considère  qne  les  types  les  plus  perfectionnés  de 
chacune  d'elles.  Quoi  de  plus  simple  en  effet  que 
de  distinguer  un  chêne  d'un  cheval?  La  somme 
des  ditrérenees  l'emporte  ici  tellement  sur  u 
somme  des  caractères  communs,  que  U  eonAisiM 
pandt  dès  l'abord  impossible.  II  s'en  faut  de  beaa- 
coup  qu'il  en  soit  toujnurs  de  même.  Quand,  >■> 
lien  de  cet  êtres  à  caractères  bien  tranchés,  on 
considère  ceux  que  l'ambiguïté  de  leurs  [iropneles 
tend  au  contraire  à  confondre,  l'embarras  eoB|- 
mence.  A  mesure  que  les  observations  prennert 
un  cachet  plus  marqué  de  précision,  on  reconnaît 
(lue  les  faits  d'abord  invoqués  comme  traçant  uns 
limite  facile  et  certaine  entre  les  deux  Si-ries,  tell 

3ue  la  sensibilité  et  la  motilité,  par  exempK  pe^ 
ent  ici  beaucoup  de  leur  valeur.  U  n'est  mainte- 
nant douteux  pour  ancnn  de  ceux  à  qui  rétudedei 
plantes  ott  familière,  que  bon  nombre  de  végeliux 
les  plut  simples,  on  leurs  produit»,  le  meuTeni 
spontanément  et  se  montrent  manifestement  «o- 
sibles  A  l'action  des  ag.  nts  extérieurs  Jl  y  a  a»"* 
un  moment  au  moins  où,  suivant  la  tnf*V^f^^' 
pression  d'un  illustre  savant,  la  plante  se  ftit  Mi- 
mai. II  est  juste  toutefois  de  remarquer  "Ji"» 
état  pariiculiorne  constitue  dans  la  vie  des  tuti 
dont  nous  parlons  qu'une  période  ordiaaireraeni 
courte,  en  tout  cas  transitoire,  et  qu'ils  renenneai 
tôt  ou  tard  aux  conditions  ordinaires  de  It 
gétale.  . 
Il  n'en  résulte  pas  moina  de  ces  fiiiUi 
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d'bni  incontestés,  qu'su  point  de  vne  de  la  philoso- 
phie générale,  la  question  de  la  séparation  des 
jtres  organisés  en  animaux-  et  viiiHaux,  non  seu- 
lement n'a  pas  reçu  de  solution  déflnilÎTe,  mais 
qu'au  contraire  l'abondance  des  nouveaux  raïtit 
connus  semhle  devoir  reculer  indéAniment  une 
limite  en  apparence  st  bien  arrêtée.  Touterols*  ces 
réserves  f  >ites,  comme  la  subriivision  ancienne- 
ment adopta  estcommode  pour  l'étude,  et  comme, 
dans  le  plus  grand  nombre  des  cas  de  la  pratique, 
elle  est  snrfisante,  on  peut  déflnir  les  végétaux  : 
dei^tres  ottrani*^*  «jnmf>.  dépourvus  de  eavité 
^gettive  proprement  dite,  et  privés  de  ta  gentibilité 
ainti  que  delà  motiUtè  volontaire. 

Dès  ion  apparition  sur  la  terre,  l'homme,  con- 
stamment «xpoHd  A  l'action  destructive  des  agents 
extérieurs  et  incapable  de  trouver  dans  ses  seules 
forces  l'énergie  suITlïante  pour  leur  résister,  dot 
chercher  parmi  les  innombrables  objet»  qui  l'en- 
touraient ceux  qui  pouvaient  l'aider  dans  cette 
lutte  incessante,  lutte  mortelle  de  laquelle  il  Fal- 
lait sortir  vainqueur  sons  peine  de  diitparaltre 
bientôt.  Les  liantes  se  plac^rent  dès  l'abord  au 

{iremier  rang  de  ces  auxiliaires  naturels  en  lui 
tturniBsant  les  premiers  matériaux  de  son  alimen- 
tation. Aussi  leur  recherche  dut-elle  tenir  bientôt 
la  plus  grande  place  dans  ses  préoccupations  de 
tons  les  instants. 

Pendant  bien  longtemps  sans  dente  la  coonais- 
sanCM  des  plantes  se  borna  k  ces  notions  de  la  pra- 
tique journalière  qui  ne  s'élevaient  pas  beaucoup 
anilestus  des  données  du  pur  instinct,  et  sans 
poavoir  entrer  ici  dans  des  détails  historiques  que 
ne  comportent  pas  les  limites  de  cet  article,  11 
safflra  de  remarquer  aue,  durant  tonte  l'antiquité, 
les  fonnaissances  sur  les  planter,  bien  que  s'accu- 
mulant  sans  cesse,  ne  Formèrent  point  une  science, 
comme  le  prouvent  les  écrits  qui  sont  parvenus 
jusqu'il  nous.  Ce  Ait  un  amas  confus  de  notions 
imparfaites,  sans  unité,  sans  lien  commun.  11  faut 
traverser  une  longue  série  de  siècles,  et  arriver 
jusqu'à  une  époque  peu  éloi};née  de  nous  potlr 
trouver  le  moment  ou  l'étude  des  végétaux,  se- 
couant les  langes  d'un  empirisme  grossier  avec  le 
iMgage  inutile  des  commentaires  scholistiqueB, 
commença,  par  l'observation  directe  de  la  nature, 
i  se  eunatitucr  en  science  moderne  fondée  sur  des 
bases  vraiment  solides.  C'est  la  fln  du  dix-sep- 
tième siècle  qui  vit  l'aurore  de  cette  rénovation  de 
la  botanique. 

En  tant  qu'ttres  vivants,  les  plantes,  comme  nous 
l'avons  fait  pressentir,  offrent  à  notre  observation 
des  manifestations  très  complexes,  et  comme  nous 

Souvons  les  envisager  à  des  points  de  vue  très 
iver^,  il  en  résulte  que  leur  étude  constitue  un 
champ  trop  vaste  pour  être  embrassé  dans  son  en- 
semble d'un  seul  coup  d'ail.  De  là  la  nécessité  de 
subdiviser  la  botanique  en  an  certain  nombre  de 
branches  distinctes. 

Quand  on  observe  les  plantes  dans  leur  ensemble 
ou  isolément,  ce  ^ui  n-appe  tout  d'abord,  c'est 
qu'elles  ne  sont  point  ordinairement  formées  d'une 
masse  homogène,  partout  semblable  à  ellp-mème, 
mais  qu'on  j  peut  distinguer  un  grand  nombre  do 
parties  plus  ou  moins  diCTi- rentes,  avant  chncune 
un  rAle  particulier  dans  raccnmpfistiement  des 
phénomènes  dont  la  résultante  est  la  vie.  Chacune 
de  ces  parties,  on  orgimet,  a  ses  propriétés  spé- 
ciales et  a  dû  recevoir  un  nom.  Conmiltre  ces 
organes  par  leur  nom,  en  examiner  la  position, 
soit  absolue,  soit  relative,  la  forme,  les  iransFor- 
mations  possibles  ;  rattacher  à  ces  notions  de  pre- 
mier ordre  celles  moins  importantes  de  la  couleur, 
du  volume,  de  la  consistance,  etc.,  c'est  là  la  pre- 
mière nécessité  qui  s^iuipose.  G'<tst  ce  qui  constitun 
rf>rganogr(i^Ai'e  ou  Norpkologte  vëgéUile,  branche 
do  la  botanique  qui  dut  nécessairement  se  déve- 
lopper la  première,  étant,  si  l'on  peut  dire,  la 


science  des  caractères  extérieurs.  A  son  dévelop- 
pement  se  rattachent,  entre  autres,  les  noms  fran- 
çais de  Tonmefort  et  de  De  (^andolle. 

Chaque  organe  végétal  ent  lui-même  formé  de 
parties  élémentaires,  agencées  d'une  fnçon  déter- 
minée, et  dont  l'ordonnitiice  donne  à  sa  structure 
intime  un  cachet  particulier.  Ces  éléments  amt(h 
niiques,  dont  la  reunion  Tormelcs  tistu»,  étant  tous 
d'u'ie  extrême  petitesse,  ils  n'ont  pu  commencer  à 
être  connus  que  du  jour  où  les  progrès  de  la  phv- 
siqiie  vinrent  armer  l'oeil  de  l'observateur  de 
moyens  d'investigation  capables  de  lui  en  fournir 
des  images  agrandies  C'est  vers  la  (In  du  dix -sep- 
tième siècle  que  doux  savants  de  premier  ordre, 
Malpigbi  en  Italie,  Grew  en  Angleterre,  appliquant 
A  l'étude  intime  des  tissus  v&étaux  l'admirable 
instrument  imaginé  vers  1620  (le  microscope),  je- 
tèrent les  fondements  de  VÀnaiomie  veaétale, 
science  alors  toute  nouvelle,  dont  les  progrès  ont 
été  surtout  rapides  depuis  une  soixantaine  d'an- 
nées, après  qu'elle  eut  reçu  une  impulsion  irré- 
sistible des  travaux  immortels  d'un  naturaliste  de 
génie,  Hrisseau  de  Hïrbel. 

Remarquons  en  passant  que  par  une  métony- 
mie iftcheuse,  mais  que  l'usage  a  consacrée,  l'orea- 
nngraphie  végétale  corrcsi>ond  i  l'anatomie  des- 
criptive des  SDuIogistes  dont  rAittoIoflfie  représente 
l'anatouiie  des  botanistes. 

Etudier  los  organes  des  plantes  dans  leurs  ea- 
raclères  extérieurs,  leur  structure  intime  considé- 
rée i  l'Age  adulte,  ne  saurait  suffire  à  une  con- 
naissance complète.  Quand  on  s'attache  à  suivre 
un  même  organe  dans  toutes  les  périodes  succès 
sives  de  son  développement,  depuis  le  moment  oik 
il  '-onimence  à  se  montrer,  jusqu'à  celui  où  il  a 
acquis  ses  caractères  définitifs,  on  s'aperçoit  que, 
le  plus  souvent,  il  éprouve  avec  le  temps,  dans 
son  ensemble  ou  dans  ses  éléments  constituants, 
des  modifications  souvent  profondes,  presque  tou- 
jours impossibles  à  prévoir,  et  dont  la  connais- 
sance peut  seule  nous  éclairer  sur  sa  véritable  na- 
ture. L'Ortranoj^ie,  c'est  le  nom  que  porte  celte 
branche  de  la  scicnco,  éclaire  donc  à  la  fols  l'ana- 
tomie  végétale  et  la  morphologie. 

Hirbel,  dana  le  premier  ordre  d'Idées,  Payer 
dans  le  second,  en  ont  été  les  premiers  et  les  plus 
illustres  représentants. 

Les  orgiines,  une  fols  constitués,  sont  chargés 
chacun  d'un  réie  plus  ou  moins  important  dans  la 
vie  de  l'individu.  Rechercher  comment  ces  instru- 
ments fonctionnent,  quel  est  le  résultat  de  leur 
activité,  en  un  mot  étudier  les  diverses  fonctions, 
apprécier  leur  importance,  tel  est  le  rôle  de  la 
Phijtiologie.  Les  mœurs,  les  habitudes  des  plantes 
sont  donc  essentiellement  de  son  domaine,  et  l'on 
conçoit  sans  peine  que  cette  étude  implique  né- 
cessairement celles  dont  nous  avons  déjà  parlé. 
Ici  surtout  se  manifeste  à  un  haut  degré  la  soli- 
darité qui  unit  entre  elles  la  plupart  des  sciences, 
car  la  physique  et  la  chimie  notamment  viennent 
alors  prêter  au  botaniste  un  concours  dont  il  ne 
saurait  s'afflriinchir.  Les  noms  de  de  la  Hire,  Haies, 
Dutrochet  resteront  justement  attachés  A  l'histoire 
de  cette  partie  de  la  science. 

Nous  avons  vu  l'organogi^nie  suivre  les  organes 
dans  leur  développement  ncMrma),  la  mon>holoKie 
les  étudier  à  l'état  adulte  ;  maia  qu'une  réunion 

Particulière  de  circonstances  vienne  A  troubler 
ordre  habituel  de  cette  évolution,  l'organe  con- 
sidéré ou  bien  avortera,  ou  bien  prendra  une  di- 
rection inaccoutumée,  et  se  présentera  Qnalcment 
à  nons  avec  des  caractères  'jui  ne  lui  sont  pas  or- 
dinaires ;  il  y  aura,  comme  on  dit,  onomafte,  mon~ 
ttruonité.  L'étude  de  ces  anomalies  porto  le  nom 
de  Tératnt'-gie.  Parmi  les  auteurs  les  plus  récenis, 
Moquin-Tandoo  est  celui  qui  parait  avoir  pousfé 
le  plus  loin  cette  étude  en  la  systématisant.  Di- 
sons d'ailleurs  qu'on  a  trop  souvent  exagéré  l'im- 
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portancc  de  la  tératologie  qui,  si  elle  a  sa  valeur 

Sar  cela  seul  qae  tout  pnénomèoe  naturel  est  digne 
e  notre  attentioD,  est  le  plus  souveat  ioeapable 
de  pouvoir  eorome  on  l'a  prétendu,  nous  ren- 
seigner eracacement  sur  la  véritable  natnre  des 
choses,  et  ne  sanrait  par  eonféquent  remplacer 
l'organogénie. 
De  même  que  le  développement  dei  organes 

Seat  subir  des  déviations,  de  même  aussi  des  in- 
upnces  diverses  peuvent  modifier,  entraver  leur 
fonctionnement  et  amener  dans  la  vie  derindividii 
des  tronbles  plus  on  moins  profonds  qai  consti- 
tuent les  maladies.  Les  plantes  n'en  sont  pas  plus 
exemptes  que  les  animaux,  et  leur  étude  ou  Patho- 
logie vi^tete  doit  former  une  des  branches  de  la 
botanique  les  plus  fécondes  en  applications,  si, 
comme  il  est  permis  de  le  penser,  la  connaissance 
méthodique  dos  maladies  est  le  plus  sAr  moyen 
d'arriver  i  les  guérir  ou  i  les  éviter. 

Les  végétaux  connus,  dont  le  nombre  s*aeeratt 
d'aillonrs  tous  les  jours,  forment  an  ensemble  tel- 
lement vaste,  qu'il  paraît  chimérique  d'espérer  ac- 
quérir sur  chacun  d'eux  des  notions  complètes,  et 
dès  longtemps  les  botanistes  durent  chercher  un 
moyen  de  s'y  reconnaître,  une  aorte  de  III  d'Ariane 
capable  de  guider  leur  esprit  dans  eet  immense 
dédale.  C'est  alors  que  la  synthèse  succédant  i 
l'analyse,  \a.CUu$ificalim  prit  naissance,  ainsi  que 
la  Nomenclature,  sans  lesquelles  il  n'existe  point  de 
scieucfl  vraiment  constituée.  La  classîQcation,  après 
avoir  étudié  les  caractères  propres  au  plus  grand 
nombre  possible  d'individus,  les  généralise,  les 
compare  et  établit  des  groupes  de  variable  éten- 
due, en  rapprochant  sans  ceue  les  êtres  qui  se 
ressemblent  le  plus.  La  nomenclature  les  dùsîgne 
le  plus  brièvement,  le  plus  clairement  possible. 
C'est  de  ees  comparaisons  que  naquit  l'idée  d'es- 
pèce, de  getm,  d'ordre  on  pantUe,  etc.,  idée  qui, 
bien  que  d'un  ordre  abstrait,  n'en  rend  pas  moins 
jonmellement  les  plus  grands  services.  Toumefort, 
Adanson,  Linné,  de  Jussien  ont,  dans  le  siècle 
dernier,  posé  les  règles  qni  guident  encore  de  nos 
.jours  les  snvants  du  monde  entier. 

Les  plantes  sont  aussi  variées  que  les  conditions 
dans  lesquelles  elles  vivent.  De  l'équateur  aux 

F Aies,  les  diverses  régions  du  globe  montrent  k 
observateur  le  moiua  prépare  des  différences 
énormes  au  point  de  vue  des  espèces  qui  les  ha- 
bitent; elles  ont  leurs  habitants  particuliers,  dis- 
tribués suivant  leurs  aptitudes  physiologiques.  Ces 
différences  se  montrent  tout  aussi  tranchées  quand 
on  s'élève  des  plaines  vers  le  sommet  des  mon- 
tagnes. Kl  ik  c(^  premier  coup  d'icil  vient  se  joindre 
un  examen  plus  approfondi,  les  difTérences  se 
présentent  en  foule,  et  on  ne  tarde  pas  à  recon- 
naître qu'on  est  en  face  d'un  certain  nombre  de 
lois  générales  et  non  point  de  particulariti^s  dues 
au  seul  hasard.  Née  i  peu  nrèa  avec  ce  sièele,  la 
Géographie  botanique  constitue  de  toute  évidence, 
et  sans  qu'il  soit  besoin  d'y  insister  longuement, 
une  étude  pleine  d'intérêt  et  fertile  en  résultats. 

Les  différentes  manières  d'envisager  les  plantes 
que  nous  venons  de  passer  en  revue,  constituent 
en  quelque  sorte  la  partie  spéculative  de  la  bota- 
nique; mais,  comme  toutes  les  sciences,  celle  qui 
nous  occupe  peut  et  doit  être  envisagée  également 
dans  ses  rapports  plus  ou  moins  immédiats  avec  nos 
besoins.  De  là  est  née  la  Botanique  ai>pliqué€  ou 
Technologie  vëgétnle.  Etudiée  au  point  de  vue  spé- 
cial de  ses  applications  possibles,  la  botanique 
peut  se  pnrtagcr  en  un  asses  grand  nombre  de 
subdivisions;  elle  sera  donc  m^dieaZe,  induxtrielle, 
agricole,  etc.,  suivant  qu'il  s'agira  des  espèces  les 
plus  utiles  i  l'homme,  soit  comme  aliments,  soit 
comme  source  de  produits  utilisables  dans  les  arts 
et  l'industrie,  ou  de  remèdes  A  ses  maladies. 

Si  le  lecteur  veut  bien  réfléchir  un  Instant  aux 
considérations  qui  précèdent  et  en  même  temps  | 


aux  moyens  d'action  dont  peut  disposer  l'agriesU 
ture,  il  lui  paraîtra  sans  doute  ooe  la  botaniqie 
est  pour  cette  brancbe  de  l'activité  hnm^ne  mt 
science  de  premier  ordre.  Mooi  sommes  henreme- 
ment  déjà  loin  du  temps  où  la  botanique  n'étiit 
considéree  par  le  grand  public  que  comme  un  dé- 
lassement agréable,  digne  tout  an  plus  d'arrêter 
l'attenUon  do  quelques  oisib,  et  ok  an  câÛm 
écrivain  pouvait  dire  dans  nn  traité,  d'nlleurs  jos* 
tement  considéré,  que  la  botanique  est  inutfle  1 
l'agriculteur,  qu'elle  ne  lui  peat  rendre  lucus 
service.  Il  nous  semble  an  contraire  que  dans  let 
nombreuses  applications  dont  cette  science  est  snt- 
ceptible,  la  plus  large  part  peut^tre  revient  i 
l'agriculteur,  pour  lequel  elles  sont  pour  unsi  dite 
de  tous  les  instants. 
Le  but  prochain  qu'il  se  propose  en  effet  est  la 

E réduction  en  grandes  masses  de  certains  végé- 
lux  qui  forment  comme  la  matière  première  de 
son  industrie,  puisqu'ils  doivent  fournir  à  l'hoams 
des  aliments  et  d'autres  objets  de  première  nécs^ 
sité,  soit  directement,  soit  par  llnlermédi^  des 
animaux  domestiijues  qnll  sait  retenir  et  mnlli- 
plier  autour  de  lui. 

S'il  en  est  ninN,  et  comment  en  douter,  l*8|i}- 
culteur  ne  saurait  irriver  i  la  meilleure  productioi 
possible  s'il  ignore  tout  des  êtres  sur  lesquels  doit 
se  répartir  son  activité.  Concevrait-on,  par  exem- 
ple, qu'un  mécanicien  e(tt  la  prétention  de  tïrerle 
parti  le  plus  profitable  des  bois  et  des  métaux  t'H 
n'avait  aucune  notion  précise  sur  leur  nature  et 
leurs  propriétés,  comme  snr  les  forces  dont  ïli 
peuvent  devenir  les  instruments? 

Est-ce  A  dire  pour  cela  que  nous  entendons  que 
l'agriculteur  doit  être  de  toute  nécessité  un  bota- 
niste consommé?  Loin  de  nous  cette  opinion  ex- 
cessive. Nous  sommes  convaincu  au  contraire  qoe 
si  la  connaissance  approfondie  des  plantes  coDiti* 
tue  pour  lui  nn  idéal,  ce  n'est  après  tout  qn'un 
idéal,  et  qu'en  fait,  une  foule  de  circonslancu  lui 
imposent  des  visées  plus  modestes.  La  science  spé- 
culative, seule  source  des  applications  féeondei, 
demande  des  aptitudes  spéciales,  un  temps  tou- 
jours considérable  dont  tout  le  monde  ne  dispose 
pas  ;  mais,  s'il  n'est  pas  donné  A  tous  d'approfandir 
ou  d'augmenter  son  domaine,  tout  homme  éclairé 
et  suflisamment  préparé  est  au  moins  capable, 
s'il  en  a  bien  compris  l'importance,  de  conaallie 
les  résultats  acquis  par  d'autres,  et  d'apprendre  i 
en  faire  son  profit. 

Il  nous  semble  d'ailleurs  évident  que  les  diverset 
branches  de  la  science,  malgré  leurs  intimes  rela- 
tions, seront  pour  lui  d'une  nécessité  différente. 
Que  si  l'anatomie,  la  ciassilkation,  par  exemple, 

Peuvent  être,  dans  leur  ensemble,  considérées  ^ 
aftriculleur  comme  des  sHences  de  luxe,  il  oen 
faut  pas  moins  conclure  que  les  détails  se  rappor- 
tant aux  plantes  qu'il  cultive  ou  i  ct^es  qu'il  doit 
éearter,  lui  seront  ehiiqne  jour  néemsaires,  M 
serait-ce  que  pour  se  mettre  a  mémo  d'en  distia- 
guer  les  espèces  ou  variétés  usuelles.  Il  ne  nous 
semble  pas  rationnel  de  penser  que  ragricnllure 
moderne,  s'im mobilisant  dans  le  passé,  doive  w 
borner  A  l'emploi  perpétuel  des  plantes  quiluinnt 
été  transmises,  et  il  est  peut-être  permis  de_ croire 

3ue  c'est  tout  aussi  bien  dans  le  choix  judicieux, 
ans  l'adaptation  bien  conduitede  nouveauxNtjeU, 
en  même  temps  que  dans  le  perfectionnement  det 
méthodes  culturaîes.  qu'elle  trouvera  iDO  sovee 
encore  inconnue  d'activé  prospérité. 

Puisque  les  plantes  sont  soumises,  pour  leur  ac- 
croissement et  leur  multiplication,  A  certainesloù 
déterminées,  quel  meilleur  guide  pourrons-non» 
suivre  que  la  physiologie,  qui  seule  peut  nous  e^ 
soigner  les  aliments  qull  faut  leur  fournir  de  pré- 
férence, comment  on  m<  dîRe  au  besoin  les  (M- 
ditions  capables  de  produira  le  résultat  le  Qos 
satisfaisant,  quelle  est  l'époque  la  plus  IkToraNit 


Digitized  by  Google 


BOTRYTIS 


—  801  — 


BOUC 


du»  le  milieu  où  l'on  opère,  pour  aemer,  pour 
commencor  la  récolte  1 

Qui  ne  voit  le  parti  aae  le  caltÎTatear  pourra 
tirer  des  connaissances  relatÏTes  aux  maladies  dont 
De  sont  que  trop  souvent  accablées  certaines  de 
nos  plantes  cultivées?  K'est-ce  pas  par  les  études 
de  cet  ordre  qu'on  peut  espérer  voir  se  substituer 
A  un  empirisme  souvent  ridicule  un  ensemble  ra- 
tionnel de  moyens  curatifs  ou  prophylactiques'? 
Les  preuves  de  la  justesse  de  ces  vues  se  multi- 
plient d'ailleurs  heureusement  tous  les  jours  bous 
nos  yeux. 

S*agtt-il  d'essayer  l'introductioD  dans  nos  cul- 
turas  de  quelque  plante  exotique  mal  connue  ou 
inconsidérément  vantée,  c'est  encore  dans  ses 
connaissances  acc|uises  sur  la  géographie  des  vé- 
gétaux, sur  les  lois  qui  président  à  leur  distribution 
que  l'agriculteur  pourra  trouver  sinon  toi^ourt  la 
eertituoo»  tout  au  moins  de  fort»  présomptions  snr 
la  pins  ou  moins  grande  opportunité  des  efforts  i 
tenter.  Combien,  hélas  !  nous  pourrions  citer 
d'exemples  de  ces  essais  infructueux  dans  lesquels 
les  notions  les  plus  faciles  i  acquérir  eussent  oTÏté 
i'Ieurs  auteurs  une  perte  d'argent  souvent  pénible 
et  de  temps  toujours  irréparable  1 

Hais  il  nous  faut  arrêter  ici  ces  considérations 
tris  sommaires  dont  le  développement  nous  en- 
traînerait bien  au  deU  des  limites  que  nous  de- 
vons nous  imposer,  et  notre  plus  vif  désir  est  que 
le  lecteur  conclue  avec  nous  que,  bien  loin  d'être 
pour  lui  une  occupation  futile  ou  sans  autre  uti- 
lité prochaine  que  la  satisfaction  éventuelle  d'une 
vaine  curiosité,  l'étude  bien  comprise  de  la  bola- 
nique,  marchant  de  pair  avec  les  autres  connais- 
sances dont  l'agricultonr  digne  de  ce  nom  doit  se 
nnnlr,  fkcilitera  certainement  sa  tàebe  en  soute- 
nant ses  efforts  et  éclairant  sa  voie  ;  que  la  pra- 
tique n'est  rien  ou  bien  peu  de  chose  sans  la  uiéo- 
rie  ifui  la  dirige,  projetant  autour  d'elle  une  saine 
lumière  que  ne  saurait  donner  tout  ce  fatras  de 
recettes  souvent  contradictoires  ou  niaises  qui  for- 
ment bien  souvent  à  elles  seules  le  maigre  bagage 
de  ces  empiriaucs  prétentiedx  chei  lesquels  se 
masquent  sous  le  titre  pompeux  iepraticiempurt, 
et  la  pauvreté  de  leurs  moyens  et  lo  vide  de  leur 
esprit.  E.  M. 

BOTBTTIS  {botanique).  —  Nom  donné  autrefois 
&  un  genre  de  champignons  dans  lequel  on  ran- 

feait  un  erand  nombre  d'espèces,  qui  en  ont 
té  séparées  plus  tard.  Quelques-unes  de  ces 
espèces  sont  importantes  à  connaître  pour  les  agri- 
culteurs. Ainsi  le  Botrylië  boMiana,  qui  cause  la 
muBcardioe  des  vers  à  soie,  est  un  Stnehylidium 
(vov.  ce  mot);  le  B.  infestani,  qui  détermine  la 
maladie  des  pommes  de  terre,  asiait  Peronospora 
(Toy.  ce  mot). 

•OTTEL&GB.  —  Le  bottelage  a  pour  objet  de 
réunir  le  foin  ou  la  paille  en  bottes  régulières  de 
poids  égal.  L'ouvrier  qui  exécute  ce  travail  est  ap- 
pelé boTteleur.  On  exécute  le  bottelage  pour  le 
foin,  soit  dans  las  prairies  après  le  fanage,  soit  dans 
les  greniers;  pour  la  paille,  immédiatement  après 
le  battage.  Ûn  bottelage  régulier  permet  au  culti- 
vateur d'apprécier  à  peu  près  exactement  sa  ré- 
colte de  fom  et  par  conséquent  de  connaître  ses 
ressources  en  fourrages.  Pour  la  vente,  la  bottelage 
est  indispensable. 

Pour  que  le  foin  bottelé  se  conserve  bien,  il  faut 
qu'il  soit  sec  au  moment  de  l'opération  ;  autrement 
l'intérieur  de  la  botte  moisit  faeilamsnt. 

Le  bottelaae  s'exécute  le  plus  souvent  i  la  main. 
La  régularité  des  bottes  dépend  île  l'habileté  do 
l'ouvrier.  Le  poids  varie  suivant  les  usages  locaux, 
U  est  génénuement  de  5  ou  de  10  kilogrammes  ; 
rarement  les  bottes  dépassent  ce  dernier  poids. 
On  lie  les  bottes  de  foin  avec  un  ou  plusieurs  liens 
de  foin  tressé;  on  emploie  généralement  le  foin 
de  la  partie  supérieure  dea  moulons.  On  ne  met 


qu'un  lien  quand  le  foin  est  destiné  h  la  consoni- 
matton  dans  la  ferme  ;  on  en  met  trois  quand  il 
doit  être  vendu.  Les  bottes  de  paille  se  lient  avec 
quelques  brins  de  paille  tressée  ;  suivant  la  lon- 
uour  des  tiges,  on  met  un  ou  deux  lions  ;  le  poids 
es  bottes  est  généralement  de  10  kilogrammes. 
On  construit  aujourd'hui  des  appareils  pour  le 
bottelage  mécanique.  Ces  appareils,  qu'on  appelle 
biitleleuscs,  se  composent  d'une  caisse  mécanique  A 
claire-voie,  à  laquelle  on  peut  igouter  une  romaine 
pour  peser  les  bottes.  De  petits  ressorts  sont  flxés 
a  la  partie  inférieure  de  la  caisse  qui  reçoit  les 
foins  ou  les  pailles,  et  d'autres  ressorts  se  rabattent 
pour  former  couvercle  à  volonté.  Los  liens  sont 
passés  sous  les  ressortsdu  fond  ;  lorsque  la  caisse  est 
reihplie,  on  accroche  tes  deux  ressorts  supérieurs 
au  levier  d'une  pédale  ;  en  appuyant  avec  le  pied 
sur  celle-ci,  on  serre  U  botte  ;  puis,  saisissant  les 
deux  exbémités  de  chaque  lien,  on  les  tord.  On 
décroche  les  ressorts  fixés  i  la  pédale  et  l'on  sort 
la  butte  toute  faite.  La  réduction  du  volume  est 
environ  d'un  tiers  sur  le  bottelage  à  la  main.  Lors- 
que la  botteleuse  est  en  môme  temps  pesouse,  le 

Sesage  de  la  botte  est  fait  avec  un  fléau  de  romaine 
xé  derrière  la  caisse.  Le  poids  est  suspendu  à 
l'aide  de  crochets  entrant  dans  des  trous  dont  la 
distance  est  calculée  par  demi-kilogramme. 

Les  bolteleuses  i  deux  liens,  faisant  des  bottes 
de  i  à  6  kilogrammes,  d'une  longueur  de  75  cen- 
tim&lres,  sont  principalement  usitées  dans  le  Nord, 
l'Ëst,  l'Ouest  et  le  Sud-Ouest.  Los  bottoleuses  de 
5  i  7  kilogrammes,  sont  recherchées  dans  les  envi- 
rons de  Parts  et  dans  les  régions  qui  approvision- 
nent la  capitale.  D'autres  bottcleuses,  également  A 
trois  liens,  mais  A  caisse  plus  largo  et  ayant  des 
ressorts  plus  longs,  pouvant  hire  des  bottes  de 
10  kilogrammes,  sont  usitées  dans  le  centre  et 
dans  les  Charentes,  ainsi  que  dans  une  partie  de 
la  Dordogne.  En  Provence  et  en  Languedoc,  on 

firéfère  généralement  des  modèles  plus  courts, 
aisant  des  bottes  de  3  kilogrammes  A  3  kilogr.  1/3 
avec  un  seul  lien.  H.  S. 

BOTTBLOIl  A  ASPESeES.  —  Voy.  AaPBRfiE. 
BOTTIN  (biographie).  —  Sébastien  Bottin.  né  A 
Griinonviller  (Henrthe)  en  1764,  mort  en  1853,  a 
publié  dans  plusieurs  recueils  de  Sociétés  agricoles 
et  dans  les  Anmde*  de  FagricuUure  franpaite,  un 
grand  nombre  -de  mcmoiros  sur  beaucoup  de  ques- 
tions agricoles.  Les  principaux  sont  ;  un  Mémoire  . 
sur  Vemploi  de»  déjeetiow  comme  engrai*  (1815), 
des  Etude»  sur  la  culture  de  l'orme  dan»  le  dépar- 
tement du  Nonl  <1806),  et  sur  la  dixlillation  des 
pomma  de  terre  et  les  avantage»  au'eile  procure 

Îour  ta  euBure  de*  terre*  (1816).  II  hit  élu,  en 
835,  membre  titulaire  de  la  Société  nationale  d'a- 
griculture. U.  S. 

BOUG  {iootechnie).  —  C'est  le  nom  do  m&le  de  la 
chèvre.  Le  bouc  ne  diffère  pas  seulement  de  celle* 
ci,  dans  toutes  les  espècescaprines,  par  ses  organes 
sexuels.  Il  a  le  squelette  plus  fort,  la  téte  plus  grosse 
et  les  membres  plus  volumineux.  Chez  les  espèces 
qui  sont  pourvues  de  cornes,  les  siennes  sont  tou- 
jours plus  longues  et  plus  larges  A  la  base,  ainsi 
que  dans  toute  leur  étendue.  Ses  poils  sont  aussi 
plus  longs  et  plus  grossiers  sur  tout  le  corps,  mais 
particulièrement  A  la  barbe  du  menton,  dont  une 
espèce  est  toutefois  dépourvue,  aussi  bien  cbes  le 
maie  que  ches  la  femelle,  quoique  les  naturalistes 
on  aient  fait  l*uD  des  caractères  distinctifs  du  pré- 
tendu genre  Capn»  par  rapport  au  genre  On*  on 
des  br«>is. 

La  peau  du  boue  exhale  invariablement  une 
forte  odeur  qui  lui  est  tout  A  fait  particulière  et  qui 
est  celle  de  la  matière  que  sécrètent  ses  glandes 
grasses  on  sébacées.  On  l'appelle  pour  ce  motif 
odeur  de  boue.  Elle  est  due  a  celles  mélangées  des 
acides  gras  eapriqne,  eaprolqne  et  capriltque  dé- 
couverts par  M.  Ghovreu,  et  qui  entrent  pour  la 


Digitized  by  Google 


BOUCAGE 


—  8fi2- 


BOUCHEiUE 


plDS  forte  part  dans  le  produit  des  glandes  de  la 
peau  du  bouc.  Un  préjugé  populaire  Tort  répandu 
fait  attribuer  à  cette  odeur  une  inllaeace  ny^ié- 
nique  dans  les  troupeaux  de  moutons.  Elle  préier- 
verait  ceux-ci  des  maladies  infectieuses,  (/est  pour- 
quoi souTent  un  bouc  partage  leur  habitation  et 
les  mit  au  pâturage,  dans  plusieurs  régions  de  la 
France. 

L'ardeur  génésique  du  boac  est  proverbiale.  îfon 
seulement  n  la  ressent  impétueusement  pour  les 
femelles  de  son  espèce,  mais  encore  pour  les  bre- 
bis avec  lesquelles  il  s'accoupte  volontiers,  quand 
elles  tout  en  rut.  Le  fait  n'est  pas  rare  dans  les 
troupeaux  dont  on  vient  do  parler.  Cot  accouple- 
ment est  fécond  (voy  CHABtN).         A.  S. 

BOUGAfiB  {botani'iue).  —  Genre  de  plantes  de 
la  famille  des  Ombellifères,  dont  quelques  espèces 
se  renconbvnt  communément  dans  les  pfttures  eA 
France.  La  principale  est  le  grand  boucageiPim- 
pinella  magna),  plante  herbacée  vivace,  qui  con- 
stitue un  excellent  fourrage  pour  les  bètes  bovines 
au  printemps  et  au  commencement  de  l'été;  le 
grand  buucage  croit  très  bien  dans  les  sols  cal- 
caires les  plus  maigres.  —  L'anis  (voj.  ce  mot) 
appartient  au  genre  boucage. 

■OUGHB,  —  Ce  mot  a  deux  acceptions  :  il  sert 
a  désigner,  tout  à  la  fois,  l'ouverture  antérieure  de 
l'appareil  digestif  et  la  cavité  qui  lui  fait  suite, 
dans  laquelle  les  aliments  introduits  subissent, 
iouB  l'action  combinée  des  dents,  de  la  salive  et 
des  autres  produits  de  la  sécrétion  buccale,  les 
modifications  physiques  et  chimiques  préparatoires 
de  la  digestion  proprement  dite,  dont  les  organes 
essentiels  sont  l'estomact  le  tube  digestif  et  ses 
annexes  glandulaires. 

Au  point  de  vue  du  fonctionnement  régulier  et 
complet  de  l'appareil  digestif,  qui  tient  l'animal 
sous  sa  dépendance,  quels  que  soient  les  produits 
qu'il  donne,  l'intégrité  de  l'appareil  buccal  a  une 
importance  principale,  chez  les  herbivores  surtout, 
car,  dans  ces  espèces,  la  trituration  aussi  complète 

Sue  possible  des  matières  alimentaires  est  lacon- 
ition  nécessaire  pour  que  les  éléments  nutritifs 

3u'elles  renferment  subissent  l'action  dissolvante 
es  dlITérenls  liquides  de  l'cittomac  et  de  l'intestin 
et  puissent  être  absorbés.  Point  do  dissolution  pos- 
sible de  ces  éléments  et,  parlant,  point  d'absorp- 
tiou,  s'ils  n'ont  pas  été  séparés  de  leur  gangue  par 
la  trituration  des  meules  dentaires,  comme  la  farine 
des  enveloppes  des  grains  qui  la  contiennent. 

Les  faits  d'observation  cliniifue  témoignent  bien 
de  l'étroite  corrélation  qui  existe  entre  l'intégrité 
de  l'appareil  de  la  mastication  et  le  bon  entretien 
de  l'animal,  voire  son  état  de  santé.  Que  sur  un 
cheval,  par  exemple,  la  carie  d'une  dent  molaire 
mette  obstacle  à  ce  que  la  mastication  s'effectue 
régulièrement,  les  aliments  seront  déi^utis  impar- 
fkilemout  broyés,  et  une  partie  de  la  matière  nu* 
trilive  qu'ils  ronferm"nt  restera  inemployée  pour 
la  nutrition  et  sera  rejetée  avec  les  excréments. 
De  là,  en  fait,  rinsufHsance  de  l'alinieotalion,  en- 
traînant celle  de  la  rériaration  et,  conséquent  me  ut, 
la  diminution  des  aptitudes  de  l'animal  à  produire 
ce  qu'il  doit  donner,  soit  en  travail,  soit  en  viande, 
Boit  en  lait,  etc. 

L'irrégularité  du  fonctionnement  de  l'appareil 
masticateur  peut  procéder  d'autres  causes  que  la 
carie  dentaire.  Il  sulltt  souvent  pour  mettre  obstacle 
au  jeu  régulier  dn  cet  appareil  que  les  dents  soient 
d'inégale  hauteur;  que,  faute  d'une  usure  sufll- 
sante  dans  toute  l'éti-ndue  de  leur  tahie  de  frotte- 
ment, leurs  bords  soient  trop  trancliaots  et  garnis 
d'aspérités  aiguës  qui  blessent  soit  les  joues,  soit 
la  langue. 

Ce  sont  li  des  dispositions  anormales,  très  rares 
sur  les  jeunes,  mais  qui  s'accusent  d'autant  plus 
que  les  animaux  sont  plus  avancés  en  à^re  et  que, 
par  suite,  leur  appareil  masticateur  s'est  davantage 


t}étérioré.  De  graves  complications,  du  cflté  de 
l'appareil  digestif,  peuvent  être  la  conséquence  de 
cette  détérioration.  II  n'est  pas  rare,  en  effet,  que 
les  aliments  fibreux,  incomplètement  divisés  par 
l'action  des  dents,  se  |>elotonnenl  par  le  feutrage 
entre  eux  de  leurs  brins  déglntis  trop  longs  et 
constituent  des  pelotes  obturatrices  qui  donDent 
lieu  à  des  coli<iueB  mortelles;  ou  encore  qu'îb 
s'accumulent  dans  le  sac  du  cncum,  s'y  empilent 
et  y  forment  une  masse  résistante  que  la  contrac- 
tion des  parois  de  cet  intestin  est  impuîasanle  è 
fractionner  et  à  dé|tlacer.  D'où  les  ruptures  pos- 
sibles de  ces  oarois  et  la  mort  fatale  A  leur  suite. 
Ces  considérations  suffisent  pour  montrer  l'im- 

Cortance  du  fonctionnement  régulier  de  l'appareil 
uccal  considéré  dans  son  ensemble,  et  la  néces- 
sité de  remédier,  par  des  moyens  apiu-opriés,  tels 
que  l'extirpation  des  dents  cariées  et  le  nivelle- 
ment de  celles  qui  sont  irrégulières,  à  l'action  des 
causes  qui  peuvent  mettre  obstacle  à  ce  fonction- 
nement. H.  B. 

BOUGHEItlB.  —  Le  terme  de  boucherie  s'ap- 
plique tout  i  la  fois  i  l'industrie  de  la  préparation 
et  au  commerce  de  la  viande  (voy.  ce  mot).  Ceux 
qui  er  ent  cette  industrie  ou  ce  commerce,  ou 
les  di  ux,  sont  également  qualifiés  de  bouchers.  Le 
boucher  qui  est  seulement  industriel,  qui  achète 
aux  engraisseurs  les  animaux  sur  pied  pour  les 
abattre,  préparer  leur  viande  et  la  vendre  par 
quartiers  ou  à  l'état  de  ce  qu'on  appelle  Tiande 
nette,  ainsi  que  les  abats  ou  parties  du  corps  au- 
tres gue  la  viande,  les  viscères,  le  suif,  la  peao, 
les  pieds,  etc.,  celui-IA  est  no  boucher  en  grea. 
qu'on  a  pris  à  Paris  la  coutume  d'appeler  bouelur 
chevUtard. 

Cette  expression,  qui  est  de  l'aifot  de  métier, 
vient  de  ce  que,  dans  les  abattoirs  (voy.  ce  mot), 
la  marchandise  est  exposée,  pour  la  mise  en  vente, 
pendue  â  des  chevilleB  fichées  le  long  d'une  tra- 
verse, chevilles  qui  sont  maintenant  le  plus  sou- 
vent remplacées  par  des  crochets. 

Celui  qui  achète  sa  viande  au  cbevillard  pour  la 
vendre  aux  consommateurs,  ou  pour  mieux  dire 
qui  ne  tue  pas  lui-même  les  animaux,  est  un  bou- 
clier détaillant.  Il  a  ce  qu'on  nomme  un  étal  on  tme 
boutique  sur  la  rue,  où  sa  marchandise  se  débite 
par  morceaux. 

La  boucherie  n'opère  que  sur  les  Bovidés  et  les 
Ovidés,  exreptîoDnellementsur  les  Equidés,  depuis 
t^a  ce  qu'on  appelle  l'Iiippophagie  ou  consomma- 
tion de  la  viande  de  cheval  s'est  un  peu  dévelop- 
pée. La  préparation  et  la  vente  de  la  chair  et  des 
issues  de  porc  sont  du  ressort  de  la  charcuterie 
(voy.  ce  mot). 

Il  estd'une  grande  utilité  pour  les  agriculteurs, 
producteurs  de  viande,  d*  Ira  au  courant  de  ce  qui 
concerne  la  boucherie,  tant  pour  la  parlin  indus- 
trielle ou  techniq^ite  que  pour  la  partie  commer- 
ciale. Ayant  à  traiter  avec  les  bouchers  de  la  rente 
de  leurs  produils,ils  seront  d'autant  mieux  en  me- 
sure de  débattre  leurs  intérêts  et  de  les  faire  pré- 
valoir, qu'ils  auront  une  connaissance  plus  com- 
plète des  faits  qui  déle  minent  la  valeur  pratique 
')o  cos  produits.  S'ils  sont  étrangers  à  cette  con- 
naissance, ils  n'auront  aucun  mnyen  ite  r^pendre 
aux  arguments  employés  pour  dépréci>^r  leur  mar- 
chandise, et  tout  naturellement  la  partie  adverse 
abusera  de  ses  avantuges.  D'un  autr»  cêté,  s'ils 
ignorent  ou  ne  connaissent  qalmjiarbitement  las 
éli-raents  complexes  de  la  condibon  commerciale 
(te  cette  marchandise,  ils  se  laisseront  entraîner, 
comme  on  on  a  vu  sauvent  des  exemples,  à  récla- 
mer abusivem«'nt  des  réglemenlatinus  qu'ils  croi- 
ront propres  é  sauvegarder  leurs  intérêts  et  qnî 
n'ont  au  contraire  jamais  pu  que  iRur  nuire. 

Les  bouchers  appréciant  la  valeur  des  animaux 
sur  pied  qu'on  leur  offre,  d'après  l'état  d'eniprais- 
semeot,  qu'ils  jugent  par  les  maniements  {yaj.  ce 


Digitized  by  Google 


UOUCUERIE  ^  863  — 

mot),  d'après  la  race  et  la  variété  à  laquelle  ils 
appartienni'Dt  et  d'après  le  poids  vif  individuel. 
Les  niiliiins  acquises  pur  l'oxamen  compétent  sur 
ces  divers  points  permotlent  de  déterminer  avec 
une  a(iproxiniation  sutTisame  le  rendement  àn  su- 
jet en  viaTide  nette  (vu}-.  Rendëiient)  et  la  qualité 
de  celte  viande. 

Sur  li^s  ijiarchés,  la  coutume  est  d'admettre  trois 
qualité^  pour  les  bêtes 
exposées  en  vente, 
dont  les  mercuri;iles 
ofïlcielles  indiquent  les 
prix  moyens  :  ta  pre- 
mière, ta  deuxième  et 
ta  troisième.  Ln  qua- 
lité et  le  rendement 
ou  la  propiirlion  de 
viande  nette,  ou  le 
poids  des  quatre  quar- 
tiers par  rapport  au 
poids  vir,  vont  ordi- 
nairement ensemble. 
Les  sujets  qui  rendent 
la  plus  donnent  d'ha- 
bitude la  viande  do 
première  qualité,  celle 
qui  se  paye  le  plus  cher 
au  kilugramnie.  C'est 
ceux  qui  ont  la  meil- 
leure conroniialion, 
où  les  morceaux  de 
troisième  catégorie 
sont  réduits  à  la  plus 
Taible  proportion,  et 
qui  sont  le  mieux  en- 
graissés. Il  y  a  donc  toute  raison  pour  que  le  bou- 
cher les  paye  le  plus  cher  au  kilogramme  de  poids 

vir. 

Les  catégories  de  viande  ont  été  établies  par 
l'usage,  dans  le  commerce  de  la  boucherie,  d'après 
l'appréciation  des  con^onimuteurs.  Elles  varient 
dès  lors  comme  les  habitudes  et  les  goûts  de  ceux- 
ci.  Dans  le  corpn  de  l'animal  elles  ne  sont  pas  par- 
tout délimitées  de  la  même 
façon.  Tous  les  morceaux 
qui,  à  la  boucherio  de  Pa- 
ris, que  l'on  peut  prendre 
ctnume  le  tvpe  des  habi- 
tudes françaises,  font  partie 
de  la  première  catégorie 
de  viande,  ne  sont  point 
l'objet  de  la  même  estime 
à  la  boucherie  de  Londres, 
par  exem[>lc,   ou  à  celle 
de  Berlin.  Nous  autres  Fran- 
çais, nous  estimons  pour  en 
faire  du  bouilli  ou  du  bœuf 
à  la  mode  (deux  mets  natio- 
naux), des  morceaux  que 
les  Anglais  et  les  Allemands 
relèguent  au  second  rang. 
11  y  a  chei  nous  comme 
ailleurs  quelques  variantes 
dans  la  coupe  des  quartiers 
de  bœuf  à  l'étal  du  bou- 
cher pour  le  débit  à  la 
clientèle  ;  mais  cela  peut  se 
ramener  asseï  exactement 
aux  deux  schémas  repré- 
sentés par  les  ligures  f>83 
et  G8i,  où  les  morceaux  sont  classés  par  le  chiffre 
qui  les  désigne  dans  la  catt^gorie  à  laquelle  ils  ap- 
partiennent. On  y  voit  que  les  morceaux  de  la  por- 
tion inférieure  des  parties  indiquées  par  les  chiffres 
1,  3  et  6  (fig   QSé),  appartenant  à  la  première 
catégorie  française,  passent  en  Angleterre  et  en 
Allemagne  dans  la  deuxième  (flg.  681). 

Il  est  clair,  d'après  cela,  que  le  type  idéal  de  la 
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belle  conformation  pour  la  boucherie  ne  peut  point 
litre  le  même  dans  les  trois  paya,  et  qu'on  se  trompe 
lorsqu'on  nous  présente  le  courtes-cornes  anglais, 
dit  Uurham,  comme  réalisant  ce  type.  Cela  peut 
être  en  son  pays,  non  dans  la  nâtre.  Il  est,  pi  ur 
cela,  naturellement  trop  faible  dans  ses  quartiers 
de  derrière  et  par  là  ne  répond  point  suflisammcnt 
aux  exigences  de  la  boucherie  française.  Ainsi, 


Fig.  683.  —  Coupa  du  bœuf  k  la  bouclierie  de  Paris  :  1,  ï,  3,  4,  S,  6,  V,  première  colt^eori* 
ét  viande;  7,  8, 10, 15,  denxioine  catégorie;  11, 13,  18, 14,  Iroiaiboie  calénirle. 


tandis  que  nos  bœufs  des  variétés  françaises  ren- 
dent toujours  au  delà  de  10  pour  lOU  de  leur  viande 
nette  en  première  catégorie,  les  meilleurs  conrtes- 
cornes  ne  dépassent  pas36pour  100,  dans  les  mêmes 
conditions,  bien  entendu  Cela  résulte  des  re- 
cbeiches  poursuivies  par  la  commis^on  chargée 
de  suivre  le  rendement  des  animaux  gras  primés 
au  concours  général  de  Paris. 


Fig.  081.  —  Coups  du  IxBuf  k  In  boach«rie  de  Londres  :  1,  première  catégorie  ; 
9,  deuxième  catégorie;  3,  tronlÈme  cat^^rie. 


Le  sujet  qui  a  les  morceaux  de  troisième  catégo- 
rie réduits  aux  plus  faibles  proportions,  et  avec  cela 
ceux  de  première  atteignant  les  pins  fortes,  a  donc 
nécessairement  la  plus  grande  valeur  commerciale, 
dans  la  même  race  et  au  même  état  d'engraisse- 
mt;nt,  c'est-à-dire  avec  la  même  qualité  de  viande. 

Le  boucher,  pour  établir  sen  calculs,  doitappré- 
cierà  vue  d'oeil  le  poids  vif  deTanimal.  11  ne  peut» 
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nns  cela,  déterminer  à  quel  poids  de  viande  s'é- 
lèvera le  reodeinent  probable,  d'après  lequel  il 
fixe  son  prix  maximum.  Rien  de  plut  Tacile,  pour 
l'engraisseut',  que  d'éviter  la  diluculté  de  cette 
apprîSeiatioB  à  l'estime.  Il  lui  sudlt  de  se  pourvoir 
d  une  bascule  de  pesage  et  d'y  faire  passer  ses  ani- 
maux avant  de  les  envo<rfir  au  marché  ou  de  let 
mettre  en  vente  chez  lui.  On  ne  saurait  trop  se 
déAerdas  indications  fournies  par  le*  procédés  çuî 
ont  élé  préeoniiéa  pour  passer  du  volume  an  poids 
Tif  et  même  an  renderoont.  Les  variitions  iadivi- 
duelles.tans  parler  do  celles  qui  se  montrent  entre 
les  races,  sont  tellement  (^andes,  qu'elles  exposent 
aux  erreurs  les  pius  préjudiciables.  Le  ruban  de 
Dombasîe,  qui  a  joui  en  ce  genre  d'une  certaine 
réputation,  donne  des  écarts  de  plus  de  50  kilo- 
grammes, comme  nous  l'avons  souvent  vérifié.  11 
en  est  de  même  de  tous  1rs  autres  rubans  métriques 
analogues.  Les  tables  de  Quételet,  cnlculéi'S  pour 
les  besoins  de  lu  perception  des  droits  d'octroi  en 
Belgique,  peuvent  avoir  leur  utilité  i  ce  point  de 
vue,  où  la  grande  approximation  n'est  pas  absolu- 
ment nécessaire»  bien  que  l'emploi  de  la  bascule 
ne  prendrait  guire  plus  de  temps.  Mais  dans  le 
commerce  des  animaux  de  boucberie,  quand  on  ne 

EBUt  point  pratiquement  recourir  au  pesage  direct» 
n'j  a  que  l'habitude  acquise  par  un  long  exercice, 
par  un  apprentissage  bien  conduit,  qui,  en  faisant 
l'éducation  de  l'œil,  puisse  le  suppléer.  Les  bon- 
çhers  cbevillards  du  marché  de  Paris  se  montrent 
sous  ce  rapport,  ainsi  que  les  commissionnaires  en 
bestiaux,  d  une  grande  habileté. 

Il  ne  peut  y  avoir  que  des  avantages  pour  le  pro- 
ducteur à  acquérir  loi-mèroe  cette  baoileté.  £lie 
lai  servira  toutefiHs  surtout  pour  acheter  ses  ani- 
maux d'engrais,  car  il  vaudra  toujours  mieux,  pour 
vendre  les  animaux  gras,  ne  point  s'en  rapporter 
à  l'estime,  du  moment  qu'il  est  si  facile  de  les  peser. 

l>oar  les  moutons,  les  choses  sont  plus  simples. 
Les  maniemenU  sont  moins  nombreux  et  les  formes 
corporelles  qui  correspondent  aux  plus  forts  ren- 
dements présentent  moins  de  diffîculté  d'apprécia- 
tion. La  largeur  des  épaules,  du  dos  et  des  lombes, 
l'épaisseur  des  gigots  sont  facilement  visibles,  et 
le  fond  des  choses,  pour  le  reste,  n'est  point  diffé- 
rent. L'évaluation  du  poids  vif  à  l'estime  est  moins 
difflcile,  les  écarts  entre  les  individus  étant  moins 
grands;  et  d'ailleurs,  comme  on  peut  toujours  es- 
sayer de  soulever  le  corps  d'un  mouton,  de  le 
soupeser,  comme  l'on  dit,  la  notion  directe  du  poids 
peut  ici  être  perçue. 

La  préparation  des  viandes  pour  la  vente  i  l'étal 
se  fait  dans  des  tueries  ou  abattoirs  privés  ou  pu- 
blics. Dans  les  villes,  les  abattoirs  publie*  se  sub' 
stituent  de  plus  en  plus  aux  tueries  privées,  en  vue 
de  sauvegarder  la  sahibrilé.  Chaque  ftoneher  ;  jouit, 
en  payant  une  redevance,  d'un  échaudoir.  Lesbètes 
y  sont  abattues  selon  le  procédé  préféré,  assom- 
moment  ou  énenrement,  suivi  de  snignée  pour  les 
bœufs,  égorgement  pour  les  veaux  et  pour  les  mou- 
tons; puis  on  leur  live  la  peau,  après  les  avoir 
■oufliés  (voy.  AUTAfiC).  Les  avantages  et  les  in- 
convénients de  cette  dernière  opération  ont  été 
discutés.  On  a  prétendu  que  Tait  introduit  par  in- 
sulflation  dans  le  tissu  conjonctif  sous-cutané  et 
interstitiel  ne  pouvait  manquer  de  faciliter  l'alté- 
ration de  la  viande,  en  y  introduisant  des  germes 
de  putréfaction.  A  cela, les  beuehert  ont  repondu 
avec  raison  que  la  viands  des  animaux  soufllés  a 
beaucoup  meilleur  aspect,  (]ue  sa  couleur  est  d'un 
rouge  plus  vif  et  que  leur  clientèle  la  préfère  ainsi  ; 
que  d'ailleurs  l'expérience  leur  montre  qu'elle  ne 
se  conserve  pas  moins  bien,  au  contraire. 

Avant  que  la  peau  soit  complètement  détachée, 
alors  qu'elle  adhère  encore  au  dos  et  i  la  partie 
supérieure  du  cou,  l'animal  est  soulevé  par  le  train 
postérieur,  i  l'aide  d'une  pièce  de  bois  passée  sous 
les  tendons  de  ses  jarrets,  les  pieds  étant  détachés 


et  la  symphyse  pubienne,  que  les  bouchers  appel- 
lent catit,  ouverte  pour  permettre  l'écartcment 
des  membres.  Un  cAbie  attaché  à  la  partie  oit-diane 
de  la  pièce  de  bois  et  passant  sur  une  poulie  fixée 
au  plafond  s'enroule  sur  un  treuil  ou  sur  un  moufle 
et  élève  ainsi  progressivement  ranimai  î  mcsare 
que  la  ueau  est  détachée,  jusi|u'i  ce  qu'il  soit  pendu 
verticalement.  Ensuite  on  lui  ouvre  1  abdomen  pour 
en  extraire  les  viscj^res,  unsi  que  ceux  de  la  poi- 
trine, avec  le  suif  qui  entoure  les'  premîorSf  pais 
on  sépare  les  jiieds  antérieurs  et  la  tète.  Si  la 
couche  de  graisse  abus-cutanée,  la  couvarture,  est 
trop  épaisse,  on  en  enlève  une  partie,  qui  forme 
le  d^gnu;  sinon  l'animal,  bœuf,  vache,  veau  ou 
mouton,  reste  pendu  durant  un  certain  temps  dans 
l'échaudoir  ouvert,  puis  les  premiers,  les  gros,  sont 
fendus  A  coups  de  hache  par  la  tige  vertâirale,  en 
deux  moitiés,  dont  l'une  porte  te  nom  de  câté qmene 
el  l'autre  celui  de  côté  fauue-queue. 

Ainsi  préparés,  les  moitiés  et  les  sujets  entiers 
sont  poiîés  dans  la  pièce  où  se  trouvent  les  che- 
villes ou  les  crochets  auxquels  on  les  pend.  Ils  y 
restent  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  complètement  re- 
froidis parla  ventilation  etdcvenustontéfait  fermes, 
puis  en  cet  état  ils  sont  de  U  portés  i  l'étal.  S'ils 
y  arrivaient  trop  tùt,  la  viande  ne  se  conserverait 
point,  surtout  par  les  temps  chauds  et  orageux. 

Les  diverses  opérations  que  nous  venons  de  dé- 
crire sommairement  s'expriment,  dans  leur  en- 
semble, en  argot  de  boucherie,  par  la  locution: 
faire  un  bœuf,  un  veau  ou  un  mouton. 

On  admet,  sur  des  données  que  personne  n'a  ja- 
mais )iu  bien  contréler,  que  les  deux  cAtés  d'an 
bœuf  ou  les  deux  moitiés,  ainsi  préparés,  doivent 
avoir  une  valeur  qui  couvre  le  prix  d'achat  sur 
pied,  le  bénéfice  du  boucher  étant  représenté  par 
celle  du  suif,  des  viscères  ou  abats,  du  cuir,  des 
cornes,  des  pieds,  etc.,  des  isnues  en  un  mot,  que 
l'argot  appelle  emqmiime  çuartier.  Les  quatre  quar- 
tiers ou  la  viande  nette  d^in  bœuf  payé  1000  firancs 
sur  le  marché  doivent  ainsi  rendre  la  mdme  somme 
vendus  i  la  cheville,  et  l'on  pense  qu'il  en  est 
toujours  ainù. 

Ceux  qui  eonùdèrent  l'industrie  de  la  boucherie 
comme  une  industrie  k  part,  en  dehors  du  droit 
commun  et  devant  être  l'objet  d'une  réglementa- 
tion spéciale,  sous  prétexte  qu'elle  opère  sur  une 
denrée  de  première  nécessité,  se  sont  souvent  au- 
torisés de  la  supposition  pour  prétendre  que  les 
bouchers  font  ainsi  des  bénéflces  vraiment  excès* 
sifs.  D'un  autre  côté,  en  comparant  les  prix  de  la 
viande  i  l'étal  à  ceux  dos  animaux  sur  pied,  des 
producteurs  de  bétail  se  sont  fréquemment  posés 
en  victimes  des  bouchers.  On  n'a  cependant  jamais 
eu  l'idée  de  taxer  le  prix  des  animaux  sur  pied; 
mais  il  n'en  a  pas  été  ainsi  |>ourla  viande.  Tente- 
fois  les  marchés  au  bétail  gros  ont  été  durant  long- 
tem|is  fortement  réglementés.  Ils  étaient  pourvus 
de  facteurs  ofOciels,  par  l'intermédiaire  desquels 
toutes  les  ventes  devaient  se  fuire.  I.cs  producteurs 
s'en  plaignaient  et  avec  grande  raison.  Les  bon- 
chars  n'avaient  cependant  ni  plus  ni  moins  droit 
(qu'eux  à  la  liberté  de  leur  industrie,  et  quand  cette 
liberté  a  été  enfin  reconnue  et  assurée,  ce  ne  fut, 
de  la  part  des  pouvoirs  publics,  qu'un  acte  jd'équité 
et  de  bonne  administration. 

La  vérité  est  d'abord  que  nul  n'est  en  mesure  de 
déterminer  le  bénéfice  moyen  que  procure  l'exer- 
cice de  l'industrie  de  la  boueherie.  Comme  pour 
toutes  les  autres,  il  dépend  de  l'habileté  de  l'in- 
dustriel. LA  où  celui-ci  se  ruine  sûrement,  cet  autre 
fait  sa  fortune.  On  s'en  peut  facilement  rendre 
eomjite  en  songewit  aux  connaissances  et  aux  ap- 
titudes que  cette  industrie  exige  et  que  noua  avons 
essayé  d'indiquer  dans  le  présent  article.  Celui  qui 
se  trompe  habituellement  dans  l'achat  des  ani- 
maux, par  exemple,  qui  estime  trop  haut  leur  poids 
vif  et  leur  rendement  probable,  quelque  grande 
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qae  soit  d'ailleurs  sa  capacité  technique,  a  bientdt 
perdu  les  capitaux  engagés  par  lui.  Ce  ne  sont  pas 
les  bouchers  seuls  qui  font  les  cours  sur  le  marché. 
Us  les  débattent  aTec  les  autres  intéressés,  avec 
lenn  vendeurs.  Us  ne  font  pas  davantage  ceux  de 
la  viande  i  l'étal,  puisque  pour  celle-ci  la  concur- 
rence est  entièrement  libre.  Jadis  les  bouchers 
remplissaient  une  sorte  de  fonction  publique,  leur 
nomore  était  limité  par  les  règlements  munici- 
paux. Ils  jouissaient  d'un  monopole.  On  comprend 
que  leur  marchandise  fût  alora  taxée.  C'était  un 
mauvais  sjslème,  mais  c'était  un  système.  Aujour- 
d'hui rien  de  pareil.  L'industrie  de  la  boucherie 
est  libre.  On  n'est  pas  plus  en  droit  de  discuter  et 
surtout  de  limiter  arbitrairement  ses  bénéflcesque 
ceux  de  la  fabrication  des  chaussures  ou  du  com- 
merce de  l'épicerie.  Quiconque  les  croit  très  éle- 
vés (en  quoi  U  se  trompe  sûrement  d'une  manière 
générale)  ne  rencontre  aucun  obstacle  légal  pour 
en  profiter.  Il  lui  est  loisible  d'exercer  la  profession 
de  boucher,  soit  en  gros,  soit  en  détail. 

Il  a  été  souvent  conseillé  aux  engraiseeurs  de 
bétail  de  faire  abattre  pour  leur  propre  compte 
leurs  animaux  et  de  mettre  en  vente  la  viande  de 
ceux-ci.  En  outre  de  l'avantage  qu'on  j  voyait  d'é- 
viter l'intermédiaire,  dont  il  est  un  peu  de  mode, 
ebei  certains  esprits  peu  familiarisés  avec  les  lots 
économiques,  de  penser  et  de  dire  du  mal,  on  fai- 
sait valoir  surtout  ceux  de  réduire  les  frais  de  trans- 
port et  de  retenir  à  la  ferme  les  résidus  et  les  dé- 
chets fertilisants.  L'institution,  à  Paris,  de  la  vente 
de  la  viande  à  la  criée,  a  eu  principalement  pour 
but  de  donner  satisfaction  aux  idées  ainsi  formu- 
lées. On  ne  peut  qu'approuver  cette  iusiitution,  de 
même  que  la  faculté,  qui  a  été  enfin  rendue  libre 
par  un  décret  de  1870,  de  colporter  dans  les  rues 
de  Paris  la  viande,  comme  le  poisson  et  les  autres 
denrées,  en  quête  d'acheteurs. 

11  est  bon,  en  efibt.  que  eaux  qui  croient  avan- 
tageux d'expédier  de  la  viande  nette  ptutAt  que  des 
animaux  vivants  ne  rencontrent  aucun  obstacle  ad- 
ministratif. L'expérience  aprouvé  toutefois  (et  cela 
était  facile  à  prévoir)  que  les  engraisseurs  de  gros 
bétail  n'avaient  guère  de  propension  à  suivre  le 
conseil  qui  leur  était  donné,  sachant  fort  bien  que 
les  calculs  sur  lesquels  ces  conseils  étaient  appuyés 
manquaient  de  base  sérieuse.  La  balle  A  la  criée 
n'est  approvisionnée  que  par  les  petits  bouchers 
forains  qui  tuent  des  animaux  de  qualité  inférieure 
et  parla  viande  de  ceux  qui,  dans  les  fermes,  sont 
abattus  d'urgence  pour  cause  d'accident  ou  de 
danger  plus  ou  moins  imminent  de  mort,  ce  qiu 
nécessite  une  inspection  attentive  de  ces  viandes, 
au  point  de  vue  de  la  salubrité.  De  ^andes  quan- 
tités en  doivent  être  saisies,  chaque  jour,  pour  les 
soustraire  i  la  eoiuomniation.  Penl4tre  raeme  dé- 
passe-t-on  le  but,  en  considérant,  sur  de  simples 
suppositions,  comme  insalubres  celles  qui  ne  le 
sont  en  réalité  point,  et  surtout  ceUeaqui  sont  ju- 
gées trop  faiblement  nutritives. 

Hais,  si  l'abatage  dans  la  ferme,  pour  la  bou- 
cherie, du  gros  bétail  gras  est  généralement,  pour 
ne  pas  dire  universellement,  reconnu  comme  peu 
pratique,  îl  n'en  est  pas  de  même  pour  les  mou- 
tons. Un  éleveur  et  engraisseur  éminent,  H.  de 
Béhague,  a  le  premier  organisé  avec  grand  succès, 
dans  son  exploitation  de  Dampierre  (Loiret;,  une 
opération  industrielle  consistant  à  expédier  régu- 
lièrement par  chemin  de  fer,  A  un  marchand  de 
comestibles  de  Paris  avec  lequel  il  avait  fait  mar- 
ché, la  viande  de  jeunes  moutons  faits  conformé- 
ment aux  habitudes  de  la  boucherie.  11  a  eu  de 
nombreux  imitateurs.  L'opération,  toutefois,  n'est 
praticable  que  pour  les  animaux  de  choix,  dont  la 
viande  obtient  des  prix  de  faveur.  Elle  exige,  dans 
sa  technique,  de  grands  soins,  dont  le  principal 
est  de  n'emballer  la  viande  entourée  de  linges 
dans  des  paniers,  pour  l'expédilion,  que  quand  elle 
IMCT.  n'AGatcoLTUaa. 


est  suffisamment  refroidie  et  ferme.  Si  cette  pré- 
caution est  négligée,  si  peu  que  ce  soit,  la  viande 
s'altère  sûrement  et  perd  ainsi  tout  ou  partie  de 
sa  valeur.  Quand  au  contraire  elle  est  rigoureuse- 
ment prise,  la  viande  arrive  en  toute  saison  A  des- 
tination avec  tontes  ses  qualités  comestibles  in- 
tactes. A.  S. 
BOUCHEft-DD-KHOHB  [géographie).  —  Le  dé- 

fiarleroent  des  Bouches-du-Bliûne  s'étend  sur  le 
tttoral  de  la  Méditerranée  entre  1*  53'  30*'  et 
3*  î&'  50"  de  longitude  est  du  méridien  do  Paria 
et  entre  Ies43*  9*  30"  ot  43*  55'  24"  de  latitude  nord. 
11  est  borné,  au  sud,  par  la  Méditerranée  sur  près 
de  190  kilomètres;  à  l'ouest,  sur  85  kilomètres, 
par  le  Rhîlne  qui  le  sépare  du  département  du 
Gard  ;  au  nord,  sur  96  kilomètres,  par  la  Durance 
qui  le  sépare  du  département  de  Vaucluse;  du 
cAté  de  l'est  seulement,  il  n'a  pas  de  frontières 
naturelles,  une  ligne  fictive  le  sépare  du  départe- 
ment du  Var.  Sa  forme  est  celle  d  un  trapèze,  dont 
une  des  bases  parallèles,  la  plus  grande,  serait 
appuyée  sur  la  mer.  Plus  grande  longueur  :  1^ 
kilomètres;  plus  grande  largeur  : 58  kilomètres. — 
La  superficie  totale  est  de  5104^7  hectares,  ainsi 
répartis  entre  les  trois  arrondissements  adminis- 
tratifs :  Marseille,  65605  hectares;  Aix,  215291 
hectares;  Arles,  229390  hectares.  Ces  trois  arron- 
dissements sont  aussi  inégaux  par  leur  richesse 
agricole  qu'ils  le  sont  par  leur  superficie;  ils  se 
subdivisent  «o  i7  cantons  contenant  ensemble 
106  communes. 

Ce  département  faisait  aotrefoîs  partie  de  la 
Provence  ;  il  a  pour  chef-lieu  de  préfecture  Mar- 
seille, la  porte  de  l'Orient,  ai^ourd'hui  la  seconde 
ville  de  France  par  sa  population  et  par  l'impor- 
tance do  son  commerce. 

Le  climat  des  Boucbes-du-Rhûne  a  les  carac- 
tères généraux  du  climat  provençal  :  températures 
estivales  élevées,  vents  desséchants,  longues  séche- 
resses, inégale  répartition  des  pluies  entre  las  di- 
vers mois  de  l'année.  Cette  dernière  considération 
est  surtout  importante.  <  Rien  ne  caractérise  plus 
un  climat  que  le  nombre,  la  quantité,  la  distribu- 
tion de  ses  pluies  entre  les  saisons  «  (de  Gasparin). 
Et,  dans  cet  ordre  d'idées,  le  cultivateur  doit 

fiorter  ses  soins  à  rétablir  par  les  irrigations  l'équi- 
ibre  si  mal  établi  par  les  causes  physiques  natu- 
relles. La  température  y  est  sujette  a  de  grandes 
el  brusques  variations. 

Arago  a  consigné  les  températures  les  plus  éle- 
vées, qui  ont  été  de  36%6  en  1774  et  36*.9  le  7  juillet 
1818;  et  les  plus  basses  qui  ont  été  de  :  —  17*  en 
décembre  17Ô8;  — 17",6  le  12 janvier  1820;  —  lO*,!, 
en  février  1830.  La  différence  entre  les  extrêmes 
est  de  54  degrés.  La  température  moyenne,  établie 

far  60  années  d'observations,  est  à  Marseille,  pour 
année  entière,  de  14',38;  pour  l'hiver,  de  7',51; 
pour  l'été,  de  21*,61.  Dans  la  région  artésienne,  lo 
climat  est  sensiblement  différent;  les  vents  sont 
plus  violents,  plus  desséchants,  la  température 
estivale  un  peu  plus  élevée  qu'à  Marseille,  et  la 
température  hivernale  plus  bible. 

L  air  est  presque  constamment  agité  ;  tous  les 
venta  de  l'horizon  se  donnent  rendes-vous  en  Pro- 
vence :  le  mistral,  vent  de  terre  du  nord-ouest, 
sec  et  froid,  vrai  et  seul  fiéau  de  la  Provence,  car 
le  Parlement  n'existe  plus,  et  la  Durance,  loin  de 
ravager  cette  contrée,  fécondera  dans  un  avenir 
plus  ou  moins  éloigné  ses  rives  désolées  ;  le  grégali, 
ou  vent  du  nord-est;  la  (ramounfano,  vent  du  nord; 
le  pomien,  vent  d'ouest;  puis  les  vents  de  mer  : 
du  sud-ouest  ou  labech,  du  sud  ou  Miegiou,  du  sud- 
est  ou  eiaeroq,  enfin  de  l'est  ou  levant,  le  seul  qui 
laisse  espérer  la  pluie,  lorsqu'il  n'incline  pas  vers 
le  sud-est;  ce  qui  le  rend  froid  et  redouté  des  cul- 
tivateurs, qui  rappellent  vent  blanc.  La  plupart  de 
ces  vents  soudlent  avec  violence  et  par  rafales; 
ils  se  livrent,  dans  la  Cran,  dans  la  Camargue,  sur 
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l'élaag  d6  Berre,  des  tournois  acharaés  et  effra  jants 
qui  délruiaent  en  quelques  heures  le  résultat  d'une 
année  de  travail.  Les  sAcberessea  du  Sud-Est  sont 
devenues  proTerbiales  ;  il  tombe  pourtant  beaucoup 
plus  d'eau  que  dans  certaines  ragions  du  Nord.  Il 
tombe  à  Marseille  de  0",50i0*»55  d'eau  par  an, 
ainsi  répnrtis,  d'aprii  la  moyenne  d'observations 
fuites  à  l'Observatoire  de  Harseille  : 

HiYer  :  0*,115  k  O-.llO.  —  Prioloaipt  :  O-.IU  k  0-,140. 
Eltf    :  0«,400  h  0-,410.  —  Anlomae  :  0>,«e  I  0-,^- 

Hais  les  pluies  tombent  par  averses,  battent  et 
ravinent  les  terres,  dénudent  les  montagnes  dé- 
boisées et  ne  profitent  que  très  peu  i  la  culture. 
Les  pluies  d'automne  sont  généralement  abon- 
danlea;  celles  de  printemps  se  font  toujours  dési- 
rer, et  les  saints  du  paradis  que  les  populations 
ne  manquent  pas  d'invoquer  dans  les  temps  de 
sécheresse,  restent  souvent  sourds  aux  prières  do 
leurs  fidèles.  La  fréquence  des  vents,  l'inégale 
répartition  des  pluies  et  l'élévation  do  la  tempé- 
rature expliquent  l'utilité  extrêrao  des  irrigations 
d'été.  C'est  p:ir  ces  dernières  et  par  de  nombreux 
abris  faits  de  plantations  d'arbres  en  baies  serrées, 
que  les  cultivateurs  peuvent  lutter  contre  les  in- 
nuences  de  ce  climat  et  te  garantir  des  longues 
sécboresscs  d'été  qui  sont  la  cause  dominante  du 
retard  de  l'agriculture  méridionale. 

Entre  tous  les  départements  français,  celui  des 
Bouches-du-Rhônc  est  un  des  plus  disgraciés  au 
point  de  vue  des  dons  naturels.  Plus  que  tout 
autre,  il  porte  la  trace  des  grandes  révolutions 
géologiques.  Les  trois  quarts  de  ce  territoire  tour- 
mente sont  formés  par  fea  derniers  contreforts  des 
Alpes,  vastes  soulèvements  de  la  période  juras- 
sique, issus  do  véritables  cataclysmua,  qui  se  ter- 
minent par  laclialnede  la  Sainte-Baume,  au-nord- 
eit  de  Marseille  et  séparant  lo  basiin  de  la 
Durante  de  la  Provence.  L'autre  portion  du  dépar- 
tement est  formée  de  plaines  caillouteuses  ou 
limoneuses,  d'étangs  et  de  marécages  pestilen- 
tiels. •  C'est  sur  ce  terrain  que  t'homme  a  com- 
>  battu  pour  défendre  contre  les  causes  de  dcs- 

*  tniction  le  domaine  sur  lequel  il  s'est  établi, 

■  pour  plier  à  ses  lois  les  forces  rebelles,  pour 

•  dompter  les  éléments  et  faire  résister  la  vie  au 

■  sein  de  la  mort.  ■  (Barrai.) 

La  masse  monlagneuso  du  département  forme 
plusieurs  chaînes  distinctes  appartenant,  à  propre- 
ment parler,  à  la  zone  înfrti crétacée  de  la  période 
jurassique  :  trois  d'entre  elles,  la  5ain(e-Baufflf, 
la  chaîne  de  Sainte-Victoire,  la  chaîne  de  la  Tré' 
varesse,  sont  reliées  au  système  de  l'Esteret;  une 
autre,  celle  des  Alpines,  est  un  prolongement  des 
Alpes.  Ces  quatre  ebalnes  ont  leur  système  hydro- 
graphique pnrfaitemcnt  caractérise  et  donnant 
naissance  à  de  nombreux  cours  d'eau. 

Aux  pieds  de  ces  montagnes  s'étend  la  plaine 
formée  de  trois  parties  qu'on  doit  étudier  séparé- 
ment ;  l' lit  Crau  ;  S*  la  Camargue;  3*  les  marais 
et  les  étangs. 

La  Crau  (de  Craou,  nom  générique  donné  en 
langue  provençale  ù  tous  les  champs  pierreux  d'ime 
certaine  étendue),  que  l'on  désigne  plus  particu- 
lièrement sous  le  nom  de  Crau  d'Arles,  pour  la  dis- 
tinguer des  autres  craus,  affecte  la  forme  d'un 
triangle  équilatéral  dont  la  aupcrflcie  est  de  35000 
hectares.  Le  cdlé  nord  de  ce  triangle  est  appuyé 
sur  la  base  des  Alpines;  le  cdté  ouest  a  pour 
limites  le  bassin  des  Chanoines,  le  canal  de  Vi- 
gucirat,  qui  le  séparent  du  grand  Plan-du-Bourg 
compris  entre  le  canal  de  ^giieirat  et  le  grand 
RhAne  ;  le  cdté  est  a  pour  limites,  en  remontant 


dans  la  Méditerranée,  le  fond  du  golfe  de  Foi. 


Cette  vaste  plaine  a  été  formée  par  la  foiu» 
des  glaises  qui  comblaient  les  vallées  des  Alpes. 
Le  sol  est  composé  d'abord  d'une  sorte  de  poa- 
dingue  dont  la  partie  superficielle  présente  des 
cailloux  roulés  provenant  des  Alpes;  puis,  nrla 
parcours  et  i  l'cmboacbure  dn  Rtadne,  d'ut  linn 
alluvien  déposé  par  le  fleuve. 

Longtemps  stérile  et  abandonnée  au  pittinn 
collectif,  la  Crau  a  été  transformée  en  graaiie 
partie  depuis  que  les  eaux  du  canal  de  CrappOBM 
permettent  l'irrigation.  Cinq  des  sections  eadat- 
traies  de  la  Crau  :  la  Crau  de  Vergière,  la  Cran  de 
la  Lieutenante,  la  section  doCrappunne,  laCraude 
Moulés  et  la  Crau  de  Payan,  autrefois  désoln 
comme  tout  le  reste  du  pays,  sont  aujovdlni 
couvertes  de  riches  cultures.  Dans  sim  beau  rap- 
port sur  let  irrigatiotu  datu  tes  Boudut-dit-Rhm, 
Barrai  donne  trots  exemples  remarquables  (d"  17, 
37,  38)  des  améliorations  dont  la  Crau  est  toKcp- 
tible  :  elles  se  résument  en  une  série  d'opéntiiHu 
parfaitement  liées  :  l'épierrement,  la  créitioD  de 

Erairics  artificielles  ou  naturelles,  Teotretien  da 
étail,  la  plantation  et  la  submersion  des  vignes, 
i  Les  résultats  déjà  obtenus,  dit-il,  montrent  ce 
que  l'on  peut  espérer  si  l'on  veut  transforaur  lei 
20000  hectares  encore  incultes  de  cet  immense 
Sahara  provençal  sans  aitees,  uns  habitatioii, 
sans  cultures,  d^ine  elAmyante  stérilité,  qn  serait 
d'une  admirable  fertilité  avec  de  l'eau,  avec  des 
bras  !  •  L'établissement  de  grands  eanaoi  d'irri- 
gation mettra  l'industrie  humaine  en  posKuioa 
de  ce  désert,  en  fournissant  de  prime  ibord  te 
main  d'cauvre  et  les  subsistances,  sans  lesqueUei 
rien  n'est  possible. 

Avant  d'arriver  i  ses  boucha  en  amont  d'Ariei, 
le  Rbdne  «e  dédouble;  un  de  ses  bras,  le  grand 
RhAne,  continue  à  rouler  ses  eaux  vers  la  mer  es 
inclinant  vers  l'est  ;  tandis  que  l'autre  bras,  le 
petit  RhAne,  se  dirige  sensiblement  vers  l'ouetL 
Le  vaste  delta,  d'origine  contemporaine,  géologi- 
quement  parlant,  puisque  les  atterrissemcnli  du 
fleuve  l'agrandissent  chaque  jour,  est  appelé 
margue  (Camaria).  Sa  superficie  est  de  KI30D bec- 
tares:  15000  hectares  i  peine  sont  cultivés^OOO 
sont  en  terres  vagues  et  piturages,  et  83O00  es- 
viroo  en  étangs. 

La  Camargue  est  formée  de  limon  ;  aucune  rocbe. 
aucune  pierre,  aucun  caillou  ne  git  dans  la  couche 
arable.  Chaque  année  les  dépAts  des  denxbnidn 
RhAne  augmentent  la  Camargue  d'envtroaMbee- 
tares.  M,  Surell  évalue  à  SI  millions  de  mètre* 
cubes  la  quantité  de  limon  charriée  annoelleoMn' 
par  le  fleuve.  Depuis  18S0  seulement,  après  l'or- 
ganisallon  d'un  syndicat  pour  la  défense  des  rives, 
cette  lie  du  RhAne  a  cessé  d'être  envable  pvlo 
eaux.  Mais  ce  n'est  que  depuis  quelques  aBDeei 
que  la  Camargue  est  enU^  franchenteot  dans 
voie  du  progrès.  11  serait  trop  long  de  coosigner 
ici  les  magnifiques  résultats  obtenus  par  les  irri- 
gations des  prairies  et  par  la  submenioo  du 
vignes  pbylloxcrées.  Disons  lenlemcnt  qos  ■'■"T 
lioratioo  de  la  marenne  fïwiçaise  est  un  bit  leqou 
à  notre  siècle.  Avant  quinze  ans  la  plus  gnode 
partie  de  ce  vaste  delta  ne  sera  plus,  au  grand  re- 
gret des  poètes  et  des  historiens,  la  Camirgne 
légendaire  avec  ses  bandes  do  bœufs  et  de  cbe«M 
vivant  A  demi  sauvages,  avec  ses  troupesM  « 
moutons,  avec  ses  ferrade»,  ses  hardis  gtratK- 
Ce  vaste  delu  sera  simplement  un  jour  une  mi- 
gniflque  plaine  très  bien  cultivée,  dont  1^  pr"* 
périte  agricole  pourra  être  comparée  à  telle  o" 
nord  de  la  France  et  do  la  Belgique.  C  est  » 
phylloxéra  qui  aura  valu  à  notre  époque  «m 
rieuse  conquête  :  sans  lui,  la  transfonnitioa  de» 
Camargue  se  serait  elTectuéc,  mais  lenlenent,^ 
Ion  i'ordre  logique  des  choses;  avec  lui.  ^ 
n'osons  pas  dire  gr&ce  â  lui,  elle  aura  marcK  > 
grands  pas. 
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L'Ile  du  Plao-do-Boure  doit  ûtre  rongée,  par  sa 
constitution,  à  càté  de  Ta  Camargue  ;  c'est  une 
partie  distincte  comprise  entre  la  rive  gauche  du 

Sraod  Rhône  et  le  canal  de  navigation  qui  va 
'Arles  i  la  mer. 

Lai  étongs,  bassins,  marais,  paluds,  occupent 
une  bonne  partie  de  la  surrace  du  département. 
Les  étangs  Tes  plus  importants  sont  celui  de  Val- 
cares,  situé  en  pleine  Camargue,  et  celui  de  Berre, 
puis  une  foule  d'autres  étangs  plus  petits  situés 
en  Camargue,  dans  le  Plan  du  Bourg,  dans  la 
Cran  et  le  Pian  d'Aren.  Toutes  ces  eaux  couvrent 
environ  35  000  hectares.  L'étang  de  Berre  seul  en 
occupe  15000.  On  compte  en  outre  17  000  hectares 
de  marais  dont  on  poursuit  la  mise  en  culture. 

Le  cadastre  réparUt  ainsi  les  terres  du  déparle- 
ment : 

hectares 

Tnm»  UbountblQi   1 1 1  MS.64 

Prés   49706.45 

Vignes   44(H».M 

Bois   63*83,06 


*28t,87 

im,u 

20.53 
45«,75 
44,38 
163657.12 

Biaiift:  ;.„.'....    11565.34 

(Hfvîan,  anandlm,  mArfan.   S819B,0T 

PnpriAés  Uliet  inposaUoi   i  740,77 

Ol^eUnott  inpwaUcs   »146  4S 


Variera,  pépinières  et  jardins. 
Osera  les,  aulnaies,  suitsaies. 

CftiTières  e(  mines  

Hares,  canaux  d'irrigation. . . 

Cansux  do  na*igaliaii  

Landes,  pitis,  bmjèrea,  aUi 


MU487,i8 


La  statisti({ua  agricole  do  tSSt  décompose  les 
enltnres  ainsi  qu'il  mit  : 


Cérëdes  

lUdiws  et  WgMus  divers  

Cullures  diveraes.,.  

Jach&ras  mortes  

Prairies  artiOdelles  

Prairies  naturelles  tuwbables.... 

Vignes  

Antres  enltoies  iriMraseeBies  (bols 

etfbréts  non  emprls)  

Pttvafss,  lamtes,  braiteas  et 

allia  

Ët^^  HHcapUblM  d'toa  dessé- 

Bob,  forèls,  éûings  divers,  pro- 
priétés bâties.  

Chemins,  cours  d'eau,  terres  in- 
wltes  


1»368 


hectares  hectares 
64976' 

83151 

9773) 
90^99 

7TH 

7«8l 
U76» 

35579 

145478 

ISNl 


143  5« 


TobI  du  territoire   610481 

Dans  les  tableaux  de  détails,  on  trouve  les 
nombres  snivants  : 


^Froment.  

Seigle  

jUrge  

(Avoine  

n»lii»<i    (Pommes  de  terre  

•*Jrjr    C»nim.  choux,  raeiaes  

Ugumes  secs.  

Chanvre  .-^f 

Jardins  et  parcs  d'agrteaot,. 

Jardins  potagers  

Culture  nuràicbira  

Antres  oaltnres  


Céréales. 


Cultures 
divarscs. 


Cultures 
ulNirescentes 
diverses. 


Vergers.  ■ 
Olivettes. 


Hùrlera. 
Autres  arbres  productifs. 


bect. 

hecl. 

57SM 

717 

745 

84976 

6304 

8440 

911 
SOlO 

8315 

3648 

4 

338 

1129 

9773 

1919 

6383 

7726 
M409 
898 

35579 

7693 

Kons  donnons  les  diillires  de  la  stoUsU^ue  pour 
ce  qu'ils  valent.  La  plupart  auront  besoin  d  èUe 


contrôlés.  Au  surplus,  ils  n'expriment  rien  d'une 
Taçon  absolue  et  n'ont  d'intérêt  pour  nous  que  par 
les  comparaisons  qu'on  peut  faire  d'une  époque 
avec  une  autre  et  par  conséquent  pour  mesurer 
grossièrement  les  progrès  accomplis. 

Il  7  a  an  demi-iieele,  d'après  M.  de  Villeneuve, 
on  pouvait  établir  ainsi  qu'il  suit  la  proportion  des 
terres  productives  sur  l'ensemble  du  territoire  du 
département  : 


hcct  heet. 


Partie 
cultivée. 


Partie 
incnlle. 


105000) 
16000/ 


Terres  laboorablas. 

iPrés.  

Vignes   20000 

'Oliviers   24000\ 

Jardins  et  cultures  d'agrément.  4000  ' 

[Terrée  vague*  et  Incnllee   9339C01 

Etangs  et  marais   470001841000 


.Bois,  taillis  et  (Malas.. 


61000) 


Superficie  totale   510000 

Après  les  vérifleationa  les  plus  contrôlées,  Barr.-i 
arrive  aux  résultats  suivants  pour  la  situation 
moyenoe  dans  les  dernières  années  : 


hectares  bedaras 


Froment  

Seigle  

Orge  

Avoine  

Hais  

Légumes  secs  et  utenas  grains. . 

Pommo*  de  terre  

Qilturea  maraîchères  

Garance  

Tabac.  

Chanvre,  pastel  et  cardire  

JacUras.:.....  

OUviara.  

Vignes.  

Hirien. 


121140 


Amandiers  M  arbres  k  fralls. . . . 

Vergers  et  péplnièree  

Jarmns  et  cultures  d'agrément. . 

Présoalnrels  secs.  

Prés  irrigués  

Pniries  arUIMelhs,  hnernes. . . 

Bois  etforflts.  

Oseraies,  auaaiM  et  taalaies  

Landes,  pltis.  tcartres  

PmprUl&  billes  inpoeablai. . . . 

Slangs  

UsnlB  

Chemins,  cours  d'eau,  terres  in- 
cultes  


M600 


17  SCO 
91000 


^218947 


Superficie  totale   510487 

Conclusion  :  Le  rapport  de  U  partie  cultivée  & 
la  partie  inculte  étaitde  169000  hectares  &  Sii  000. 
ou  comme  I  est  A  â;  il  est  aujourd'hui  de  201000 
A  306000  ou  comme  S  est  i  3;  le  gain  est  à  peu 

Srès  de  16  pour  100  de  la  partie  inculte  ou  de 
9000  hectares,  l'équivalent  de  la  partie  atgourd*hui 
soumise  à  l'irrigation. 

Les  principaux  cbangements  iiu'on  a  observés 
dans  limpoiiance  relallve  des  cultures  sont  résu- 
més dans  le  tableau  suivant  : 


Ronu  i/noTAais  coLTivds 


De1820àl830. 
DelSWklSS». 
De  1800  11  1819. 


516»  164  im  1084  936  6  »6  09123 
64991  •  I98S  1289  101  8393  75998 
88107    s     597  1100  fil81»TB015 


Digitized  by  Google 


DOUCHES-DC-RQONE  —  868  — 

L'étendue  coneacrée  aux  céréales  a  sans  cesse 


augmeoté,  le  méteil  a  disparu,  le  seigle  a  perdu 
du  terraîa,  Torge  s'est  maintenue  dans  les  mêmes 
limites,  le  mais  diminue  beaucoup  et  ravoïne  a 
augmenté. 

En  même  temps  que  l'on  cultive  plus  de  cé- 
réalesdani  les  Bouches-du-RhAnei  on  produit  aussi 
daYantage  à  l'hectare»  ainsi  que  le  montre  le  tableau 
des  reDoejnents  : 


niNDniINTS  ■OTIMS  A  L'HCCTAM 


• 

r 

la 

1 

J 

9 

■e 

a 

■w 

« 

o 

1S9Û  k  1830.... 

9.77 

S,25 

10.88 

13.90 

1840  i  J859.... 

11.90 

12.S6 

IS.63 

17,48 

«800  k  18».... 

13.U 

».01 

ie,so 

20^ 

La  pomme  de  terre  est  de  plus  en  plus  cultivée  ; 
on  la  soumet  à  l'arrosage;  les  légumes  secs,  hari- 
cots, poitj  fèves,  lentilles,  et  quelques  menus  groins 
sont  cultivés  sur  uae  assez  grande  échelle.  La  cul- 
ture maraîchère  donne  de  magnifiques  résultats. 
Le  voisinage  de  Marseille  est  une  bonne  Tortune 
pour  les  maraîchers,  qui  ont  de  l'eau  à  volooté. 

La  garance  et  les  cardëres  ont  perdu  beaucoup 
de  leur  importance  d'autrefois,  par  suite  do  manque 
de  diboucnés  dans  l'industrie . 

La  surface  réservée  aux  oliviers,  ti  l'on  en  croit 
es  diverse*  atatiatiques,  aurait  diminué  considéra- 
blement, i  peu  pria  de  moitié  depuis  ISiO.  Ce  fait 
lient  &  deux  causes  :  l'arrachage  eRectué  après 
les  grandes  gelées;  la  concurrence  des  huiles 
étrangères  qui  a  fait  baisser  le  revenu  de  l'olivier 
et  empêché  de  nouvelles  plantations.  Cependant  la 
faveur  dont  jouissent  les  huiles  du  département 
empêchera  que  Tolivicr  disparaisse  tout  &  fait. 

La  vigne,  qui  occupait  autrefois,  selon  la  statis- 
tique de  1852,  A50w  hectares,  n'est  plus  guère 
cultivée  ai^ourd'hui,  par  suite  des  ravnges  du  phjl- 
loxera,  que  sur  une  vingtaine  de  mille  hectares. 
Mais,  tandis  qu'on  arrache  les  vignes  dans  les  ré- 
gions où  l'eau  bit  défaut,  on  réalise  de  grandes  plan- 
tations sur  les  bords  des  cours  d'eau  ou  canaux 
pour  livrer  les  vignes  à  la  submersion,  méthode 
aujourd'hui  rendue  pratique  après  les  excellents 
résultats  obtenus  par  l'habile  vigneron  de  Graveson, 
M.  Faucon.  Une  notable  partie  du  vignoble  sera 
aussi  reconstituée  par  les  vignes  américaines  résis- 
tantes. 

La  culture  du  mûrier,  après  avoir  été  presque 
abandonnée,  tout  au  moins  très  délaissée  par  suite 
des  maladies  qui  détruisaient  les  éducations  de 
vers,  jouit  aujourd'hui  de  plus  de  crédit.  Les 
vimei  étant  mortei,  on  s'est  tourné  vers  le  mûrier. 
.   Parmi  les  cultures  arbustives  mises  en  faveur 

far  les  Béaux  qui  se  sont  abattus  sur  la  vigne,  sur 
ulivier  et  sur  le  mûrier,  il  faut  citer  l'amandier, 
cultivé  principalement  a  la  Fare,  à  Hiramas,  à 
Saint-Cnanias;  puis  viennent  :  les  figuiers,  les  cft- 

firiers,  les  jujubiers,  les  pistachiers,  les  pêchers, 
es  cognassiers,  les  abri(»>tiers,  les  néfliers,  les 
QOjers,  les  azerolicrs,  les  grenadiers,  les  poiriers, 
les  pommiers,  les  pruniers,  les  cerisiers,  qui  sous 
ce  climat  et  avec  l'irrigation  judicieusement  em- 
ployée, produisent  de  superbes  récoltes. 

Partout  où  le  sol  est  susceptible  d'être  arrosé, 
les  cultures  maraîchères  donnent  des  produits 
abondants  :  la  culture  du  fraisier,  du  melon,  des 
pastèques,  etc.,  prend  de  l'extension.  On  produit 
aussi,  spécialement  dans  le  canton  de  Saint-Remy, 
beaucoup  de  graines  de  fleurs  ou  de  plantes  culti- 
vées, destinées  au  commerce. 

La  culture  du  tabac,  autorisée  déitnitivement 
dane  tea  Boncbea-du-Rlidne  par  un  décret  du  13  oc- 
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tobre  1856  n'est  pas  .assez  libre  pour  être  iTUta- 
geuse.  Les  restrictions  sans  nombre  qu'on  apporte 
a  la  pratique,  loin  de  hvoriserla  production,  l'oiil 
étounée  dans  son  essor. 

La  surface  boisée  du  département  (87781  hee- 
tarea)  se  réparfit  ainsi  : 


BOIS  BOIS 
DBS     DBS  PUn- 
COMMIIHIS  COLBSS 

hocUrc*  iKdMi 

Pins  d'Alop                               7^7  410» 

CbeniM  rouvres  (cliôaci  blancs 

du  piji)                                   1950.»  «8ST 

CbéDM  «eru  (joufei)                     0455.83  31M 

BoU  Uaaes  (pespliers,  ssates)..  43,«A 

1BS»,18  «iïi 

L'Etat  ne  possède  pat  de  bois.  Loi  forêts  de  pins 
d'Alep  sont  exploitées  en  fhitaic,  i  ta  révolution  de 
SO  i  éU  ans.  Les  essences  feuillues  sont  eiploiléet 
en  taillis  simples,  à  la  révolution  de  15  à  20  ans. 

Le  reboisement  des  montagnes,  commencé  sé- 
rieusement en  1860,  marche  lentement,  maigri 
les  encouragements  qu'il  reçoit,  &  cause  des  dr«lt 
d'usage  locaux  et  surtout  ï  cause  de  la  tranilin- 
mance  des  bêtes  i  laine.  Comme  cette  question da 
reboisement  est  intimement  liée  avec  celle  dn  ré- 
gime des  eaux,  et  que  c'est  de  la  solution  de  cette 
dernière  que  dépend  l'avenir  du  département,  il 
n'est  pas  douteux  que  le  reboisement  soit  poorsoiri 
malgré  les  obstacles  considérables  qu'il  rencoiitre 
dans  l'application. 

Les  pacages,  les  terres  vagues,  les  mumwci, 
les  bruyères,  sont  conddérés  comme  fort  stiki 
pour  tes  nombreux  troupeaux  de  montons  qn'w 
élève  dans  les  Bouchea-du-Rbêne,  et  le  temps  est 
nécessaire  pour  que  les  eaux,  aujourd'hui  nutwiles, 
de  la  haute  région  soient  mises  i  la  di^OHlioB 
du  cultivateur,  pour  augmenter  la  production  four- 
ragère et  compenser  par  l'iotensité  des  réeolteii 
la  grande  quantité  de  fourrages  qui  se  trOBve  dis- 
séminée sur  tout  le  département. 

Heureusement,  l'agriculture  est  entrée  dans  II 
bonne  voie  ;  sur  tous  les  points  du  déparlementie 
sont  formés  des  syndicats,  des  sociétés,  ajantpov 
but  la  défense  contre  le*  débordements  des  coen 
d'eau,  le  dessèchement  des  marais,  l'irrigatioBOtt 
terres,  la  submersion  des  vignes.  Les  irnigalitffls 
augmentent  les  ressources  fourragères  et  per^ 
mettront  de  développer  les  entreprisesaninialeisi 
en  retard  dans  1*  région  du  Sud-Est- 

De  grands  progrès  restent  à  hire  dans  ce  leas  ; 
aujourd'hui,  les  spéculations  animales,  pour  n'ét» 
pas  nulles,  ne  sont  guère  avantageuses  qo'io 
dépens  de  la  richesse  et  de  l'avenir  agricole  de 
la  région.  Nous  donnons  ci-après  le  nombre» 
tètes  des  diverses  espèces  animales  en  1840  et  les 
cbiBl«B  accusés  par  le  dernier  recensement: 

1840  int 

Espèce  cbevalmo....  Î48tt  <Wf 

Hulei  et  muleu   W  1S«  <S3IÎ 

Anei  et  inettM   16188  *^ 

Efpèce  bovine   SWT  KM 

Honlou...   S7t048  1630» 

Porcs. ...r   19«0  «2Î 

Chèvres   12911  13» 

L'espèce  chevaline  est  représentée  par  nn  lei- 
cendant  dégénéré  du  cheval  asiatique  :  le  cnero 
de  la  Camargue.  Il  possède  de  réelles  qoslitti  « 
rusticité,  mais  il  devient  inutile  et  disparaît  de- 
vant le  progrès.  . 

La  Camargue  possède  aussi  son  bœuf;  us» 
l'objet  d'aucune  spéculation  que  nous  deviOBi  s* 
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ffnaler.  L'exploitation  générale  du  bœuf  dans  le 
département  laisse  encore  à  désirer;  le  nombre 
de  bœnfs  croit  cependant  chaque  annéCt  ainsi  qne 
l'accusent  les  diverses  statistiques. 

Les  bétes  ovines  q^a'on  7  observe  sont  des  varii^- 
tés  de  l'espèce  mérinej  elles  sont  soumises  à  la 
transhumance.  Los  cheTres  abondent  et  contri- 
bueiit|>la8  encore  que  les  moutons  i  It  destruction 
des  bois. 

L'éleraçe  do  porc  est  très  pratiqué  ;  il  n'est  pas 
une  exploitation,  si  petite  qu  elle  soit,  qui  ne  pos- 
sède  quelques  représentants  de  l'espèce  porcine. 
Les  races  anglaises,  plus  précoces  et  plus  propres 
A  l'engraissement,  ont  peu  i  pou  supplante  celles 
qa'on  élevait  autrefois  dans  le  pays. 

On  Tait  peu  de  cas  des  abeilles  dans  le  Sud-Est. 
Cependant,  grAce  au  climat  et  i  la  flore  dn  dépar- 
tement, cette  branche  de  la  culture  gagnerait  à  être 
remise  en  faveur. 

Sur  les  bords  des  étangs  et  de  la  Méditerranée, 
YaquicuUure  a  pris  depuis  dix  ans  une  grande  im- 
portance. L'industrie  qui  a  pour  but  la  production 
des  poissons  et  des  coquillages  peut  très  bien  s'al- 
lier a  l'exploHaUon  générale  d'une  ferme  ;  c'est  à  ce 
titre  que  nous  la  signalons. 

La  population  des  Bouchcs-du-Rhdne  était  de 
315000  babitanto  en  1820:  elle  est  aujourd'hui  de 
589000,  presque  le  double.  Cest  principalement 
dans  les  villes  du  département  et  surtout  à  Mar- 
seille que  cet  accroisBement  du  nombre  des  halti- 
lants  s  est  manifesté.  En  effet,  la  population  de 
Harseille  est  aujourd'hui  supérieure  i  celle  du  dé- 
partement tout  entier  en  1820.  Cette  observation  a 
une  très  grande  importance:  elle  nous  montre 
que  si  l'essor  de  la  population  avait  eu  pour 
cause  les  progrès  de  ragriculture,  celle-ct  serait 
aujourd'hui  une  des  plus  florissantes  qu'il  7  ait  au 
monde.  Tel  n'est  pomt  le  cas,  malheurcuieraent. 
Cest  surtout  i  l'activité  industrielle  et  commerciale 
qu'est  due  la  prospérité  de  cette  ville;  la  popu- 
lation agricole,  loin  de  participer  à  ce  mouvement» 
est  restée  à  peu  près  statiunnaïre  depuis  la  fin  du 
siècle  dernier. 

Par  ses  origines,  la  population  du  département 
se  rattache  i  trois  types  ayant  conservé,  à  travers 
les  siècles,  des  caractères  distincts  :  le  type  grec 

3m  domine  dans  les  villes  où  de  tout  temps  il  s'a- 
onne  au  commerce  et  à  la  navigation;  )e  type  ro- 
main, si  bien  représenté  dans  l'arrondissement 
d'Arles  ;  enfin  le  type  cetl^ws  ou  gaulois,  groupé 
dans  les  campagnes  et  se  livrant  à  la  culture  de 
la  terre.  Ces  origines  distinctes  expliquent  le 
contraste  remarquable  qui  existe  entre  la  popu- 
lation des  villes  et  celle  des  campagnes.  La  pre- 
mière est  active,  remuante,  téméraire  et  entrepre- 
nante 'j  on  observe  ches  elle  une  grande  vivacité 
d'espnt,  qui  la  porto  à  trafiquer  sans  cesse  des 

Sroduitt  du  sol  ou  des  manufactures,  qu'elle  laisse 
,  d'autres  le  soin  de  fabriquer.  L'autre,  descen- 
dante de  générations  qui  par  un  travail  patient  et 
opiniâtre  ont  conquis  a  la  culture  les  sols  les  plus 
deshérités,  est  restée  calme,  presque  indifférente, 
et  fort  en  retard,  quant  i  l'instruction,  sur  les  po- 
pulations du  Qord  de  la  France.  Le  paysan  proven- 
çal est  intelligent,  propre  et  sobre;  il  n'en  est 
pas  moins  emporté,  bien  que  son  naturel  soit  bon  ; 
il  est  méfiant  et  souvent  incrédule  sur  tout  ce  qui 
touche  au  progrès  agricole. 

L'exploitation  par  métavers  domine  dans  las 
Bouches-du-Rhûne.  Les  domaines  d'une  petite 
étendue  peuvent  être  facilement  exploités  par  un 
métayer  et  sa  famille  ;  ceux  dont  la  contenance  est 
trop  grande  sont  divisés  eu  métairies.  Le  métayage 
ne  mérite  pas  tout  le  mal  qu'on  en  a  dit;  tout  dé- 
pend de  la  façon  dont  il  est  appliqué.  On  doit 
attendre  beaucoup  en  Provence  de  ce  mode  d'ex- 
ploitation lorsque,  comme  c'est  le  cas  général,  les 
pn^riétaires  interviennent  eosHUèmes  dans  la  di- 


rection de  la  ferme  et  dans  les  améliorations  fon« 
ciëres.  Les  propriétaires  font  les  frais  d'établis- 
sement des  irrigations,  avancent  les  capitaux  pour 
l'achat  des  engrais  et  du  bétail;  ils  vivent  presquo 
comme  les  métayers,  aussi  cette  association  peut- 
elle  devrnir  la  base  d'une  grande  prospérité  agri- 
cole et  elle  n'est  point  incompatible  avec  les  sys* 
lèmes  de  culture  les  plus  avancés. 

La  culture  par  fermiers  n'est  pas  en  honneur 
dans  le  département.  L'exploitation  par  le  proprié- 
taire lui-même  tend  à  devenir  plus  générale,  sut-. 
tout  dans  les  domaines  de  petite  étendue.  Dans  les 
rares  cas  de  fermage,  les  baux  ont  une  durée  de 
deux,  trois,  six  ou  neuf  ans. 

Quant  an  système  de  culture,  c'est  encore  le 
système  latin  qui  domine  ;  mais  le  climat  et  les 
conditions  économiques  obligent  les  agriculteurs 
des  Bouches-du-Rhftne  à  soumettre  leurs  terres  aux 
irrigations.  Les  encourai^ements  de  l'Etat  ne  leur 
ont  pas  fait  défaut.  Le  jour  où  les  irrigations  se- 
ront répandues  pnrtout,  le  système  latin  disparaî- 
tra de  notre  terrrtoîre. 

Le  département  des  Bonches-du-RbAne  appar- 
tient pour  les  concours  régionaux,  A  la  région  du 
Sud.  comprenant  les  Alpes-Miiritimes,  le  Var,  les 
Bouches-du-Rbéne,  le  Gard,  l'Hérault,  l'Aude  et 
les  Pyrénées-Orientales.  La  prime  d'honneur  y  a 
été  décernée  trois  fols  :  en  IWl,  à  H.  Maiffredy, 
au  Mas  de  Vert,  près  Arles;  en  1860,  iN.  Grangier, 
i  Aiguilles;  en  1879,  A  H.  Hartinet,  au  Haa  de 
Fubre,  à  Tarascon. 

La  proximité  de  l'école  d'onieuHure  de  Mont- 
pellier, la  création  récente  oSine  écolo  pratique 
d'agriculture  i  Gardanne,  arrondissement  d'Aix, 
l'organisation  de  l'enseignement  agricole  dépar- 
temental donneront  i  l'instruction  professionnelle 
agricole  une  impulsion  dont  le  département  a 
grand  besoin.  F.  G. 

BOUCHON.  —  Les  bouchons  servent  A  fermer 
les  ouvertures  des  vases  et  des  autres  récipients. 
Ua  grand  nombre  de  substances  peuvent  servir 

fiour  faire  des  bouchons  :  celle  à  laquelle  on  donne 
a  préférence  pour  boucher  les  bouteilles  est  le 
liège,  fourni  par  l'écorce  do  chêne-liège.  Le  liège 
présente,  en  effet,  les  qualités  nécessaires  pour 
former  d'excellents  bouchons  ;  il  est  facile  A  tra- 
vailler, élastique  et  se  conserve  longtemps.  On 
donne  aux  bouchons  une  forme  légèrement  co- 
nique ;  on  en  unit  la  surface  avec  soin,  afin  que 
l'adhérence  de  toutes  les  parties  soit  complète 
avec  les  parois  de  la  bouteille.  On  doit  rejeter  le 
liège  sillonné  de  veines,  ou  atteint  par  des  insectes. 
La  fabrication  des  bouchons  constitue  une  indus- 
trie spéciale.  Le  plus  souvent,  on  les  prépare  à  la 
main,  mais  des  appareils  ingénieux  sont  employés 
dans  quelques  établissements  pour  cette  fabrication. 

La  forme  des  bouchons  pour  les  bouteilles  de 
vin  varie  suivant  les  régions.  Dans  le  Bordelais, 
on  emploie  des  bouchons  longs  qui  remplissent 
presque  toute  lalongueurdu  goulot.  En  Bourgogne 
et  dans  le  Beaujolais,  on  redierche  au  contraire 
des  bouchons  asses  courts.  Pour  les  vins  mousseoz, 
on  fabrique  des  bouchons  spéciaux  d'un  diamètre 
notablement  lupérieurà  celui  du  goulot  de  la  bou- 
teille; pour  s'en  servir,  on  les  soumet  Aune  com- 
pression très  forte  qui  en  réduit  le  diamètre  du 
tiers  A  la  moitié,  au  moyen  d'une  machine  par  la- 
quelle on  peut,  en  mime  temps,  enfoncer  le  bou- 
chon dans  la  bouteille.  —  On  a  conseiUé  de  tisira 
subir  diverses  préparations  aux  bouchons  pour  en 
augmenter  la  durée  ;  mais  ces  préparadons  n'ont 
pas  donné  les  résultats  sur  lesquels  on  comptait. 
La  meilleure  est  toujours  celle  qui  est  usitée  par 
les  tonneliers;  elle  con^ste  A  filtre  tremper  pen- 
dant trente  à  cinqaante  minntes  les  bouchons  dans 
l'eau  pure,  afin  de  les  rendre  plus  sensiblos  A  la 
compression. 
Le  bouchage  des  boutefUes  se  fait  A  la  main  ou 
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avec  det  appareils  spéciaux.  Pour  boucher  i  la 
main,  on  place  d'abord  le  bouchon  dam  le  goulot 
(le  la  bouteille,  puis  on  le  frappe  avec  une  tapette, 

iusqu'ice  qu'il  ne  dépasse  plus  que  de  44  o  mil- 
imetres;  on  plonge  ensuite  le  goulot  dans  un 
vase  reorerinant  de  U  cire  fondue;  cette  cire  ad- 
hère an  groulot  et  au  bourhoDj  qu'elle  recouvre  et 


Flg.  685.  —  Naehiiw  povr  boechw  les  boaIfllUei. 


protège  contre  l'humidité.  —  Il  existe  plusieurs 
inodèTes  de  machines  à  boucher  ;  la  flgure  685  en 
représente  un  type  simple  et  pratique.  La  bouteille 
repose  sur  une  curette  mobile  dans  le  sens  vertical  ; 
•près  avoir  placé  le  bouchon  sur  le  goulot,  on 
agit  avec  le  pied  sur  une  pédale  qui  soDlève  la 
cuvette;  le  goulot  de  la  bouteille  pénètre  alors  dans 
un  guido  dans 
lequel  glissa  une 
lige  de  fer;  en 
manœuvrant  de 
la  main  droite  le 
levier  qui  com- 
mande cette  tige 
on  donne  sur  le 
bouchon  un  coup 
qui  l'enfonce  à  la 

[irofondeur  vou- 
ue.  laquelle  est 
déterminée  par 
le  point  d'arré' 
do  Fevier.  Le  tra- 
vail de  ces  ma- 
cliincs  est  i  peu 
près   trois  lois 

f)luB  rapide  que 
e  travail  i  la 
main  — Pour  les 
vins  mousseux, 
les  machines  i 
boucher  sont 
construites  d'a- 
près le  même 
principe,  mais 
elles  sont  plus 
compliquées,  car 

elles  doivent  exercer  sur  le  bouchon  une  pression 
latérale  et  régulière. 

BOVGBOmVBHBNT  {MoUchnie).  —Le  bouebon- 
nement  des  animaux  est  une  opération  hygiénique 
qui  a  un  double  objet.  Il  tire  son  nom  de  ce  qu'il 
se  pratique  avec  une  sorte  de  corde  plu*  ou  moins 
courte,  faite  le  plus  souvent  avec  de  la  paille. 


mais  aussi  avecdu  foin,  et  qui  est  appelée  bovdM. 
Bouchonner  un  animal,  surtout  un  cheval,  c'est 
frotter  son  corps  on  hs  membres,  en  tout  cas  tt 
peau,  avec  le  bouchon.  Les  palefreniers  anglais  et 
les  hanovriens  aussi,  qui  ont  une  réputation  oéii. 
tée  pour  le  pansage  des  chevaux  (voy.  Pahsag^ 
se  servent  habituellement,  pour  exéciitw  l'opén- 
tion,  de  deux  bouchons  i  la  fois,  un  dans  cuqn 
main,  et  Us  leur  font  exécuter  des  mouremenli 
convergents.  Ils  font  entendre,  durant  (fi'iU  li 
pratiquent,  une  sorte  de  sukurrement  de*  livrei 
qui  maintient  la  tranquillité  du  cheval,  en  l'hypno- 
tisant i  un  certain  degré. 

L'un  des  objets  du  bonchonnement,  emploj« 
comme  l'un  des  temps  du  pansage  régulier  et  jsv- 
nalier,  est  d'opérer  le  massage  det  maKiei.  Il 
consiste,  en  ce  cas,  moins  en  nicUons  qu'en  pres- 
sions méthodiques  ou  en  chocs  sur  les  mawlei 
fiOQs-cutanés,  pressions  et  chocs  répétés  durant  le 
plus  long  temps  possible  {voj.  Hassace).  Il  est 
utile  principalement  sur  les  parties  musclées  det 
membres,  des  épautea  et  de  la  croupe. 

L'autre  objet,  aeeident&l  celui-là,  est  d'essuyer 
et  de  sécher  la  peau  en  suenr,  afin  d'éviter  wb 
brusque  refroidissement,  qui  pourrait  provoqoer 
ce  qu  on  appelait  autrefois  des  r«percustions.  L'aai- 
mal  qui  arrive  suant,  après  un»  course  ou  un  tn- 
vail  quelconque,  doit  être  bouchonné  de  la  sorte 
avec  soin,  dès  que  ses  harnais  lui  ont  été  eoleTéi, 
jusqu'à  ce  que  sa  peau  soit  sèche  ou  i  peu  prêt, 
surtout  si  Bon  corps  est  exposé  i  un  courant  «'sir. 
Le  bonchonnemont  est  en  ce  cas  le  meillevr  pré- 
servatif contre  la  bronchite»  la  fluxion  dé  pei- 
trine,  etc.  A.  5. 

BODCaon  (piteieulture).  —  Une  légende  attri- 
bue au  naufrage  d'un  Irlandais  nommé  Waltonea 
I23ftj  l'invention  du  bouchot  pour  la  culture  de  la 
moule  {BfytUui  eduiù)  et  l'introduction  dans  nos 
marais  delà  busse  Vendée  de  la  race  des  mantoiu 
dite  roaraichine-  Quoi  qu'il  en  soit  de  cette  légende, 
c'est  surtout  depuis  le  dix-neuvième  siècle  que  Iw 
bouchots  se  sont  développés.  C'est,  en  elRit,  1 


Fifi  688.  —  Oafis  de  boaehots  ginies  de  ssoolea. 


d'Orbigny  en  1836  et  i  notre  savant  conRrèrede  b 
Société  nationale  d'agriculture  de  France,  ■•  de 
Quatrefages.  en  1848,  que  revient  l'honneur  des 

C>remières  et  sérieuses  études  qui  dirent  Tsites  nr 
s  bouchot,  surtout  sur  le  Corophium  l<mguenM, 
petit  erustacé  gros  comme  un  111  et  long  de  Itl 
H  miUimitres,  cet  infiniment  peUt  qui  ea  w  meu 
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lahoiire,  bouleverse  cl  remet  i  nouveiui  les 
iOOUOOOO  fie  mètres  cubes  de  vase  qui  composent 
l'immense  baie  do  l'Aigiiillon  et  sans  U  présence 
duquel  la  culture  de  )a  vasièrc  c&l  été  impossible. 
Ce  petit  cmstacé  a  été,  de  la  part  de  M.  de  Quatrn- 
fuges,  l'objet  d'un  magistral  trarail  qui  est  une  des 
belles  pages  de  la  science  et  de  la  pisciculture. 

Le  bouchot  n'est  autre  qu'une  immense  clôture 
en  bois  clayooné  (n;f.  686)  ay.mt  la  forme  d'un  V 
dont  la  pointe,  l'angle,  est  toujours  dirigée  Tcrs  la 
mer.  Les  cAtés  de  ce  triangle  ouvert  en  face  du 
rivage  ont  de  200  à  1000  mètres  cl  à  basse  mer 
servent  de  pêcheries,  sortes  do  madragues  décou- 
vertes, terminées  par  un  verveux  ou  poche  dans 
lequel  se  réfugie  et  se  prend  le  poisson  de  marée. 

Le  fait  scientifique  sur  leanel  repose  l'industrie 
du  boMcholeur  est  la  propriété  qu'a  la  moule  de  s'at- 
tacher au  moyen  d'un  bvssus  qui  est 
sécrété,  nié  par  ce  mollusque,  comme 
le  ver  file  la  soie.  Les  récents  travaux 
de  la  science  allemande  nous  ont  appris 
sur  ce  oyssuB  des  faits  aussi  sérieux 
que  curieux.  C'est  par  ce  pied,  qui  aurait 
dans  sa  composition  une  certaine  ana- 
logie avec  la  soie  même,  que  la  moule 
s'attache,  se  fixe  sur  les  parois  dont 
nous  avons  parlé,  y  grossit  et  s'y  mul- 
tiplie dans  d'immcDses  proportions,  vi- 
vant ainsi  au-dessus  de  la  vase,  son 
ijnplacable  et  mortelle  ennemie. 

Disons  de  suite  que  celte  culture  eût 
été  impossible  sans  l'acon  ou  pousse- 
pied  (flg.  G87),  sorte  de  bateau  glissoire 
■u  moyen  duquel  le  bouctioleur  sur- 
veille, cultive,  ensemence  et  récolte  son 
bouchot,  installé  sur  un  point  des  700 
ou  800  hectares  Formant  la  vasière  de 
l'angle  de  l'Aiguillon  confînant  aux  com- 
munes d'Esnnnde,  Charron,  Marsilly,elc. 

Les  bouchots,  au  nombre  d'environ  six  cents, 
appartiennent  aux  habitants  de  ces  communes  dont 
dépendent  ces  immenses  alluvions,  sans  cesse 
agrandies. 

Le  prix  de  revient  de  l'établissement  d'un  bou- 
chot varie  évidemment  avec  son  étendue;  le  seul 
chiffre  sur  lequel  on  se  base  est  le  produit  par  mètre 
de  longueur.  Chaque  mètre  produisant  150  kilo- 
grammes de  moules,  valant  de  1  à  6  francs,  les 
frais  de  premier  établissement  et  d'exploitation 
sont  faciles  à  établir. 

On  calculait  à  1 200000  francs  le  produit  netque 
reliraient  en  1865  les  communes  précédemment 
citées  des  six  cents  bouchots  dont  nous  avons  parlé. 

La  moule,  hermaphrodite  comme  l'iiullre,  se  re- 
produit également  comme  elle  dans  d'immenses 
proportions.  Davaine  ne  nous  parle  rien  moins  que 
de  milliards  sortant  do  février  à  mai  du  man- 
teau de  chacun  de  ces  mollusques  sous  forme  de 
laitance  jaunâtre,  ce  qui  explique  pourquoi,  malgré 
les  vraies  hécatombes  qu'en  font  le  turboidu  litto- 
rai  et  l'étoile  de  mer  (flciini*»],  certains  cantonne- 
ments de  nos  plages  en  sont  littéralement  pavés. 

Prises  sur  ces  plages  et  transplantées,  oserions- 
nous  encore  presque  écrire,  sur  les  clayonnages, 
«Iles  j  deviennent  marchandes  au  bout  d'un  an. 

En  1877  les  plages  normandes,  sous  des  circon- 
stances encore  ignoréos,  virent  se  multiplier  les 
-étoiles  en  de  telles  proportions  que  la  moule  dispa- 
j-at  entièrement  de  plusieurs  cantonnements. 

A  la  ferme-école  de  Port-dc-Bouc  {Bouches-du- 
Rhdne),  on  a  fait  des  essais  d'acclimatation  et  de 
«ulture  de  la  moule  avec  le  système  des  plaques 
mobiles  que  nous  vîmes  i  Venise  en  185t  (en  de- 
hors de  l'arsenal)  ;  mais  les  résultats  n'en  furent 
malheureusement  pas  poursuivis. 

Ce  système  des  bouchots  mobiles  en  opposition 
i  ceux  de  l'Océan,  qui  soûl  fixes,  a  élé  repris  au 
Bregaillon,  rade  de  Toulon,  par  M.  Halespine,  sur 


ItOUCLEHENT 

filins  et  vieilles  cordes;  nous  le  vîmes  en  1881  don- 
ner d'excellents  résultats  (voj.  Aquicui-tore). 

Jusqu'Al'oxploilation  du  parc  de  Bregaillon  et  i 
sa  culture  artificielle  sur  plaques  mobiles,  on  croyait 
que  I  eau  douce  était  nécessaire  au  développement 
de  ce  mollusque.  Or  les  moules  de  Bregaillon  sont 
exquises  et  n'en  reçoivent  pas  une  goutte.  Ce  point 
reste  donc  tout  entier  à  étudier,  bien  que  les  faits 
soient  certains,  dans  l'un  et  dans  l'autre  cas. 

Il  faut  citer  aussi  les  essais  de  boucholage  faits 
depuis  1867  i  l'Ile  Madame,  au  sud  de  l'embou- 
chure de  la  Charente  ;  enfin,  les  meulières  de 
reraboucliure  de  l'Elba  (Elberfeid),  qui  sont  de 
forme  et  construction  absolument  difisrcntes.  Le 
bouchot  y  est  remplacé  par  des  arbres  entiers 
(cliénes)  préalablement  écorcés  et  fixés  dans  les 
vases  par  le  tronc  qui  y  plonge  tout  entier.  Les 


t\g.  087.  —  Bouchoieur  parcourant  Ich  bonchoti  dan*  son  acon. 


branches,  rameaux  et  ramilles  servent  d'atlaclie  & 
la  moule  qui  s'y  fixe  par  son  byssus,  dont  le  nombro 
des  brins  peut  aller  jusqu'il  150. 

Nous  prierons  les  lecteurs  qui  s'intéressent  à  la 
culture  artificielle  de  la  moule  sur  les  bouchots, 
de  lire  notre  Calendrier  du  pUdculteur,  p.  98  et 
suivantes.  Les  faits  généraux  n'ont  pas  sensible- 
ment changé  depuis  ce  travail  en  1877.  O.-K. 

BOUCLEHBNT.  —  Ce  mot  a  diverses  acceptions. 
Considéré  dans  son  sens  le  plus  général,  le  bou- 
clement  comprend  diverses  opérations  qui  con- 
sistent dans  l'application  de  boucles  ou  d'appareils 
analogues  sur  quelques  parties  du  corps  dans  le 
hut  de  mettre  obstacle  à  l'accomplissement  de  cer- 
taines fonctions,  de  maîtriser  les  animaux,  d'em- 
pécher  les  accidents  ot  les  dégAts  qu'ils  peuvent 
occasionner  par  leurs  moyens  d'attaque  et  de  dé- 
fense. 

Le  bouclement  constitue  une  opération  difTérente 
suivant  l'espèce  i  laquelle  on  l'applique  et  suivant 
le  but  qu'on  veut  atteindre.  Boucler  les  femelles 
domestiques,  c'est  rapprocher,  à  l'aide  d'un  fil  mé- 
tallique, les  lèvres  ae  la  vulve  pour  empêcher  la 
copulation.  BoncUr  un  taureau,  c'est  fixer  un 
anneau  à  travers  la  cloison  nasale,  immédiatement 
au-dessus  du  mufle,  pour  donner  prise  sur  l'animal 
et  fournir  le  moyen  de  le  dompter  par  la  douleur. 
On  peut,  lorsque  le  caractère  du  taureau  le  com- 
porte, substituer  au  bouclemenl  fixe  le  pincement 
du  nez,  à  l'aide  d'une  pince  appliquée  au  même 
point  que  l'anneau  et  qui  permet  de  maîtriser 
l'animai  et  rie  le  conduire  avec  plus  de  sûreté, 
lorsqu'il  esl  en  dehors  de  l'étable  {voy.  Anneau). 
Boucler  un  porc,  c'est  traverser  son  groin  avec  une 
tige  métallique,  qu'on  (Ixe  en  en  tordant  les  bouts 
ensemble,  de  manière  que  l'animal  soit  empêché 
de  fouiller  la  terre  par  la  sensation  de  douleur  que 
lui  font  éprouver  les  pressions  exercées  sur  l'an- 
neau qu'il  porto  au  nci.  H.  B. 
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BODDALfcS  {mtp&ogrt]^).  —  Variété  de  niain 
de  table,  plus  généralement  connue  ions  le  nom 

de  ^tnsau. 

BOIIDANIIES  (lai(erîe).  —  Nom  donné  en  Savoie, 
à  cerbiîns  fromages  maigres  fabriqués  dans  les 
fruiticres  avec  du  lait  de  vache  écrémé. 

BOCKS.  —  Les  boues  des  villes,  ramassées  avec 
les  balayures  et  les  débris  de  toute  sorte  prove- 
nant des  habitations,  constituent  un  excellent  en- 
grais, recherché  par  les  cultivateurs  voisins  des 
Tillei,  qui  le  payent  souvent  A  un  prix  asses  élevé, 
et  avec  raison.  Ces  boues  renferment  une  grande 
quantité  de  matières  oifaniqucs;  elles  sont  d'au- 
tant plus  riches  que  la  proportion  de  ces  sub- 
stances est  plus  élevée.  Avant  d'utiliser  les  boues, 
il  fhut  qu'elles  aient  nibi  une  fermentation  qui 
entraîne  la  déconpositioa  des  substances  or(^- 
niques,  et  qui  se  termine  par  la  formation  d'un 
terreau  i  peu  près  homogène.  Pour  obtenir  ce  ré- 
sultat, on  forme  des  tas  asscs  considérables  de  ces 
boues,  et  on  les  laisse  exposés  i  l'air  pendant  plu- 
sieurs mois  ;  trois  mois  environ  sont  nécessaires 
^ur  que  la  décomposition  soit  complèle  ;  on  rac> 
tive  en  recoupant  le  las  à  la  béehe,  au  bout  de 
cinq  A  six  semaines.  Le  terreau  provenant  do  ces 
tas  est  noirfttre,  spongieux.  C'est  un  engrais  chaud 
qui  active  la  végétation  des  plantes  h&tives  et  qui 
est  très  avantageux  pour  les  plantes  qui  n'occupent 
le  sol  que  pendant  quelques  mois.  Il  pèse  de  800 
A  1200  kilogrammes  par  mètre  cube;  on  l'emploie 
A  la  dose  de  50  i  6U  mètres  cubes  par  hectare.  Sa 
composition  est  très  variable,  car  les  matières  qui 
entrent  dans  ta  formation  sont  très  diverses. 
Dansquelques  villes,  on  forme  avec  les  boues  qu'on 
stralifle  en  tas  avec  du  l\imier  (ce  dernier  dans  la 
proportion  du  tiers  au  quart),  des  composts  dont 
on  active  la  fermentation  en  arrosant  la  masse  avec 
du  purin  ou  des  urines  chargées  de  matières  fé- 
cales. —  En  Angleterre,  on  a  quelquefois  l'habi- 
tude de  mélanger  des  cendres  de  bouille  aux 
boues,  quand  on  les  met  en  tas.  —  Sur  les  routes 
et  dans  los  communes  rurales,  on  peut  former 
d'excellents  composts,  en  mélangeant  les  boues 
avec  des  feuilles  mortes  et  d'autres  débris  végé- 
taux qu'on  laisse  trop  souvent  perdre. 

BO[l«AIIITILLÉB  {hortùuUuré).  —  Genre  de 
plantes  sarmenteuses,  de  la  famille  des  Nyctagi- 
nacées,  originaires  de  l'Amérique  du  Sud.  On  en 
connaît  plusieurs  espèces,  dont  deux,  le  Bougam- 
vUba  ^peetabilii  et  le  B.  ftutuoia,  sont  cultivées 
dans  les  serres  d'Europe  pour  les  grandes  et  belles 
bractées  ovales,  d'un  beau  rose  lilas,  tirant  quol- 

Înofoisaurle  carmin,  qui  accompagnent  les  (leurs, 
n  les  3  élève  en  pots  ou  en  pleine  terre,  et  on 
les  fait  tapisser  les  murs  ou  bien  grimper  sur  des 
treilles;  il  leur  ftiut  beaucoup  de  lumière  et  de 
copieux  arrosages.  Dans  les  parties  les  plus  chaudes 
du  midi  de  la  France  et  de  l'Europe,  on  peut  gar- 
nir des  tonnelles  avec  ces  plantes  qui  produisent 
le  plus  bel  effet  pendant  leur  floraison. 

BODILLBCB  BB  GBD  {légùlatiûn  rurale).  —  Les 
bouilleurs  de  cm  sont  les  propriétaires  qui  distillent 
les  vint,  marcs,  cidres,  prunes  et  cerises  provenant 
exclusivement  de  leurs  récoltes.  Le  nombre  de  ces 
propriétaires  était  de  plusieurs  centaines  de  mille 
avant  les  ravies  du  phvlloxera  dans  les  vignes 
fhuçaiws;  il  a  considérablement  diminué  depuis 
1875.  Les  bouilleurs  de  cm  disUllent  soit  avec  des 
appareils  qui  leur  appartiennent,  soit  avec  des 
appareils  transportés  de  ferme  en  ferme  (vov. 
Alavbic).  La  lésislation  qui  régit  cette  forme  ae 

firoductioo  de  1  alcool  a  beaucoup  varié.  D'abord 
as  bouilleurs  de  cru  exerçaient  leur  industrie 
librement;  la  loi  du  2  aottl  1872  leur  a  appliqué  la 
législation  relative  aux  distillateurs  de  profession, 
à  Texception  d'une  tolérance  de  40  litres  d'alcool 
par  année;  une  autre  loi,  du  21  mars  1874,  a 
réduit  cette  tolérance  A  20  litres  ;  enûn,  la  loi  du 


H  décembre  1S75,  actuellement  en  vigueur,  a 
dispensé  les  bouilleurs  de  cru  de  toute  déîclaration 
et  les  a  affranchis  de  l'exercice.  Ce  privtlè^  est 
utile  A  l'agriculture,  parce  qu'il  permet  au  viticol- 
tenr  dont  les  vins  sont  faibles,  d'en  distiller  une 
partie  pour  aleooliser  le  reste  et  en  augmenter  la 
valeur;  mais  il  donne  lieu  parfois  A  des  firandei 
considérables. 

BOUILLON  (AoiMifue}.  —  Toy.  Molëhe. 

BOCIS.  —  Nom  donné,  en  Provence^  an  canard 
A  longue  queue. 

BOULAFICEBIB  (tégishtion  rurale).  —  Sons  l'an- 
cien régime  la  fabrication  dn  pain  était  particn- 
lièrement  l'objet  de  la  sollicitude  aveugle  du  pou- 
voir. I  Nus  ne  peut  être  tahemelier  dedans  la 
banlieue  de  Paris,  se  il  n'aehate  le  neslior  dn  roy  i, 
dit  le  Regiitre  «tes  meifiert  de  1360.  Les  régle- 
mentations de  la  corporation  des  boulangers  étaient 
aussi  nombreuses  qu'excessives  ;  nous  n'avons  pas 
à  les  rappeler  ici.  L'Assemblée  constituante,  qni 
supprima  les  corporations  et  proclama  le  c  droit 
au  travail  libre  pour  tous  >,  n'en  laissa  pas  moins 
subsister  des  mesures,  des  réglementations,  dont 
quelques-unes  ont  pesé  jusqu'à  nos  jours  sur  l'in- 
dustrie de  la  boulangerie.  La  loi  du  32  juillet  1791 
investit  provisoirement  les  municipalités  du  droit 
de  taxer  le  prix  du  pain  et  créa  par  le  fait  un  vé- 
ritable monopole.  Ce  prom$oire  a  duré  près  d'un 
siècle.  Sous  le  Consulat,  un  arrêté  parat,  le  19  ven- 
démiaire an  X,  fixant  les  conditions  auxquelles  on 
pourrait  s'établir  maître  boulanger.  La  première 
était  une  autorisation  du  préfet;  Tes  autres  condi- 
tions portaient  sur  le  dépAtde  la  farine;  chaqns 
boulanger  devait  déposer  un  nombre  de  sacs  pro- 
portionné i  sa  vente  quotidienne.  Sous  peine  de 

Cierdre  leur  dépi>t  et  d'être  condamnés  à  la  prison, 
es  boulangers  ne  pouvaient  quitter  leur  métier 
que  six  mois  après  en  avoir  fait  la  déclaration.  Il 
leur  était  aussi  interdit  de  diminuer  le  nombre  de 
leurs  fournées  sans  une  autorisation  spéciale  do 
préfet  de  police. 

La  Resuuration  ne  (It  que  confirmer  l'arrêté  de 
l'an  X.  ■  Etant  informé,  dit  Louis  XVIII,  qae  la 
profession  de  boulan{^r  est  exercée  par  des  indi- 
vidus non  patentés  qui,  par  leur  existence  et  leor 
responsabilité,  n'offrent  ni  à  la  surveillance  de  l'au- 
torité, ni  A  la  confiance  des  consommateurs,  les 
garanties  qu'il  importe  d'exiger  de  la  part  des 
boulangers;  avons  ordonné  et  ordonnons  :  les 
boulangers  rannis  de  permission  ont  seuls  le  droit 
de  vendre  du  pain  dans  notre  bonne  ville  de  Paris 
et  sa  banlieue  ;  la  vente  du  pain  n'aura  tien  qu'en 
boutique  et  sur  les  marchés  affectés  A  cette  desti- 
nation; il  est  défendu,  sous  peine  de  confiscation, 
de  vendre  du  pain  aurégrat  (à  petit  poids,  à  petite 
mesure),  en  quelque  lieu  qno  ce  soit,  et  d'en  for- 
mer des  dépôts.  * 

Les  mesures  qui  suivirent  ces  deux  arrêtés  con- 
servèrent précieusement  le  monopole  de  la  bou- 
langerie. Lies  règlements  qui  accompagnent  les  or- 
donnances de  Pautorité  suprême  nétaieot  pas 
moins  rigoureux.  Les  maires  assignaient  aox  bou- 
langers les  quartiers  de  la  ville  oik  ils  devaient 
exercer  leur  profession  :  les  pains  devaient  avoir 
une  forme  et  un  poids  déterminés;  ils  devaient  être 
Tendus  en  boutique  ou  sur  des  marchés  désignés; 
rapprét,  la  fermentation,  la  cuisson,  l'heure  de  les 
poser  an  fenr  étaient  réglés  au  même  titre.  Cer- 
tains blés  étaient  exclus  de  la  fabrication,  de  même 
que  certains  procédés.  Le  pain  devait  avoir  la 
blancheur  voulue,  les  qualités  requises;  sinon  il 
était  saisi,  détruit,  et  le  boulanger  poursuivi.  En- 
fin, les  boulangers  étaient  soumis  A  la  taxe  que 
les  maires  établissaient  de  leur  propre  autorité. 

Il  Tant  arriver  jusqu'en  1863  pour  signaler  une 
amélioration  dans  ce  régime  désastreux.  Le  décret 
impérial  du  23  juin  1863  supprima  un  monopole 
qui  avait  résisté  aux  réformes  libérales  de  la  Ré- 
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volntion  et  établit  la  liberté  de  la  boulangerio  ; 
maia  cette  liberté  n'est  ims  complète  et  ne  le  sera 
que  par  l'abrogation  définitive  de  la  loi  de  1791, 
qui  laisse  aux  municipalités  le  droit  de  taxer  le 

firix  du  pain.  Toutes  ces  mesures  et  même  la  fausse 
iberté  dont  on  jouit  depuis  1863  ont  entravé  l'ac- 
tion de  la  libre  concurrence  qui  seule,  en  matière 
de  traTaîl,  peut  sauvegarder  à  la  Tois  les  intérêts 
d^ne  grande  industrie  et  ceux  des  consommateurs. 
En  itaralysant  l'essor  de  la  boulangerie,  l'inier- 
vention  de  l'administration  lui  a  Tait  encourir  le 
reproche  d'industrie  routinière  et  arriérée.  En 
but,  l'industrie  du  pain  est  restée  ilationnaire,  et 
ai  les  procédés  de  fabrication  ne  sont  pas  modifiés 
au  même  chef  que  ceux  des  autres  industries,  s'ils 
n'ont  pas  fait  de  progrès,  c'est  que  celte  industrie 
n'a  jamais  joui  d'une  complète  liberté  et  que  les 
tentatives  nites  pour  améliorer  la  fabrication  dn 
pain  n'ont  abouti  généralement  qu'A  la  mine  de 
leurs  auteurs. 

Les  aliments  fournis  par  les  défenseurs  du 
monopole  de  la  boulangerie  ne  résistent  pas  à 
l'examen.  Ils  reposent  tous  sur  des  préjugés  dont 
le  plus  enraciné  est  celui-ci  :  le  pain  est  1  objet  de 
consommation  le  plus  indispensable  à  l'existence 
des  citoyens.  On  pourrait  citer  bien  des  denrées 

Fins  indispensables  çiue  le  pain  A  la  nutrition  de 
homme.  Mais  n'insistons  pas  ;  ces  préjugés,  ex- 
cusables il  j  a  un  siècle,  ne  sont  plus  de  mise  au- 
jonrd'hni  et  ne  tiendront  d'ailleurs  pas  devant  la 
difAiBîon  des  doctrines  économiques.  On  pouvait 
autrefois  s'elfraver,  au  nom  de  la  consommation 
des  grandes  viùes  et  de  l'hyi^iène  publique,  des 
oonaéqnences  que  pouvait  avoir  la  liberté  de  la 
boulangerie;  mais  l'espérience  a  démontré  au- 
joard'hui  d'abord  le  snperfluité,  puis  le  danger  de 
la  tutelle  administrative.  Le  prix  du  pain,  sa  qua- 
lité, ne  sont  jamais  mieux  établis  que  lorsqu'ils 
se  règlent  sans  aucune  pression.  Par  le  fait  qu'il 
est  soumis  A  la  concurrence,  le  boulanger  doit 
avoir  une  liberté  d'action  complète.  11  doit  pouvoir 
alDeber  son  pain  au  prix  qui  lui  convient,  car 
l'aflBchage  n'implique  pas  la  vente,  ot  la  consom- 
mation se  porte  toujours  vers  la  fabrication  et  vers 
les  prix  qui  lui  conviennent.  Si  la  consommation 
réclame  du  pain  de  qualité  Inférieure  et  A  bon 
marché,  le  bonlanger  doit  pouvoir  le  lui  livrer. 
Ses  bénéfices  ne  sont  jamais  excessifs;  s'ils  le  de- 
vcnaiiirtt,  il  ne  manquerait  pas  de  personnes  pour 
s'établir  à  cété  do  lui  ;  les  proOts  seraient  vite  ra- 
menés A  leur  taux  normal. 

Les  craintes  relatives  A  l'approvisionnement  des 
villes  ne  se  justifient  pas  davantage.  Les  mesures 
prises  dans  ce  sens  par  le  pouvoir  central  n'ont 
jamais  abouti  qu'A  faire  ressortir  leur  propre  inu- 
tilité. Dès  1860,  le  régime  du  monopole  de  la  bou- 
Uncerie  était  condamné.  ■  Avec  le  système  de 
réglementation,  disait  H.  Bouher,  dans  le  rapport 
qui  accompagnait  le  décret  impérial  du  23  juin  1863, 
les  populations  sont  naturellement  portées  A  croire 
que  le  ^uvemement  et  les  administrations  locales 
exercent  une  action  directe  sur  les  approvisionne- 
ments et  sur  le  prix  du  pain.  Les  grains  et  les 
forines  viennent-ils  A  être  moins  abondants,  la 
cherté  eommence-t-elle  &  se  faire  sentir,  en  ré- 
snlte-t-il  nne  hausse  dans  le  prix  du  pain,  hausse 
que  la  taxe  faite  par  l'autorité  municipale  ne  peut 
que  constater,  les  esprits  ignorants,  persuadés  qnc 
le  gouvernement  et  les  fonctionnaires  locaux,  en 
se  chargeant  de  la  direction  de  ce  commerce,  ont 
assumé  sur  eux  le  soin  de  pourvoir  A  la  subsistance 
publique,  accusent  leur  imprévoyance  ou  leur  im- 

fiéritie.  ils  leur  supposent  une  puissance  dont  ils 
enr  reprochent  vivement  de  ne  pas  savoir  faire 
usage,  et  les  passions  politiques  n'exploitent  que 
trop  souvent  ces  erreurs  populaires  au  profit  de 
leurs  doctrines  et  de  leurs  intérêts.  Loin  d'être 
une  garantie  d'ordre  publie,  la  réglementation  de 


la  boulangerie  est  nne  source  de  désordres  et  d'In- 
quiétudes, car  elle  fuit  peser  sur  le  gouvernement 
et  sur  les  autorités  locales  une  responsabilité  re- 
doutable que  ramènent  périodiquement  les  vicis- 
situdes atmosphériques  et  qu'aucune  prudence  hu- 
maine ne  saurait  conjurer. 

■  Le  régime  de  la  liberté,  au  contraire,  dégage 
complètement  la  responsabilité  du  gouvernement 
et  de  ses  agents;  il  permet  au  commerce  de 
s'exercer  en  toute  sécurité,  de  développer  une 
activité  toujours  féconde;  il  laisse  enfin  au  libre 
jeu  de  la  concurrence  et  au  stimulant  énerjpque 
de  l'intérêt  privé  le  soin  d'assurer  les  approvision- 
nements et  de  modérer  les  cours.  » 

Malgré  cette  éloquente  défense,  la  boulanjterie 
est  restée  dans  un  régime  de  liberté  provisoire 

3 ni  ne  lui  a  point  permis  de  donner  des  résultats 
éeisifs.  Heureusement,  dans  un  grand  nombre  de 
localités,  les  maires  se  sont  dessaisis  du  dr^it  que 
leur  confère  la  loi  de  1791 ,  et  laissent  toute  liberté 
an  commerce  du  pain.  Quant  aux  autres,  A  ceux 
qui  usent  encore  de  ce  droit  et  prétendent  ainsi 
servir  leur  pays,  on  ne  doit  pas  se  lasser  de  leur 
répéter  que  leur  intervention,  si  elle  n'est  plus 
dangereuse,  est  au  moins  inutile,  que  l'industrie 
du  pain  ne  fait  point  exception  parmi  les  autres 
industries  et  que  la  liberté  seule  peut  régler  les 
bénéfices  du  fabricant,  l'approvisionnement  des 
villes  et  le  prix  du  pain.  ■  Les  municipalités,  dit 
Barrai,  dans  son  excellent  line  ils  BU  et  le  ran, 
dans  le  système  de  la  vraie  liberté,  devraient  rester 
munies  du  droit  de  surveillance  sur  la  qualité  et 
la  quantité  du  pain  vendu.  • 

Nous  avouons  ne  pas  bien  comprendre  ces  res- 
trictions, qui  semblent  en  contradiction  avee  la 
conclusion  si  remaniuable  du  même  livre.  Après 
avoir  proclamé  la  puissance  de  la  liberté.  Barrai  a 
terminé  ainsi  son  livre  :  «  Si  par  malheur  il  arrive 
des  bouleversements,  des  désastres,  il  faudra  ap- 
prendre aux  hommes  A  ne  pas  chercher  des  re- 
mèdes dans  des  prohibitions  ou  des  monopoles, 
mais  A  tirer  parti  de  toutes  les  forees  qui  sont  en 
eux  quand  ils  sont  libres.  ■  Est-ce  que  parmi  ces 
forces  il  n'en  est  pas  une,  la  défense  des  intérêts, 
la  lutte  pour  la  vie  en  un  mot,  qui  rend  inutile 
rintervention  du  pouvoir?  Nous  allons  donc  plus 
loin  et  nOus  pensons  que  la  vraie  liberté  consiste 
A  ne  jamais  slmmiseer  dans  des  affalrea  oik  les 
intérêts  privés  seuls  sont  en  présence. 

Au  ijoint  de  vue  agricole,  la  liberté  de  la  bou- 
langerie ne  peut  qu'être  favorable  A  la  production 
et  A  la  vente  des  céréales.  Mais,  û  la  question 
économique  pure  intéresse  les  agriculteurs,  nous 
ne  devons  pas  oublier  qixe  la  fabrication  du  pain 
dans  les  campagnes  laisse  beaucoup  A  désirer, 
qu'elle  est  encore  nne  question  de  ménage  et  non 
une  question  commerciale  ou  industrielle.  Les 
procédés  de  panification  sont  en  général  impar- 
faits ;  ils  occasionnent  une  perte  notable  de  matière 
première  et  donnent  souvent  du  pain  de  qualité 
inférieure.  Partout,  cependant,  on  fait  mieux  le 
pain  aujourd'hui  qu'on  ne  le  faisait  autrefois. 
Aussi,  le  progrès  ne  s'arrêtera  pas  en  chemin  et  la 
boulangerie  ne  sera  pas  toujours  l'industrie  primi- 
tive que  l'histoire  nous  montre  stationnafre  depuis 
des  siècles  (voy.  Paik). 

Les  boulangeries  coopératives  n'ont  pas  toujours 
donné  des  résultats  bien  brillants.  L'industrie  en 
elle-même  est  délicate  ;  il  faut  A  la  tète  de  ces 
sociéLés  des  hommes  dévoués,  ayant  une  grande 
influence  sur  les  autres  membres  et  possédant 
leur  confiance  absolue.  Les  questions  de  per- 
sonnes se  mêlent  parfois  A  la  coopération  et  font 
sombrer  les  entreprises  qu'on  croyait  bien  éta- 
blies. Néanmoins  avec  les  facilités  accordées  au- 
jourd'hui A  la  constitution  des  syndicats,  les  bou- 
langeries coopératives  peuvent  réussir  et  fournir 
le  pain  A  meilleur  compte  que  les  particuliers. 
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Qiiclqoes-unes  fonctionnent  mfime,  dans  les  cam- 
pagnes, A  la  latiilkction  générale.       F.  G. 

lOULANT  (PlCEON).  —  Le  pigeon  boutant  {Co- 
lomba gulturoia)  est  une  race  de  pigeon  douée  de 
la  faculté  de  gonfler  aon  jabot  :  ce  qui  lui  fait 
donner  souvent  le  nom  de  pigeon  A  grom  gorge. 
Ce  pigeon  est  fécond  ;  mats  il  élève  mal  ses  petits. 
Son  vol  lourd  et  dilUcile  le  retient  a»  colombier, 
oit  il  vit  très  bien.  On  en  compte  cinq  variétés  : 

1*  Bottlûtit  anglaà  (Tke  Pouter).  —  C'est  l'une 
des  pins  belles  variétés  de  pigeons  A  grosse  gorge. 
On  la  dislingue  facilement  i  sa  gorge  sphérique, 
qui  aa  détache  comme  un  globe.  Le  corps  est 
mince,  effilé,  très  long,  les  ailes  sont  grandes, 
la  queue  est  étroite,  louchant  presque  à  terre  et 
les  pattes  sont  très  longes  et  empluméos.  Le  bou- 
lant anglais  est  panaché  ou  entièrement  blanc. 
Ponr  le  panaché  le  val  est  toujours  blanc  et  le  reste 
pànaehâ  de  rouge,  de  noir  ou  de  bleu, 

S*  Boulant  liuoi».  —  C'est  le  boulant  français. 
Bon  allore  vive  et  sa  démarche  gracieuse  lui  don- 
nent le  premier  rang  parmi  tous  les  boulants. 
Sa  taille  est  moyenne,  sa  téte  Une,  ses  ailes  sont 
longues  et  «  croisent  sur  la  queue  ;  ses  pattes  fines 
sont  légèrement  emplumées.  Son  plumage  est  gé- 
néralement blanc,  bien  que  l'on  rencontre  souvent 
le  blanc  barré  de  chamois,  de  gris  et  de  bleu. 

3*  Boutaj^  hongroit  {Hungme»  pigeontS.  — 
Charmante  variété  de  pigeons,  possédant  a  un 
fhfblR  degré  la  facilité  de  gonfler  son  jabot.  Son 
corps  est  élancé,  sa  téte  longue  et  ses  pattes  flnes 
et  emplumées.  Il  a  le  dessus  de  la  tète,  le  cou, 
le  dos,  la  poitrine,  les  reins  et  la  queue  rouge 
noir,  chamois  ou  bleu  et  le  reste  du  corps  blanc. 

4*  Boulant  tUUmand  iPigmu  PotUer).  —  Cette 
variété  féconde  a  le  eau  élance,  les  ailes  se  croi- 
sant sur  la  queue  et  les  pattes  emplumées.  Son 
plumage  est  ordinairement  rouge  chamois  ou  gris 
avec  les  ailes  barrées  transversalement  de  blanc. 

5*  Boutant  min  d'Amsterdam.  ~  Joli  pigeon  qui 

tOBSède  la  propriété  de  gonfler  sa  gorge  a  un  très 
aut  degré.  Il  ne  diffère  du  boulant  anglais  que 
par  des  pattes  qui  sont  courtes  et  nues.      E.  L. 

BOULB-D'OR(pomo/offi>).  — Variété  de  grosses 
fraises  tardives.  Le  fruit,  très  volumineux,  est 
sphérique;  sa  chair  est  vineuse  et  parfomée.  La 
plante  est  assex  fertile  et  rustique. 

lODLBAll  (tytvieuUure).  —  Le  bouleau  est  un 
arbre  de  moyenne  grandeur,  de  la  famille  des 
Bétulacées.  La  tige  du  bouleau  est  svelte,  ses  ra- 
meaux sont  ttréles,  souvent  pendants;  son  écorcc 
brune  dans  les  jeunes  pousses  devient  plus  tard 
blanche  et  comme  satinée.  Les  feuilles  ont  un  pé- 
tiole grêle,  elles  sont  rhomboldales ,  acnminécs 
BU  sommet  et  doublement  dentées.  Complètement 
glabres  à  l'état  adulte,  elles  sont  légèrement  pu- 
bescentes  chez  les  jeunes  plants.  La  floraison  est 
monoïque  amcAtacée,  pour  les  deux  sexes  :  les 
chatons  mAles  sont  cyhndriques,  denses  (flg.  638} 
et  pendants,  les  chatons  femelles  sont  dresses.  Les 
cAnes  ont  les  éc:iilles  minces,  caduques  et  renfer- 
ment les  graines  q^tii  sont  des  samares. 

Les  botanistes  distinguent  deux  espèces  de  bou- 
leau, le  boulean  blanc  (^efula  alba)  et  le  bouleau 
pubescent  (B.  ptOesceni),  qui  diffèrent  assez  peu 
pour  qu'ils  aient  été  longtemps  confondus.  Le  bou- 
leau pubescent,  qui  s'élève  plus  haut  dans  les  mon- 
tagnes et  s'avance  plus  au  nord,  parait  être  une 
■impie  variété  dn  bouleau  blanc. 

Le  bouleau  est  un  arbre  des  pays  froids  et  tem- 
pérés. On  le  trouve  en  Norvïcge,  iusqu'an  65»  degré 
de  Intitude,  mats  à  l'état  de  buisson.  11  résiste  à 
des  froids  rigoureux,  car  il  a  supporté  sans  en 
souffrir  la  température  de  —  30*  qui  a  régné  en 
France  pendant  quelques  nuits  de  l'hiver  de 
1879-80. 

Le  bouleau  n'est  pas  difficile  sous  le  rapport  du 
sol  ;  il  semble  se  plaire  dans  les  terrains  sablon- 


neux, mais  il  s'accommode  aussi  des  terraimi]^ 
lo-silieeux  et  même  de  ceux  qui  sonttooriieax.  Ce 
qu'il  exige,  c'est  un  climat  humide  et  un  sol  frais, 
aussi  ne  le  trouve-t-on  ni  sur  les  calcaires  seci 
des  Alpes  et  de  la  Provence,  ni  sur  les  sablet  éu 
Landes. 

La  graine  da'bouleao,  fine  et  ailée,  se  dissémisc 
aisément.  Les  jeunes  plants  d'un  an  n'ont  puphi 
de  5  centimètres  de  hauteur,  nuis  A  deux  ans  ib 
ont  15  centimètres.  C'est  à  cet  ftge  qu'il  cooTleat 
de  les  arracher  pour  les  replanter.  On  peut  eio- 
ployer  pour  les  plantations  les  jeunes  sujets  pris 
dans  les  bois  ;  contrairement  A  ce  qui  se  passe  pmr 
les  chênes,  les  hdtres  et  beauconp  d  autres  esieoces 
dont  les  plants  sauvages  reprennent  difScilemeot, 
ceux  de  bouleau  réussissent  aussi  bien  quaad  ils 
viennent  des  forêts  que  lorsqu'on  les  prend  dans 
les  pépinières.  Comme  ils  ne  sont  pas  cben,  H 
préfère  pour  cette  essence  la  plantation  an  lewi 
qui  est  très  aléatoire  A  raison  de  la  finesse  de  la 
graine  et  de  la  difficulté  de  la  conserver. 

La  plantation  en  bouleaux  est  un  moyen  de 
mettre  en  valeur  les  terrains  trop  pauvres  pov 
être  cultivés.  Ces  plantations,  recepées  i  dix  « 
donte  ans,  donnent  déjà  des  produits,  et  si  le  Icn 
rain  est  suffisamment  profond,  on  voit,  après  deu 
on  trois  exploitations, 
apparaître  au  milieu 
des  bouleaux,  des  chê- 
nes ou  des  sapins,  sui- 
vant qae  l'tinfl  ou  l'an- 
tre de  ces  essences  se 
trouve  dans  le  ToUi- 
nage. 

Le  bouleau  croit 
presque  toujours  en 
mélange  avec  d'autres 
essences  ;  le  pin  syl- 
vestre, le  chêne,  l'épi- 
céa, le  sapin,  sont  les 
arbres  avec  lesquels 
il  est  le  plus  souvent 
associé.  Il  constitue 
avec  eux  des  futaies 

mélangées  dans  lesquelles  il  joue  un  rùle  utile, 
car  son  couvert  léger  ne  nuit  pas  aux  arbres  voi- 
sins et  son  feuillisgo  abondant  fertilise  le  nL 
Traité  en  taillis  A  courte  révolution,  dooie  i  qaio» 
ans,  le  bouleau  donne  des  produits  asseï  eorni- 
dérables  d'abord,  mais  qui  ne  sont  pas  durables, 
car  les  souches  épuisées  après  quatre  ou  ciof 
exploitations  ne  donnent  plus  que  des  rejets  nns 
vigueur  ;  aussi  ne  doit-il  être  considéré  que  comme 
une  essence  transitoire. 

Le  bois  du  bouleau  est  homogène,  sa  densité  Ta- 
rie de  0,517  à  0,768.  II  est  uniformément  blane; 
sans  aubier  distinct,  ses  maillures  sont  peu  appt- 
rentes,  ses  couches  annuelles  peu  distiocles,  ilM 
décompose  assez  rapidement  et  par  conséquent  es 

S eu  propra  aux  constractions.  On  se  sert  cependaDl 
es  perches  de  bouleau  comme  étais  de  mine.  On 
confectionne  en  buis  de  bouleau  :  les  botiines  des- 
tinées i  enrouler  les  Âla  et  la  soie,  des  caisset 
pour  l'expédition  des  beurres,  des  barils  pour  (ex- 
pédition des  produits  chimiques,  etc.  Avec  les 

ieunes  brins  on  fîiit  des  cercles  de  futaille*.  U' 
irindilles  servent  i  foi»  des  balais.  Le  bois  on 
bouleau  est  un  bon  combustible,  il  donne  aoe 
flamme  claire.  Sa  capacité -calorifique  estàcelK 
du  charme  comme  0,88  est  à  1 .  Son  charbon  dar 
et  lourd  dégage  une  chaleur  soutenue. 

Son  écorce  résineuse  est  presque  incornipliIHo. 
Dans  les  forêts  inexploitées  des  Carpathes  et  dei» 
Russie,  il  n'est  pas  rare  de  voir  des  bouleaux  morti 

de  vétusté  dont  l'écorce,  restée  debout,  forme  na 
tube  creux  dont  la  partie  inférieure  est  rempus 
des  détritus  du  bois  rongé  par  les  sik^luKO  » 
réduit  en  ponssiin. 


Fig.  688.  —  CtMhn  udla  * 
chah»  fMHlhdBboalMi. 
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Cette  écorcc  est  employée  au  tannage  clos  peaux  ; 
c'est  la  résine  qu'elle  renferme  qui  donne  au  cuir 
de  Russie  snn  odeur  caractéristique. 

La  sive  du  bouleau  était  autrefois  considérée 
comme  un  remède  souverain  contre  la  gravelle  et 
la  pierre.  Les  paysans  russes  la  recueillenten  per- 
forant le  tronc  avec  une  tarière  et  ils  en  fabriquent 
une  liqueur  ferinentée. 

Parmi  les  espèces  eiotiquea,  nous  citerons  seu- 


Fig.  669.  —  Forât  de  bonicaax. 

lemcnt  le  bouleau  noir  (B.  lenta)  et  le  bouleau  a 
canot  (B.  jMpijracea).  Ces  deux  arbres,  originaires 
de  l'Amérique  du  Nord,  sont  acclimatés  en  France. 

Le  boisdu  bouleau  noir  a  le  grain  fln,  il  est  sus- 
ceptible d'un  beau  poli;  teint  de  la  couleur  du 
noyer,  il  peut  être  substilué  à  ce  dernier  bois  dans 
la  fabrication  des  meubles. 

Lo  bouleau  à  canot  a  une  écoree  épaisse  et 
noxible  dont  les  Indiens  se  servaient  pour  faire  des 
embarcations  solides  et  légères.  Son  bois,  d'un 
grain  fln  et  brillant,  est  d'un  grand  usage  en  ébé- 
oisterie.  B.  de  la  G. 


BOULEDOGUE  (^%oologie).  —  VuriétiS  de  chien 
de  garde,  caraclénsée  par  la  téte  ronde,  le  crâne 
fortement  déprimé,  les  oreilles  drossées  et  petites, 
la  museau  Iront^ué,  le  nez  retroussé,  les  mAchoircs 
énormes.  Le  corps  est  court,  la  poitrine  large  et 
développée,  les  jambes  solides  el  muscnlenses.  Le 
pelage  e';t  fln,  de  couleur  fauve  ou  noire,  parfois 
tachetée  de  blanc.  Le  bouledogue  est  célèbre  par 
son  courage  ot  sa  ténacité  qui  tournent  quelque- 
fois, par  suite  d'un  dres- 
sage B[iécinl,  à  une  réelle 
férocit'^ 

KOULBT  (vwiechnie).— 
Le  boulet  est  en  anatomio 
l'articulation  métacarpe  ou 
niétatarso-phalangiennede 
i'Equidé.  11  y  a  par  con- 
léquent  chet  le  cheval, 
l'Ane  ou  le  mulet,  deux 
boulets  antérieurs  et  deux 
postérieurs. 

Cette  articulation  est 
constituée  par  l'union  de 
l'extrémité  inférieure  do 
l'os  métacarpien  ou  méta- 
tarsien  principal,  d'une 

Fart,  et  de  1  autre,  par 
extrémité  sunérieure  da 
la  première  phalange,  en 
nmi>re  de  laquelle  s'ajou- 
tent les  deux  grands  sésa- 
raoïdes.  Elle  est  mainte- 
nue par  des  ligaments  et 
pourvue,  comme  toutes  les 
autres,  d'une  membrane 
synoviale  dont  le  liquide 
facilite  le  glissement  des 
surfaces  articulaires  les 
unes  sur  les  autres.  A  sa 
face  antérieure  passent  les 
tendons  des  extenseurs  des 
phalanges  ;  à  la,,  posté- 
rieure, sur  les  sésamo'ides, 
ceux  des  fléchisseurs.  Le 
profond  est  lui-même  pour- 
vu d'une  longue  gaine 
synoviale  dont  la  connais- 
sance est  particulièrement 
intéressante  et  qui  remonte 
jusqu'au  tiers  inférieur  de 
In  longueur  du  métacar- 
pien ou  du  métatarsien. 

Eu  égard  à  l'importance 
de  sa  fonction  dans  le  mé- 
canisme locomoteur,  im- 
portance qui  se  manifeste 
par  les  fréquentes  avaries 
dont  elle  est  le  siège,  l'ar- 
ticulation du  boulet  a  be- 
soin d'une  grande  solidité 
(te  construction.  Cette  so- 
lidité  fail  le  plus  souvent 
défaut  ches  les  chevaux 
qui,  grandis  par  des  croi- 
sements intempestifs,  ont 
dA  se  développer  bous  l'in- 
llueace  de  systèmes  de  culture  incapables  de  four- 
nir à  leur  squelette  les  matériaux  suffisants.  C'est 
le  cas  de  la  plupart  de  nos  métis  appelés  si  sin- 
gulièrement demi-sang. 

En  raison  des  directions  respectives  des  deux 
leviers  osseux  dont  la  rencontre  forme  cette  arti- 
culation, l'une  verticale,  l'autre  oblique,  d'oîi  ré- 
sulte un  angle  obtusisommel  postérieur,  oQ  com- 
prend que  cet  angle  se  fermerait  sous  le  poids  du 
corps  s'il  n'était  maintenu  à  son  degré  normal 
d'ouverture  par  les  tendons  qui  passent  sur  son 
sommet,  agissant  A  la  manière  d'une  soupente. 
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Cei  tendooB,  soutenus  eux-mêmes  par  la  eontrae- 
tioo  des  muscles  qu'ils  terminent,  supportent  ainsi 
nue  part  plus  ou  moins  grande  des  pressions  occa- 
sionnées par  le  poids  du  corps,  dans  la  station,  et 
par  la  force  vive  dans  la  marche  ;  l'autre  part  fn- 
eorobe  aux  surfaces  articulaires. 

Normalement,. a  répartition  de  ces  pressions  est 
telle  qu'elles  ne  dépassent  point  les  limites  de 
résistance  des  organes  charges  de  les  supporter. 
Quand  il  n'en  est  pas  ainsi,  les  effets  de  la  sur- 
ebarge  se  traduisent  par  des  avariei(doDl  les  deux 
loni  souvent  atteints  i  la  fois.  Gei  avariai  sont 
appelées  motlettea  et  boulelure  (roj,  ces  mots). 

La  solidité  do  boulet  dépend  uniquement  de  ses 
dimensions,  qui  indiquent  1  étendue  de  ses  surfaces 
articulaires^  ou  le  développement  des  épiphjies 
osseuses  qui  portent  eelles-ci,  et  en  entre  leTolnme 
des  sésamoïdes.  Plus  cette  étendue  est  grande, 
plus  Tartieulation  est  solide. 

Pour  en  juger,  il  y  a  un  critérium  aussi  certain 
que  facile  à  appliquer.  Il  faut  d'abord  examiner 
les  boulets  de  face,  puis  de  profit.  Vu  de  face,  on 
compare  la  projection  du  boulet  &  celle  de  la 

Sertie  moyenne  de  la  diaphjse  du  métacarpien  ou 
u  métatarsien.  Plus  la  première  dépasse  la  se- 
conde en  étendue,  plus  conséquemment  l'épi- 
physe  inférieure  parait  renflée,  meilleure  est  la 
eonformatioQ,  i  1*  condition,  bien  entendu,  que 
le  renflement  soit  normal  et  non  point  dû  à  des 
tuméfactions  osseuses  accidentelles  ou  à  des  en- 
gorgements sons-cutanés.  Vu  de  profll,  le  plus 
grand  écartement  des  tendons  en  irrière  du  mé- 
tacarpieD  on  du  métatarsien  donna  la  mesure  de 
rétendne  do  boulet  en  ce  sens,  qui  est  d'ailleurs 
nécessairement  commandée  par  celle  du  sens  op- 
posé. A.  S. 

VODLBTIIU  (»oole<^nU).  —  En  argot  hippique 
on  nomme  boulelure  (Ile.  690)  le  redressement 
anormal  de  la  direction  du  pàturon,  allant  parfois 
iusqu'àlavertieateetniéme 
jnsqu'à  la  fonnaiion  d'un 
angle  i  sommet  antérieur. 
Ce  redressement  est  dû  A 
ce  que  les  tendons  des 
.fléchisseurs  des  phalanges 
se  raccoureissent  plus  ou 
moins  sous  des  influences 
pathologiques,  rendues  fa- 
ciles par  une  insuinsance 
de  solidité  de  construction 
et  pardes  travaux  excès»  fs. 
On  comprend  aisément 
qu'en  se  raccourcissant,  les 
tendons  qui  s'attachent  aux 
faces  postérieures  des  pha- 
langes, et  notamment  celui 
du  fiéchisseur  profond  qui 
va  jusqu'à  la  troisième,  les 
attirent  toutes  trois  en  ar- 
rière jusqu'à  la  situation 
verticale  et  même  au  delà. 

Le  sujet  bouleté  a  la 
station  moins  ferme  et 
moins  solide,  évidemment, 
et  même  à  un  certain 
degré  la  bouleture  la  rend  tout  à  ttit  impossible 
quand  elle  exista  «n  même  temps  aux  deux  mem- 
bres antérienra.  A.  S. 

BOULET  {biographie).  —  Jean-Francois  Bouloy, 
né  à  Hontbard  (Céte-d'Or)  en  1787,  mort  en  1855, 
a  été  l'un  des  premiers  et  des  plus  brillants  pion- 
niers des  applxations  de  la  science  à  l'art  vétéri- 
naire. U  était  doué  d'une  vive  perspicacité  dans  le 
diagnostic;  on  lui  doit  un  grand  nombre  d'obser- 
vations nouvelles  et  importantes.  La  plupart  de 
ses  travaux  ont  été  publies  dans  le  Recueil  de  mé- 
decine vétérinaire,  dont  il  fut  un  des  fondateurs 
en  18Î3.  Il  fut  élu  membre  de  l'Académie  de  mé- 


Plf .  600.  —  Bonleiara 
du  cheval. 


dectne  en  1823,  et  il  fut,  en  1841,  un  des  créttem 
de  la  Société  centrale  de  médecine  vétérinain.  0 
a  exercé,  pendant  toute  sa  vie,  une  très  grande 
influence  oans  toutes  les  discussions  relativei  i  It 
médecine  des  animaux  et  dans  les  mesures  pro- 
pices au  relèvement  de  l'art  vétérinaire.  H.  S. 

BOOLINClIN.  —  Dans  son  sens  le  plus  général, 
ce  mot  désigne  une  surface  plantée  en  gason,  dau 
un  parc  ou  dans  un  jardin,  et  qui  forme  pelosn 
pour  des  jeux,  des  exercices,  etc.  On  choisit,  pou 
former  les  boulingrins,  des  graminées  vivaces;  le 
i^J-iP^s*  anglais  convient  pûfaitemeDt  On  entre» 
tient  le  boulingrin  par  des  fauchages  et  des  ros- 
lages  répétés.  —  Dans  l'architecture  des  jardiu 
français,  le  boulingrin  était  une  pièce  de  gsion 
formée  dans  un  ereux  naturel  ou  artifldd,  et  at- 
tourée  de  glacis  recouverts  énlement  de  ginn. 
Ces  boulingrins  étaient  créés  dans  les  bosqneti  «i 
an  milieu  des  parterres;  ils  étaient  simples,  qnind 
ils  étaient  uniquement  en  gazon  ;  composés,  qsand 
on  les  divisait  en  compartiments,  alternant  svsc 
des  sentiers»  des  plates-bandes  on  des  bnoqBeti 
d'arbustes.  —  Los  vallonnements  gasmnés  des 
jardins  pays^en  eonstïtaent  la  forme  moderne 
des  boulmgrins. 

KOOLOM  (mécanique).  —  Cheville  en  fer  dont 
une  extrémité  est  munie  d'une  tête  sailltnte,  et 
dont  l'autre  extrémité  se  termine  en  pat  de  vis  st* 
quel  on  adapte  un  éeron.  Qndqoefois  le  pat  de 
vis  est  remplacé  par  une  ouverture  qui  reçoit  uto 
clavette.  Les  parties  des  machines  agricoles  sent 
souvent  réunies  par  des  boulons.  On  doit  veiller 
A  ce  que  cas  bontcni  soient  toujours  en  boa  diat; 
avant  la  mise  en  marche  d*ane  machine,  oa  doit 
constater  avec  soin  si  les  boulons  sont  eonvens- 
blement  serrés. 

BOIILONNAISBS(aooteeAnie}.— DenxpopaUtiou 
animales  sont  qualifiées  do  bonlonnaites,  os 
chevaline  et  une  bovine.  Les  dtevaux  (oaJoNNtu 
sont  connus,  on  peut  le  dire,  du  inonde  entier.  11 
n'en  est  pas  de  même  des  Bovidés, dont  laréiwtt- 
tien  n'a  guère  dépassé  la  limite  de  leur  pays,  situ£, 
comme  on  sait,  sur  le  littoral  du  Pas-de-Calaîi, 
pays  de  collines  et  de  dunes,  devant  son  bod  sU 
petite  ville  de  BouIogne-sur-Her,  et  oA  doaiineBt 
les  herbages.  Nous  devons  décrire  ici  sueceSBifr 
ment  les  variétés  animales  boulonnaitei. 

Variétés  cbcvàuku.  —  Elles  sont  au  nombre 
de  deox,  one  grande  et  une  petite.  Elles  appir* 
tiennent  A  la  raee  britannit)ue  (voy.  ce  mot)  et  se 
se  distinguent  l'une  de  l'autre  que  par  la  Unie,  le 
poids  conséquemment,  et  l'aptitude.  Les  ebeviiix 
boulonnais  (flg.  691)  sont  en  effet  communtoeot 
divisés  en  grmdi  bintUmnait  et  petid  hotboMU- 
Ils  naissent  dans  les  arrondissements  de  Boidape, 
de  Calais  et  de  Saint-Omer,  oà  U  poptdatkn  w 
compose  presque  exclusivement  de  jiimeati.  Aprei 
leur  sevrage,  les  poulains  vont  dans  ceux  de  Hoa- 
treuil,  d'Arras,de  Béthune,  de  Saint-Poletdaaili 
région  du  département  dé  la  Somme  qn'on  appelle 
le  Vimeux.  Dès  qu'ils  y  ont  atteint  lige  de  dis- 
huit  mais,  on  les  dresse  pour  les  travaux  agricole, 
qu'ils  exécutent  jusqa'A  l'âge  de  quatre  ans,  iprèi 
lequel  les  marchands  les  emmènent  généralemeat 
à  Paris,  soit  pour  le  service  des  omnibus,  soitisr- 
tout  pour  le  transport  des  gros  matériaas. 

La  taille  de  la  grande  veriéU  êMOmMue  » 
descend  pas  au-dessous  do  l",6!»et  elle  s 
jusqu'à  1",70.  Comme  dans  toutes  les  autres  «iw- 
tés  de  la  même  race,  la  conformation  ee  fait  re- 
marquer par  le  grand  développement  des  in«»« 
musculaires,  plulét  épaisses  qu  allongées,  et  don- 
nant ainsi  des  fbrmes  arrondies,  surtouti  l*'^'^"^ 
une  encolure  large  et  paraissant  courte, 
fortes  épaules  et  un  garrot  épais,  des  célei  forte- 
ment arquées.  La  queue,  atUchée  bas  et  coonia 
noyée  entre  les  fesses,  est  touffue,  "«i"" 
dont  que  rarement  au-dcsious  da  oiTeaBeetp" 
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rets.  Ls  crinière,  relativement  (Ine,  est  peu  abon- 
dante. Les  membres,  volumineux  et  fortement 
articulés,  oc  présentent  qu'un  tout  petit  bouquet 
de  crins  en  arrière  do  l'articulation  du  boulet.  Les 
sabots  sont  solides  et  ordinairement  bien  confor- 
més. On  dit  (les  chevaux  boulonnais  qu'ils  ont  bon 
pied.Toutcela  donne  un  ensemble  de  formes  allilé- 
tiqaei  et  un  poids  vif  qui  ne  descend  pas  au- 
dessous  de  600  kilogrammes. 

Od  rencontre,  dans  la  population,  toutes  les  robes, 
mais  les  diverses  nuances  grises  et  principalement 
le  gris  pommelé  y  prédominent  évidemment,  ; 
étant  recnercbées  par  la  clientèle  des  marchands 
de  Paris,  qui  sont  les  derniers  acheteurs. 

Les  gros  hoalonnaîs  ont  un  tempérament  vigou- 


vailler  i  l'allure  du  trot,  attelée  à  des  charges  qui 
exigent  un  effort  moyen  de  80  à  90  kilogrammes, 
comme,  par  exemple,  les  omnibus  et  les  tramways 
de  Paris. 

1]  fut  un  temps  où  la  population  de  la  petite  va- 
riété boulonnaise  était  plus  nombreuse  qu'elle  ne 
l'est  maintenant.  Elle  avait,  avant  l'établissement 
des  voies  ferrées,  un  emploi  spécial  pour  le  trans- 
port de  la  marée  à  grande  vitesse.  Les  juments  qui 
étaient  principalement  utilisées  pour  ce  service 
étaient  appelées  mareyeuiei.  Aujourd'hui,  dans  le 
pays  boulonnais,  on  ne  produit  plus  cette  petite 
variété  de  propos  délibéré.  Les  gros  boulonnais  se 
vendent  beaucoup  plus  cher,  jusqu'à  1800  francs  et 
2000  francs,  au  lieu  de  1200  à  1400  francs.  On 


Vit-  691.  —  Cheval  boalounui. 


reux  et  solide,  un  système  nerveux  puissant  et 
excitable,  ce  oui  explique  l'agilité  dont  Ut  font 

f preuve,  malgré  leur  forte  masse.  Ils  marchent  vo- 
ontiers  aux  allures  rapides.  Ils  sont  vifs  et  intel- 
ligents. C'est  pourquoi  ce  sont  d'excellents  limon- 
mers.  Leur  plus  utile  optitude,  en  effet,  est  pour 
la  traction  des  lourdes  charges  à  l'allure  du  pas, 
celle  dite  du  gros  trait.  Ils  déploienlfacileœentun 
travail  moteur  de  90  à  100  kilogrammètres  par  se- 
conde. Leur  puissance  mécanique  est  conséquem- 
ment  de  beaucoup  supérieure  à  celle  du  cheval- 
vapeur.  Un  effort  moyen  de  100  kilogrammes, 
durant  une  journée  de  dix  heures,  ne  les  fatigue 
point. 

.  La  petite  variété  boulonnaite  n'estqu'un  diminu- 
tif ou  une  réduction  do  la  grande.  Ses  formes  sont 
les  mêmes,  tlle  n'a  qu'une  moindre  taille  et  un 
moindre  poids.  Sa  hauteur  se  maintient  entre 
1",60  et  1*,&5  et  son  poids  entre  550  et  600  kilo- 
grammes. Elle  est  ainsi  propre  au  service  dit  du 
trait  léger,  pouvant  donner  de  la  vitesse  ou  tra- 


n'élève  les  petits  que  quand  on  ne  peut  pas  obtenir 
les  gros.  Gela  se  comprend  sans  difficulté. 

Il  se  fait,  sur  les  confins  de  l'aire  géographique 
de  ces  variétés,  de  trop  fréquents  croisements  m- 
conscients  entre  elles  et  la  variété  flamande  de  la 
race  frisonne,  do  formes  incomparablement  moins 
belles.  Ces  croisements  nuisent  à  la  population. 
Les  éleveurs  ont  repoussé  ceux  que  l'administration 
des  haras  voulait  leur  imposer,  sous  prétexte  d'a- 
noblir leur  race  par  rinrusiondu  pur  sang  anglais. 
Ils  ont  eu  grandement  raison;  mais  ils  devraient 
se  mettre  en  garde  contre  les  inconvénients  des 
autres,  en  établissant  un  livre  généalogique  pour 
la  conservation  des  familles  pures  de  leurs  deux 
variétés. 

VARiËTt  BOViKl.  —  La  variété  bovine  du  Bou- 
lonnais, peu  connue,  appartient  à  la  race  des  Pays- 
Bas  (voy.  ce  mot).  Sa  population,  principalement 
composée  de  vaches,  est  coinpi  ise  entre  celles  de 
la  variété  flamande  et  de  la  variété  picarde  de  la 
même  race,  dont  elle  ne  se  distingue  d'ailleurs  que 


Dîgitîzed  by 


BOUQUET 

.difUcilcment,  surtout  de  la  première.  Un  peu  infé- 
rieures pour  la  taille  et  pour  les  formes,  ainsi  que 
pour  les  aptitudes,  aux  vacbes  flamandes,  les  bou- 
lonnaises  sont  supérieures  aux  picardes.  Pour  le 
pelage  elles  se  rapiirocheot  aussi  davantage  des 
premières,  ayant  moins  de  taches  blanches  que  les 
demies.  Le  rouge  est  chez  les  boulonnaises  de 
nuance  moins  foncûe  et  moins  vive  que  chei  les 
flamandes. 

Mais  le  point  véritablement  pratique  concerne 
l'aptitude  laitière,  prédominante  dans  la  race  à 
laquelle  appartiennent  ces  variétés.  Certes,  on 
rencontre  accidentellement  dans  le  Boulonnais  des 
racbes  aussi  fortes  laitières  que  les  meilleures  fla- 
mandes; si  l'on  calcule  toutefois  les  rendements 
moyens  dans  les  deux  populations,  on  constate  une 
diffl-rence  importante,  puisqu'elle  ne  va  pas  loin 
de  1000  litres  par  an.  Lefour  a  admis  nu  rende- 
ment moveo  de  3800  litres  pour  les  flamandes; 
celui  des  boulonnaises  ne  dépasse  guère  3000  litres. 
Les  auteurs  considèrent,  d'accord  avec  l'opinion 
générale  du  pays,  que  celles-ci  forment  une  sous- 
race  dans  la  prétendue  race  flamande,  en  se  fondant 
principalement  sur  celte  difTérence  d'aptitude,  qui 
correspond  du  reste  i  une  différence  analogue  dans 
le  poids  vif  des  bêles.  Tandis  que  les  flamandes 
pèsent  de  460  à  550  kilogrammes,  les  boulonnaises 
ne  dépassent  point  500  kilogrammes.  En  engrais- 
sant elles  augmentent  d'une  centaine  de  kilo- 
grammes. 

De  fréquentes  introductions  de  taureaux  fla- 
mands dans  le  pa^s  boulonnais  et  des  soins  plus 
attentifs  pour  les  jeunes  animaux  tendent  de  plus 
en  plus  à  effacer  les  différences  dans  les  deux  po- 
puliilions.  A.  S. 

BOUOUBT  {horliculiure).  —  Les  bouquets  en 
assemblage  de  fleurs  diverses,  c}ue  l'on  place  dans 
des  vases  remplis  d'eau,  et  qui  ont  pour  mission 
d'orner  et  d'égayer  les  appartements,  sont  de  nos 
jours  rentrés  dans  une  ère  d'engouement.  11  n'y  a 
plus  aujourd'hui  de  fêtes,  de  réceptions,  de  dîners, 
sans  que  des  fleurs  disposées  en  bouquets  ne 
viennent  oroer  les  babttations.  Pendant  fort  long- 
temps, la  confection  de  ces  bouquets  était  absolu- 
ment uniforme  ;  toutes  les  fleura  devaient  arriver 
à  une  même  hauteur  et  former,  soit  un  cAno  régu- 
lier, soit  une  surface  plane,  ronde  ou  même  car- 
rée, comme  la  mode  en  existe  encore  en  Allemagne. 

On  a  compris,  depuis  quelques  années,  qu'il  y 
a  meilleur  parti  que  cela  i  tirer  des  fleurs  cou- 
pées. S'inspirant,  A  n'en  pas  douter,  de  l'art  du 
peuple  japonais,  qui  de  tout  temps  a  eu  un  goût 
marqué  pour  les  fleurs  en  bouquets,  on  s'est  mis. 
à  les  imiter.  De  là  est  issue  cette  mode  si  gracieuse 
des  fleurs  disposées  en  gerbes  dans  lesquelles 
cbaaue  fleur,  entremêlée  de  verdure,  fait  valoir, 

Cir  l'oppositioD  de  son  coloris,  la  forme  et  la  cou- 
ur  de  sa  voisine.  Il  y  a  tout'  nn  art  dans  la 
confection  de  ces  gerbes,  et  les  ménagères  des 
campagnes  ne  sauraien  t  trop  s'exercer  à  ces  arran- 
gements oui  développent  lo  goOt  du  beau. 

Toutef  les  fleura  peuvent  utilement  concourir  & 
la  confection  d'un  de  ces  bouquets.  La  manière  la 

S lus  commode  de  les  disposer  consiste  à  mettre 
'abord  dans  un  vase  des  branches  de  verdure, 
puis  A  disséminer  çà  et  lA  quelques  fleurs  dont  les 
couleurs  s'harmonisent  bien-  entre  elles.  Dans  lo 
commerce,  pour  économiser  les  fleurs,  et  pouvoir 
employer  même  celles  qui  sont  dépourvues  d'un 
pédoncule,  on  est  dans  l'habitude  de  monter 
chaque  fleur  sur  une  baguette,  contre  laquelle  on 
la  flxo  par  un  fll  de  colon  ou  de  fer  ;  c'est  ce  qui 
constitue  les  bouquets  montés,  qui  n'ont  qu'une 
durée  éphémère,  leur  extrémité  ne  trempant  paa 
dans  l'eau.  Le  moyen  de  prolonger  leur  existence 
consiste  à  pulvériser  de  l'eau  sur  lu  fleon  elles- 
mêmes,  que  l'on  arrive  de  la  sorte  A  conserver  plu- 
sieurs jours  en  bon  état. 


BOURDAINE 

Toutes  les  fois  que  l'on  dispose  des  fleurs  dut 
l'eau,  il  est  indispensable,  non  de  casser  les  bna- 
ches  qui  les  portent,  mais  d'en  faire  la  sectin 
d'une  façon  nette,  i  l'aide  d'un  instrument  Ûen 
tranchant,  afin  de  laisser  les  vaisseaux  béant^  et 
faciliter  ainsi  l'entrée  de  l'eau  A  l'inlérieurdsb 
tige.  L'eau,  dans  laquelle  trempent  les  fleurs,  doit 
toujoursêtre  additionnée  d'une  certaine  proportloD 
de  cbarbon  de  bois  ou  de  braise  qui  aura  p«ui 
mission  d'absorber  les  gaz  provenant  de  U  décosi- 

Îoaitioa  des  parties  vertes  des  plantes  dans  l'est, 
ar  ce  procédé,  l'eau  ne  prend  pas  de  mamaiis 
odeur  et  les  fleurs  se  conservent  beaucoup  plus 
longtemps.  J.  D. 

BODfiUET  (tylviculture).  —  On  donne  ce  nom  i 
un  assemblage  d'arbres  formant  un  groupe  dlai- 
portance  variable  et  isolé  de  tout  peuplemeat 
forestier.  Les  bouquets  d'arbres  peuvent  jouer  m 
réle  important  comme  agents  protecteurs  ;  e'ot 
le  cas  de  ceux  situés  dans  le  voisinage  des  soiuvei 
ou  sur  le  flanc  des  montagnes. 

BouQDET  {arboriculture).  —  On  donne  le  aoai 
de  bouquet,  ou  de  bouquet  de  mai,  à  un  groofs 
de  bourgeons  A  fleurs  réunis  sur  une  branche  i 
bois  d'une  longueur  très  faible.  On  en  renconfre 
sur  les  pêchers,  les  cerisiers,  etc. 

SOUODBT  VINS.  —  Le  bouquet  des  vinieit 
un  parfum  spécial  qui  s'exhale  de  certains  viUi 
récemment  débouchés.  Tous  les  vins  n'ont  pss  ds 
bouquet,  et  le  bouquet  n'est  pas  le  même  pour 
tous  les  vins.  En  outre,  pour  que  le  bouquet  se  dé- 
veloppe, il  faut  que  le  vin  soit  placé  dans  des  cou- 
dittons  spéciales  de  température,  qui  ne  sont  psi 
les  mêmes  pour  tous.  Le  bouquet  se  forme  daos  le 
vin  après  sa  mise  en  bouteilles,  au  bout  d'un 
temps  variable,  suivant  les  natures  de  vins.  Lsi 
Ciiuses  qui  déterminent  la  formation  du  bani}itel 
paraissent  extrêmement  coniplexes  ;  quelques  chi' 
mistes  ont  professé,  a|>rès  la  découverte  de  l'itber 
œnanthique  par  Uebig  et  PekHiie,  que  cet  étlw 
était  le  principe  du  bouquet;  mais  celle  opiniM 
est  détruite  par  ce  fait  que  cet  éther  se  reoeoDlre 
dans  tous  les  vins,  tandis  que  le  bouquet  est  spé- 
cial A  certains  et  qu'il  est  très  variable  suivant  let 
crus.  En  fait,  le  bouquet  parait  être  la  résultante 
de  plusieurs  principes  de  nature  et  d'origine  très 
diverses,  et  de  réactions  qui  se  iiroduisent  entre 
les  éthers  et  les  autres  principes  îoimédiaLs  exis- 
tant dans  le  vin.  Sa  nature  paraît  dépendre  des 
cépages  qui  entrent  dans  la  composition  du  vin,  de 
la  nature  du  sol,  do  l'exposition,  des  conditions  eli- 
matériques,  des  méthodes  de  culture  de  la  vigne  et 
de  celles  de  vinification.  S'il  est  possible  de  dire 
que  chacune  de  ces-causes  exerce  sur  le  boaquet 
une  influence  réelle  et  directe,  il  est  impossible, 
dans  l'élat  actuel  de  nos  connaissances,  de  déter- 
miner la  part  de  chacune. 

On  produit  quelquefois  de*  booquela  «rUDeieb, 
en  ajoutant  A  des  vins  qui  manquent  de  parfum, 
des  essences  volatiles  d'une  odeur  agréable;  on  a 
recours  pour  cet  objet  surtout  A  divers  étben,  no- 
tamment aux  étben  acétique,  eaproïque,  butjriqse, 
pélargoniqne.  etc.  Hais  ces  bouquets  artificiels  De 
trompent  que  les  odorats  peu  exercés. 

BOUBAILLODX  (Motecftme).  —  Nom  donn^, 
dans  le  Poitou,  au  baudet  dont  les  poils  sont  iopgi 
et  frisés.  Les  éleveurs  attachent  une  grande  im- 
portance A  ce  caractère,  qui  dénoterai^  {.ourenx, 
une  grande  puissance  héréditaire. 

lOtiiDAiNB  {$ylviaUture).  —  Arbuste  de  Uia- 
niille  des  Rhaninées.  La  bourdaine  (Rhamm 
frangulaja  les  feuilles  (Ûg.  694)allemcs,entiÉr«, 
quelquetois  acuminées,  souvent arrondiesi 
mité;  leurs  nervures  sont  parallèles,  leurs  petioM 
aussi  longs  que  la  feuille.  Les  fleurs,  bennspbr*- 
dites,  naissent  à  l'aissetle  des  feuilles,  elles  soBl 
verditres  et  réunies  en  faisceaux.  Le  fruit  «ton* 
baie  globuleuse  d'abord  rouge,  puis  noire.  L  ccorM 
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presque  noire  est  parsemée  de  points  blancs.  Cet 
arbuste  qui  s'élève  rarement  i  plus  de  i  mètres 

de  hauteur,  est  commun  dans  les  roréls  humides, 
sur  les  bords  des  ruisseaux  et  dans  les  haies.  Il 
n'offrirait  aucun  întérfit  au  point  de  vue  forestier, 
si  la  qualité  de  son  charbon  ne  lui  donnait  une 
importance  toute  particulière.  Le  charbon  de  bour- 
daine est  en  effet  celui  qu'on  préfère  à  tous  pour 
la  fabrication  do  la  poudre,  et  comme  cet  arbuste 
ne  se  trouve  qu'à  l'état  sporadique,  au  milieu  des 
jeunes  taillis,  la  recherche  des  pieds  bons  à  exploi- 
ter est  pénible  et  coûteuse.  Les  brins  destinés  i  la 
fabrication  de  la  poudre  doivent  avoir  de  10  î 
35  millimètres  de  diamètre,  grosseur  qu'ils  attei- 
gnent vers  la  sixième  année.  Ils  doi- 
vent être  écorcés  et  mis  en  bottes  de 
1%25  i  l',30  de  longueur  sur  1  mètre 
de  tour,  tes  pondreries  admettant 
aussi  les  demi-bottes  de  60  i  65  cen- 
timètres de  longueur. 

La  bourdaiue  se  multiplie  aisément 
par  graines  et  boutures,  elle  n'est 
pas  difTicilesur  la  qualité  du  terrain, 
pourvu  qu'il  soit  humide.  Le  service 
des  poudres  a  beaucoup  de  peine  à  se 
procurer  la  quantité  ae  ce  bois  né- 
cessaire à  sa  fabrication,  et  il  paye 
largement  celui  qui  lui  est  livré.  Il 
semble  que  dans  ces  conditions  il  y 
aoraît  intérêt,  et  pour  le  service  de 
la  guerre  et  pour  les  propriétaires 
de  forêts,  à  créer,  dans  les  parties 
humides,  des  taillis  qui,  exploités 
tous  les  six  ou  sept  ans,  fourniraient 
des  brins  de  la  grosseur  exigée  par 
les  poudreries.  11  existe  dans  un 
grand  nombre  de  forêts  des  clairières 
dont  le  sol  marécageux,  peu  propre  à 
la  culture  des  essences  forestières, 
pourrait  être  avantageusement  con- 
sacré à  celle  de  cette  essence  se- 
condaire dont  les  produits  ont  un 
placement  assuré.      B.  D8  LA.  G. 

■OIIRDIGUE  ipitcieuUure).  —  Voy. 

BOBDIGUE. 

BOUUINB  (pomolo0te).  —  Variété 
de  pèche  à  peau  duveteuse,  de  ma- 
turité tardive  (fin  de  septembre). 
Le  fruit  est  gros  et  assez  coloré  ;  la 
chair,  de  couleur  blanche,  est  fine, 
fondante  et  sucrée.  C'est  un  fruit 
estimé,  porté  par  un  arbre  vigoureux 
et  fertile.  On  le  cultive  en  espalier. 

KOUBDON  (enlofnotooie).  —  Insecte 
hyménoptère  de  la  tnbu  des  Apiens,  famille  des 
Apides.  Les  bourdons  se  distinguent  par  un  énorme 
abdomen,  un  thorax  bombé,  presque  globuleux,  tous 
deux  hérissés  do  poils  longs  et  serrés,  une  tête 
grosse  avec  des  yeux  latéraux  ovales  et  une  rangée 
d'autres  plus  petits  surle front.  Le  num  qu'ils  portent 
leur  vient  du  bruit  sourd  qu'ils  produisent  dans  leur 
vol.  La  couleur  qui  domino  est  généralement  le 
noir,  relevé  de  jaune,  de  roux,  de  blanc,  etc.  Ils 
diffèrent  des  abeilles  par  leurs  jambes  postérieures, 
ornées  de  deux  épines  terminales  et  présentant  au 
premier  article  cfu  tarse  une  dilatation  de  forme 
auriculaire.  Les  femelles  et  les  ouvrières  ont  une 
corbeille  à  ces  mêmes  membres.  Hais  cequ'it  im- 
porte surtout  de  constater,  c'est  que  la  lèvre  infé- 
rieure, qui  dans  les  UyménoptèreB  s'allonge  eu 
forme  de  langue,  a  ici  des  dimensions  plus  consï- 
(lérables  encore  que  chez  les  autres  représentants 
de  la  même  famille.  Au  repos  elle  est  de  la  lon- 
gueur de  la  téte  et  atteint  celle  du  corps  lors- 
qu'elle est  étendue.  Une  sorte  de  gaine  lui  est  four- 
nie par  les  deux  palpes  labiaux,  tandis  que  les 
palpes  m.ixiltfiires  demeurent  très  petits  et  formés 
d'un  seul  article. 


Les  baurdmu  proprement  dits  (genre  Bombut) 
vivent  en  nombreuses  compagnies  et  sont  classé 
pour  ce  chef  dans  le  groupe  des  Apides  sociales. 
On  y  distingue  des  maies,  des  femelles  et  des  ou- 
vrières ou  femelles  infécondes.  Ces  dernières  ont 
la  taille  la  moins  considérable  ;  lesm&les  sont  plus 
gros  qu'elles,  mais  moïnsque  les  femelles  fécondes, 
sur  lesquelles  ils  l'emportent  par  la  longueur  des 
antennes. 

Le  miel  des  bourdons,  quoique  inférieur  à  celui 
des  abeilles,  a  cependant  une  saveur  agréable.  Hais 
comme  on  ne  les  a  pas  domestiqués,  ce  n'est  pas 
&  ce  point  de  vue  qu'ils  se  rendent  utiles  A  l'agri- 
culture. Les  services  qu'Us  nous  apportent  sont 


602.  —  Ranuau  de  boantaioa  portant  des  truils. 


d'un  autre  genre.  Pour  fabriquer  leur  miel,  les 
bourdons,  comme  tous  les  Hyménoptères,  vont  pui- 
ser le  nectar  produit  dans  des  oignes  glandu- 
laires reposant  au  fond  des  fleurs.  En  plongeant 
ainsi  dans  une  corolle,  ils  se  frottent  contre  les  an- 
thères, et  les  grains  de  pollen  s'attachent  à  leur 
tête  ou  à  leurs  pièces  buccales.  De  cette  fleur  le 
bourdon  passe  à  une  autre  sur  le  stigmate  de  la- 
quelle les  corpuscules  mâles  se  déposeront  pour 
féconder  l'ovaire.  Or  les  bnurdons,  avons-nous  dit, 
ont  un  labium  plus  allongé  que  les  abeilles  et 
autres  Hyménoptères,  agents  de  la  fertilisation  des 
plantes;  ils  peuvent  dune  servir  à  la  multiplication 
et  au  croisement  de  végétaux  que  ne  visitent  pas 
les  abeilles,  parce  qu'elTes  ne  peuvent  en  atteindra 
les  nectaires.  £n  outre,  lorsque  les  bourdons  ont 
eux-mêmes  de  la  peine  à  puiser  le  suc  d'une 
fleur,  ils  ne  se  laissent  pas  rebuter,  et  à  l'aide  de 
leurs  fortes  mandibules  cornées,  attaquent  la  co- 
rolle par  la  base,  ia  percent  et  lèchent  l'intérieur 
ï  leur  aise.  Au  nombre  des  fleurs  ainsi  fécondées 
par  leur  intermédiaire  sont  la  Viola  tricolor,  )e 
Trèfle  rouge  commun  (Trifolium  praletue)  et  le 
Trèfle  ineanwt.  Cette  dernière  espèce  ayant  été 
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importée  en  Nouvelle-Zélande  et  le«  abeilles  déjà 
acclimatées  en  ce  paya  ne  la  viaitant  paa  i  cause 
de  leur  langue  trop  courte,  lei  colons  s'efforcent, 
pour  en  asBurw  la  féeondalioD,  d'introduire  cbes 
eux  dea  espècea  européennea  du  genre  Bourdon 
et  spécialement  les  groaaea  feoiellea  du  Bombut 
tentëtrUf  tranaportées  en  état  d'hibernation  dans 
des  appareil!  réfrigérants. 
Parmi  les  espèces  du  genre  Bomiui,  les  princi- 

rles  sont  le  B-  miwcorvin,  le  B.  horlorum,  le 
terre$trù,  qui  vivent  dana  toute  l'Europe  et  en 
Sibérie,  lea  «feux  derniers  également  abondants 
en  Algérie.  P.  A. 

MUUIELAT  {biogwkie).  —  Claude  Bourgelat, 
Dé  &  Ljon  en  1 712,  a  été  le  créateur  des  écoles  vé- 
térinaires, et  il  a  été  l'un  des  premiers  initiateurs 
de  la  médecine  des  animaux  domestiques.  A  la 
suite  d'études  approfondies  sur  l'anatomie  des  ani- 
maux et  sur  leurs  maladies,  il  créa,  en  1762,  en 
partie  i  ses  frais,  la  première  école  vétérinaire  i 
Ljon.  II  a  publié  de  nombreux  ouvrages,  dont  les 
principaux  aont  :  Traitide  cavalerie,  1747;  Nou- 
veaux principet  sur  la  eonneitumce  et  iurla  médt- 
eine  det  chevaux,  1750-5S;  BUmevU*  de  l'art  Mie- 
niuire.lTCS;  TraiU  de  la  conformation extériatre 
du  ehevtl,  1776.  Il  est  mort  en  1779.  Des  statues 
lui  ont  été  élevées  dans  les  écoles  vétérinaires  de 
Ljon  et  d'AlforL  H.  S. 

•ODIGfiHB.  —  L'un  des  noms  vulgaires  du  Ner- 
prun ttlateme  (voy.  Alateuik). 

BOUIGEOIS  [biographie).  —  Charles-Germain 
fiourgeoia,  né  i  BévUIe-le-Gomle  (Eure-et-Loirj,  en 
1757,  a  été  le  second  directeur  de  la  bergerie  na- 
tionale de  Rambouillet,  où  il  succéda  à  Tessier  en 
1790;  il  remplit  ce  poste  jusqu'à  sa  mort  en  1811. 
11  maintint  avec  habileté  la  valeur  du  troupeau  de 
moutons  mérinos,  importé  d'Espapie  en  1786.  — 
SoD  flls  lui  succéda  dans  la  direction  delà  bergerie 
de  Rambouillet,  Jusqu'en  1870;  il  mouraten  1870. 
11  fut  membre  de  la  Société  naUoDale  d'agricul- 
ture. H.  8. 

■OtriOBOH  {btAamque).  —  On  donne  le  nom  de 
bourgeons  ou  plos  rarement  de  gemmtt  aux  ra- 
meaux i  l'état  rudimentaire.  On  les  distingae 
suivant  leur  situation  en  bourgeon»  axUlaire»  et 
en  bourgeoni  terminaux.  Les  premiers  se  montrent 
i  l'aisselle  des  feuillet  ou  des  bractées  ;  les  se- 
conds occupent  l'ex- 
trémité de  la  tige  et 
des  branches.  Ces 
derniers  ont  pour 
fonction  de  prolonger 
l'axe  auquel  ils  ap- 
partiennent, tandis 
que  les  bourgeons 
axillaires  formeront, 
en  se  développant,  de 
nouvelles  branches; 
ils  coneonrent  donc 
plus  directement  &  la 
ramification. 

Tous  les  bourgeons 
sont  formés  essen- 
tiellement d'un  axe 
conique  (Ûg.  693)  très 
court,  portant  un  cer- 
tain nombre  de  feuil- 
les toutes  très  jennes, 
mais  d'âge  dilTérent, 
et  dont  la  plus  vieille 
est  la  plus  voiaine  de  la  base-  Dans  les  plantes  herba- 
cées en  général,  dont  lea  boui^eons  se  développent 
Bans  interruption,  on  n'obaerve  paa  d'ordinaire  une 
organisation  plus  compliquée  et  toutes  les  jeunes 
feuilles  n'y  diffèrent  que  par  la  taille  de  ce  qu'elles 
seront  plus  tard.  Lesehoscs  se  passent  &  peu  près 
de  même  dans  beaucoup  d'arbres  des  régions  tro- 
picale» dont  la  végétation  ne  s'arrête  pour  aiosî 


Fig.  603.  —  Coupe  longihidliula 
d'un  boatgaoD  écaïUetn. 


dire  jamais.  De  tels  bourgeons  sont  dits  mu 

(lig.  6W). 

Au  contraire,  dans  les  plantes  ligneuses,  sur- 
tout celles  des  climats  plus  froids,  les  bourgeons 
nés  pendant  la  belle  saison  subissent  dans  leur 
évolution  un  temps  d'arrêt  correspondant  à  l'hiver, 
pendant  lequel  ils  auront  i  lutter  contre  les  in- 
tempéries; aussi  voit-on  les  parties  essentielles 
et  délicates  de  l'organe  s'entourer  de  parties  plus 
résistantes,  destinées  i  les  protéger  contre  le  froid 
et  l'humidité.  Les  bourgeons  munis  d'un  tel  revê- 
tement extérieur  portent  le  nom  de  bouiyeont 
écailleux  (Ûg.  605J. 

Les  organes  qui  constituent  les  écailles  protec- 
trices sont  de  nature  asses  différente  suivant  les 
plantes  que  l'on  considère.  Ainsi  dans  les  lilas 
par  exemple,  elles  représentent,  ainsi  que  le 
prouve  l'étude  des  développements,  des  feuilles 
incomplètement  formées  ;  dans  le  marronnier 
d'Inde  et  les  groseilliers,  elles  ont  pour  origiD6  la 
base  élargie  du  pétiole  dont  le  limbe  a  puis  ou 
moins  complètement  avorté,  tandis  que  dans  les 
rosiers,  c'est  la  base  du  pétiole  accompagnée  de 
deux  stipules  adnées  qui  leur  donne  naissance. 
La  feuille  proprement  dite  pont  disparaître  à  poa 
près  eompletemont  et  être  remplacée  dans  la  foso- 
tion  de  protection  par  des  stipules  latérales  qui 
prennent  alors  des  dimensions  et  nne  consistance 
appropriées.  C'est  ce  que  l'on  observe  dans  les 
charmes,  les  coudriers,  etc.  Cette  substitution  se 
reconnaît  d'ailleurs  i  l'état  adulte  en  ce  que  les 
écailles  affectent,  dans  ce  cas,  une  disposition  re- 
lative, incompatible  avec  l'arrangement  phyllo- 
taxique  de  la  plante  considérée.  C'est  ainsi  que, 
dans  les  exemples  cités,  les  écailles  forment 
quatre  rangées  verticales  équîdistantes ,  tandis 
qu'elles  n'en  formeraient  que  deux  si  elles  repré- 
sentaient des  feuilles,  lesquelles  sont  disposées 
dans  l'ordre  distique. 

Dans  un  asses  grand  nombre  de  végétaux, 
reftlcacité  de  la  protection  fournie  par  les  écailles 
'  des  bourgeons  se  trouve  augmentée  par  des  pbé- 
nomènes  accessoires.  Tantét  on  voit  ces  écailles 
fabriquer  dans  leurs  tissus  une  substance  de  na- 
ture résineuse  qui,  exsudant  encore  fluide  à  l'ex- 
térieur, vient  s'épandre  à  leur  surface  et  y  former 
une  couche  ininterrompue  d'un  vernis  plus  ou 
moins  solide  et  insoluble  dans  l'eaa,  dont  la  pré- 
sence préviendra  sûrement  ta  pénétration  de  l'hu- 
midité vers  les  parties  centrales.  C'est  ce  qu'il  est 
facile  d'apercevoir  chez  beaucoup  de  végétaux,  et 
notamment  sur  nos  peupliers,  dont  les  boui^eons 
possèdent  une  forte  provision  de  ces  enduits  ré- 
sineux. Cette  substance  est  même  quelquefte 
si  abondante,  et  possède  d'ailleurs  aoe  composi- 
tion chimique  et  des  propriétés  telles  qu'on  la 

Îeut  utiliser  dans  la  pratique  industrielle  ou  më- 
icale.  Ainsi  les  bourgeons  de  peupliers,  ceux  de 
plusieurs  pins  et  sapins,  fournissent  des  oléo-ré- 
sines  solubles  dans  l'aJcool  et  les  corps  gras, 
capables  de  s'émulsionnner  avec  l'eau,  dont  l'une 
est  la  base  de  l'onguent  Populaim  si  usité  dans  la 
thérapeutique  vétérinaire,  tandis  que  l'autre  entre 
dans  la  préparation  de  nombreux  médicaments  ré- 
putés dans  le  traitement  des  affections  catarrbales. 

D'autres  fois,  l'axe  des  bourgeons  on  les  jeunes 
feuilles  elles-mêmes  produisent  un  duvet  plus  on 
moins  abondant  et  feutré  dont  la  faible  conducti- 
bilité prévient  l'action  destructive  des  gelées.  Les 
bourgeons  du  marronnier  d'Inde  sont  remarqua- 
blement nonrvus  sons  ce  rapport. 

11  est  neile  de  concevoir  comment  la  connais- 
sance de  tous  les  faits  que  nous  venons  d'énnmé- 
rer  peut,  dans  la  pratique,  être  d'un  grand  secours 
pour  la  détermination  des  plantes  on  parties  de 
plantes  alors  qu'elles  sont  dépourvues  des  carac- 
tères plus  importants  fournis  par  l'étude  de  la 
fleur  et  du  fruit. 


Digitized  by  Google 


BOURGEON 


-  881  — 


BOtRCEON 


Les  boui^eoDS  écailleux  se  moDlreot,  avoDs- 
dOus  dit,  particulièrement  communs  dans  les 

fiantes  ligneuses  des  climals  tempérés  ou  froids. 
1  est  juste  d'observer  toutefois  qu'un  assez  bon 
nombre  d'arbres  et  d'arbustes  tropicaux  en  sont 
également  pourras.  Seulement,  eomme  le  repos 
de  la  végétation  correspond  dans  leur  pays  à  la 
saison  dei  plus  fortes  chaleurs,  les  écailles  des 
bourgeons  ont  ici  pour  effet  de  protéger  les  parties 
intérieures  contre. Veu&s  de  la  radiation  solaire  et 
de  la  sécheresse  de  l'air.  L'organisation  et  l'agen- 
eement  dos  écailles  montrent  en  conséquence  des 
modifications  appropriées  i  cette  adaptation  spé- 


tif.  09t.  —  Boorgeon  de  MIsnM  se  dévelopimit. 


ciale,  mais  dans  le  détail  desquelles  nous  ne  sau- 
rions entrer. 

Qu'ils  soient  nus  ou  écailleux,  les  bourgeons  se 
[WUTent  encore  distinguer  suivant  leur  constitu- 
tion plus  ou  moins  complexe.  Les  nns  ne  ren- 
ferment jamais  que  des  feuilles  rudimentaires,  et 
produiront  par  leur  allongement  des  rameaux 
ordinaires;  on  les  appelle  pour  cette  raison  Aotir- 
geont  foliaires  ou  6.  d  bois.  Chez  d'autres,  l'ais- 
selle des  jeunes  feuilles  montre  déjà  les  rudi- 
ments de  fleurs  qui  s'épanouiront  peu  après  gue  le 
bourgeon  aura  commencé  son  évolution:  lisent 
reçu  le  nom  de  bourgeons  floraux,  ou  b.  à  fruité. 
Presque  toujours  ces  deux  sortes  de  bourgeons 
■ont  reconnaissablcs  à  leur  forme  extérieure,  qui 
est  mince  et  eflllée  pour  les  premiers,  courte  et 
ventrue  pour  les  seconds.  On  comprend,  sans  que 
nous  ayons  besoin  d'insister,  qoelM  Importance  il 

DICT.  D'AQniCULTDRI. 


y  a,  dans  la  pratique  de  l'arboriculture  fruitière 
notamment,  a  savoir  distinguer  ces  deux  sortes 
d'organe,  l'ignorance  de  leurs  caractères  pouvant 
amener  la  suppression  intempestive  de  bourgeons 
floraux,  au  grand  détriment  de  la  récolte  future. 
Le  danger  auquel  nous  faisons  allusion  est  d'au- 
tant plus  à  craindre,  qu'au  moment  oii  la  taille 
des  arbres  fruitiers  ou  ornementaux  se  pratique 
d'habitude,  les  fleurs  sont  déjà  toutes  préprées. 
Il  ne  (but  pas  perdre  de  me  en  effet  que  la  plu- 
part de  nos  arnres  commencent  à  former  des  le 
milieu  de  l'été  les  fleurs  qui  ne  s'épanouiront  que 
vers  le  printemps  suivent,  après  avoir  traverse  à 
l'état  d'ébauches 
toute  la  période 
hiliemale. 

Les  jeunes 
feuilles  nées  sur 
l'axe  du  bour- 
geon 7  occupent, 
les  unes  par  rap- 

(tort  aux  autres, 
a  position  qu'el- 
les conserveront 
jusqu'à  la  fin, 
surtout  sous  le 
rapport  de  leur 
distance  angu- 
laire (flg.  eoiTet 
697)  (voy.  Phtl- 
LOTAIIE).  Hais, 
en  outre,  leur 
nombre,  leur  rap- 
prochement ex- 
trême dans  le 
sens  vertical,  le 
peu  d'espace  dont 
elles  disposent, 
font  que  leurs 
jeunes  limbes  af- 
fectent des  agen- 
cements parti- 
culiers destinés 
en  quelque  sorte 
à  économiser  la 
place.  C'est  ce 
qu'on  appelle  en 
organographie  la 
prifoliation  ou 
la  vemation.  Ex- 
trêmement va- 
riable quand  on 

compare  sous  ce  rapport  un  grand 
nonibre  de  plantes  dinérentes,  cette 
disposition  des  jeunes  feuilles  se 
montre  an  contraire  tout  à  fait 
constante  dans  tous  les  individus 
d'une  même  espèce,  quelquefois 
dans  toutes  les  espèces  d'un  même 
genre.  On  conçoit  dès  lors  l'impor- 
tance que  ce  caractère  tire  de  sa  fixité  même,  et 
les  services  que  cette  étude  peut  rendra  dans  la 
pratique.  Mais  nous  ne  pouvons  que  donner  ici 
cette  courte  indication  dont  les  détails  trouveront 
mieux  leur  place  à  un  autre  moment  (voy.  Pi£ro- 
LUTIOn). 

Les  Murgeons  axiUaires  affectent  vis-à-vis  de 
leur  feuille-mèro  une  position  presque  invariable, 
et  l'on  peut  dire  que  dans  Hmmense  majorité  des 
cas  le  bourgeon  se  trouve  un  peu  au-dessus  de 
l'insertion  foliaire  et  sur  la  ligne  verticale  qui 
passerait  par  le  milieu  de  celte  insertion.  Très 
rarement  on  le  voit  occuper  une  silualion  légè- 
rement excentrique,  à  droite  ou  à  gauche.  Très 
généralement  scssile ,  le  bourgeon  se  montre 
parfois  muni  d'une  sorte  de  pédicule  plus  ou 
moins  distinct  provenant  de  l'élonKalion  hative  de 
ses  premiers  entre-nœuds  ;  les  différentes  espèces 


.  695.  —  Ra- 
meau de  HuTon- 
nier  d'Iade  por- 
UDtdei  booiireaDi 
doailleax,  dont  ud 
tertnlul,  les  an- 
Iret  uùlkircs. 
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in  mmn  Aulne  sont  preaque  toutes  très  remar- 
qoables  1  cet  égard.  Ajoutons  aussi  que  si  le 
bourgeon  est  ordinairement  tout  k  fait  indépen- 
dsnt  de  la  feuille  qu'il  accompagne,  on  toil  celle-ci 
lai  fournir  dans  eerUiqs  cas  un  abri  temporaire. 
Sans  insister  ici  sur  le  rftie  i^ue  joue  cerUine- 
ment  la  gaine  des  feuilles  qui  sont  pourvues  de 
cet  organe,  nous  feront  remarquer  que  dans  quel- 
ques plantes  dont  les  feuilles  ne  sont  nullement 
engainantes,  l'inlervcnlion  do  celles-ci  dans  la 
protection  des  ieunea  bourgeons  n'eat  ancnn»* 
ment  douteuse.  C'est  ainsi       dans  M  Platane  la 


fig.  M.  —  Dlagnwma  d'an  hsarfsaa  k  fsallka  alUmes. 

base  élargie  du  pétiole  se  relève  peu  à  peu  au- 
tour du  bourgeon  et  Unit  par  se  creuser  une 
sorte  de  logette  perforée  au  sommet,  dans  lai|u«lle 
il  demeure  caché  jusqu'à  la  ebuta  de  la  feuille. 
Les  faiu  analogues  sont  asseï  fk-équents»  mais 
leur  examen  déUillé  4épaiierait  sans  doute  les 
bornes  de  cet  article. 

Chaque  feuille  montra  ordinairement  a  son  ais- 
selle un  seul  bourgeon  ;  il  existe  cependant  de 
nombreuses  exceplians  à 
cette  rigle,  et  on  donne 
le  nom  de  plantes  A  bour- 
geom  nuiltiple*  à  celles 
où  on  les  observe.  TantAt 
les  bou^eont  forment 
sur  l'axe  une  série  mé- 
diane unique  comprenant 
jusqu'A  cinq  ou  six  de 
ces  organes  qui  se  déve- 
loppent ordinairement  de 
„    „  bas  en  baot,  de  sorte 

"5:aî!i.^«!ïrS^^    j,»e  le  plus,  âgé  occupe 
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1  aisselle  mémo  de  ^a 
feuille.  Cette  disposition 
est  facile  &  constater  dans 
le  Noyer  commun.  D'autres  fois  les  bourgeons  mul- 
tiples prennent  naissance  dans  uae  direction 
transversale  et  forment  A  partir  du  bourgeon  mé- 
dian, pins  ancien  que  tous  les  autres,  une  double 
rat^^ée  décroissante  vers  la  droite  et  la  gauche. 
C'est  ce  qui  arrive  normalement  dans  les  bulbes 
de  presque  tous  les  (Jronu,  de  beaucoup  d'Aroïdées, 
notamment  les  Cahdium ,  les  AmorphophaUtu,  etc. 

Quel  que  soit  d'ailleurs  l'agencement  des  bour- 
geons multiples,  les  branches  n'en  sont  pas  moins 
solitaires  clies  la  plupart  des  plantes  qui  les  pos- 
sèdent, ce  qui  tient  i  ce  que  le  bourgeon  le  plus 
&gé  t'allonge  seul,  les  autres  n'étant  pour  ainsi 
dire,  que  des  bourigeons  d'attente  destinés  1  se 
sappléer  les  uis  les  autres  en  cas  de  destruction 
(brtniie.  11  n'est  cependant  pas  très  rare  de  voir 

Plusieurs  bouT);eons  se  transformer  en  branches  à 
aisselle  de  la  même  feuille,  et  la  production  si 
fk^nente  de  nombreux  rameaux  coUatéranx  sor 


—  882  —  BOURGEON 

la  bulbe  des  Cfocm.  par  exemple,  n'a  pat  faotn 

origine. 

Dans  les  plantes  herbacées  annuelles,  ou  dut 
les  espcces  vivaces  par  rhizome  dont  les  psrtiei 
aériennes  ne  vivent  qu'une  saison,  les  boui^eon, 
une  fois  nés,  continuent  leur  évolution  gant  arrêt 
sensible,  et  la  ramification  to  complique  lani  ïd- 
lerruption.  Leurs  bourgeons  reçoivent  à  cause  de 
cela  le  nom  de  promptt-botirgemu.  Qatl(\m 
rares  plantes  ligneuses  possèdent  autsi  des 
prompts-bourgeons  (ex.  :  Pécher}  ;  mais  la  produc- 
tion de  ceux-ci  ne  dépasse  pas  normàlemenl 
chaque  année  ta  seconde  génération.  Il  en  nt 
tout  autrement  dans  la  grande  généralité  de  dm 
arbres  on  arbustes.  A  un  moment  variable  du  H- 
but  de  la  belle  SMSon.  on  voit  les  nonvellei 
branches  se  former,  et  les  feuillei  qu'elle*  eoai- 
portent  montrent  des  bourgeons  dont  l'éroialioa 
s'arrête  peu  après  tes  débuts.  Ces  organes  demev- 
reront  pendant  la  An  de  l'été  et  tout  rhiier  và- 
vant  dans  un  état  de  repos  qui  leur  a  vais  la 
dénçminalion  de  bourgeon*  dornutntt. 

Il  résulte  de  ce  mode  de  végétation  que  lei 
plantes  ainsi  organisées  ne  peuvent  produite 
chaque  année  qu'une  soûle  j;énéralton<lebnncbei, 
et  la  connaissance  de  ce  fait  a  une  importance  ca- 
pitale, étant  connu  d'autre  part  que  les  fleuri  et 
par  coniéquent  les  fruits  ne  commencent  d'ordi- 
naire à  se  montrer  que  sur  des  rameaux  ài^ 
nues  avancés  dans  l'ordre  généalogique  i  partir 
de  la  naissance  du  végétal.  Le  nombre  des  géné- 
rations d'axes  qui  doivent  ainsi  te  succéder  anat 
que  la  floraison  commence  est  très  variable  Hh 
vant  les  espèces;  dans  les  Chênes,  par  exemple, 
il  est  d'au  moins  une  vingtaine,  ce  qui  (iiïnifie,en 
d'autres  termes,  que  ces  arbres  ne  fleuriueDtpai 
avant  leur  vingtième  année,  et  quelqucfuis  bean- 
coup  plus  tard.  Malt  dans  les  espèces  les  oumi 
favorisées,  s'il  est  vrai  de  dire  que  la  période  dent 
il  s'agit  est  moindre,  la  fertilité  ne  te  monlR 
guère  avant  la  sixième  ou  la  huitième  année. 

Dès  longtemps  la  botanique  théorique  a  H 
mettre  i  profit  ceruins  faits  d'observation  pour  en 
déduire  des  applications  techniques  destinéei  i 
abréger  arttflciellement  ta  succession  des  brancbet 
dans  le  temps,  et  hâter  ainsi  la  production  dei 
fleurs. 

L'étude  attentive  des  phénomènes  natarm 
montre  en  élM  que  ebaqne  fhis  qu'une  braocu 
en  voie  d'érohition  vient  A  perdre,  pour  (■■^J**'" 
ou  pour  une  autre,  une  partie  de  son  eilremiu 
libre  comprenant  un  certain  nombre  de  feuillM. 
les  bourgeons  situés  sur  le  tronçon  restant  com- 
meneent  tvis  relard  i  évoluer,  an  lieu  de  oeaeu- 
rer  au  repos  comme  ilt  l'eussent  foit  sans  la  BOti- 
lation  dont  il  s'agit.  En  d'autres  termes,  cet  bour- 
geons, de  donnants  qu'ils  devaient  étre^dcTiennem 
des  prompts-bourgeons.  Ce  sont  les  cuntidératMiu 
théoriques  tirées  de  ces  observations  quiserfW' 
de  base  aux  opérations  ciilturales  si  connn^»' 
les  noms  de  iatile  prmtaniére,  nineemmt,  me- 
oeonncment,  et  dont  l'erfet  est  de  hâter  le  itit- 
loppement  de  certains  bourgeons  par  le  sacnBce 
des  entres,  de  multiplier  les  générations  daxa 
dans  la  même  année,  et,  comme  conséquM» 
finale,  d*abré;ier  plus  on  moins  le  temps  pendau 
lequel  le  cultivateur  aura  A  attendre  la  Bonuo 
et  la  récolte. 

Il  s'en  faut  de  beaucoup  qne  tous  les  bonW«» 
nés  sur  une  même  plante  aient  toujours  la  mwe 
destinée.  Dans  tes  plantes  annuellei  P*J: 
teille  on  les  Toit  se  développer  à  peu  prM 
régulièrement;  dans  les  espèces  ligneuses  il  nen 
est  pas  habituellement  ainsi.  Ceux  qui  oceape"' 
l'aisselte  des  feuiUes  iof.'rieurea  montrent  hm 
tendance  presque  constente4ra»-ortemcnt,««w 
de  cette  façon  oue  se  forme  le  tronc  des  arorw 
ehei  lesquels  la  ramiAeation  necommeoMI"* 
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partir  d'une  certaine  hauteur,  par  suite  de  la  sté- 
rilité des  feuilles  inférieureg  de  la  jeune  tige. 

Hais  ici  encore  la  sappression  d'on  certain 
nombre  de  bourgeons  peut  avoir  sur  roxistence 
de  ceux  que  l'on  a  rcspectôs  ane  influence  déci- 
sive. Cette  tendance  à  ruTortementpeut  être  con- 
sidérée comme  résultant  de  ce  que  les  bourgeons 
étant  trop  nombreux  pour  que  les  racines  puissent 
fournir  a  toute  la  colonie  une  alimentation  surÂ- 
sante,  un  certain  nombre  seulement,  ceux  qui  se 
trouvent  physiologiquement  le  mieux  placés,  re- 
foivent  la  ration  nécessaire  et  se  développent 
régulièrement,  tandis  que  les  autres,  soumis  A 
une  portion  trop  congrue,  Qnisscnt  par  pr-rir.  Il 
semble  dès  lors  probable  qu'en  diminuant  le 
nombre  des  commensaux,  et  en  éliminant  surtout 
ces  privilégiés  dont  nous  parlions  il  y  a  un  îns- 
t«nt,  on  pourrait  ainsi  changer  le  sort  des  déshé- 
rités. Cette  vue  théorique  est  justiflée  par  l'expé- 
rieoce.  Que  l'on  vienne  en  elTut  d  supprimer  cnex 
un  végétal  ligneux  d'un  an  toute  U  longueur  de  sa 
tige  à  l'exception  des  deux  ou  trois  mérithaltes 
inférieurs  munis  de  leurs  bornions  axillaires,  on 
verra  bienlAt  ceux-ci  grandir,  contrairement  i  ce 
qui  serait  arrivé  si  la  planto  avait  été  abandonnée 
à  elle-même.  Quand  cette  opération  aura  été  re- 
nouvelée pendant  un  certain  temps  sur  chaque 
génération  successive,  on  aura  ainsi  créé  artid- 
eîellement  an  arbre  ramifié  dès  la  base  et  dé- 

nrvu  de  tronc.  La  pratique  de  l'arboriculture 
Uère  n'emploie  pas  d'autre  procédé  pour  l'ob- 
leptioo  da  ee  qu'elle  appelle  les  arbres  en  pyra- 
midet,  en  palmettei,  etc.,  formes  toutes  anormales, 
et  qui  représentent  les  produits  de  l'application  à 
la  taille  des  arbres  des  idées  théoriques  que  n.ouB 
ne  pouTOM  qu'esi|uisser  ici,  obligés  de  renvoyer  le 
lecteur  désireux  de  plus  amples  renseignements, 
soit  aux  ouvrages  spéciaux,  soit  aux  articles  de  ce 
dictionnaire  où  se  trouvent  traités  les  différentes 
sortes  de  taille  et  les  détails  des  opérations  qu'elles 
nécessitent. 

Dans  certaines  espèces  telles  que  nos  Pins,  Sa- 
pins et  d'autres  Conifères,  l'avortement  des  bour- 
geons axillaires  so  produit  avec  une  périodicité 
vèa  régulière,  si  bien  que  quelques  feuilles  seu- 
lement de  la  tige  se  montrant  chaque  année  fer- 
(Uei,  il  en  résulte  la  production  de  branches  peu 
nombreuses,  disposées  par  étages  successifs  et 
séparées  les  unes  des  autres  par  des  espaces  nus 
plus  ou  moins  étendus.  C'est  ce  que  les  botanistes 
descriptetirs  désignent  souvent  en  disant  que  les 
plantes  dont  nous  parlons  ont  les  branches  verti- 
eillées.  Remarquons  en  passant  que  celte  expres- 
sion est  tout  à  fait  vicieuse,  puisque  les  Conifères 
ayant  les  fouilles  alternes,  il  est  impiissible  que 

{tlusîeurs  bourgeons  axillaires  puissent  occuper 
e  même  plan  horizontal.  Il  s'agit  ici  d'une  simple 
îUnsioB  d  optique  oecasïonnéè  par  le  grand  rappro- 
chement des  tours  de  la  spirale  génératrice  (voy. 
Phtllotaxie),  qui  nous  fait  apercevoir  comme  ver- 
ticillés  des  organes  qui  existant  en  rialiU  dans  des 
plans  différents. 

Il  est  encore  intéressant  de  remarquer  que 
«'est  encore  m  l'avortement  des  bourgeons  laté- 
raux qu'est  dA  le  mode  do  végéter  des  plantes 
dont  la  lige  est  dite  aimpU,  ce  qui  signille  qu'elle 
ne  se  ram  fle  jamais  (Tig.  698).  Tel  est  le  cas  de 
certains  Palmiers,  notamment,  c.hez  ces  arbres, 
tous  les  bourgeons  foliaires  latéraux  sans  excep- 
tion l'atronhient  peu  de  temps  après  leur  nais- 
eanre,  et  il  ne  persiste  que  le  boui^enn  terminal, 
lequel  continue  l'i-lontcation  pour  ainsi  dire  indé- 
finie de  la  ti/e.  Ceci  nous  explique  pourquoi  ces 
Palmiers  représentent  autant  de  loniis  i-yliailro- 
cdiies  terminés  par  une  counmne  de  Quilles. 

11  existe  beaucoup  de  plantes  oft  les  bourgeons 
lerminaux  peuvent  egnlement  disparaître  i  un  eei^ 
tain  moment;  ils  sont  alors  remplacés  par  un 


des  bourgeons  latéraux  les  plus  proches  et  l'ae- 
Cfoïssement  de  la  plante  en  langueur  se  continue 
ainsi  indirectement.  Ces  faits  que  nous  ne  faisons 
qu'indiquer  sommairement,  seront  traités  avec 
plus  de  détails  à  l'article  RAHincATiOH. 

Il  arrive  quelquefois  que  lus  jeunes  feuilles  d'un 
bourgeon  sont  TrMppéos  d'atrophie  presque  dès  leur 
apparition.  Ce  fait  s'accompagne  presque  toujours 
de  la  modiQcation  de  l'axe  lui-même,  lequel  ao 
change  bienlAt  en  une  sorte  de  céne  dur  et  pi- 
quant qui  a  reçu  le  nom  d'épine.  Cette  métamor- 
phose peut  affecter  les  bourgeons  terminaux  (ftg. 


Kg.  on.  —  Palniv  t  Hge  sinple. 

699),  comme  on  l'observe  dans  l'Argoussier  commun 
(Hippophae  rhamnoidet),  ou  plus  communément  les 
bourgeons  axillaires,  ce  que  nous  montre  le  Né- 
flier sauvage.  Une  culture  soignée,  aidée  d'une 
nourriture  abondante,  peut  souvent  faire  cesser  ce 

Senre  de  métnmorpbosi's;  chacun  sait  que  le  Né- 
ier  de  nos  veruers  est  un  arbre  parfaitement 
inerme.  II  faut  d  nilleurs  se  garder  lîe  confondre 
les  épines  proiirunient  dites  avec  les  organes  vul- 
nérant!*  nommés  aUjuUlora  qui  sont  si  fréquents 
sur  les  Rosiers,  par  exemple,  et  dont  l'origine  ainsi 
que  la  nature  sont  totalement  différentes. 

Les  bourgeons  à  leur  naissance  et  pendant  les 
premiers  temps  de  leur  existence  reçoivent  de  l'i 
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qui  le»  a  produits  tous  les  matériaux  nécessaires  i 
leur  accroissement,  et  l'on  peut  dire  que  durant 
cette  période  ils  sont  physiologique  ment  sous  sa 
dépendance  absolue.  Hais  quand  leur  développe- 
ment s'accentue,  il  arrive  un  moment  où  ils  con- 
courent pour  leur  part  à  la  vie  commune,  fabri^ 
quant  eux-méines  des  substances  qu'iîd  peuvent 
transmettre  aux  parties  voisines  en  échange  de 
celles  qu'ils  en  reçoivent.  Il  se  passe  dés  ce  mo- 
ment quelque  chose  d'analogue  à  ce  que  l'on  ob- 
serve dans  les  colonies  d'animaux  inférieurs,  tels 
que  les  Polypes,  si  bien  qu'on  a  pu  considérer  auei 
justement  les  bourgeons  comme  autant  d'individus 
distincts.  Cette  manière  de  voir  trouve  sa  eoaOr- 
mation  dans  ce  fait  que 
beaucoup  de  ces  organes 
sont  capables  de  vivre 
d'une  vie  indépendante, 
quand  ils  se  trouvent  sé- 
parés de  la  plante  mère. 
Tout  le  monde  sait  eu 
effet  que  dans  la  Renon* 
cule  ucaire,  dans  quel- 
ques espèces  de  Lis,  etc., 
on  voit  i  un  moroeot 
donné  certains  bour- 


Vif.  699.  —  Rameu  dfAr-  Fie.  7W.  —  Bourireoi»  <call- 
leoK  du  peuplier  en  voie 


(OBMiw  doai  le  ooanreoa 
temiiaal  s'est  mélanor- 
fbo»i  en  ifina. 


d'évolnliob. 


gooni,  après  avoir  emmagasiné  dan*  leurs  tiUus  des 
alimente  de  réserve,  ae  détacher,  tomber  sur  le  sol 
où  ils  ne  tardent  pas  a  produire  vers  leur  base  des 
racines  adventives  i  l'aide  desquelles  ils  pourront 
puiser  dans  le  lol  les  matériuux  nécessaires  au 
remplacement  de  la  réserve  épuisée,  et  devenir 
ainsi  des  plantes  indépendantes.  Geaont  ces  bour- 
geons qu'on  appelle  bulbillet. 

^  Ce  procédé  que  la  nature  emploie  pour  la  mul- 
tt|)Iication  des  végétaux,  la  botanique  appliquée 
l'imite  quelquefois  dans  le  même  but  et  l'ou  peut, 
avec  des  soins  convenables,  obtenir  ce  qu'on  ap- 
pelle des  bOHlures  de  bourgeont. 

Puisque  les  bourgeons  reçoivent  de  l'axe  produc- 
teur au  moins  une  partie  des  alimente  dont  ils  ont 
besoin  pour  s'accroître,  on  conçoit  à  priori  que  le 
bourgeon  piàsse  Mre  impunémentebangé  de  Dour^ 
rice,  transplanté  pour  ainsi  dire  de  la  plante  où  il 
a  pris  naissance  sur  une  autre-  La  principale  dif- 
ficulté qui  se  présente  est  d'assurer  à  l'organe 
transplanté  une  alimentation  asses  peu  différente 
de  cella  i  laquelle  il  est  habitué.  L'observation 


montre  en  effet  que  l'opération  dont  nom  ptifan 
ne  réussit  qu'à  la  condition  que  l'espèce  snr  It- 
quelle  on  pratique  le  transport  ait  une  organii^ 
tion  très  voi  ine  de  celle  de  la  plante  mère.  TcUr 
est  en  somuie  l'idée  théorique  sur  laquelle  repose 
tout  entière  l'opéralion  cutturale  nommée  greffe, 
particulièrement  celle  dite  en  ectuson,  la^Dcll«csi 
d'un  si  précieux  secours  pour  la  multiplicaliOD  et 
la  conservation  des  variétés  qui  ne  se  reprodoiseiil 
pas  régulièrement  par  semis  (voy.  Gieffi). 

L'accumulation  dans  les  bourgeons  de  réiems 
alimentaires  prend  dans  certaines  circunstaacct 
une  importance  exceptionnelle  au  point  de  m 
technique,  et  t'hommi;  a  pu  trouver  dans  ce  phéoo- 
mène  physiologique  de  précieuses  reuourcej  pour 
son  alimentation  ou  pour  les  besoins  de  sod  in- 
dustrie. Tout  le  moBoe  connaît  l'usage  jonmilier 
que  nous  fi^soni  de  certaines  variétés  de  Cbons, 
telles  aue  celles  dites  choux  pomma,  ekoux  ie 
BntxeUet,  etc.,  dont  la  valeur  alimentaire  rëùde 
i  peu  près  exclusivement  dans  le  bourgeon  le^ 
minai  ou  dans  les  bourgeons  asiUaires  bjpertnh 
pbiés.  Les  pays  tropicaux  ne  sont  point  pnrésde 
semblables  avantages,  et  certains  arbres  delà  b- 
mille  des  Palmiers  (notamment  VAreea  otcrud), 
procurent  aux  habitante  de  ces  contrées  une  Donr- 
riture  ationdante  par  leur  bourgeon  lerniMl, 
connu  sous  le  nom  signincatif  de  Chou  f^aùtt. 

On  donne  le  nom  de  bourgeoMemenl  i  l'ea- 
somblo  des  phénomènes  en  vertu  desquels  le* 
bourgeons  dormants  deviennent  de  vérilablet 
branches.  C'est  vers  la  commencement  de  libelle 
saison  que,  dans  nos  climats,  ces  pliéDomènei 
s'acGomplisaenL  Sont  rimpulsion  d'une  tenpén- 
ture  plus  élevée  et  d'un  s^ux  plus  considérable 
de  fluides  nourriciers  venus  des  racines,  on  voit 
le  bourgeon,  sortant  de  sa  torpeur  bivemile,  K 
gonfler  peu  i  peu  ;  bientôt  les  écailles  dont  il 
est  entouré  s'écartent  700),  elles  s'étalent,  et 
le  plus  ordinairement  finissent  même  par  tomber, 
leur  réle  protecteur  étant  désormais  fini.  Sn 
même  temps  les  jeunes  feuilles  se  déplient  et 
grandissent,  l'axe  accroît  ses  entre-naudi  dii» 
une  direction  basifugc,  et  la  branche  acquiert  in- 
sensiblement la  longueur  qui  lui  est  propre.  CeU 
aussi  d'ordinaire  à  ce  moment  que  les  bourgeon 
de  la  génération  future  deviennent  apparat*  i 
l'aisselTc  des  feuilles.  La  durée  du  bunrgeonns- 
ment  est  asaex  variable  suivant  les  plantes;  cepes- 
daiit  on  peut  sans  trop  .d'erreur,  dans  nos  cUouts 
tempérés,  lui  attribuer  une  longoenrmoyenne de 
quarante  jours,  période  d'ailleurs  Mumiu  anxU' 
riations  atmosphériques  annuelles  ou  locales. 

Il  va  sans  dire  que,  pour  les  boiii^euos  Oonui, 
les  faite  dont  il  s'agit  se  compliquent  de  l'accrois- 
lement  et  bientAt  de  l'épanouissement  des  fleiiii. 

Les  bourgeons  dont  nous  nous  sonuoes  oect^é 
jusqu'ici  sont  réunis  dans  le  langage  oi^;»»^ 
pbique  sous  la  dénomination  commune  de 
georiM  normaux;  mais  on  peut  en  voir  se  produire 
d'autres,  qu'on  appelle  bourgeotu  a(fi-enli/i.PottrIe> 
premiers,  la  place  exacte  qu'ils  doivent  oecaper 
peut  être  connue  théoriquement  dans  cbiqae 
espèce  ;  il  en  va  tout  autrement  ponr  Ici  secoadi. 
qui  ne  possèdent  pas  de  lieu  d'élection,  d'uiil'épi- 
thi'te  qui  sert  à  les  distinguer.  On  les  voit  ipp»' 
raltre  en  effet  dans  les  positions  les  plus  lan^». 
sur  les  organes  les  plus  divers  déjà  avancé 
Age  (fig.  7Ulj.  Racines,  tiges,  brandies,  feuill». 
peuvent  émettre  des  bourgeons  adventiTs;  il  otU 
pas  jusqu'aux  fleurs  où  l'on  n'ait  eu  l'occasion  des 
signaler.  Disons  tout  tie  suite  que  c'est  U  le  »«> 
caractère  morphologique  qui  sépare  les  t'0<"^l?L* 
advenlifs  des  nourgeons  normaux  ;  ils  ont  en  eOei 
la  même  constitution,  exactement;  nos  daoi 
herbes,  écailleux  dans  les  arbres  et  arbuslei, 

Eenvent  comme  les  autres  ne  produire  que  w 
ranches  gottrmandea  ou  donner  dei  fieur^ 
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Certaines  plantes  forment  naturellement  des 
bonrgeonsadventirs  qui  méritent  alors  le  nom  de 
sjNmtanê».  (fui  n'a  remarqué  dans  la  campagne  de 
vieux  Ormes  s'entourer,  dans  un  périmètre  plus 
ou  moins  griind,  d'un  ccrmin  nomlire  de  jeunes 
individus  que  l'on  prend  souvent  pour  le  résultat 
de  la  germination  d'autant  de 
graines, etqui  ne  représentent 
en  réalité  que  des  branches 
provenues  du  dévelop|icinent 
de  bourgeons  ndvcntifs  nés 
spontanément  sur  les  racines, 
et  avec  lesquelles  elles  restent 
en  relation  anatomique?  La 
propriété  d'émettre  de  tels 
bourgeons  est  fréquemment 
mise  à  prollt  dans  la  pratique, 
soit  pour  la  multiplication  ar- 
lincielle  de  certaines  espèces 
par  la  séparation  de  ces  bran- 
ches qunnd  elles  se  sont  elles- 
mêmes  enracinées,  soît  pour 
la  production  rapide  d'une 
végétation  abondante  sur  un 
espace  donné.  Tout  le  monde 
connaît,  par  exemple,  l'em- 
ploi du  Taux-Acacia  sur  les 
pentes  des  collines  ou  sur  les 
talus  des  chemins  de  for  où 
les  racines  de  ces  arbres,  ho- 
rifontalemont  étalées  à  une 
faible  profondeur,  émettent 
de  nombreux  rameaux  adven- 
tifs  dont  le  cercle  va  sans 
cesse  s'élargissant  et  dont  les 
racines  entrelacées  tendent  âi 
consolider  les  terres  et  à  en 
arrêter  le  glissement. 

Il  faut  remarquer  toutefois 
que  les  végétaux  capables  d'émettre  ainsi  spontané- 
ment des  bourgeons  adventifs  sont  pour  ainsi  dire 
exceptionnels,  et  que  si  de  tels  bourgeons  sont  en 
réalité  extrêmement  répandus  dans  le  monde  végé- 
tal, la  plupart  des  plantes  ont  besoin  d'être  soumises 
i  de  certaines  excitations  pour  leur  donner  nais- 
sance. C'est  ce  que  l'on  peut  appeler  bourgeons  ad- 
ventifs provoques.  Les  blessures  faites  par  l'homme 
ou  par  cause  fortuite,  les  piqûres  d'insectes,  etc., 
sont  les  causer  déterminantes  les  plus  communes  de 
la  formation  des  bourgeons  adventifs.  Presque  par- 
tout où  une  perle  de  substance  a  eu  lieu  sur  un 
organe  âgé,  on  voit  bienUt  la  plaie  produire  en  se 
cicatrisant  une  plus  ou  moins  grande  quantité  de 
bourgeons.  La  pratique  culturale  met  souvent  i 
prollt  cette  propriété  des  plantes  et  en  retire  des 
itvantages  considérables.  Toutes  les  fois,  par 
Bxemple,  que  le  sylviculteur  a  besoin  d'obtenir  une 
grande  quantité  de  rameaux  de  même  force,  il 
coupe  les  tiges  d'arbres  déjà  figés  à  une  hauteur  va- 
riable au-dessus  du  sol  et  voit  bientêt  le  pourtour 
des  cicatrices  se  couvrir  de  bourgeons  qui.  nés  à 

feu  près  nu  même  moment,  deviendront  autant  de 
ranches  égales  et  partant  propres  aux  mêmes 
usages. 

La  section  a-t-elle  été  pratiquée  au  ras  du  sol, 
l'opération  prend  le  nom  de  recepage  ou  culture 
en  taillù;  se  fait-elle  à  hauteur  d  homme  environ, 
oo  obtient  des  létardt,  ainsi  nommés  parce  que  la 
tige  se  renfle  peu  à  peu  au-dessous  des  sections  in- 
définiment renouvelées  à  chaque  récolte,  par  suite 
de  l'afllux  des  liquides  nourriciers.  Quand  on  coupe 
leulement  les  branches  latérales  à  leur  insertion 
sur  la  tige,  tont  en  respectant  cette  dernière,  on 
pratique  Vëmondage,  mode  de  culture  appliqné 
surtout  aux  essences  de  moindre  valeur,  telles  que 
les  Peupliers,  et  qui  a  ce  grand  avantage  de  pro- 
curer des  produits  partiels  successifs,  sans  nuire 
au  développement  du  tronc,  dont  on  peut  attendre 
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ainsi  moins  impatiemment  l'Age  d'exploilatilité. 

Mais  ce  n'est  pas  seulement  dans  le  meilleur 
aménagement  possible  des  plantes  ligneuses  qua 
les  bourgeons  adventifs  jouent  un  rôle  imporUnt: 
on  peut  également  obtenir  de  bons  effets  de  leur 
formation  dans  les  plantes  herbacées.  L'opération 


Flg.  VHf—  Bourgeons  idvrntifs  nés  sur  le*  racines  d'an  Chtne. 


si  connue,  par  exemple,  de  la  (onfe  des  gâtons,  a 
pour  double  effet  non  seulement  de  favoriser  le 
développement  des  bourgeons  normaux  inférieurs 
qui,  comme  nous  l'avons  vu,  pourraient  demeurer 
latents,  mais  encore  d'amener  la  production  de 
bourgeons  adventifs  sur  les  parties  aériennes  ou 
souterraines  des  plantes 
qui  forment  le  tapis,  et 
d'augmenter  en  consé- 
quence la  couverture  du 
sol.  Ceci  nous  amène  à 
faire  remarquer  qu'envi- 
sagée théoriquement,  la 
pratique  dite  du  ratissage 
ne  saurait  avoir  pour  ré- 
sultat, au  moins  dans  le 
plus  grand  nombre  des 
cas,  le  dépérissement  des 
mauvaises  herbes  qui  dé- 
parent les  allées  de  nos 
jardins,  mais  tend  au 
contraire  à  h&ter  leur 
ramiflcation.  La  facilité 
de  cette  opération  sou- 
veut  renouvelable  à  peu 
de  frais,  peut  cependant 
expliquer  qu'on  la  substi- 
tue à  la  destruction  par 
arrachement,  seule  véri- 
tablement elTicacA. 

Enfln  la  multiplication 
artificielle  trouve  encore 

un  puissant  adjuvant  dans  la  théorie  du  bourgeon 
adventif  provoqué.  De  certaines  plantes  en  effet, 
il  sufUt  d'enterrer  des  fragments  de  racines,  ou 
des  portions  de  feuilles  pour  obtenir  de  nouveaux 
individus  par  formation  sur  ces  organes  de  bour- 
geons adventifs  qui  ne  tardent  pas  à  s'enraciner. 
Citons  comme  exemple  du  preirier  cas  tes  bouture» 


Fig.703.  —  Feuille  de  Foa  ■ 
gkn  portant  deux  bour- 
geon s  adventifs  ipoa- 
tinë*. 
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de  raeinet  du  PmUmmia,  et  les  bouture$  de  feuUlei 
du  Bégonia  comme  exemple  da  second. 

Considérés  au  poiot  de  vue  analomique,  les 
bourseoDs  arrivés  à  l'état  ailuUo  oe  prisentent  pas 
de  différences  DotaUesavoc  l'axe  qni  leur  a  donné 
naissance;  complètement  cellulaires  au  début,  ils 
différencient  peu  à  peu  leur  parenchyme  fonda- 
mental pour  former  les  diverses  parties  qu'on  y 
observera  plus  tard  et  qui  ne  seront  que  la  répé- 
tition des  organes  similaires  de  l'espèce.  Nous  ne 
croyons  pas  devoir  insister  sur  ce  sujet.  Ce  qui  nous 
paraît  plus  important  &  signaler  ici,  c'est  la  diffé- 
rence qui  existe  entre  rorisine  anatomique  des 
bouif  eons  normaux  et  celle  des  bourgeons  adven- 
tifs,  parce  que  la  connaiasance  de  ces  faits  peut 
éclairer  lit  pratique. 

Les  bourgeons  normaux  se  formant  toujours  sur 
des  axes  extrêmement  jeunes,  on  conçoit  que  la 
difTérenciation  de  cerlames  cellules  superiicielles 
de  ces  parties  peut  être  leur  point  de  départ;  c'est 
ce  que  l'observation  directe  vérïlie,  aussi  les  tiis- 
tologisles  ont-ils  attribué  à  ces  bourgeons  l'épithète 
d>xogène$. 

Pour  les  bourgeons  advenlifs  au  contraire  qui, 
avons-nous  dit.  se  montrent  exclusivement  sur  des 
organes  déjà  avancés  en  développement,  et  dont 
les  tîNgus  sont  par  conséquent  différenciés,  il  ne 
saurait  en  être  de  même.  On  ne  voit  point  en  effet 
comment  des  cellules  superficielles  de  l'écorce,  par 
exemple,  pourraient  se  transformer  pour  devenir 
le  point  de  départ  d'une  nouvelle  formation  gem- 
mairc.  Un  tel  phénomène  ne  se  comprendr.iil  pas 
dans  l'état  actuel  de  nos  connaissances  sur  la  mul- 
tiplication cellulaire.  Les  cellules  en  voie  de  divi- 
sion et  par  conséquent  très  jeunes,  étant  seules 
capables  de  se  différencier  i^our  produire  les  or- 
ganes divers,  c'est  seulement  Iâ  où  existent  de 
telles  cellules  ches  les  organes  Agés  que  nous  de- 
Tons  chercher  l'origine  des  bourgeons  adventifs. 
Gela  nous  explique  pourquoi  ils  semblent  toujours 
se  produire  aux  dépens  des  cellules  générairices 
ou  cambiales.  Les  blessures  que  nous  avons  signa- 
lées comme  étant  la  cause  la  plus  fréquente  du 
bourgeonnement  advcntif,  n'ont  d'ordinaifo  un 
semblable  effet  qu'autant  qu'elles  intéressent  ou 
mettent  i  nu  une  certaine  quantité  de  ces  cellules. 
11  est  facile  de  s'assurerqu  une  li'gëro  ^gralignure 
pratiquée  sur  le  périderiue  d'un  tronc  d  arbre,  par 
exemple,  ne  donne  pas  lieu  à  la  formation  de 
bourgeons  adventifs,  et  que,  pour  que  ceux-ci 
apparaissent,  il  faut  que  la  blessure  pcnitre  plus 
profondément  jusque  vers  la  tone  génératrice.  Il 
en  est  de  même  partout  ailleurs,  et  c'est  un  fait 
que  le  cultivateur  ne  doit  jamais  perdre  de  vue. 

Dans  loua  les  cas,  comme  les  cellules  cambiales 
occupent  constamment  dans  les  organes  adultes 
une  situation  plus  ou  moins  profonde,  les  bota- 
nistes ont  cru  devoir  donner  le  nom  de  bourgeon» 
endogènes  à  ceux  qui  résultent  de  leurs  transfor- 
mations. 

Quant  i  la  question  de  savoir  quelle  est  la  na- 
ture de  l'impulsion  à  laquelle  ces  cellules  obéis- 
sent pour  se  différencier  en  bourgeons  adventifs 
spontanés  ou  provoqués,  nous  no  pouvons  que 
constater  ici  I  insufllsance  de  nos  connaissances 
actuelles  et  appeler  sur  ce  difScile  sujet  de  nou- 
velles recherches. 

Dans  tout  co  qui  prérède  nous  n'avons  eu  en 
vue,  le  lecteur  s'en  est  facilement  aperçu,  que  ce 
qui  touche  aux  bourgeons  des  plantes  Phanéro- 
games. Nous  devons  ajouter  que  les  Cryptogames 
possèdent  en  général  des  bourgeons  plus  ou  moins 
comparables  a  ceux  des  plantes  plus  élevées  en 
organisation.  Ghacun  sait  que  les  Fougères,  les 
Mousses,  les  Hépaiifjues,  et  d'autres  encore  se  ra- 
miflent  plus  ou  moins,  ce  qui  ne  peut  avoir  lieu 
que  par  suite  de  formations  gemmaires.  D'un  autre 
cAté,  beaucoup  de  ces  plantes  produisent  égale- 


ment des  bourgeons  adventib  spontanés,  et  il  est 
même  bon  de  remarquer  que  certaines  d'entre 
elles  trouvent  dans  celte  propriété  leur  mode  le 
plus  habituel  de  ramification  ou  de  reprodoctito. 
Ainsi  dans  un  bon  nombre  de  Fougères  e'e4lsiiUl 
le  pétiole,  tantftt  la  face  supérieure  du  limbe  fad- 
même  que  l'on  voit  se  charger  de  bourf>eoni  ad- 
ventifs ilig.  70S)qui  peuvent  s'isoler  et  t'enracinN- 
de  manière  i  ajouter  ce  mode  de  muItiplicBliDB 
A  la  reproduction  sexuelle. 

Tous  ces  faits,  aussi  bien  que  ceux  relstib  i  li 
genèse  des  bourgeons  dans  les  Crjptogsrae»,  pré- 
sentent un  vir  intérêt;  mais  comme  ces  étudMual 
plutêt  du  ressort  de  la  science  pure,  M  que  d'iil- 
leura  les  Acotylédoncs  intéressent  en  général  moim 
directement  l'agriculteur  que  les  Pbanéro^ames, 
nous  nous  bornerons  à  ces  très  succinctes  indica- 
tions. E.  H. 

BODIGEON  (horliadtuTe).  —  Tandis  qu'en  bo- 
tanique le  terme  de  bourgeon  est  réserré  i  U 
branche  à  l'étal  rudimcntaire,  en  horticulture  u 
mot  s'applique  à  tout  rameau  en  voie  d'évolotiss 
et  garni  descs  feuilles.  Il  j  a  là  une  divergeneede 
dénomination  qui  est  TAcheusc,  le  même  mol  ser- 
vant, dans  deux  sciences  très  voisines,  à  dèsipier 
des  choses  différenlca;  mais  la  multiplicité  des  ci- 
tés sous  lesquels  il  convient  de  considérer  la  pro- 
duction de  la  ramification  en  horticulture,  oblige 
A  une  pluralité  d'appellations  qui  n'existe  pu  en 
lintanique.  U  n'en  est  pas  moins  regrettaMe^ 
l'on  n'ait  pas  imaginé  de  mots  nouveaux,  au  lieu  de 
se  servir  de  ceux  que  l'on  emploie  d^  i  dési- 
gner d'antres  objets. 

Le  boun^eon  est  dit  a  boi$,  quand  il  s'allonge 
sans  donner  de  fleur.  Quand,  au  contraire,  il  eo 
produit,  en  ne  portant  qu'un  nombre  très  rcatreiol 
de  feuilles,  et  par  suite  ne  prenant  qu'un  faible  ac- 
croissement, on  le  dit  à^enr.  Si  endn,  après  s'An' 
allongé  normalement,  il  se  termine  par  nu  sa 
plusieurs  fieurs,  comme  cela  a  lieu  ches  le  Cepai- 
sier  ou  le  framboisier,  on  le  dit  mixte.  J.D. 

BOIIBGOGNE  (Vins  DE).  —  Les  vins  de  Bour- 
gogne se  divisent  en  deux  catégories  :  les  vioi  de 
la  haute  Bourgogne  ou  Bourgogne  proprement 
dite  et  ceux  de  la  basse  Bourgogne.  On  récolte, 
dans  l'une  et  l'autre  partie,  des  vins  de  qualité  trit 
différente. 

Les  vins  fins  de  Bourgogne  viennent  eiclusi»- 
mcnt  de  la  cdte  d'Or,  qui  commence  à  CeTrei, 
pris  de  Dijon,  et  qui  s'arrête  i  Heursault,ay  delà 
de  Beaune.  On  la  divise  en  deux  parties  :  la  cdie 
de  Nuits  et  la  cAte  de  Beaune,  rivales  par  Ii  n- 
chesse  et  la  célébrité.  —  Les  princîpnux  crus  de 
la  côte  de  Nuits  sont  ceux  de  Roman/'e,  Vougcot, 
Chambertin,  Husigny,  la  TAche,  Clos-de-Tort,  Ri* 
chebonrg,  Vosiie,  Saint-Georges,  Chauibolle,  lo- 
rey.  —  La  cdte  de  Beanoe  renferme,  outre  ceUe 
commune,  Savigny,  Aloxe-Cortun,  Pomnianl>M- 
nay,  Santenay,  Chassagne  et  Pultgnj,  où  se  récol- 
tent les  grands  vins  de  Montrachet. 

Une  classincation  des  grands  crus  de  6oar|D(se 
est  à  peu  près  impossible,  parce  que  le  rang  i  »- 
signer  à  chacun  varie  suivant  les  années.  Hean- 
nioins  voici  celle  qui  est  généralement  adoplc 

fiour  les  têtes  de  cuvées  de  chaque  territoire  (c'cii 
e  nom  qu'en  Bourgogne  on  donne  aux  cloi  sifi- 
rieurs)  : 

Vins  rouges  :  Hors  ligne,  Chambertin  et  a»»- 
Vougcot,  à  Cetrey;  Romanée-Conti,  Richebourf. 
La  Tâche,  A  Vosne.  —  Têtes  de  cuvée  n*  1  :  Mua; 
signy,  à  Chambolle  ;  Romanéo  Saial-Vivanl,  a 
Vosne;  Clos-Saint-Ceorges,  à  Nuits;  CorWa,  » 
Aloxe  ;  les  Bonnes-Mares  et  le  GIos-du-Tart,  s  m- 
rey.— Têtes  decuvéen'2  :  Arvolets etRutneM. " 
Pommard  ;  Beaumonls,  A  Vosne;  Boudots,  Cailles, 
Cras,  Murger,  Porrets,  PruHers,  Thorey  et 
crains,  A  Nuits;  Cailleret  et  Champans,  a  Volas; . 
Clavoillon.  A  Pulignj;  Clos-Margeol.  A  OiuHgM, 
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CIos-Tavonne  et  Noyei^Bart,  i  Stntenay;  une  par- 
tie du  Corton,  à  Aloxe  ;  Eeliezeaux.  à  Flagey  ;  Fevat 
et  Grèves,  à  Beaiine;  Perrière,  A  Fiua*  Sauteaot,i 
Heursault. 

Vin»  blmus  :  Hors  ligne,  Hontraehet,  i  Paligny. 
—  Premières  cuvées  :  Cbevalier-Monirachet  et 
B&tard-HoQtrachet,  à  Puligny;  Charmes,  Combettes, 
Genevrières,  GouUe-d'Or,  à  Meuraault;  Glûuie- 
magne,  à  Pernaut,  pris  Aloxe. 

La  basse  Boargogae  forme  la  plui  grande  partie 
do  département  de  l'Yonne.  C'est  dans  les  arron- 
dissements d'Auxerre,  de  Joigny  et  de  Tonnerre 

Ïue  l'on  rencontre  les  crus  les  plus  renommés, 
es  meîlteurs  vins  rouges  sont  :  aux  environs  de 
Tonnerre,  ceux  d'Ëpincuil  et  des  Olivotles  ;  aux  en- 
virons d'Auxerre,  ceux  d'Irancy,  de  la  Migraine, 
de  la  CItainette,  deBoivin;  aux  environs  de  Joigny, 
celui  de  la  cdte  Saint-Jacques.  Le  vignoble  de  Cha- 
blis (arrondissement  d'Auxerre)  rournit  les  vins 
blancs  les  plus  renommés  de  la  basse  Bourgogne. 

■OOMOfiNH.  —  Nom  volgaire  donné  quelque- 
fois au  sainfoin  fvoy.  ce  mot). 

BO0lRACHE(Mani9ue).  —  La  bourrache  (fior-. 
rago  of/icinalis  L.)  est  une  plante  indigène  et 
annuelle  de  la  Tamille  des  Borraginées.  On  la  ren- 
contre dans  les  terres  riches  et  sur  les  tas  de  dé- 
combres. Les  branches  sont,  ainsi  que  les  grandes 
feuilles  ovales  qu'elles  portent,  hérissées  de  poils 
rodes  etpiqnants.  Les  fleurs,  disposéesen  grappes 
de  c;riD6>  unipares,  ont  une  corolle  d'un  beau  Uau 
de  ciel,  qui  fait  rechercher  la  plante  comme  orne- 
mentale; elle  est  alors  propagée  A  Taid»  de  ses 
graines,  qui  germent  facilement. 

On  t'emploie  «lant  la  médecine  populaire  à  cause 
de  ses  propriétés  sndorifiques.  Ce  sont  les  fleurs 
sèches  dont  on  se  sert  pour  en  faire  des  tisanes. 
Cette  plante  jouissait  autrefois  d'une  grande  ré- 
putation; ses  feuilles,  jointes  à  celle  du  pissenlit 
et  du  cresson,  pilées,  puis  pressées,  donnaient  ce 
que  l'on  appelait  le  jut  iTherbett  que  l'on  adminis- 
trait comme  dépuratif.  J.  D. 

90lSUHtES{iylvicuUure). — Fagots  composés  avec 
les  menues  branches.  Les  dimensions  et  le  mode 
de  ligature  des  bourrées  varient  suivant  les  pays  ; 
en  général.elles  sont  liées  iune  seule  hart.  On  les 
vend  au  cent.  B.  de  la  G. 

BODIIELET.  —  Renflement  circulaire,  résul- 
tant d'une  exubérance  de  formation  cellulaire,  qui 
se  produit  souvent  sur  la  tige  ou  les  rameaux  d'un 
arbre  ou  d'un  arbuste,  à  la  suite  de  l'opération  de 
la  greffe  rvoy.  ce  mot). 

BOVMIBT.  — Nom  donné  en  Anvergoe  an  taoril- 
Ion  (vny.  Tauriixon). 

mOVunCHE  {horlicuUure).  —  Panier  sans  anse, 
de  forme  oblongue,  ovoïde,  s'ouvnmt latéralement, 
destiné  an  transport  des  plantes  vivantra.  On  foit 
les  bourriches  de  taille  variable,  mais  on  leur 
donne  rarement  une  longueur  de  plus  de  1  mètre. 
Ces  paniers,  quoique  grossièrement  tissés,  sontas- 
ses  souples  pour  que  les  bords  se  referment,  lors- 
qu'on y  a  introduit  la  plante  qu'on  veut  expédier; 
on  en  recouvre  quelquefois  l'ouverture  avec  de  la 
paille  longue,  qu'on  attache  solidement.  Les  bour- 
riches peuvent  subir  des  chocs  asses  nombreux, 
sans  que  les  plantes  qu'elles  renferment  soient 
endommagées,  pourvu  qu'elles  soient  bien  enve- 
loppées do  mousse  légèrement  humide. 

■0DIB8  (arboriculture).  —  On  donne  le  nom  de 
bourse  au  point  de  la  ramiflcatlon  qui  a  porté  des 
fruits  et  qui,  par  suite  de  cette  production,  a  pris 
un  grand  développement  en  épaisseur.  Les  bourses, 
lors  de  la  taille,  ne  doivent  pas  être  retranchées, 
car  elles  produisent  habituellement  des  dards,  puis 
des  lambourdes,  oirganes  de  fructiBcalion  pour  les 
années  suivHnles. 

La  ftgure  703  représente  une  de  ces  ramifica- 
tions de  poirier  chez  laquelle  les  bourses  B  ont 
donné  naissance  A  des  dards  D,  qnt  pins  tard  de- 
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viennent  des  lambourdes  L.  Aux  points  A,  on  voit 
les  cicatrices  laissées  par  l'insertion  des  fruits  des 
années  précédentes.  i.  D. 


Fi;.  703.  —  Ramsta  fnctîlèn  de  Poirier. 


BOUSE.  —  Nom  nlgure  de  la  fiente  de  bœuf  . 
ou  de  vache. 

BOliSBE.  —  Former  la  surface  d'une  aire  avec 
un  mélange  de  bouse  et  d«  terre  fvov.  Aire). 

BOUSIER  {entomologie).  —  Voy.  Copbis. 

BOllSILLAGE.  —  Mélange  de  paille  et  de  terre 
détrempée,  dont  on  se  sert  pour  élever  des  murs 
dans  les  lieux  oil  la  pierre  est  rare.  C'est  surtout 

Kur  faire  des  elAtares  que  l'on  emploie  le  boudl- 
je  ;  on  rencontre  un  grand  nombre  de  clAtures 
de  ce  genre  dans  une  partie  de  la  Normandie. 
On  doit  recouvrir  les  murs  en  bousillage  d'une 
couche  de  chaume  pour  leur  assurer  une  plus 
longue  durée  et  luettre  obstacle  i  l'action  destruc- 
tiva  des  pluies  et  de  la  neige. 

BOD88BBOU.B.  —  Toy.  ARBODSua  et  BD8»< 
ROLE. 

BOUTEILLE  (lechnoloffi^.  —  Vase  i  goulot,  de 
forme  et  de  capacité  variables,  servant  i  contenir 
des  liquides.  On  fiibrique  le  plus  souvent  les  bou- 
teilles en  verre  ;  on  les  fïiit  ausd  en  tarra  ou  en 
grès. 

Les  bouteilles  à  vin,  à  cidre,  A.huile,  ont  le  plus 
souvent  une  capacité  de  7S centilitres:  cette  capa- 
cité descend  quelquefois  A  60  eentilitrat  et  elle 
s'élève  A 1  litre  et  ménie  an  delA.  Leur  forme  varie 
suivant  les  régions.  Par  exempte,  les  bouteilles  an 
usage  pour  le»  vins  de  Bordeaux  sont  cylindriques 
et  surmontées  d'un  goulot  également  cylindriôue, 
mais  de  plus  petit  diamètre  ;  celles  qu'on  emploie 
pour  les  vins  de  Bourgogne  et  pour  les  vins  de 
Champagne,  sont  cylindriques  a  leur  partie  infé- 
rieure, et  coniques  A  leur  partie  supérieure;  les 
bouteilles  pour  les  vins  liquoreux  d'Ëspagne  sont 
cylindriques,  avec  un  goulot  en  forme  de  fuseau, 
etc.  —  Les  qualités  qu  on  recherche  dans  les  bou- 
teilles sont  :  1*  l'égalité  dans  l'épaisseur  du  veire, 
qui  en  assure  la  solidité  ;  S*  la  légèreté,  pour  di- 
minuer les  frais  de  transport. 

BOUTON  ibotanique).  —  On  donne  le  nom  de 
bouton  A  la  fleur  pendant  la  temps  qui  précède 
son  épanouissement;  on  peut  donc  dire  dune  fï- 
çon  générale  que  le  bouton  est  A  la  fleur  ce  que  le 
bourgeon  est  A  la  branche.  De  même,  en  effet,  que 
dans  le  bourgeon  toutes  les  parties  :  axe,  feuilles, 
qu'on  observera  plus  développées  dans  la  branche 
existent  déjA,  quoique  A  l'état  d'ébaudM^  de  même 


Digitized  by  Google 


BOUTON 


-  888  - 


BOCTOIÎ 


le  bouton  nous  montre  tous  les  orpanes  consti- 
tuants de  la  fleur  encore  rudïnienlairès.  On  peut 
donc  V  étudier  dès  ce  moment  le  calice,  la  corolle, 
les  élàmines  el  le  gynécée  lorsqu'il  s'agit  d'une 
fleur  complète. 

Los  pnrties  qui  composent  le  bouton  a  y  mon- 
trent réduites  dans  leurs  dimensîoas,  fortement 


Fie-  IM-  —  Boulon  de  Ketmlo 
o^ft  atseï  avancé  en  Ig*. 


Fi|r.  70&.  —  Boulon  d'Enca- 
Ijptua  dont  le  calice  com- 
■aiMS  k  se  Uladisr. 


lerréei  les  uoes  contre  les  tutres,  et  on  voit  raci- 
lement,  en  j  reganlinl  d'asset  près,  qu'elles  afTec- 
teot,  comme  pour  occuper  le  moins  de  place  pos- 
sible, une  disposition  particulière,  se  courbant, 
s'imbriquant  orainairemeot  les  unes  sur  les  antres, 
en  totalité  on  en  partie  :  c'est  ce  qu'on  nomme  la 
préfiormto».  Comme  l'ordre  niinnt  lequel  les 


Flg.  106.  —  Pwlkw  de  Thtêbrowtë  «eue  portant  des  boalons  et  des  frnitfl 
advMdb. 


organes  de  la  fleur  adulte  le  succéderont  anr  le 
réceptacle,  existe  déjà  dans  le  bouton,  il  en  résulte 
que  les  plus  extérieurs  recouvrent  plus  on  moins 
exactement  les  intérieurs  (fig.  704;,  si  bien  que 
dans  les  boutons  encore  jeunes,  sauf  de  rares 
excepliont,  le  calice  est  seul  visible  au  debors, 

La  façon  dont  les  organes  floraux,  el  particuliè- 
rement lei  piècei  do  périanthe,  l'agencent  dans  le 


bouton  est  fort  variable  d'une  plante  à  une  avtic; 
mais,  quand  on  compare  entre  elles  soui  ce  nf- 
port  plusieurs  fleurs  de  la  même  espèce,  on  con- 
state que  ce  caractère  est  à  peu  près  invariable, 
d'où  il  suit  que  la  botanique  systématique  en  peot 
tirer  un  très  utile  parti.  Il  est  fort  à  regretter  sni- 
vant  nous  que  beaucoup  de  descripteurs  croient 
pfmvoir  né^iger  ce  caractère  el  se  priver  ainsi 
volontairement  d'un  secours  imporUnt(vo;.  Pat- 
FLORAISOn). 

Les  boutons  se  montrent  ordinairement  à  l'ais- 
selle de  reuilles  le  plus  souvent  modiliéet  qu'os 
nomme  bractées  (voj.  ce  mot)  ;  cependant  ili 
peuvent  apparaître  sur  tes  axes  qui  leur  donnent 
naissance  en  dehors  de  tout  organe  appendieo- 
kiire;  c'est  ce  que  l'on  observe  par  exemple  sur 
les  Choux  el  la  plupart  des  autres  Crucifères. 

Dans  les  végétaux  herbacés,  dont  l'évolution  est 
rapide,  les  boutons  n'éprouvant  pas  de  temps  d'ti^ 
tH  dans  leur  développemenl,  sont  ordinairement 
dépourvus  de  protection,  et  les  bradées  qui  Ici 
accompagnent  ne  leur  sont  à  peu  près  d'aucun 
secours  sous  ce  rapport.  Les  choses  se  psueot 
autrement  dans  nos  végétaux  ligneux  dont  Ici 
fleurs,  ordinairement  néea  pendant  l'été,  dnveat 
passer  toute  la  mauvaise  saison  dans  un  état  de 
délicatesse  qui  les  rend  très  sensibles  au\  intem- 
péries et  exige  un  secours  efficace.  C'est  alors  que 
l'on  voit  les  boutons  s'entourer  d'écailles  plus  on 
moins  coriaces  et  capables  d'atténuer  les  ttMs  dn 
froid  el  de  l'humidité.  C'est  ainsi  que  les  choHt 
se  passent  dans  les  bourgeons  floraux  dormaoli 

(voy.  BûURGEONj. 

Considérées  dans  chaque  fleur  les  diverses  par- 
ties constiluantos  n'ont  pas  la  même  importance 
au  point  de  vue  physiologique,  et  l'on  cootoit  que 
la  sauvegarde  des  organes  sexuels  soit  plus  ur- 
gente que  celle  dea  pièces  du  périanthe.  C'est 
pour  cette  raison  sans  doute  qne 
nous  voyons  ces  dernières  t'ic- 
croltre,  dans  la  jeune  Benr, 
beaucoup  plus  vite  qne  lei  pn- 
miers,  et  les  recouvrir  jnsqo'an 
moment  de  l'épanouissement. 
Lorsqu'elles  font  défaut,  comme 
dans  les  fleurs  nues  du  Friae, 
par  exemple,  le  rAle  protecteur 
est  dévolu  aux  bractées  on  aox 
feuilles. 
Au  point  de  vae  de  ta  fonction 

firéservatrice  dont  nous  parlons, 
e  calice  (et  aussi  la  eonI)C| 
quoique  i  un  moindre  degré) 
présente  des  modiflcattont  très 
nombreuse!,  et  souvent  Ibrt 
intéressantes.  Ain$i  dans  les 
Eucalyptttê  les  sépales,  forte- 
ment unis  par  leurs  bords,  eoD- 
Btituent  une  sorte  de  calotu  plw 
ou  moins  conique,  offrant  la  di> 
reté  du  bois,  laquelle,  lortqw 
viendra  l'époque  de  la  floraitoa, 
se  détachera  d'une  seule  pièce 
par  une  fente  basilaire  bonM»- 
tale  (flg.  705).  De  même  se  eoo- 
porte,  a  la  consistance  prit,  le 
calice  des  Esdudu^Uia,  jolies 
plantes  du  groupe  des  Paparé- 
racées,  fréquemment  cnluTee» 
dans  nos  jardins. 
Lorsque  les  sépales  font  défaut  on  sont  Ircf 
étroits  pour  se  toucher,  c'est  la  corolle  qui  remplit 
leur  ofnee,  comme  on  peut  le  vérifier  sur  les  bon- 
tons  d'un  grand  nombre  d'OmbetItfères. 

II  est  enfln  i  remarquer  que  les  parties  cen- 
trales de  la  fleur  trouvent  an  excellent  protectear 
dans  le  réceptacle  floral  tui-m8me,  tontes  les  IM 
que  sa  forme  cooctTe  est  fortement  accentnie' 
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C'est  ce  que  nous  montrent  en  particulier  les  Ro- 
siers, les  Poiriers,  et  un  grand  nombre  d'autres 
végétaux  inférovariés. 

Dans  ta  grande  majorité  des  plantes  les  boulons 
Bfl  forment  sur  des  oses  très  jeunes,  au  voisinage 
du  point  Tégélatif;  mais  dans  certains  cas  on  les 
Toit  se  montrer  sur  des  parties  déjà  anciennes, 
telles  que  le  tronc  ou  les  branches  des  arbres.  Qui 
de  nous  n'a  remarqué  dans  les  parcs  et  jardins 
le  Cerci>i  Tulgairemeat  nommé  Àrbre  de  Judée^ 
presque  littéralement  couvert  d'innombrables  Reurs 
roses  depuis  le  bout  des  branches  jusque  sur 
la  base  mèma  du  tronc  ?  L'arbre  qui,  dans  les 
pajrs  tropicaux,  produit  la  graine  nommée  Cacao 
dont  les  usages  alimentaires  soat  connus  de  tous, 
te  comporte  de  la  même  Taçon  (fîg.  706).  C'est  la 
un  phénomène  tout  à  fait  du  même  ordre  que  ce- 
lai qui  caractérise  la  production  des  bourgeons  ad- 
ventirs,  et  dont  l'analogie  n'a  pas  besoin  d'dtre 
longuement  développée.  On  peut  donc  dira  qu'il 
existe  des  boulons  aavetUifi. 

11  est  fort  important  pour  le  ealtivateor  de  sa- 
voir A  quelle  époque  telle  ou  telle  espèce  usuelle 
commence  à  produire  ses  boutons,  car  c'est  pour 
lui  le  moyen  le  plus  sûr  d'éviter  une  intervention 
intempestive  qui  peut  compromettre  la  récolte 
ftitare.  Noue  ne  saurions  ici  entrer  dans  des  dé- 
tails très  circonstanciés;  nous  ferons  remarquer 
seulement  que  telles  espèces  végétales  forment 
leurs  fleurs  dans  un  temps  très  court,  tandis  que 
chez  d'autres  plusieurs  mois  sont  nécessaires  à  ce 
travail.  Outre  les  plantes  annuelles,  qui  naturelle- 
ment appartiennent  â  la  première  catégorie,  cer- 
tains végétaux  ligtieux  commencent  ta  Tormatton 
de  leurs  boutons  dans  l'année  même  où  ils  s'épa- 
nouiront (ex.  :  le  Cliéne,  le  Hêtre,  etc.).  Dans  un 
grand  nombre  d'arbres,  au  contraire,  les  fleurs 
commencent  leur  évolution  dans  l'été  qui  précède 
celui  où  nous  les  verrons  s'ouvrir;  c'est  le  cas  des 
Noisetiers,  des  Poiriers,  des  Pruniers,  et  de  la  plu- 
part  de  nos  arbres  fruitiers  ou  d'ornement. 

Il  n'existe  malheureusement  aucun  caractère 
empirique  qui  puisse  faire  reconnaître  à  priori  les 
différences  que  nous  signalons  et  que  l'étude  mé- 
thodique de  l'organogénie  Ûorale  peut  seule  nous 
révéler. 

Envisagés  au  point  de  vue  de  la  botanique  tech- 
nitiue,  les  boutons  des  fleurs  n'ont  que  des  ap- 
plications assez  restreintes.  Nous  rappellerons  tou- 
tefois que  la  préparation  condimentaire  si  usitée 
sons  le  nom  vulgaire  de  Câpres  est  uniquement 
formée  de  jeunes  boutons  confits  dans  le  vinaigre 
du  Coppar'u  qiinoia,  petit  arbuste  sarmenlenx  du 
midi  de  l'Europe.  On  recueille  également  dans  les 
pays  chauds,  notamment  aux  Iles  Holuqucs  et  aux 
environs  de  Zanribar,  les  boutons  floraux  d'un 
grand  arbre  de  Ut  famille  des  Myrtacées  (Eugenia 
caryophyllattt)  qui  sont  l'objet  d'un  commerce 
important  et  constituent  le  condiment  aromatique 
nommé  cloui  de  Girofle,  une  des  quatre  énices 
usuelles.  E.  H. 

MOf  on  (arbarieuUare).  —  On  donne,  en  arbo- 
riculture, le  nom  de  boutonà  ce  que,en botanique, 
l'on  désigne  sous  le  nom  de  bourgeon  à  fleur.  C'est 
UQ  mauvais  mot,  pour  la  raison  qu'il  désigne,  dans 
tel  ou  tel  cas,  des  objets  différents  ;  il  est  malheu- 
reusement consacré  par  l'usage.  Le  bouton  se  dis- 
tingue des  autres  yeux,  en  ce  qu'il  est,  pour  une 
mime  espèce,  plus  renflé,  plus  volumineux  que 
l'oeil  à  bois.  On  le  reconnaît  souvent  dès  l'automne, 
comme  dans  le  poirier;  d'autres  fois  il  ne  devient 
distinct  qu'au  prmtemps,  comme  dans  le  pêcber.  1) 
peut  Mre  terminal  ;  c'est  ainsi  qu'il  sa  présente  sur 
les  lambourdes  depoirier.D'autresfotson  le  trouve 
isolé,  ou  assemblé  en  nombre  variable,  i  l'aisselle 
des  feuilles;  c'est  le  cas  du  pêcher.       J.  D. 

BOUTON  B'OR  {botanique).  —  Nom  vulgaire 
d'an*  renoncule  {roj.  ce  motj. 


BOUTURAGE 

•OUTTBVII.IK  fpomo/offie).  — Variété  de  pomme 
à  cidre,  &  maturité  tardive,  en  décembre.  C'est  un 
très  bon  fruit,  riche  en  sucre  et  en  tanin;  le  jus 
en  est  très  coloré  et  très  parfumé.  L'arbre,  i 
branches  dressées,  est  vigoureux  et  très  Tertile. 

BOUTUIAISB,  KOUTUBE  {horticulture).  —  Le 
bouturage  consiste  à  séparer  d'une  plante  un  frag- 
ment garni  de  bourgeons  et  i  le  planter.  Ce  ra- 
meau est  appelé  bouture.  La  bouture  est  un  modo 
de  multiplication  qui  joue  un  grand  râle  dans  la 
propagation  artillcietie  des  végétaux.  Son  emploi 
repose  sur  la  connaissance  do  pouvoir  qu'ont  des 
fri^ments  de  plante,  quand  on  les  place  dans  des 
conditions  appropriées,  d'émettre  des  racines  et 
des  boiirgeons  adventifs.  Ce  mode  de  propagation 
a  l'incontestable  avantage  de  reproduire  fidèlement 
toutes  les  particularités  de  la  plante  qui  a  fourni 
la  bouture.  Pour  cette  raiàon,  il  est  employé  pour 
la  multiplication  des  plantes  qui,  n'étant  que  des 
variétés,  ne  se  reproduiraient  pas  avec  l'identité  de 
leurs  caractères  par  le  semis  ;  do  même  il  convient 
pour  perpétuer  des  variations  accidentelles  de 
forme,  de  couleur»  etc.,  qui  peuvent  se  montrer 
sur  une  partie  d'un  végétal.  Il  sert  à  la  propagation 
des  plantes  qui  pour  une  raison  quelconque  restent 
stériles.  Mais  la  principale  raison  pour  laquelle  la 
bouture  est  si  couramment  employée  dans  la  cul- 
ture, c'est  qu'elle  donne  des  résultats  rapides  et 
que  l'on  arrive  par  ce  procédé  à  obtenir  des  jeunes 
végétaux  qui  fleurissent  et  qui  fructifient  en  peu 
de  temps,  bn  se  servant,  en  effet,  de  fragments  de 
plantes  qui  portent  déjà  des  boutons,  on  arrive 
dans  beaucoup  de  cas  i  obtenir  de  la  sorte  des  vé- 
gétaux portant  des  fleurs  tout  en  étant  de  tris 
petite  dimension. 

A  cAté  des  nombreux  avantages  qu'elle  fournit, 
la  bouture  présente  aussi  quelques  inconvénients 
qui  sont  la  conséquence  même  des  raisons  pour 
lesquelles  on  l'emploie.  C'est  ainsi  que  les  végé- 
taux de  bouture  ont  habituellement  un  dévelop- 
pement et  une  longévité  moins  grands  que  ceux 
provenant  de  graine,  si  bien  que  par  une  succes- 
sion de  bouturages  l'on  arrive  i  des  végétaux  très 
amoindris.  La  raison  semble  en  être  dans  ce  que 
la  bouture  n'est  que  la  continuation  du  végétal  qui 
l'a  fourni  ;  elle  prend  donc  en  quelque  sorte  l'&ge 
et  les  défauts  do  la  plante  mère.  Pour  ces  faits,  il 
importe,  afla  de  diminuer  les  inconvénients  du 
bouturage,  de  ne  se  servir  jamais  que  de  fragments 
de  végétaux  sains  et  bien  venants;  il  n'est  pas  in- 
différent non  plus  de  prendre  sur  le  végétal  une 
partie  quelconque  pour  le  multiplier.  C'est  ainsi 
que  ches  certains  arbres  qui  ne  forment  leur  axe 
principal  ou  flèche  que  difflcilcment,  comme  cela 
a  lieu  chez  beaucoup  de  Conifères,  on  n'obtiendrait, 
en  se  servant  des  branches  latérales»  que  des 
plantes  d'une  mauvaise  venue.  Au  contraire,  en  se 
servant  du  rameau  terminal,  on  produira  un  végé- 
tal vigoureux  et  bien  fait. 

Quand  le  bouturage  s'adresse  i  des  plantes  de 
reprise  fàcilef  on  peut  se  servir  pour  la  confection 
des  boutures  de  branches  d'une  dimension  quel- 
conque ;  c'est  ainsi  que  les  Saules  peuvent  être 
propagés  par  des  branches  de  la  grosseur  du  poi- 
gnet, que  l'on  taille  en  pointe  i  coups  de  bâche  et 

?|iie  l'on  enfonce  dans  le  sol  humide  comme  on  le 
erait  d'un  pieu.  C'est  ce  que  l'on  appelle  bouture 
en  plmfon.  Mais  le  nombre  des  plantes  reprenant 
avec  cette  aisance  est  relativement  restreint.  Dans 
la  plupart  des  cas,  les  fragments  employés  comme 
bouture  sont  dos  branches  de  l'année  précédente, 
soit  seules,  soit  emportant  avec  elles  une  portion 
de  l'axe  qui  l'a  jiroduit,  ce  qui  constitue  la  Doutnre 
en  cro»e(te.  La  longueur  i  donner  aux  boutures 
faites  avec  des  branches  varie  d'une  espèce  & 
l'autre;  pour  les  Peupliers,  les  Sureaux,  etc.,  on 
donne  une  longueur  de  U",30  à  0*,S0,  tandis  que 
pour  les  Rosiers,  les  Qnwellliers  etcCfflOiO",!!» 
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Buflltent;  rien  n'est  donc  flxe  à  cet  égard.  Ces  bou- 
tures de  branches  sont  dégarnies  de  feuilles  si  la 
plante  est  i  feuilles  caduques;  elles  en  sont  mu- 
nies, au  contraire,  si  celles-ci  sont  persistantes. 
Dans  l'uD  ou  l'autre  cas,  on  les  pratique  soit  i  l'au- 
tomne, soit  au  printemps  de  bonne  lieure. 

Au  lieu  de  se  servir  de  branches  de  bois  déjà 
constitué,  on  emploie  duns  beaucoup  de  cas  des 
jeunes  rameaux,  alors  qu'ils  sont  encore  à  l'état 
absolument  herbacé.  Cea  boutures  herbacéet  sont 
très  employées  dans  la  multipHcatioD  de  la  plupart 
des  plantes  d'ornement,  tels  que  Pélargonium,  Fuch- 
sia, Héliotrope,  etc.  Elles  sont  faites  soit  avec 
l'extrémité  des  rameaux,  ce  qui  eoosUtne  dtts  bou- 
tures de  Ute^  soit  au  contraire  de  rameaux  doat  on 
m  enlevé  le  sommet,  et  qui  forment  les  boutures 
tronquéa. 

Pour  augmenter  le  nombre  des  boutures  qu'un 
végétal  peut  fournir,  on  sectionne  la  tige  de  façon 
que  chaque  bouture  ne  porte  qu'une  seule  feuille 
et  le  fragment  de  la  tige  qui  la  porte.  Il  est  in- 


f\Ç.  TOT —  Boatonge  sou  ma  cloctw  ehanIKe. 

dispensable  dans  ce  cas  d'avoir  à  l'aisselle  de  la 
feuillo  un  bourgeon  suffisamment  bien  constitué 
pour  pouvoir  se  développer,  car  il  arrive  fréquem- 
ment qu'en  se  servant  de  tronçon  portant  des  jeux 
oblitérés,  l'on  produise  des  boutures  qui  s'en- 
racinent aisément,  mais  qui  resteront  avec  la 
lénille  unique  que  comportait  la  bouture,  si  la 
|»lante  n'a  pas  la  faculté  de  produire  des  bour- 
geons adventifs.  C'est  ce  qui  arrive  pour  les  caout- 
choucs (Ficut  elastica)  dont  les  boutures  peuvent 
vivre  avec  la  seule  feuille  qu'elles  portent  pendant 
plusieurs  années,  sans  émettre  jamais  de  prolon- 
gement. 

Pour  toutes  ces  boutures  faites  avec  des  frag- 
ments plus  ou  moins  grands  de  branches,  il  n'est 
pas  indifférent  de  pratiquer  la  section  qui  doit  être 
mise  en  contact  avec  le  sol,  sur  un  point  quelcon- 
que. Le  plus  souvent  il  importa  de  faire  la  coupe 
au  voisinage  immédiat  d'une  feuille  ou  du  bour- 
geon né  à  son  aisselle,  pour  la  raison  que  c'est  eu 
ce  point  que  les  racines  adventives  se  produisent 
le  plus  facilemenL  Chei  les  plantes  A  reprise  très 
(belle,  telles  que  Coleus,  Verveine,  Agéralum,  la 
section  peut  litre  faite  sur  un  point  quelconque. 

Quand  les  boutures  portent  des  feuilles,  il  con- 
vient d'enlever  un  certain  nombre  de  celles-ci  afln 
de  diminuer  l'évaporation  et  par  suite  la  Rétris<(urr! 
des  boutures.  La  proportion  entre  les  feuilles  qu'il 
eonvient  d'enlever  et  eaUes  qu'il  faut  laisser  wio 


suivant  le  milieu  dans  lequel  on  opère,  coinBl 
encore  leur  état  plus  ou  moins  coriace.  L'abUtioa 
porte  toujours  sur  les  feuilles  de  la  base  de  la  bos- 
ture  ;  elle  doit  être,  toutes  choses  égales  d'ttlleon, 
d'autant  plus  sévère  que  les  feuilles  sont  pin 
molles  et  les  boutures  moins  garanties  centra  lei 
agents  extérieurs. 

D'autres  organes  peuvent  encore  servir  i  faire 
des  boutures.  Ainsi  bon  nombre  de  plantes,  telles 
queles4t/an(ei(At/aii(Atu  g/<iidii/os8),lesJrcdint 
{Madura  tmrmtiaea),  les  Crambés  (Crarnbe  moifi- 
nu),  etc.,  se  propagent  i  l'aide  de  ^^^pnentl  de 
racine  qui  ont  la  propriété  d'émettre  des  bonqeoBs 
ttdventifs. 

Dans  d'autres  cireoDstaneas  «aOn,  les  feniliet  et 
même  les  pétioles  constituent  des  boutures  m- 
ramment  employées.  Les  Bégonias,  les  Pepermi», 
les  Gloxima»,  se  propagent  par  ce  procédé.  Qauil 
on  se  sert  de  la  feuille,  il  sunit  d'inciser  les  ner- 
vures pour  voir  en  ces  points  se  produire  de*  ra- 
cines et  des  bourgeons  adventifs.  Dans  le  cas  «à 
l'on  emploie  les  pétioles,  il  sufQt  de  les  en  foncer 
dans  le  sol  pour  qu'ils  produisent  rapidement  des 
jeunes  plantes  nouvelles. 

Los  conditions  de  reprise  des  boutures  peuTHt 
se  rapporter  A  trois  points  principaux  ^i  soat 
relatin  A  la  quantité  de  ebaleor,  d'humidité  et 
d'air  qu'il  eonvient  de  leur  fournir. 

Les  boutures  des  plantes  dont  la  reprise  sst  Ms 
facile,  telles  que  celles  des  peupliers,  des  saules, 
et  de  bon  nombre  d'autres  arbustes,  n'ont  w 
besoin  d'être  placées  dans  des  conditions  spéastei; 
il  suffit,  dans  la  majeure  partie  des  cas,decoalBr 
ces  boutures  au  sol  pour  les  voir  s'enraciner  rapi- 
dement. 

Hais  il  n'en  va  pas  de  même  pour  les  plantes 
délicates  ou  encore  pour  celles  dont  les  bootaresie 
font  avec  des  parties  fouillées.  11  convient  ikn 
do  régler  In  milieu  dans  lequel  ces  fragments  se- 
ront placés.  Le  râle  de  la  chaleur  intervient  tm 
une  grande  valeur  pour  la  facilité  de  cette  reprise, 
et  l'on  peut  dire  à  cet  égard  d'une  façon  générale 

3ue  :  le  milieu  dans  lequel  la  bouture d'aoepltnte 
élicate  sera  placée  devra  étra  plus  chsnd  ne 
celui  dans  lequel  la  plante  vit  nonnalemenL 
ainsi  que,  si  l'on  opère  sur  des  plantes  de  serre 
f  roide,  la  reprise  se  fera  très  bien  dans  une  serre 
tempérée  ;  de  même  pour  des  plantes  de  serre 
tempérée,  la  serre  chaude  sera  nécessaire.  Msbil 
n'est  pas  indifférent  que  cette  chaleur  soit  fooisie 
d'une  façon  quelconque  ;  il  importe  au  conlram 
que  ce  soit  le  sol  dans  lequel  les  boutures  soni  en- 
foncées qui  soit  le  plus  chaud,  autrement  dit  que 
les  boutures  reçoivent,  comme  l'on  dit  en  borticnj- 
ture,8urtout  de  la  chaleur  de  fond.  Pour  celte  rsi- 
son,  ces  boutures  sont  faites  soit  sur  couche,  kA 
dans  une  biche  de  serre  chauffée  par  des  tn^ 
placés  dans  le  sol.  Dans  la  petite  culture  d'ama- 
teur, l'on  peut  se  servir  d'un  petit  appareil  UH 
ingénieux,  dans  lequel  le  chaufiage  est  fourni^ 
en  destous  au  moyen  d'une  petitelampe  (fig.  wT^ 
Un  récipient  en  terre  cuite  est  recoatert  d^ 
cloche  en  verre;  le  plateau  A  qui  en  fonDelecou- 
verclo  est  percé  de  trous  circulaires  dans  lesqoels 
on  place  les  pots  où  sont  plantées  les  boulures  ;  ces 
pots  affleurent  l'eau  dont  o»  a  rempli  en  partie  le 
récipient  B;  au-dessous  une  chambre  D  reniât 
une  lampe  à  laquelle  l'air  nécessaire  est  fonnu 
par  les  ouvertures  C. 

L'humidité  joue  un  rAle  prépondérant,  mais  ici 
il  est  impossible  de  fournir  des  règles  générales. 
Cependant,  toutes  choses  égales  d'ailleurs, plus  le^ 
boutures  sont  chauffées,  plus  en  même  lemj» 
convient  de  leur  donner  de  l'humidité;  mais  ce 

Point  n'a  rien  d'absolu,  car  il  est  des  plantes  que 
on  chauffe  peu  et  qui  sont  cependant  capsM^ 
de  reprendre  dans  un  milieu  saturé  d'humidité  «b 
même  dans  l'eau  eUe-même.  Ainu  du  Unrierroie 
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(Serium  oUander),  dont  les  rameaux,  ^iiand  oa  les 
plonge  dans  l'eau,  émettent  des  racines  ailven- 
tives.  Hais  e'est  lA,  dans  la  mesure  partie  des  «as, 
un  mauvais  procédé  de  maltiplicatlon,  car  lesra- 
etnei  ainsi  rormées  dans  l'eau  et  -^placées  ensuite 
dans  la  terre  s'adaptent  mal  à  ce  nouveau  milieu 
et  pourrissent  aisément.  Pour  les  plantes  cependant 
qui  s'accommodent  normalement  de  la  vie  aqua- 
tique, ce  modo  de  bouturage  peut  être  emplojré  ; 
on  s'en  sert  avec  succès  pour  le  Cypenu  altermfo- 
littt,  par  exemple. 

Dans  beaucoup  de  cas.  il  faut  avant  tout  éviter 
l'excès  d'humidité  qui  entraînerait  la  pourriture 
des  boutures.  On  en  trouve  des  exemples  dans  le 
boutoragie  des  plantes  dites  grasses,  dont  les  frag- 
ments non  seulement  ne  doivent  pas  être  arroses, 
mais  qu'il  ost  encore  souvent  indispensable  de 
dessécher  partiellement  à  l'air. 

L'action  de  t'air  peut  enfin,  dans  beaucoup  de 
circonstances,  avoir,  elle  aussi,  son  importance. 
Pour  beaucoup  de  boutures  il  convient  d'opérer 
dans  un  milieu  dans  lequel  l'air  se  renouvelle  le 
moins  possible.  Aussi  se  sert-on  de  cloches  repo- 
sant sur  le  sol  et  enipAchant  l'accès  de  l'air.  Mais 
cette  action  de  l'air  est  liée  A  la  proportion  d'hu- 
midité qu'il  convient  de  fournir  A  la  bouture,  car 
il  est  certiiin  que  moins  l'air  se  renouvellera,  moins 
l'évaporalion  pourra  se  produire,  et  plus  par  suite 
le  milieu  ambiant  restera  humide.  Pour  les  bou- 
tures pourrissant  facilement,  il  convient  de  fournir 
de  l'air  en  abondance. 

L'action  de  la  Umière,  ainsi  que  toutes  les  expé- 
riences faites  A  ce  si^ct  tendent  A  le  démontrer, 
est  de  faible  importance,  et  elle  n'agit  qu'en  tant 
qu'elle  est  liée  à  la  proportion  de  chaleur  et  d'hu- 
midité fournie  aux  boutures. 

Enflu  la  question  se  poso  de  savoir  s'il  est  indif- 
férent de  placer  les  boutures  dans  un  substratum 
tpielconquo.  D'une  façon  générale  l'on  peut  ré- 
pondre par  l'afllrmative,  si  l'un  n'a  en  vue  que  la 
production  de  racines  adventives;  mais  il  ne  faut 

Sas  oublier  que  les  boutures,  une  fois  enracinées, 
evront  être  placées  dans  un  sol  qui  leur  convient 

ivoy.  Rehpot&gb).  Par  suite,  plus  le  milieu  dans 
equel  la  bouture  aura  été  fbite  se  rapprochera  du 
soi  utile  à  la  plante,  mieux  cela  vaudra,  pour  la 
raison  de  l'adaptation  au  milieu  qui  joue  ici  un 
rÂle  très  important.  On  a  vu  en  effet  oue  les  ra- 
eines  des  lauriers  roses  produites  dans  l'eau  pour- 
rissaient le  plus  souvent  quand  on  les  plaçait  dans 
le  sol  parce  qu'on  les  changeait  de  milieu.  On  se- 
rait tenté  d'en  déduire  qu'il  convient  de  placer 
toujours  les  boutures  dans  le  sol  dans  loquet  elles 
devront  vivre.  serait  souvent  un  tort,  pour  ce 
fait  que  toutes  les  fois  que  l'on  placera  de  la  terre 
dans  un  milieu  conflué  et  soumis  A  une  forte  cha- 
leur, il  s'y  produira  un  développement  de  moisis- 
sure qui  entraînera  la  pourriture  des  boutures. 
C'est  pourquoi,  très  souvent,  dans  les  serres  chaudes, 
les  boutures  de  certaines  plantes  pourrissant  faci- 
lement sont  faites  dans  du  sable,  au  mAcbefer  pilé 
ou  autre  matiire  inerte  dans  laquelle  le  dévelop* 
oement  dos  ferments  n'est  pas  A  craindre.     J.  D. 

■OOTVMGB  DBS  VIGNES.  —  Le  bouturage  est 
le  modo  de  multiplication  le  plus  généralement 
usité  pour  la  vigne  eu  France  et  notamment  dans 
le  Uidi.  11  joint  en  effet  A  une  grande  simplicité 
d'exécution,  la  propriété  que  possèdent  tous  les 
procédés  par  segmentation,  d'assurer  aussi  bien 
que  possible,  la  perpétuation  des  caractères  de 
nndividu  dont  la  bouture  a  été  détachée  et  ceux 
du  rameau  mémo  qui  la  constitue. 

Choix  lie»  bouture».  —  Les  rameaux  destinés  A 
servir  de  bouture  doivent  être  choisis  parmi  ceux 
de  l'année,  alors  qu'ils  sont  bien  aoittés,  c'est-A- 
dire  arrivés  A  un  état  de  HgniOcation  complet.  Ou 
doit  éviter  d'employer  des  sarments  provenant  de 
planta  atîeinta  par  les  divenei  maladies  crypto- 


gamiques,  telles  que  VAnihrocnote,  le  Perono- 
spora,  etc.;  elles  sont  généralement  moins  bien 
nourries  oue  les  antres  et  risquent  quelquefois  de 
propager  le  mal  dont  elles  sont  atteintes. 

On  a  observé  que  ce  sont  généralement  les  bou- 
tures d'un  développement  moyen,  avec  des  nœuds 
peu  écartés,  prises  dans  la  partie  moyenne  du  sar- 
ment, qui  offrent  les  chances  les  plus  considérables 
de  reprise  et  produisent  les  plants  les  plus  fructi- 
fères et  les  plus  promptemont  fertiles.  Les  gros  ra- 
meaux s'enracinent  moins  facilement  et  poussent 
A  bois  plutAt  qu'A  fruit,  tandis  que  ceux  qui  sont 
trop  grâes  courent  risque  de  se  desst^cher  avant 
d'avoir  émis  leurs  racines;  ils  sont  souvent  insuf- 
fisamment aobtéB  et  ne  donnent  pas  naissance  ù 
des  plants  bien  vigoureux. 

Il  est  utile,  lorsqu'on  se  livre  A  la  multiplication 
de  cépages  pour  la  production  directe,  de  choisir 
de  préférence  les  sarments  dont  les  fleurs  ne  sont 

[las  sifjettesila  coulure  et  qui  ont  donné  les  fruits 
es  plus  abondants  et  les  plus  beaux.  Les  caractères 
particuliers  au  rameau  se  Qxent  très  bien  par  une 
sélection  de  ce  genre,  et  on  obtient  de  ta  sorte 
une  augmentation  notable  dans  la  production. 
Quand  if  s'aul,  au  contraire,  de  faire  des  porte- 
greffes,  on  n'a  A  se  préoccuper  que  d'obtenir  des 
plants  vigoureux  et  il  est  inutile  de  tenir  compte 
de  ces  dernières  indications. 

Divers  type*  de  boutures.  —  Les  types  de  bou- 
tures les  plus  usités  pour  la  vigne  sont  la  bouture 
par  crotulte  iQg.  708)  et  celle  par  rameau  ordi- 
naire (flg.  709j.  La  bouture  par  crossette  est  formée 
de  la  partie  inférienre  d'un  sarment  muni  d'un 
fragment  de  bois  de  deux  ans;  l'empattement  qui 


Fig.708.— Boolan  Pig.lOd.— Boatars  Flg.710.— Boutiue 
Acrossetla.  par  nw 

raBsw  ordinaire.  ampallenent. 


se  trouve  au  point  d'attache  du  rameau  avec  ce 
dernier  est  un  lieu  favorable  à  l'émission  des  ra- 
cines. On  l'a  longtemps  employée  d'une  manière 
presque  exclusive, A  cause  de  ce  fait;  elle  présente 
néanmoins  le  défaut  d'être  difficile  A  planter  au 
pal,  A  cause  de  la  disposition  oblique  de  la  cros- 
sette; le  bois  de  cette  dernière,  en  outre,  trop  Agé 
pour  bien  reprendre,  s'altère  souvent,  ce  qui  est 
préjudiciable  à  la  bonne  santé  de  la  vigne.  On  a 
imaginé,  pour  porter  remède  n  ces  inconvénients, 
de  supprimer  le  bois  de  deux  ans,  tout  en  conser- 
vantl^mpattementdclabase  dessarments  (fig.710); 
on  se  trouve  ainsi  dans  les  meilleures  conditions 
de  réussite  au  point  do  vue  des  chances  de  reprise. 

La  facilité  trto  grande  avec  laquelle  s'enrad- 
nent  les  sarments  de  la  plupart  des  espèces  du 
genre  Vigne  et  la  dinicultéqui  résulte  de  l'emploi 
exclusif  de  la  partie  inférieure  des  rameaux,  ont 
amené  la  plupart  des  viticulteurs  A  faire  surtout 
usage  de  la  bouture  par  rameau  ordinaire. 

On  a  proposé  A  maintes  reprises  de  multiplier 
la  vigne  par  la  boutiffe  ttmie,  e'cst-A-dire  en  en- 
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fouinant  à  une  faible  profondeur  des  Tragments  de 
aarments  munis  d'un  seul  œil  (flg.  711):  les  Amé- 
ricains ont  cherché  i  augmenter  les  chances  de 
reprise  de  ce  genre  de  boutures  en  leur  greflant 
sur  le  cùlé  un  petit  morceau  de  racine  (flg.  7tS). 
Hais  l'emploi  de  ces  procédés  exige  des  soins  qui 
sont  du  domaine  de  lliorticulture  plutdt  que  de  la 
TÏticulture  proprement  dite  et  qui  n'ont  pas  passé 


Pif.711.  — Boatars 
■  un  oeil. 


flf.  718.  —  Boaiwe  samée 
•tfnOfa. 


dans  la  pratique  en  Europe  ;  de  plus,  il  entraîne  des 
difltcullés  pour  la  formation  de  la  souche. 

Il  en  est  de  même  ponr  les  boutures  herbaeéet, 
dont  l'enracinement  exige  des  précautions  nom- 
breuses et  délicates  et  qui  ne  fournissent  pas  d'aussi 
bons  plants  q^ue  les  boni  bois  bien  aoùtéa. 

Longueur  a  donner  aux  boutureM.  —  Si  l'on  n'a 
Égard  qu'au  développoiuent  eti  la  bonne  consti- 


ment  et  qui  vont  du  haut  en  bas  en  diminnutdl 
longueur,  jusqu'au  point  où  le  sarment,  iacapaUe 
d'en  émettre,  reste  sans  vitalité  apparenle  et  fiait 
quelquefois  par  périr  et  se  décomposer  partielle- 
ment fflg.  714).  r  r- 

Hais  le  point  de  vue  qui  a  été  indiqué  au  débet, 
n'est  pas  le  seul  que  l'on  doive  considérer,  il  est 
nécessaire,  en  vue  d'assurer  la  reprise,  de  placer 
le  sarment  dans  un  milieu  suflisamment  humide; 
or,  dans  le  plus  grand  nombre  des  cas,  la  rralcbeur 
nécessaire  ne  se  trouve  qu'à  une  certaine  profon- 
deur dans  te  sol  :  de  U  la  nécessité  de  donner  àls 
bouture  une  longueur  plus  considérable  que  celle 
qui  paraîtrait  prâTérable  de  primo  abord  (flg.  715)^ 

Les  boutures  doivent  donc  être  d'autant  plû 
longues  que  la  terre  oà  elles  doivent  s'enracuiei 
est  plus  sèche.  Leurs  dimensions  peuvent  varier 
entre  0",1S  et  0",35  environ,  suivant  les  cireoB- 
stances. 

Moyetit  (Tasturer  la  reprise  de*  boutures.  —  La  r^ 
prise  des  boutures  ne  peut  s'effectuer  que  daui  on 
milieu  qui  leur  offre  tout  A  la  Ibis  une  temiiératare 
et  une  humidité  sufOsantes,  sans  être  excessives. 
La  plus  grande  difficulté  que  l'on  rencontre  pour 
arriver  à  l'enracinement  résulte  de  la  tendance 
qu'a  le  rameau  i  se  dessécher  avant  le  moment  oà 
il  est  en  mesure  de  pourvoir  par  lui-même  mi 
pertes  qu'il  fait  dansl'atmospbère.  Certaines eipècei 
américaines  sont  particulièrement  réfractaires  sa 
bouturage  à  cause  de  l'écart  asses  considérable  qai 
existe  entre  le  moment  où  les  bourgeons  se  déve- 
loppent et  celui  oîi  les  racines  sortent,  ce  qoîM 
c^ue  la  plante  perd  beaucoup  d'eau  par  traupin- 
tien,  alors  qu'elle  ne  peut  presque  rien  puiser  daas 
le  sol.  Los  moyens  d'éebapper  i  cette  diffienllé 
peuvent  être  rangés  dans  deux  catégories  :  l'ceoi 
qui  ont  pour  but  de  bflter  le  développement  des 
racines  ;  S*  ceux  qui  tendent  A  retarder  la  dessicca- 
tion jusqu'au  moment  de  l'enracinement. 

Pour  atteindre  le  premier  résultat,  on  peut  avoir 


Viffi  113.  —  Ptaai  provenant  d'ans  be»>  Flg.  7U.  —  Plant  prorenanl  d'une  bou-  Vif.  715.  —  PlanI  proraniDl  font  toi* 
turg  sainde.  lura  troplon^ua.  tiir«  de  uoyéiuie  loasaatu'. 


tDtion  duplantqui  en  proviendra,  on  peut  affirmer 
que  les  bouturesies  pluseourlet  sont  les  meilleures. 
Les  boutures  A  un  œil,  par  exemple,  donnent  lieu 
à  un  faisceau  de  racines  très  puissant  et  en  conti- 
nuité avec  la  tige,  qui  assure  à  la  souche  une  vi- 
gueur remarquable  (flg.  713);  les  boutures  très 
longues,  au  contraire,  se  couvrent  d'un  grand 
nombre  de  touffes  de  racines  disposées  sur  chaque 
lueud,  dont  aucune  ne  prend  un  grand  développe- 


recours  A  la  itratification,  au  trempage,  au  deev* 
ticttjie,  A  la  torsion  ou  au  maillochage.  La  ilnriv" 
cation  consiste  A  enterrer  entièrement  les  bontaRS 
pendant  l'hiver,  dans  une  terre  légère  ou  <lani  du 
sable  très  légèrement  humide,  de  manière  à  dé- 
terminer un  premier  travail  préparatoire  i  la  H^ 
tie  des  racines.  On  a  propose  de  stratifier  les  sir- 
ments  verticalement  et  renversés  par  rapport  iu 
position  qu'ils  occupaient  sur  la  plante;  oapeott» 
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aiDsi  déterminer  an  afaux  de  matériaui  ver»  l'œil 
supérieur,  qui  revenant  au  moment  de  la  planta- 
tion, i  sa  position  inférieure  primitive,  foumiraît 
aux  racines  un  alîment  plus  abondant.  Les  expé- 
riences tentées  dans  ce  sens  à  l'école  d'amcuUure 
de  Montpellier  n  ont  pas  donné  des  résultaU  supé- 
rieurs à  ceux  fournis  parla  stratiOcaUen ordinaire 
Le  trempage  des  boutures  dans  l'eau  produit  des 
effets  analogues  i  ceux  de  la  stratidcation,  mais 
pour  peu  quil  soit  on  pen  prolongé,  il  oifre  des 
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verts  qui  passent-  à  peu  près  seuls  à  travers  les 
feuiries,  sont  en  cflet  très  peu  favorables  à  la  trans- 
piration. On  ne  doit  pas  oublier  toutefois  que  si 
1  ombrage  facilite  la  reprise,  il  nuit  au  développe- 
ment ultérieur  des  jeunes  planU  qui  ont  henindo 
transpirer  acUvement  pour  so  bien  nourrir  et  s'ac- 
croître rapidement;  il  ne  faut  donc  user  de  ce  moyen 
que  d  une  manière  temporaire. 

Booqae  à  laqueUe  on  doit  planler  le»  boutures. 
—  On  pensait  autrefois  dans  le  midi  de  la  France 


Fij.  710.  -  Birone  du  LMffuedoc.  Fi;.  717.  —  Graode  haqoa  de  laGlriMde.   nr>  T18.  —  P«UU  luqu  dt  h  Giroode. 


inconvénients  :  le  buis  des  sarments  risque,  en 
effet,  de  perdre  par  la  macération  une  partie  des 
matériaux  «olubles  qu'il  renferme  et  qui  doivent 
tarvir  A  former  les  nouveaux  (vguei  du  jeune 
plant,  ou  bien  de  se  pourrir. 

Le  décorlicage  a  pour  but  de  mettre  A  nu  la 
couche  rhisogene  qui,  ainsi  que  son  nom  l'indique, 
donne  naissance  aux  racines;  il  est  très  générulo- 
ment  «mplojé  dans  le  bu  Languedoc.  On  l'exécute 
an  enlevant  avec  un  couteau  quelques  lanières 
d'écorca  et  en  entamant  légèrement  le  bois  sur  la 
partie  du  sarment  qui  doit  être  enterrée. 

La  tortionoa  l'écrasement  qui  résulte  du  mail- 
lâchage  donnent  le  môme  résultat,  mais  en  déter- 
minant la  formation  de  fentes  par  lesquelles  l'eau 
pénètre  dans  la  moelle,  qu'elle  désorganise  plus  ou 
moins,  de  telle  sorte  que  l'on  obtient  rarement  des 
planta  sains  par  ces  moyens. 

Les  procédés  dont  on  fait  usage  pour  retarder  la 
dessiccation  des  boutures  avant  leur  earaciupment, 
sont  :  les  armaget,  les  paUlit,  1«  reamirrmaU 
avec  U  Moble,  Vombrage. 

Les  arrotagestt  lespatl/ts  permettent  de  donner 
au  sol  ou  d'y  Ûxcr  l'eau  nécessaire  à  l'entretien  de 
la  fraîcheur  de  la  bouture.  On  ne  peut  guère  les 
appliquer  que  dans  la  culture  en  pépinière.  Les 
premiers  doivent  être  pratiqués  par  inAltratiou  et 
avec  précaution,  surtout  lorsqu'on  les  donne  sur 
des  terres  d'une  certaine  compacité. 

Le  recouvrement  total  de  la  bouture  avec  du 
sable  retarde  la  végétation  des  bourgeons  extérieurs 
et  par  conséquent  l'apparition  des  feuilles  qui  sont 
les  principaux  organes  d'évaporation,  sans  ralentir 
celle  des  racines  ;  il  s'oppose  en  outre  à  la  dessic- 
cation du  bois  du  sarment  lui-même  et  A  celle  du 
sol  dans  lequel  il  est  planté.  Ce  procédé  est  le  plus 
foeile  A  appliquer  en  plein  champ  et  donne  des  ré- 
sultats satisfaisants. 

Vombrage,  qui  consiste  k  placer  les  boutures  i 
l'abri  de  clayonnages  légers  ou  surtout  sous  des  i 
arbres  dont  te  feuillage  n'est  pas  trop  épais,  dimi- 
nue iMaucoup  la  perte  d'eau.  Les  rayons  lumineux  I 


que  les  boutures  les  plus  t6t  plantées  étaient  celles 
qui  réussissaient  le  mieux,  sauf  le  cas  des  terres 
exceptionnellement  humides,  et  en  effet,  on  cher- 
chait dans  une  plantation  hâtive  ce  travail  de  pré- 

Saration  que  l'on  demande  aujourd'hui  i  la  strati- 
cation,  mais  on  ne  l'obtenait  qu'en  faisant  courir 
au  surinent  les  chances  d'altération  qui  résultent 
quelquefois  do  l'humidité  excessive  du  sol  pendant 
l'hiver  et  de  l'acUon  des  gelées.  Il  est  préférable 
de  stratifler  les  boutui-es  dans  le  sable  et  de  les 


Fif.719.  ^nairtatioods  Fig.  TSO.  —  Boalue  coudés, 
la  bootun  aa  paL 


planter  relativement  tard,  au  moment  seulement 
où  la  température  est  suffisamment  élevée  pour  dé- 
terminer une  prompte  entrée  en  végétation. 

C'est  du  mois  de  mars  à  la  Dn  d'avril  que  les  con- 
ditions favorables  à  la  reprise  paraissent  se  réaliser 
le  mieux.  Au  reste,  l'époque  à  choisir  pour  la  plan- 
tation dépend,  dans  une  certaine  mesure,  de  la  na- 
ture du  sol  :  les  terres  légères  et  chaudes,  bien 
exposées,  devront  toujours  être  plantées  avant  celles 
qui  sont  froides  et  humides. 

Plantation  de»  bouture».  —  La  plantation  des 
boutures  se  fait  tantêt  en  pépinière,  tantAt  en  plein 
champ.  On  les  place  généralement,  quand  ou  les 
met  eu  pépinière,  dans  des  fossés  peu  profonds, 
ouverts  à  la  houe  ou  à  la  bêche,  que  l'on  comble 
avec  les  déblais  du  fossé  suivant.  La  terre  qui  est 
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imméfliateinent  appliquée  contre  le  pied  des  bou- 
tures doit  élre  fortement  tassée,  de  manière  A  as- 
surer un  contact  aussi  parfait  que  possible;  celle 
au  moyen  de  laquelle  on  achève  de  combler,  doit 
être,  au  contraire»  simplement  versée  dons  la  raie 
sans  ôtre  foulée  aUn  de  diminuer  les  chances  de 
dessiccation  par  évaporalion  qui  sont  beaucoup 
moindres  dans  une  terre  bien  meuble. 

Les  boutures  sont  le  plus  souvent  plantées  en 
plein  cbamp  :  1*  dans  des  trous  ouverts  au  pal  ou 
BU  moyen  d'instruments  analogues;  S*  dans  des 
fenta  pratiquées  à  la  bêche  ou  i  la  boue  ;  3*  en 
fossettes  creusées  à  la  houe  ou  à  la  bêche;  4*  à  la 
cAarrue  ;  5*  dans  U  ira^e,  an  ftar  et  A  mesure  du 
défonce  ment. 

Le  pal  le  plus  employé  est  une  simple  tige  de 
fer  cylindrique  de  O'-.OS  à  0-,0i  de  diamètre.  On 
fait  usage  également  dans  le  bas  Languedoc  de  la 
biTone,  outil  formé  d'une  tige  de  fer  i  section  car- 
rée de  flP,01S  environ  de  cdté,  pointue  A  l'une  de 
ses  extrémités  et  surmontée  A  l'autra  d'an  manche 
analogueiceluides  vrilles  de  ehaipentierafflg.  716). 
Dans  la  Gironde,  on  se  sert  d'instruments  appelés 
Aofttei  (grande  haque  et  ptlilt  httqut)\  ils  sont  en- 
tièrement en  fer  et  formés  d'une  pointe  conique, 
surmontée  d'une  sorte  d'étrier  dont  les  branches 
verticales  se  terminent  par  dei  poignées  latérales 
(llg.  717  et  Pour  s'en  servir,  l'ouvrier  saisit 
l'appareil  A  deux  mains  par  les  poi^ées,  le  place 
verticalement  au  pointoù  doit  se  faire  la  trou,  en- 
gage un  pied  ilans  l'étrier  et  enfbnu  U  pointe  en 
pesant  de  tout  son  poids. 

Quel  que  soit  l'outil  employé,  la  plantation  s'ef- 
fectue toujours  de  la  même  manière.  On  fait  dans 
le  sol  une  ouverture  cylindrique  ou  légèrement 
conique,  dans  laquelle  on  fait  descendre  la  bou- 
ture (fig.  7191,  on  replante  ensuite  l'instrument  A 
0",06  on  0")08  du  trou  et  on  ramène  U  terre  que 
l'on  serre  fortement  contre  le  sarment.  On  prend 
souvent  le  soin,  dans  les  terres  argileuses,  de  ver- 
ser autour  de  la  bouture,  une  certaine  quantité 
de  sable  ou  de  terreau  léger  qui  favorise  le  déve- 
loppement des  racines  ;  dans  les  terres  A  sous-sol 
crayeux  de  la  Saintonge.  on  remplace  le  lable 
par  des  vases  de  mer  nui  maintiennent  une  cer- 
taine fraîcheur  au  pîoa  du  jeune  plant;  enfin, 
dans  la  Gironde,  on  comble  l  ouvertnre  faite  par 
U  haque  avec  du  terreau. 

Les  boutures  sont  plantt^es  dans  quelques  con- 
trées au  moyen  de  la  bêche,  par  un  procédé  tout 
A  fait  analogue  A  celui  que  nous  venons  de  décrire. 
L'outil  est  enfoncé  verticalement  dans  le  sol  de  ma- 
nière à  pratiquer  une  fente  dans  laquelle  on  glisse 
le  sarment  que  l'on  serre  ensuite  en  ramen.mt  la 
tMTO  contre  lui.  Dans  d'autres  lieux,  dans  les  en- 
virons de  Tonnerre  (Yonnej,  par  exemple,  la  bou- 
ture est  couchée  obliquement  sous  la  terre  légère- 
ment soulevée  d'un  coup  de  boue.  La  disposition 
inclinée  de  la  partie  souterraine  du  sarment  qui 
est  usitée  dans  d'antres  vignobles  oii  l'un  coudoie 
sarment  sous  terre  (flg.  720),  présente  certains 
avantages  dans  la  région  septentrionale  de  la  cul- 
ture de  la  vigne  où  la  couche  supérieure  du  sol 
est  sufllsaromcnt  humide  et  où  la  température  plus 
élevée  qu'elle  atteint  est  nécessaire  a  l'enracine- 
meut.  Dans  les  contrées  méridionales  au  con- 
traire, oii  le  sol  est  sec  près  de  la  surface  et  où  il 
s'échaulTe  profondément,  il estpréiiérable  déplan- 
tée les  boutures  veiticalement. 

Les  procédés  que  nous  venons  d'indiquer  ne  sont 
applicables  qu'aux  terres  meubles  et  de  bonne  na- 
ture. Lorsque  l'on  a  A  planter  des  argiles  qui  se 
prennent  lacilement  en  mottes  ou  dans  des  sols 
très  caillouteux,  il  est  préférable  de  mettre  les 
boutures  dans  de  peti.es  fosses,  où  Ton  peut  eu 
garnir  facilement  le  pied  avei^  des  terres  meubles. 

Ona  souvent  tenté, dans  les  contrées  où  la  main- 
d'ttuvre  foit  défaut,  do  planter  A  la  charrue  :  les 


sarments  sont  alignés  dans  la  raie  ouverte,  à  bk 
distance  convenable,  en  les  appuyant  sur  la  bande 
de  terre  qui  vient  d'être  renversée  ;  la  l»nile  sui- 
vante, en  s'appliquant  contre  la  première  ea  en- 
terre la  base;  on  mole  ensuite  avec  le  pied  latcfrt 
autour  de  la  bouture,  afin  d'assurer  un  contact  anni 
arfait  que  possible  et  on  cherche  en  même  lempt 

bien  reetiner  l'alignement.  Ce  système  brès  iio- 
parfait  doit  être  abandonné,  la  vigne  devant  tou- 
jours être  établie  avec  le  plus  grand  soin  pour  don- 
ner  des  résultats  rémunérateurs. 

On  plante  enfin  quelquefois  en  Provence,  par 
le  procédé  suivant  :  les  terres  sont  défoncées  i 
une  profondeur  de  0",8U  A  1  mètre,  en  fossés  de 
1  mètre  de  largeur.  Au  fur  et  A  mesure  du  pn^frèi 
de  l'opération,  les  boutures  sont  placées  A  des 
écartements  convenables  et  en  ligne  suivant  Va» 
du  défoncement,  de  manière  que  les  terres  ex- 
traites de  la  jauge  viennent  en  recouvrir  Ii 
partie  inférieure.  Hais,  cette  pratique  qui  est  né- 
cessairement liée  A  celle  desdefoncements  incon- 
plets  de  la  surface,  condamnée  anjnard'hai,  tsod 
à  disparaître  chaque  jour  dans  le  Hidi;  elle  offre 
d'ailleurs  l'inconvénient  de  placer  les  boutnret 
dans  une  teqv  insufllsamment  rassise  et  dont  1<* 
tassements  oitérienra  deviennent  dangereox  poor 
les  jeunes  racines  qu'elles  émettent      G.  P. 

BOVVBBIB.  —  Etable  pour  le  logement  des  bœnb 
{voy.  Etables). 

BOUTIBI.  —  Celui  qui  conduit  les  bœafi  » 
travail.  Le  bouvier  est  aux  bœufs  ce  que  le  char- 
retier est  aux  chevaux.  C'est  un  ouvrier  exdntî- 
vement  agricole,  les  bœufs  moteurs  n'étant  poiat 
employés  en  dehors  de  l'exploitation  rurale.  Dau 
les  conditions  d'emploi  <]ae  commande  la  looleclt- 
nie  scientifique,  la  fonction  de  bouvier  estnnedes 
plus  importantes  et  qui  exige  la  plus  d'atlentita 
dans  le  choix  des  hommes  qui  doivent  la  lempUr. 
L'exploitation  ne  doit,  en  effet,  utiliser  que  le  trf 
vail  des  jeunes  bœufs,  et  n'exiger  de  ceas-ci  i« 
la  plus  faible  partie  possible  des  efforts  qu'ils  lont 
capables  de  déployer,  dnrant  le  moindre  temps 
pratiquement  possible.  Ces  jeunes  bœufs,  il  bal 
d'abord  les  dresser  au  travail.  Tout  cela,  pour  k 
bien  accomplir,  sans  nuire  au  développement,  i 
l'accroissement  de  poids  des  jeunes  aaimaux,  qui 
est  leur  fonction  prédominante,  exige  des  prééao- 
tions  pour  lesquelles  l'habileté  ou  la  capacité  pro- 
fessionnelle comme  conducteur  et  eomuw  Dourrii- 
seur  ne  suffit  point.  Il  y  faut  Joindre  avant  tout  le 
caractère  calme,  doux  et  affectueux  qui  en  atiore 
l'application.  Avee  un  bouvier  emporté  et  brutal 
les  jeunes  bœufs  ne  réussissent  jamais,  et  ooa  plu 
les  vieux,  mais  surtout  les  jeunes.  Celai  qui  le* 
aime  tes  nourrit  et  les  conduit  au  contndra  tou- 
jours bien.  A.  S. 

BOOVILLON.  —  Nom  donné  au  jeune  Bovidé  mUe 
émasciilé,  A  partir  dn  moment  de  son  sevrage  jut- 
qu'A  celui  de  la  chute  de  sa  première  dent  iociure 
caduque  ou  dent  de  lait.  Celle-ci  remplacée,  jl de- 
vient jeune  bœuf  (voy.  ce  mot).  A.  S. 

BOUVREUIL  iomUtwlogif).  —  Oiseau  de  l'ordra 
des  Passereaux,  famille  des  Conirostres,  tribo  det 
Pyrrhulidés.  —  Le  genre  Bouvreuil  on  PgtrM» 
comprend  plusieurs  sous-genres,  loi*  que  les  ^pa^ 
mopnila,  Crilhagra,  Brithrot/Ma.  Mais  il  n'impens 
ici  de  considérer  que  le  genre  Pyrrhula  propre- 
ment dit,  dont  le  type  est  l«  Bouvreuil  eommits 
{Pyrrhula  vulgari»),  surnommé  Pivoine  i  la  esio- 
pagne. 

C'est  un  charmant  oiseau  (Ûg;.  7Î1I  nesiutnt 
ordinairement  de  16  A  19  cpntimètref  de  longoeur 
etSJ  A  31  centimètres  d'envergure,  l-e  mAleadnlU 
est  d'un  noir  foncé  brilhnt  A  la  partie  supéneon 
de  la  téle,  à  la  gorge,  aux  ail<-8  et  à  la  qneu^ 
d'un  gris  cendré  sur  le  dos.  blanc  dans  l'éleBO» 
du  croupion  et  dn  bas  ventre,  tandis  que  le  rew 
du  ventre  et  la  poitrine  sont  d'un  rouge  vil  - 
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La  femelle  a  des  teintes  moins  brillantes  et  la  par- 
tie inrérieure  de  too  corps  est  d'im  gris  cendré 
rouss&tre  ou  vineux.  Chez  les  jeunes,  la  tète  n'est 
pas  noire  supérieurement.  Mais  sans  distinction 
de  sexe  ni  d*âge,  les  ailes  portent  dnux  bandes 
d'un  blanc  grÏMtre  au  niveau  du  carpe.  Le  bou- 
vreuil présente  parfois  des  variétés  blanches  ou  de 
différentes  nuances.  On  peut  même  en  obtenir  de 
noirs,  lorsqu'en  cnptivité  on  les  nourrit  exclusive- 
ment de  chènevis;  mois  cette  teinte  est  le  plus 
souvent  passagère. 

Le  bouvreuH  se  montre  peu  dans  les  champs, 
surtout  en  été.  Il  demeure  constamment  dans  la 
forAt  avec  sa  compagne.  Ce  n'est  qu'en  biver, 
lorsque  la  nourriture  lui  manque,  que,  réuni  i 
une  petite  troupe  de  ses  semblables,  il  vient  cber- 
cber  les  quelques  graines  qu'il  peut  rencontrer  au- 
pris  des  habitations.  En  mai,  U  cache  son  nid 


FÎE*        —  Duuvrenils. 

dans  les  bifurcations  des  branches  des  arbres  & 
une  faible  hauteur  :  la  femelle  y  pond  quatre  ou 
cinq  petits  œufs  ronds,  lisses,  d'un  vert  clair  ou 
bicu&tre,  tachés  de  points  et  de  lignes  d'un  violet 
noirfttre  et  d'un  rouge  brun.  Ce  nid  est  bâti  de  li- 
chens, de  brindilles  sèches  do  sapin  et  de  bouleau, 
de  poils  de  chevreuil  et  de  crin  de  cheval.  Par- 
fois il  est  formé  simplement  d'heriw  et  de  mousse. 

Pendant  les  quinxe  jours  qu'elle  conve.la  femelle 
est  nourrie  par  le  màle.  Les  bouvreuils  n'émigrcnt 
pas  à  moins  d'y  âtre  absolument  contraints  par  le 
manque  de  vivrps  Alors  ils  vont  Jusqu'en  Grèce 
on  dans  le  sud  de  l'Espagne. 

Le  bouvreuil  a  une  nourriture  spécialement  vé- 
gétale, qui  consiste  en  graines  et  surtout  en  bour- 
geons; n  Miarque  aussi  une  prédilection  pour  les 
graines  des  pommes  de  pin,  quand  il  peut  les 
extraire  ou  qu'il  l<*8  trouve  tombées  sur  le  sol.  Ces 
graines  sont  broyées  dans  son  gésier  au  moyen  do 
grains  de  sable  qu'il  avale  en  mfime  temps.  Les 
insectes  entrent  aussi  dans  son  alimentation  et 
c'est  d'eux  particulièrement  qu'il  nourrit  ses  pe- 
tits. Aussi  nous  rend-il  quciqiies  services  en  ne 
causant  que  des  dé^ls  insigninants,  puisque  c'est 
dans  la  forât  qu'il  récolte  ses  graines  et  ses  bour- 
geons. 

On  prend  très  facilement  les  bouvreuils  aux 
pièges  même  les  plus  grossiers.  Quiconque  imite 


bien  leur  cri  peut  les  faire  venir  de  fort  lom  dans 
la  forêt.  Uais  on  ne  saurait  trop  blâmer  les  oise- 
leurs qui  dénichent  et  traquent  sans  cesse  ces 
pauvres  oiseaux  dont  les  méfaits  sont  si  minimes, 
presque  compensés  par  leurs  services  et  rachetés 
complètement  par  leur  beauté  et  leur  attachement 

Four  l'homme.  Si  nous  voulons  une  preuve  do 
utilité  des  bouvreuils,  il  suffit  de  considérer  que 
les  Anglais  viennent  d'en  transporter  en  Australie 
avec  beaucoup  d'autres  petits  oiseaux  chaînés  de 
donner  la  chasse  aux  insectes.  P.  A. 

BOUVREUIL  (Pigeon).  —  Jolie  race  de  pigeons 
i  l'allure  vive  et  alerte.  La  tdte  fine  et  lonoue  est 
surmontée  d'une  huppe  pointue.  L'iris  de  )  œil  est 
rouge  orange  très  clnîr,  les  ailes  et  la  queue  sont 
d'une  grandeur  moyenne,  les  tarses  sont  nus, courts 
et  d'un  rouge  écarlate. 

Cette  race,  d'une  bonne  rusticité,  n'abandonne 
pas  le  colombier  et  possède  un  caractère  doux  et 
peu  batailleur.  On  en  distingue  deux  variétés  ; 

1*  Variété  btanehe  àpoilrt^  mir,  rouge  ou  ekt- 
mois.  —  Ce  pigeon  a  le  dos,  le  croupion  et  la 
queue  blancs;  la  tète,  le  ci>u  et  le  poitrail  noirs, 
rouges  ou  chamois;  les  ailes  blanches  avec  des 
barres  transversales  de  la  mfime  couleur  que  le 
poitrail. 

2*  Yariité  notre  à  poitrail  rouge  ou  chamoit.  — 
Le  dos,  les  ailes,  le  croupion  et  la  queue  sont 
noirs  ;  la  tite,  le  cou,  lo  poitrail  et  les  petites  cou- 
vertures  extérieures  des  ailes  sont  rouge  foncé  ou 
ehanuiis. 

Généralement  dans  ces  variétés  le  rouge  a  des 
reflets  pourprés  et  violacés,  et  le  chamois  des  tons 
métalliques  qui  donnent  un  certain  cachet  i  ces 
superbes  oiseaux.  E.  L. 

■OViDfiS  (ioolechnie).  —  Genre  de  Mammifères 
ruminants  (genre  Bot),  caractérisé  par  une  tète 
très  forte  par  rapport  au  volume  du  corps,  et  dont 
les  frontaux  débordent  toujours  plus  ou  moins,  par 
leur  bord  supérieur,  le  niveau  de  l'occiput,  en  for- 
mtuitavec  les  pariétanx  et  l'interpariétal  ce  qu'on 
nomme  un  chignon.  Us  débordent  aussi,  sur  les 
cAtés,  la  b^te  crânienne,  et  ils  sont  ordinaire- 
ment pourvus  chacun  d'un  prolongement  osseux  de 
forme  conique  et  diversement  dirigé,  qui  est  le 
support  de  la  corne  frontale.  Les  sinus  frontaux, 
très  vastes,  se  prolongeât  jusque  dans  l'intérieur 
de  ce  support  ou  clicville  osseuse.  Ce  front  très 
étendu  et  couvrant  partout  la -boite  crânienne, 
dont  les  parois  sont  de  la  sorte  soustraites  â  la  vue» 
est  une  des  principales  caractéristiques  des  Bovi- 
dés. Les  orbites  sont  grands  et  leurs  bords  sont 
parfois  très  saillants.  La  face  est  relativement 
courte,  depuis  les  orbites  jusqu'à  l'arcade  incisive, 

[>ar  rapport  à  la  longueur  du  front  Son  extrémité 
ibro,  ou  le  bout  du  nez,  est  pourvue  d'un  mufle 
élargi,  masse  ûbro-graisseuse  surmontant  la  lèvre 
supérieure,  épaisse  et  recouverte  d'un  tégument 
mince  sans  poils  et  riche  en  glandes  sudoripares, 
dont  le  produit  en  entretient  l'humidité  constante; 
dans  son  épaisseur  s'ouvront  les  narines. 

Le  système  dentaire  se  compose  de  huit  incisives 
en  forme  de  palette  élargie  et  faiblement  courbe, 
i  racine  quadrangulaire,  séparée  de  la  couronne 
émaillée  par  un  collet,  tontes  situées  i  la  mâchoire 
inférieure  dans  une  direction  oblique,  l'arcade 
incisive  supérieure  étant  remplacée  par  un  bour- 
relet flbro-cartilagiueux  frottant  sur  la  table  des 
dents;  de  six  molaires,  dont  trois  prémolaires,  à 
chaque  rangée.  La  forme  do  ces  dents  est  celle 
d'un  prisme  i  base  rectangulaire,  avec  deux  replis 
concentriques  d'émail,  un  fort  pilier  interne  aux 
supérieures,  et  quatre  sommets  tranchants,  séparés 
par  de  fortes  échancrures,  A  la  surface  Avttante. 
D'où  la  formule  dentaire  suivante  : 

1  2  Pra  |-  V  |-  Total  :  33  dents. 
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Dans  le  raehis  il  y  a  sept  nrtibrM  unriealcs 
courtes,  dont  l'eniemble  forme  une  tige  faiblement 
inclinée  de  haut  en  bas  et  d'avant  en  arrière,  don- 
nant -STec  l'axe  longitudinal  de  la  tSte  un  angle 
presque  droit;  treisc  vertèbres  dorsales,  avec  au- 
tanl  de  cfiles  larges;  six  vertèbres  lombaires; 
quatre  ou  cinq  vertèbres  sacrées  et  un  nombre 
tris  variable  de  coccygicns. 

Les  membres  sont  terminés  par  deux  doigts, 
dont  les  dernières  phalanges  sont  complètemont 
entourées  par  de*  ongles  solides  serrant  A  l'appui 
sur  le  sol. 

La  peau,  très  épaisse,  présente  sous  la  gorge  et 
le  long  da  bord  inférieur  dn  cou,  un  pli  plus  ou 
moins  accentué  et  pendant,  appelé  ftinon,  qui  se 
prolonge  jusque  sous  le  sternum,  entre  les  membres 
antérieurs.  Elle  est  revêtue  de  [loilt  plus  ou  moins 
longs,  abondants  on  rares  et  de  couleur  tria  va- 
riame,  noire,  brune,  rouge,  jaune  ou  blanche. 
L'extrémité  de  la  queue  et  le  pourtour  de  l'oriflce 
du  fourreau  portent  seuls  un  bouquet  de  crins  ou 
poils  grossiers  et  rigides,  plus  ou  moins  abondant, 
sauf  dans  un  des  groupes  d'espèces.  Sur  la  tèle, 
sur  le  cou  jusqu'au  garrot,  et  dans  l'intérieur  do  la 
conque  auriculaire,  les  poils  sont  généralement 
plus  abondants  et  pie*  long»  que  sur  les  autres 
parties  du  corps. 

Les  mamelles  des  femelles,  toujours  inguinales, 
sont  au  nombre  de  deux  seulement,  dont  chacune 

firésente  au  moini  deux  mamelons  plua  ou  moins 
ongs  et  volumineux.  C'est  donc  un  total  minimum 
de  quatre  mamelons,  qui  peut  aller  dans  quelques 
cas  jusqu'à  huit. 

Le  genre  naturel  des  Bovidés  se  laisse  diviser, 
pour  Ut  commodité  des  descriptions,  en  plusieurs 
groupes  d'espèces,  dont  les  domestiques  doivent 
seules  nous  occuper  ici.  Ces  espèces  sont  en  réa- 
lité plus  nombreuses  que  ne  les  ont  admises  les 
zoologistes  classidcateurs  qui.  on  le  comprend  sans 

Eeine,  n'ont  pas  pu  les  étudier  toutes  d'assez  près, 
es  groupes  sont  ceux  des  Bovidé»  taurins,  ou  tau- 
reaux (Bùi  iauntê),  vulgairement  bœuf  domestique  ; 
des  Bovidé»  »ébu>{U.  mAu);  ites  BovitUt  bubalint 
ou  buffles  {B.  bubattu),  et  dos  Bovidé»  yak»  (B. 
grumuen»). 

Les  premiers,  les  taurins,  sont  utilisés  i  l'état 
domestique  un  peu  partout,  mais  principalement 
en  Europe  et  dans  le  nord  de  l'Afrique  ;  les  lébus 
le  sont  dans  l'Uindoustan  et  dans  le  centre  de 
j'ATrique:  les  buffles,  dans  l'Inde  et  dans  plusieurs 
régions  de  l'Asie  Mineure  et  du  midi  de  l'Europe; 
les  vaclu  au  Thibet  et  dans  le  nord  de  l'Asie. 

Fonction»  économique*  de»  Bovidé».  —  Au  sens 
économique,  les  Bovidés  domestiques  sont  des  ma- 
chines animales  dontla  fonction  est  de  transformer 
leurs  aliments  végétaux  en  produits  utiles.  Ils 
fournissent  du  travail  moteur,  du  lait,  de  la  viande 
et  d'autres  matières  alimentaires  pour  la  subsis- 
tance des  sociétés  humaines,  et  aussi  des  matières 

firemières  pour  leurs  industries,  comme  les  peaux, 
es  cornes,  les  poils,  le  suif,  etc.  En  créant  ces 
rhoses,  qui  sont  des  valeurs,  ils  remplissent  des 
fonctions  économi((ues.  La  plus  importante  de  ces 
fonctions,  celle  qui  prédomine  de  beaucoup  sur 
les  autres,  concerne  ta  production  de  la  viande. 
Les  femelles  produisent  du  lait  ;  elles  déploient 
aussi  parfois  du  travail  moteur,  comme  les  mâles; 
mais  a  quelque  service  qu'on  les  emploie  durant 
leur  vie,  tous  les  Bovidés  domestiques,  dans  les  so- 
ciétés civilisées,  terminent  leur  carrière  àj'abaltoir 
du  boucher  ;  et  il  est  facile  d'établir  que  c'est  par 
li  qu'ils  sont  le  plus  utiles. 

Dans  l'exploitation  agricole,  il  est  facile  d'établir 
aussi  que  les  Bovidés  les  plus  aptes  S  produire  de 
ta  viande,  ceux  qui,  avec  leurs  aliments,  en  créent 
le  plus  dans  le  moindre  temps  (voy.  PBteociTR), 
sont  tes  plus  avantageux.  La  viande  est,  de  toutes 
les  marcnandises  animales,  celle  dont  la  condi* 
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tlon  économique  est  la  plus  hvorable.  Sa  eoniem- 
mation  va  toujours  grandissant  dans  Im  sodMs 
humaines,  à  mesure  que  la  civilisation  se  dire- 
lof^e.  L'accroissement  de  consommation,  par  b 
nature  même  des  choses,  est  plus  rapide  que  l'u- 
croiïsement  de  production.  Il  s'ensuit  une  baïuse 
continue  du  prix  de  la  marchandise.  On  an  cette 
hausse  être  du  simple  au  double  dansles  cinquante 
dernières  années,  malgré  le  développement  de  li 
concurrence  inlemationale,  d'ailleurs  moins  ficDe 
pour  cette  sorte  de  marchandise  que  pour  beas- 
coup  d'autres,  A  cause  des  frais  et  des  dirScDlléi 
de  transport  des  animaux  vivants  k  de  mndei 
distances.  A.  S. 

BOTINB8  (RACES  00  ESPtcEs)  {tootedoue).  — 
Sont  seules  qualifiées  de  bovines,  dans  le  Itog^e 
usuel,  les  races  ou'espèces  de  Bovidés  (voj.  ian- 
DtSt  EsptCE  et  RacB)  appartenant  an  groupe  des 
taurins.  On  dit  volontiers  races  bovines,  au  plitrisl, 
mais  non  point  espèces  bovines.  Ceax-li  settli  qni 
sont  au  courautdes  derniers  progris  de  la  idenee, 
au  sujet  de  la  déOnition  et  de  la  caractéristique  de 
l'espèce  zoologique,  s'exprimeut  de  la  sorte.  Lei 
autres  disent  l'espèce  bovine  pour  désigner  le 
groupe  des  Bovidés  taurins,  admettant,  saot  plu 
ample  examen,  que  celte  espèce  prétendue  unique 
comprend  un  certain  nombre  de  races,  qu'ils  font 
beaucoup  plus  grand  qu'il  ne  l'est  en  réalité,  et 
confondant  ainsi  avec  les  véritables  races  de  sia 
pies  variétés.  La  réalité  est  que  ehes  les  Bovidés 
comme  dans  tous  les  autres  genres  nstorcls,  il  j 
a  tout  juste  autant  d'espècea  oue  de  races,  ou  »a- 
tant  de  races  que  d'espèces,  cliacune  de  cellei-d 
étant  représentée,  dans  l'espace  et  dans  le  temps, 
par  sa  race,  et  chacune  des  races  étant  d'us 
espèce  particulière. 

Les  espèces  ou  races  bovines  actuellement  ié- 
terminées  et  décrites,  par  conséquent  conaoes, 
sont  au  nombre  de  douze,  dont  six  bracbjcéplu^ei 
et  six  dolichocéphales  (voy.  ces  mois). 

Les  six  brachycéphales  sont  celles  du  B.  T.  sm- 
ticu»  (race  asiatique  ou  grande  race  grise];  da 
B.  T.  ifrcricus  (race  ibérique)  ;  dn  B.  T.  twenium 
(race  vendéenne);  du  B.  7.  orrrmmitf  (raee  aa- 
vergnatej  :  du  B.  T.  jureutcu»  {race  jurassieDM}. 
et  du  B.  T.  ealedoniensis  (race  écossaise). 

Les  six  dolichocéphales  sont  celles  dn  0. 
baiavieu»  (race  des  Pays-Baa)  ;  dn  B.  T.  Berm»»tett 
(racegermaniinie)  ;du  B.  T.  AiAermciu  (rsce  irlia- 
datse);  du  B.  T.  britannicu»  (race  britannique,  diU 
sans  cornes)  ;  du  B.  T.  alpinu»  (race  des  Alpes,  dite 
brime):  etau  B.  T- a^uiMniciu(racc  d'Aquitiiae). 
Elles  sont  toutes  décrites  au  mot  qui  indique  lev 
nom  français.  A.  S. 

lOX  (cmutruetion»  rurale»).  —  Comparbmest 
formé  dans  les  logements  des  animaux  domestiques 

fiour  isoler  un  animal.  On  établit  des  boxes  dsst 
es  écuries,  tes  étables,  les  bergeries,  soit  pour  1 
soigner  des  animaux  malades,  soit  pour  y  pisçtf 
des  mères  avec  leurs  petits,  soit  poar  isoler  oet 
animaux  soumis  à  l'engraissement.  Les  boxes  eoiB- 
muniquent  souvent  avec  des  cours  plus  ou  a»iDi 
spacieuses,  qu'on  appelle  paddocks  (mot 
entré  dans  la  langue  française,  comme  le  Mt 
box).  Les  twxes  carrés,  pour  tes  chevanx  on  m 
juments,  ont  généralement  3  mètres  de  cAte; 
quand  ils  sont  rectangulaires,  on  ienr  donne 
8  mètres  de  largeur,  sur  3",50  A  i  mètres  de  lon- 
gueur. Les  boxes  pour  les  bœufs  soumis  à  lea- 
graissement  ont  2",50  A  3  mètres  de  c4té.  BaM 
les  fermes  du  nord  do  la  France,  ofi  l'on  se.  livre  s 
l'engraissement  des  veaux,  on  établit  pour 
maux,  dans  les  étables,  des  boxes  spé<-iaux  fflg-  '»)■ 
Ces  boxes  sont  en  planches  et  mobiles:  les  portes 
sont  A  charnières  ou  A  trappes.  —  Los  écuries  d  e- 
levage  sont  souvent  formées  exclusivement  M 
boxes  juxtaposés  :  si  elles  sont  A  double  m$  <» 
boxes,  un  couloir  est  ménagé  entre  tes  rsos* 
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pour  le  service.  —  Le  sol  des  boxei  pour  les 
bœufs  à  l'enftrais  est  creusé  de  40  à  50  centimè- 
tres, afin  lue  l'on  puisse  ajouter  delà  litière  neuve 
sans  déranger  l'animal  pendant  la  durée  de  l'cn- 


Pig.  tS.  —  Box  pour  les  t«biu  k  l'engral). 

graisiement,  —  On  garnit  les  boxes  des  augies  et 
nteliers  nécessaires  pour  les  antmauz.  [1  est  im- 

Îortanl  que  les  ouvertures  d'aération  de  chaque 
ox  communiquent  ilirectement  avec  l'extérieur. 
BOTCBAU  (biographie).  —  Jacques  Boyceau, 
sieur  de  la  Baraudièie,  fut  intendant  des  jardins 
royaux  i  Paris,  sous  le  règne  de  Louis  UU.  Il  a 
laissé  un  ouvrage  assez 
remarquable,  intitulé  : 
Traité  du  jardinage,  se- 
lon /et  raisons  de  la  na- 
ture et  de  l'art,  in-folio, 
1638.  Cet  ouvrage,  qui  a 
été  réimprimé  en  1712, 
reoreniie  les  plans  des 
jardins. du  Luxembourg, 
de  Saint 'Germain -en- 
Leje,  etc.,  avec  la  des- 
cnption  des  plantes  qui 
y  figuraient.     H.  S. 

BMIANT  (CHARRUE) 
(méeaniqite).  —  La  char- 
rue dite  Brabant  est  un 
type  de  cliarrue  adopté 
depuis  très  longtemps 
dans  le  Brabant  d'où  elle 

garait  originaire,  dans  le 
iainaut  et  dant  les  Flan- 
dres; de  li  il  s'est  répandu 
dans  un  grand  nombre 
d'autres  régions. 

La  charrue  du  Bra- 
bant, ou  '  harrue  Brabant  simple,  présente  à  peu 
près  les  mêmes  organes  que  l'araire  Dombasle  : 
un  soc  allongé  est  (Ijié  sur  le  sep,  et  il  y  est 
ajusté  un  versiiir  qui  peut  se  prolonger  à  l'aide 
d'un  plateau  en  buis;  en  avant  du  soc,  est  un 
coutre.  Le  tout  est  fixé  i  un  âge  droit.  A  sa  par- 
tie antérieure,  l'âge  porte  une  tige  verticale  entrant 
dans  une  mortaise,  qu'on  assujettit  avec  ud  coin; 

DICT.  D'ASalCOLTOlUL 


cette  tige  se  termine  par  un  sabot  formant  patin 
on  par  une  petite  roue.  Suivant  <^u'on  élève  ou 
qu'on  abaisse  la  tige  dans  la  mortaise,  oo  modifie 
l'entrure  du  soc  et  on  règlola  profondeur  du  labour 
qui  se  maintient  cooiiant  sans  elTorts 
de  la  part  du  conducteur.  A  l'avant  de 
rage,e8t  fixée  par  une  bride  une  plaqua 
de  fer  percée  de  trous,  dans  lesquels  od 
place  a  volonté  l'anneau  du  palonnier 
pour  régler  la  largeur  du  labour.  A  l'ex- 
trémité postérieure  de  l'âge,  un  man- 
cheron unique  est  garni  d'une  petite 
poignée  latérale  dont  le  laboureur  peut 
se  servir  pour  relever  ou  guider  la  coar- 
rue.  Tel  est  le  Krabant  simple  qui  est 
construit  par  un  très  grand  nombre  do 
fabricants  et  de  forgerons,  les  uns  et  lea 
autres  apportant  quelques  changements 
dans  les  détails  de  la  construction.  Le 
Brabant  fonctionne  avec  une  très  grande 
régularité  dans  les  terres  de  consistance 
moyenne  :  on  exécute  surtout  avec  celte 
charrue  des  labours  de  15A 18  centimètres 
de  profondeur,  sur  une  largeur  de  banda 
de  20  à  35  centimètres.  La  conduite  do 
l'instrument  est  extrêmement  facile. 

Pour  exécuter  les  labours  à  plat,  on 
emploie  aujourd'hui  des  charrues  dîtes 
Brabant  doublet,   qui   ont  remplacé 
presque  partout  les  anciennes  char- 
rues toume-oreîlles.  Ce  sont  des  char- 
rues en  fer,  composées  de  deux  corps 
montés,  dans  un  même  plan  vertical, 
sur  un  seul  âge,  lequel  peut  pivoter 
sur  la  sellette  d'un  avant-train  k  deux 
roues.  La  figure  723  représente  la  char- 
me Brabant  double,  fabriquée  par  Bajac- 
DelahajQ,  à  Liancourt  (Oise),  et  que 
Ton  peut  con:4idérer  comme  un  des  meilleurs 
types  de  ces  instrum>-nts.  L'âge  est  tout  en  fer  et 
droit;  il  est  divisé  en  deux  parties  au  quart  de  sa 
longoeur,  au  point  oi^  il  repose  sur  l'a  vaut- train. 
Un  déclic,  relié  i  une  tige  que  commande  une  poi- 

§née  placée  en  arrière,  maintient  ensemble  ces 
eux  parties;  quand  ce  déclic  est  dégagé,  il  suflU 


lis.  —  Charrue  Brabant  double  ordinaire. 


d'imprimer  à  l'âge  un  léger  mouvement  de  bas- 
cule pour  qu'il  tourne  sur  son  axe,  et  que  la  char- 
rue se  renverse  complètement.  L'agi:  porte,  reliéea 
par  des  étriers,  d'abord  une  paire  de  rasettes,  puii 
une  paire  de  coutres.  Les  socs,  auxquels  les  ver- 
soirs  sont  llxés,  se  terminent  par  une  lame  d'acier; 
on  remplace  ces  lames  sans  difficulté  quand  elles 
sont  usées.  La  profondeur  du  labour  se  règle  par 
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noe  vis  verticale  sur  l'aYaiit-traiD  ;  avec  cette  vii 
on  peut  mettre  l'nge  &  la  hauteur  voulue  pour  le  la- 
bour que  l'on  veut  exécuter.  La  largpur  de  la  raie 
et  in  direction  de  l'attelage  sont  réglées  au  mnjren 
de  la  tSte  placée  à  l'extrtiinîté  de  l'âge;  comme 
dans  le  braoant  simple,  une  plaque  hurisoiitale  est 

Ssrnie  de  trous  dans  lesquels  on  flxe  le  crochet 
u  palonnier.  Cette  plaque  est  portée  par  une  tige 
coudée  à  ressort,  dans  laquelle  passe  le  crochet 
de  la  tige  de  tirage  dont  l'autre  extrémité  est  re- 
liée A  rétrier  des  socs.  Cette  disposition  assure  la 
régularité  du  tirage.  Des  anneaux  plats,  sur  les 
moyeux  des  roues  de  ravant-train,  permettent  d'en 
régler  l'écartement  A  raison  de  là  larffeur  de  la 
raie;  u«e  des  roues  est  toujours  dans  le  fond  du 
sillon,  et  l'autre  sur  le  guérel. 

Un  grand  nombre  de  modfties  de  charruea  Bra- 
bant  doubles  sont  fabriqués  par  des  constructeurs 
ftançais;  il  suffit  de  citer  MM.  Bajac,  Fondeur, 
Giiilleux,  Henry,  Candclier,  etc.  On  a  adopté  des 
types  analogues  eu  Belgique  et  en  Angleterre.  La 


régulièrement  une  bande  de  terre  d'usé  lirgsar 
au  moins  égale. 

Quelques  constructeurs  fabriquent  des  chamui 
Brabaiit  doubles  dans  lesquelles  un  des  corps  ît 
charrue  est  remplacé  par  un  appareil  foument. 
Cet  appareil  consiste  en  trois  dents  formant  os 
triangle  qui  prend  toute  la  largeur  de  la  bsmle 
ouverte  précédemment  par  le  soc  et  levenoù.Cai 
dents  sont  fixées  sur  l'âge  au  moyen  d'étrien,  el  m 
peut  les  faire  descendre  plus  ou  moins  profonili- 
ment.  En  allant,  on  ouvre  une  raie  avec  le  toc; 
en  revenant,  on  fouille  le  sous-sol  de  la  même  nie 
à  une  profondeur  de  10  A  30  centimètres;  an  wf- 
mente  ainsi  la  profondeur  de  la  couche  arshle, 
sans  mélanger  la  terre  du  sous-sol  avec  celle  tie 
la  partie  supérieure.  On  peut  obtenir  nn  réialut 
analogue  en  ajoutant  A  la  partie  postéri^'ure  dn 
brabant  double  des  griffes  fouilleuses  dimtoatiil 
varier  la  force  suivant  celle  de  la  cbamie.  —  On 
construit  aussi  des  charrues  braha  -t  biRocsff«;.ee 
mot),  dont  an  des  corps  est  garni  de  ^iffei  font 


Flff.  TU —  Chamw  Bribut  doobU  aiunie  da  versoira  dëehsinMm  «t  d'u  avant-lnia  pour  tas  libsun 

sw  Isa  tetralas  «a  poule. 


manœuvre  de  celte  charrue  est,  en  effet,  des  plus 
faciles  :  i  l'extrémité  de  la  raie,  on  retourne  le 
corps  de  charrue,  et  CD  peut  exécuter  on  nouveau 
sillon  contigu  au  précédent,  «n  renversant  toujours 
la  terre  du  même  cOté,  c'est-A-dïre  en  réalisant  un 
labour  à  plat  aussi  parfait  que  possible.  On  cons- 
truit des  charrues  Brabant  doubles  de  force  très 
variable  ;  les  plus  petites  pèsent  de  125  A  tSU  kilo- 
grammes; les  plus  fortes,  de  800  A  850  kilogram- 
mes. La  profondeur  riu  labour  qu'on  peut  exécuter 
varie  de  10  A  25  centimètres  dans  les  conditions 
ordinaires  ;  il  peut  môme  atteindre  30  A  85  centi- 
mètres dans  les  terres  de  consistance  légère.  L'at- 
telage nécessaire  est,  pour  les  plus  faibles  ctiamies. 
une  paire  de  chevaux;  pour  les  plus  fortes,  on 
emploie  de  six  A  huit  bœufs. 

Le  modèle  le  plus  remarquable  de  charrue  Bra- 
bant double  est  la  charrue  de  ce  système  dite  c  la 
Révolution  >.  Cette  charrue  sert  aux  labours  de 
défoncement;  trois  eoutres  précèdent  le  soc;  ils 
sont  de  longueur  variable,  de  tello  sorte  qu'ils 
entrent  progressivement  dans  la  terre,  el  qu'une 
seule  paire  ne  supporte  pas  tout  rellbrt  de  la  tra<-- 
tion.  Avec  celte  charrue  on  peut  faire  descendre 
le  labour  jusqu'à  60  eeotimetns,  eu  retoomant 


leuses  remplaçant  le  corps  de  charrue  ordiniire. 
L'agencement  y  est  tel  que  l'appareil  fonilltsr 
fonctionne  au  fond  de  la  rare,  pendant  qoe  la 
corps  de  charme  ordinaire  trace  la  nie  lat^rsla. 

Pour  faciliter  les  labours  de  déchanmage,  on 
peut  adapter  au  brabant  double  des  petils  remi» 
qui  se  fixent  A  la  parUe  postérieure  du  sep  et  do 
cdté  de  l'âge  opposé  au  grand  versoir  Ifig.  Wj- 
Ces  petits  versoirs  soulèvent  et  reloument  le 
chaume  en  allant  dans  un  sens,  et  le  grsod  ver- 
soir,  en  revenant  dans  le  sens  opposé,  reconne  le 
chaume  retourné.  L'enfouissement  du  chaume  eil 
régulier,  sans  augmentation  considérable  de  tiragt 
et  sans  grande  dépense.  —  Pour  faire  les  laboiin 
sur  les  terrains  en  pente,  on  peut  modifier  le  ré- 
gulateur de  l'avant-train,  comme  le  nontn  U 
même  figure  724.  Un  secteur  est  porté  parl'eniea 
des  roues,  et  l'on  fixe  la  position  de  la  charme 
suivant  l'inclinaison  du  terrain,  A  l'aide  de  diïi<^ 
glissant  dans  la  rainure  de  ce  secteur.  Le  labos- 
reur  peut  régler  et  maintenir  ces  cliquets  par  un 
levier  qui  se  prolonge  Jusqn'an-ilessns  de*  *sr- 
Boirs.  11  est  inutile  d  ajouter  qu'on  peut  labooret 
aussi  bien  snr  les  terrains  plaU,  avec  es  syiien» 
d'avant-traln. 
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La  construction  des  charrues  brabant  doubles 
est  arriviie  aujourd'hui  à  une  régularité  telle  qu'on 
fabrique  même  di>s  charrues  de  ce  système  A  trais 
■ocs.  Ct*  appareils  ouvrent  trois  raie*  parallèles; 
avec  un  alt-'lagi;  de  quatre  chevaux  on  de  quatre 
bœufs,  on  peut  fiire  des  labours  d'une  profondeur 
de  lu  à  12  ceniimûtres,  à  raison  d'un  hectare  par 
jourdann  les  champs  de  dimeasions  restreintes, 
et  d'un  hectare  et  demi  dans  les  pièces  asseï 
grandes.  Q.  S. 

MACBTCArSALB  (wotechnte).  —  L'anatomiste 
suédois  Hetsius  ayant  remarqué  que  certains  crânes 
humains  sont  moins  allongés  ou  ont  le  diamètre 
longitudinal  moins  grand,  par  rapport  an  trans- 
versal, que  certains  autres,  a  établi  deax  types 
distioctin  pour  classer  les  race?  humaines.  Au  pre- 
mier il  a  donné  le  nom  de  braehycéphale  et  an 
second  celui  de  dolichocéphale  (voy.  ce  mot).  Ces 
deux  noms,  tirés  du  grec,  n'ont  paseté  précisément 
bien  choisis,  car  ils  prêtent  à  la  confusion.  Ils  si- 
gnifieot  en  effet,  d'après  leur  éUmol^^io,  tète  courte 
et  tdte  longue  eu  allongée.  Or  ils  ne  se  rappor- 
tent point  a  la  léte  tout  enUère,  crâne  et  face, 
mats  bien  seulement,  ou  du  moins  principalement 
A  la  boite  encéphalique.  Si  donc  ils  n'avaient  en 
leur  faveur  un  usage  déjà  long  maintenant,  il  con- 
viendrait de  les  abandonner  pour  en  adopter  de 
mieux  appropriés. 

Broca,  préoccupé  peut-être  A  l'excès  de  faire 
acquérir  à  la  crÂniologie  telle  que  l'avait  instituée 
Rctiius  la  précision  nuoiérigue,  et  môme  de  lui 
substituer  la  crAnioraétrie»  pour  laquelle  il  a  in- 
veoté  an  nombreux  arsenal  d'instruments,  a  établi 
de  Douvellea  distinctions,  fondées  sur  ce  qu'il  a 
nomm<!  l'indice  céphalique.  Cet  indice  céphalique 
de  Broca  est  le  rapport  moyen  entre  les  deux  dia- 
mètres crâniens,  le  longitudinal  étant  ramené  à  100. 
Des  valeurs  arbitraires  ont  été  adoptéus  pour  les 
indices  bracbyciphale  et  dolichocéphale  purs.  En  ' 
dehors  de  ces  râleurs,  en  dessus  et  en  dessous,  se  ' 
trouvent  d'autres  prétendus  types,  comme  le  me- 
waticéphale,  le  iout-bradiycéphàle,  etc. 

11  y  a  tout  lieu  de  penser  qu'il  ne  s'agit  point  là 
de  types  naturels,  très  difticilcs  A  déterminer  d'ail- 
leurs dans  les  populations  humaines  qui,  dans  le 
cours  des  siècles,  ont  subi  de  si  nombreux  mé- 
langes. Toujours  est-il  qu'on  ne  les  rencontre 
point  dans  la  cr&niologie  des  animaux  domestiques, 
la  pureté  d'origine  est  le  plus  ordinairement 
facile  A  établir.  En  outra,  l'étude  expérimentale 
des  types  naturels,  comme  elle  peut  se  faire  cbei 
les  animanx,  montre  que  la  comparaison  des  deux 
diamètres  crftniens  n'est  ai  la  seule  ni  la  plus 
importante  des  bases  de  détermination  crHuiolo- 
gique.  L'architecture  tout  entière  du  crine,  celle 
de  sa  base  surtout,  diffère  tellement,  entre  les 
deux  types  reconnus  par  Retsius,  que  fa  considé- 
ration exclusive  de  l'indice  céphalique  de  Broca, 
A  laquelle  les  anthropologistes  se  sont  trop  laissé 
entraîner,  semble  plutAt  propre  à  augmenter  la 
confusion  qui  règne  encore  dans  l'étude  des  races 
humaines  qu'à  contribuer  è  la  faire  cesser. 

Chez  les  animaux,  il  n'y  a  réellement  que  deux 
typeA  encéphaliques  naturels,  et  ils  soat  tellement 
tranchés  que  leur  distinction  est  on  ne  peut  plus 
facile  A  première  vue^  sans  qu'il  soit  besoin,  pour 
les  reconnaître,  d'avoir  recours  aux  instruments  de 
jnensuratioD.  Bes  au'il  y  a  doute  pour  un  sujet,  on 
peut  être  i  peu  près  sûr  qu'il  s'agit  d'un  métis  de 
ces  deux  types.  C'est  à  la  condition,  bien  entendu, 
que  ce  sujet  soit  normal,  femelle  ou  mâle  non  émas- 
culé.  L'émasculatioD  açit  toujours,  quand  elle  est 
pratiquée  durant  la  période  do  croissance,  sur  l'ar- 
chitecture du  crène,  en  la  rétrécissant  plus  ou 
moins.  La  crftne  du  cheval  hongre,  du  bœuf,  du 
mouton  ou  du  porc  est  toujours  moins  large  que 
celui  de  l'étalon,  du  taureau,  du  bélier  ou  du 
verrat  de  même  race. 


L'animal  braehycéphale,  dans  tous  les  genres,  a 
toujours  la  nuque  épaisse,  les  oreilles  très  écartées 
et  le  frontlarge.  Kn  prenant  pour  limite  inférieure 
de  son  crftne  le  fond  des  orbites  et  pour  limita 
supérieure  ta  ligne  qui  joint  les  deux  trous  audi- 
tifs ou  la  base  des  oreilles,  on  constate  quo  tou- 
jours la  distance  entre  ces  deux  limites  est  moins 
grande  que  celle  qui  existe  entre  les  sommets  des 
deux  conduits  auditifs  ou  les  points  les  plus  sail- 
lants des  parois  latérales  des  pariétaux.  Ches  les 
animaux  du  type  braehycéphale  le  crine  est  donc 
bien  véritablement  court,  plus  large  que  long;  et 
si,  au  lieu  de  prendre,  comme  Broca,  pour  point 
de  comparaison  le  diamètre  longitudinal  ramené 
i  100,  on  prend  au  contraire,  comme  il  convient 
ici,  le  transversal,  llndiee  céphalique  a  toujours 
une  valeur  infénenre.  Les  de|^s  ou  les  nuances 
de  la  brachycéphalie  peuvent  ainsi  être  exprimés 
par  des  nombres  dont  la  valeur  est  moins  grande 
que  100  d'niie  quantité  variable  d'unités. 

La  comparaison  sufQsanunent  répétée  des  deux 
types  crâniens  entre  lesquels  se  partagent  les 
races  animales  met  bientôt  l'œil  en  mesure  de  les 
distinguer  avec  une  grande  facilité.  L'expérience 
de  l'enseignement  l'a  mis  hors  de  doute,  et  les 
services  rendus  par  la  méthode  crftoiologique  dans 
la  classification  et  l'étude  de  ces  races  ne  sont  plus 
à  contester,  pour  quiconque  est  au  courant  de  1  état 
actuel  de  la  science.  Ches  les  Bovidés,  où  les  formes 
et  les  dimensions  de  la  boite  crânienne  ne  sont 
pas  immédiatement  accessibles  &  l'œil,  cette  boite 
éUnt  partout  recouverte  par  les  frontaux,  la  bra- 
chycéphalie se  caractérise  tout  de  suite  par  ee  fait 
que  la  ligne  abaissée  de  la  base  de  la  cbfville 
osseuse  de  la  corne  et  tangente  au  point  externe 
le  plus  saillant  de  l'arcade  orbitaire  est  une  verti- 
cale et  cooséquemment  parallèle  k  la  même  ligne 
du  cêté  opposé.  A.  S. 

•BACONNASB  (àroit  ntrol).  —  Action  de  chasser 
furtivement  et  sans  autorisation  sur  les  terres  d'au- 
trui,  pour  vendre  le  gibier.  Le  délit  de  bracon- 
nage est  commis  soit  par  la  chasse  an  fkisil,  soit 
par  la  chasse  avec  des  engins  prohibés,  collets, 
pièges,  filets,  gluaux.  Les  agents  de  la  police  ru- 
rale (gendarmes  et  gardes  cnanipétresj,  les  gardes 
des  particuliers  et  les  agents  forestiers  ont  le  droit 
de  dresser  des  procès-verbaux  contre  les  bra  -on- 
niers.  La  loi  du  3  mai  18il  sur  la  chasse  a  déter- 
miné les  pénalités  dont  les  tribunaux  peuvent 
frapper  les  braconniers;  ces  pénalités  consistent 
en  amendes  de  50  A  1000  lïaacs  et  un  emprison- 
nement de  six  jours  i  deux  ans,  suivant  les  cir- 
constances dans  lesquelles  le  délit  a  été  commis, 
de  jour  ou  de  nuit,  dans  une  propriété  close,  en 
plaine  ou  en  forêt.  La  confiscation  du  gibier,  des 
armes  et  des  engins  employés  au  braconnage,  ac- 
compagne la  condamnation.  On  a  proposé,  à  di- 
verses reprises,  d'él<!ver  ces  pénalités  qui,  dans 
un  grand  nombre  de  départements,  sont  impuis- 
santes A  arrêter  la  destruetloD  du  gibier  par  les 
braconniers. 

BRACTÉE  (botanique).  —  On  appelle  ainsi  des 
feuilles  modifiées  que  Ton  observe  d'ordinaire 
dans  le  voisinage  plus  ou  moins  immédiat  des 
(leurs,  ces  modifications  portant  d'ailleurs  uni- 

auement  sur  les  caractères  secondaires  de  forme, 
e  taille,  de  condstaoco,  de  coloration,  etc.  La 
nature  foliaire  de  ces  organes  demeure  affirmée 
en  ce  qu'ils  montrent  au  moins  un  bourgeon  dans 
leur  aisselle.  Il  est  vrai  que  ce  bourgeon  peut 
avorter  de  bonne  heure,  auquel  cas  les  bractées 
sont  dites  ttèrile»,  par  opposition  ft  l'épithète  de 
fertile$  qu'on  leur  applique  quand  le  bourgeon  se 
développe  régulièrement. 

La  forme  et  la  dimension  des  bractées  sont 
extrêmement  variables  ;  cependant  elles  sont  le 

tilus  souvent  petites,  sessiles,  i  peu  près  triangu-  - 
aires  (Qg.  725);  c'est  ce  que  l'on  observe»  par 
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exemple,  sur  lei  grappes  du  Groseillier  eommun. 
Quelquefois  elles  peuvent  au  contraire  égaler  et 
mfime  surpasser  les  reuilles  par  leurs  dimensions. 
Leur  coloration,  souTont  nulle  ou  verdàtre,  peut 

Sréseiiter  les  nuances  les  plus  vives,  souvent  plus 
datantes  que  celles  de  la  neur  elle-iuâme,  et  un 
asses  bon  nombre  de  plantes  d'ornement  ne  sont 
rechercliées  que  pour  le  brillant  roluris  de  leurs 
bractées  ;  telles  sont  notamment  les  Bougain- 
vUlea  itig.  726),  l'Evplwrba 
tplendent,  beaucoup  d'espices 
(lu  genre  Sauge  {Soivia  eardi~ 
naUSf  S.  ametliiistina.  etc.). 

11  existe  ordinairement  des 
transilioni  presque  insensibles 
entre  la  feuille  et  ta  bractée 
au  point  de  vue  de  leur  cons- 
titution, et  l'on  peut  dire  que  la 
feuille,  pour  deTenir  bractée 
perd  peu  Apeu,  comme  par  épui- 
sementdela  végétation,  un  cer- 
tain nombre  des  parties  qui  la 
composent,pour  n  être  plus  fina- 
lement réduite  qu'à  une  seule. 


Vig.lià.  —  liifloroi-  Fig.  720.       Kleur  de  Bougain- 
ceocfl  de  la  Verveine  of-      viUra.  à  bractées  trte  granéM 
ftcinale;  cbMiM  Heur      et  cnloréss. 
est  née  k  raiMells 
d^ae  peUla  braelée. 

Les  bractées  occupent  souvent  le  même  ordre 
phyllotauque  que  les  feuilles  de  la  plante  i  li- 

3uel1e  elles  appartiennent  ;  ainsi  dans  les  ^^auges 
ont  nous  parlions  il  y  a  un  instant,  elles  sont 
opposées  comme  les  feuilles  elles-mêmes.  Il  pt-ul 
cependant  en  arriver  autrement  :  certains  Poli/gala 
à  feuilles  verlicillées  montrent  des  bractées  al- 
ternes ;  il  en  est  île  même  dans  la  Verveine  com- 
mune dont  les  véritables  feuilles  sont  opposées. 
Ajoutons  que  les  bractées  peuvent  contracter 
adhérence  avec  l'axe  de  l'inllorescence,  comme 
cela  arrive  dans  les  Tilleuls. 

Rapprochées  en  nombre  variable  immédiate- 
ment sous  la  fleur,  elles  j  forii;ent  une  sorte  de 
Terticille  accessoire  qui  prend  le  nom  de  talicitU, 
eomne  on  le  voit  dans  les  Manves,  les  GuinuoTes, 
etc.  Plus  éloignées  de  la  fleur  on  rapprochées 
u-desBous  de  nombreuses  fleurs  groupées,  elles 
constituent  une  sorte  de  collerette  plus  ou  moins 
compliquée  qui  reçoit  le  nom  d'involucre,  d'in- 
volucelte.  suivant  les  cas;  telles  sont  les  réunions 
de  bractées  que  l'on  remarque  au-dessous  de  la 
fleur dea  Anémones,  àla  base  du  capitule  de  toutes 
les  Composéai  (flg.  717),  i  la  nataiance  des  om- 


belles ou  des  ombcUules  d'un  ^and  nnnbre  d'Om- 
bellifbres  fexeraple  :  Carotte,  Petite-Cigûe).  AppU- 
quées  deux  A  deux  A  la  base  de  l'épillet  des  Gn- 
minées,  elles  constituent  ce  qu'on  appelle  U  gtvM. 
Une  bradée  unique  très  développée,  plus  ou 
moins  colorée,  entourant  plus  ou  moins  l'inllure»- 
cence  tout  entière  ou  des  parties  de  rinfloret- 
cence,  prend  dans  le  langage  descriptif  la  déno- 
mination de  tpalhe;  on  trouve  de  tels  organes  dav 
les  diverses  espèces  du  genre  AUi»m,  dans  lu 
Aroidées,  dans  les  Palmiers,  etc.  L'espèce  de  sac 
irrégulier  qui  induvie  le  fruit  des  I4oisetiers  et 

Su'on  nomme  cufwje,  est  le  produit  de  la  rénnioD 
*un  certain  nombre  de  bractées  qui,  nées  soas 
lu  fleur  femelle  de  ces  arbustes,  se  sont  accrnes  «a 
même  temps  que  l'ovaire  et  ont  même  fini  par  le 
dépasser.  Telle  est  encore  l'origine  de  l'espèce  de 
boite  épineuse,  déhiscente  i  la  maturité,  quiea- 
veloppe  les  fruits  du  CbAtaignier,  du  Hêtre.  Les 
bractées  jouent  ici  d'une  manière  évidente  on  nHe 
protecteur  A  l'égard  des  OTaires  pendant  leslrani- 
formations  qu'ils  subissent  ullérieurement  à  U 
fécondation.  Les  paUUtU»  que  l'on  observe  daai 
beaucoup  de  eapittilet  des  Composées  ne  sobI  bb 


S»iV^il  r-fj---  JJ^  tuf: 


Fit.  717.  —  nmr  rMniifs  «le  l'Artichnd,  pailui  m 
basa  an  involacra  roraé  de  newfcteairt  enelcCf. 


somme  que  des  bractées  accompagnant  ebafs) 

fleur  de  1  inflorescence. 

Le^  bractées  des  plantes  de  nos  ptjt  n'offien' 
en  général,  au  point  de  vue  de  ta  technologie  m- 
tanique,  qu'un  intérêt  asset  restreint.  SifntlMit 
cependant  quelques-uns  de  leurs  usages  lespw 
importants.  Ou  mange  communément  les  bnct^ 
plus  ou  moins  charnues  qui  forment  l'involucn  de 
l'Artichaut;  courbées  en  crochet  et  dures  ili»»- 
lurité,  les  bractées  «l'une  espèce  df  Dipi'Ktàt  don- 
nent i  son  inflorescence  des  qualités  qui  II  iom 
rechercher  par  l'industrie  peur  le  petgnace  att 
étoffes  de  laine.  Tout  le  monde  enfin  connsit  lei»- 

tiloi  des  glumes  de  certaines  Graminées  quii  ^'^ 
e  nom  vulgiire  de  ballet,  sont  quelquefois  mi- 
sée» pour  la  nourriture  des  bestiaux,  nu».**"*" 
le  plus  ordinairement  A  la  eonltetion  de  piecM  0° 
literie,  ou  participent  A  la  fabrication  des  ruoue« 
Les  contrées  intertropicales  aemblent  mieux  pr- 
tEKées  sous  ce  rapport;  c'est  ainsi,  pour  ne  ew' 
qu'un  exemple,  que  les  spathes  de  certaini  rv 
miers  acquièrent  des  dimensions  et  une 
tance  telles  que  les  habiUnts  peuvent  les  otUi«^ 
des  usages  variés.  Quelquefois  longoe*  de jw" 
d'un  mètre,  courbées  et  rétrédai  aux  deox  nmi^ 
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elles  peuvent  servir  de  nscelles  on  de  berceaux; 
plus  réduites  dans  leurs  tlimensioDS,  elles  consLi- 
luent  des  vases  tout  Taits  propres  à  contenir  et 
transporter  l'eau,  les  alimenls  ou  toute  autre 
substance.  E.  H. 

BIAOCE  iMOlechnie).  —  Haniement  [voy.  ce 
mot)  encore  nommé  braie,  detxouii  ou  xcrotum.  Il 
ne  se  maniTesle  que  chez  le  bœuf.  Ainsi  que  l'in- 
dique son  dernier  nom,  il  a  son  siège  dans  les 
bourses  et  il  consiste  en  un  dépAt  de  graisse  dans 
le  tissu  conjonctif,  dit  cellulaire,  qui  occupe  la 
place  des  testicules  plus  ou  moins  atrophiés  ou 
absents,  par  suite  du  bistournagii  ou  de  ta  castra- 
tion. La  région  se  manie  chez  tous  les  boeufs,  qu'ils 
soient  maigres  on  gras.  Cher  les  boeufs  m;iigri'S,  le 
maniement  a  pour  objet  de  constater  l'état  des 
restes  rie  testicules  et  d'en  apprécier  le  volume. 
Ceux-ci,  réduits  â  rien,  indiquent  une  émascnl;ition 
complète,  considérée  comme  favorable  à  l'engrais- 
sement,  dontl'aptiiude  est  inversement 
proportionnelle  au  volume  qu'ils  ont 
conservé.  Les  sujets  qualifiés  de  durs 
en  conservent  toujours  de  ^ros  restes. 
Cbes  les  gras  il  indique  le  dépôt  de  la 
graisse  dans  l'abdomen  ou  du  suif,  dont 
rabondance  est  proportionnelle  à  son 

firopre  volume.  Les  bœufs  tris  gras  ont 
es  bonrses  distendues  par  un  amas 
de  tissu  adipeux  qui  s'étend  jus- 
que sous  l'abdomen,  en  forme  de 
nappe.  A.  S. 

IRABEA  {holanique).  —  Genre  de 
Palmiers,  originaires  des  parties  chau- 
des de  l'Ami-rique  septentrionale,  no- 
tamment du  Mexique.  La  ti^e  est  do 
moyenne  grandeur,  les  feuilles  sont 

EalmalifldeSj  les  spathea  sont  nom- 
reuses  et  incomplètes.  Plusieurs  es- 

Sèces  sont  cultivées  dans  les  jardins 
u  midi  de  la  France  et  de  l'Italie, 
notamment  le  Brahea  Rœilii,  remar- 
qnahle  par  la  teinte  glauque  du  son 
feuillage.  In  B  filamentota  et  le  B. 
nitida.  Ce  palmier  a  été  naturalisé  en 
Algérie. 

BBAHHA-POOTRA  {baite-cour).  — 
Race  de  volaille  originaire  des  pays 
arrosés  par  le  Brahmepontra  qui  se 
jette  dans  la  baie  de  Bengale.  C'est 
une  volaille  très  volumineuse,  dont  la 
chair  est  asses  bonne.  Malgré  une 
démarche  lourde,  le  coq  porte  la 
téte  haute  ;  son  bec  est  fort  à  la  base,  court  et 
crochu;  sa  tèle  est  courte  et  petite.  Sa  crête 
est  triple  et  ressemble  a  trois  crêtes  pressées 
l'une  contre  l'autre  et  n'en  formant  qu'une  seule; 
malgré  cette  épaisseur,  elle  est  peu  saillante.  Les 
oreillons  sont  ronges,  les  barbillons  sont  arrondis 
et  rouges;  le  cou  est  court,  garni  de  plumes  touf- 
fues; le  dos  est  plat  et  très  court;  les  reins  sont 
très  larges;  la  poitrine  est  développée  et  arron- 
die, les  épaules  sont  larges  et  saillantes,  les  ailes 
aontpetite^;  les  pattes  sont  grosses,  très  écartées 
l'une  de  l'autre  et  d'une  couleur  jaune  orange  ; 
elles  sont  abondamment  garnies  de  plumes  hori- 
sontales.  La  queue  est  légèrement  relevée  et  les 
faucilles  sont  courtes  et  relevées. 

La  poule  de  Brahma-pootra  a  une  tête  petite  et 
remarquablement  bien  faite;  sa  crête  est  triple, 
mais  très  petite;  les  oreillons  sont  rouges  et  d'une 
pean  très  line;  les  barbillons  rouges,  petits  et  ar- 
rondis ;  le  bec  très  court  et  crochu;  le  corps  est 
abondamment  garni  de  plumes  épaisses;  la  poi- 
trine est  large,  bien  développée;  les  cuisses  sont 
fortement  emplumées  de  plumes  bouffantes  ;  les 
coussins  sont  aussi  formés  par  des  plumes  super- 
posées en  couches  légères,  qui  donnent  des  for- 
mes accusées  et  arrondies  ;  la  queue  est  petite  et 


relevée.  C'est  une  bonne  pondeuse  :  cent  trente 
œufs  par  an  :  elle  est  très  bonne  couveuse  et  la 
quantité  de  duvet  qu'elle  a  sous  le  corps  est  très 
favorable  i  l'incubation. 

11  y  a  deux  variétés  de  Brahma  :  la  blanche  ou 
Aerminée  {Ught  Brahma)  et  la  colorée  ou  foncée  ou 
inverse  (dark  brahma), 

Bbahma  blanche.  —  Le  plumage  de  la  variété 
blanche  ou  herminée  est  blanc  sur  tout  le  corps, 
mais  le  camail  doit  être  distinctement  ravé  de 
noir  le  long  du  centre  de  chaque  plume;  chez  le 
coq  la  rayure  est  plus  fine  que  chez  la  poule. 

Le  dos  est  tout  blanc  Les  ailes  paraissent  blan-  ' 
ches,  étant  pliées,  mais  les  plumes  du  vol  sont 
noires.  La  queue  est  noire;  chez  le  coq  elle  est 
légèrement  développée  et  les  caudales  montrent  des 
reflets  verts.  Les  pattes  sont  jaunes  et  bien  gar- 
nies de  plumes  blanches,  dont  quciques-unos  ont 
des  taches  noires. 


tig.  798.  —  Coq  et  poule  do  Brihma-Puotra. 


Le  poussin  Brahma  herminé  est  recouvert  d'un 
joli  duvet  blanc  sur  la  tête,  sur  le  dos  et  sur  les 
ailes;  ce  duvet  est  jaune  très  clair;  sur  le  dos 
près  du  cou  on  voit  une  petite  tache  grise;  la 
poitrine  et  le  ventre  sont  blancs;  les  pattes  sont 
garnies  de  plumes. 

En  somme,  les  volatiles  de  cetlo  variété  de 
Brahma  sont  de  maj^niflques  oiseaux  qui  doivent 
leur  beauté  au  merveilleux  ensemble  de  leur  plu- 
mage blanc  et  de  leur  gracieux  camail. 

11  y  a  une  variété  grise,  mais  elle  n'a  pas  si  su- 
perbe plumage  ;  elle  teml  d'ailleurs  à  disparaître. 

Brahna  fohcAe.  —  La  variété  Brahmn  inverxe  ou 
foncée  a  exactement  les  mêmes  caractères  que  la 
variété  herminée,  comme  crête,  forme,  symétrie, 
caractère;  mais  elle  est  aussi  différente  en  cou- 
leur qu'il  est  possible  de  l'être. 

Chez  le  coq,  le  cou  est  court,  mais  bien  arqué, 
avec  un  camail  bien  fourni,  qui  est  blanc  argenté, 
rayé  de  noir,  et  tombe  gracieusement  sur  le  dos  et 
sur  les  cAtés  du  poitrail.  Sur  la  tête  les  plumes 
sont  blanches. 

Le  dus  presque  blanc,  crayonné  de  noir,  est 
court,  large  et  plat,  s'élevant  insensiblement  vers 
la  queue,  qui  est  petite  et  droite.  La  léi;ère  élé- 
vation de  la  selle  a  la  queue  et  les  caudales  sont 
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d'an  vert  lustré,  sauf  quelques  plnmes  prii  de  la 
selle,  qui  sont  légèrement  crayonnées  de  blanc; 
les  plumes  de  la  queue  sont  d'un  beto  Doir. 

La  poitrine  est  noire,  mais  chaque  plume  a  nn 
petit  pointillé  blanc. 

Les  ailes  sont  petites,  bien  retroussées.  Une  barre 
noire,  bii'U  définie,  les  traversp  ;  les  cuisses  et  les 
parties  postérieures  sont  garnies  d'un  duvet  noir 

00  griLtrès  foncé;  le  bas  des  cuisses  a  une  abon- 
dance de  plumes  malles  presque  noires. 

Le  coq  de  cette  variété  a  une  démarche  fièrfl  et 
vue  carrure  de  corps  très  arcusée. 

La  l£te  de  la  poule  est  petite  avec  une  cr£te 
triple  ;  les  oreillons  sont  rouges,  les  barbillons 
roageSj  petits  et  arrondis;  le  cou  est  court  et 
•'élargissant  graduellement  de  la  tète  aux  épaules. 
Les  plumes  de  la  tète  sont  grisâtres  et  le  camail 
crayonné  de  noir,  d'une  manière  plut  itroooocée 
que  chez  le  coq. 

La  couleur  du  plumnge  de  la  poule,  i  l'eicep- 
tion  du  CDU  et  de  la  aueue,  est  la  même  partout; 
chaque  plume  jusqu'à  la  jgorge  a  un  fond  gris 
crayonne,  d'une  façon  serrée,  de  gria-fér  foncé. 

Les  pattes  sont  jaunes,  emplumées  au  dehors  et 
de  la  même  couleur  que  celles  du  corps. 

Cette  race  de  Brahma-pootra  est,  comme  on  le 
Tott,  une  très  belle  race  par  sa  corpulence  et  sa 
prestance;  son  caractère  tranquille  fa  fait  admet- 
tre d.ins  les  jardins;  ellu  vit  volontiers  dans  une 
petite  basse-cour,  bien  sablée.  El.  L. 

BKAI  (Uchnologie).  —  Le  bral  sec  est  le  résidu 
de  la  distillation  de  la  gemme  ou  résine  molle 
extraite  du  pin  maritime  par  exsudation.  Il  est  de 
oouleur  plus  ou  moins  foncée,  suivant  la  chaleur 
à  laquelle  M  fait  la  distillation.  Le  brai  sec  peu 
cuit  constitue  la  colophane.  La  gemme  donne  de 
SO  i  55  pour  100  de  brai  sec. 

Le  brai  gras  on  brai  noir  est  une  matière  vis- 
queuse, puis  communément  appelée  poix  noire, 
préparée  par  la  ftision  dans  un  four  des  résidus  de 
la  oltration  de  la  gemmo  et  du  brai,  mélangés 
avec  du  goudron. 

BIAIB.  —  Voy.  BrAGDI.- 

BUHTOT  ipomotogie).  —  Tarii^té  de  pomme  à 
cidre,  mûrissant  en  décembre.  C'est  un  Ihiit  excel- 
lent, riche  en  sucre  et  en  tanin,  dont  le  jus  est 

Earfumé  et  de  très  bon  goût.  L'arbre,  dont  les 
ranches  sont  dressées,  est  très  vigooreux  et  fer- 
tile ;  il  résiste  bien  «u  froid. 
BB4IICHB  (de)  (pomolonù).  —  Variété  de  poire 

1  cidre,  estimée  en  ^o^mandie,  surtout  dans  le 

Eays  d'Auge.  Le  fhilt  mûrit  i  la  fin  d'octobre, 
'arbre  est  vigoureux  et  d'une  grande  production. 
BBANGBK8.  —  Ramifications  de  l'arore.  On  ap- 
pelle branches  prtncï/>a/cs  celles  qui  partent  direc- 
tement de  la  tige^  rameaux  ou  braachf$  iecon- 
4aire$  celles  qui  s'implantent  sur  les  principalea, 
et  ramuUs  celles  de  formation  plus  récente. 

C'est  la  disposition  des  branches  qui  donne  & 
chaque  espèce  d'arbre  l'aspect  particulier  qu'on 
désigne  sous  le  nom  de  port.  Cette  disposition  dé- 
pend de  celle  des  feuillet,  car  c'est  A  l'aisselle  de 
ces  derniers  organes  que  naissent  les  bourgeons 
(voy  ce  mot),  dont  le  développement  produit  sncces- 
sivement  les  branches,  les  rameaux  et  les  ramules. 

A  l'exception  des  grosses  branches  dont  une 
partie  peut  être  utilisée  soit  comme  courbes  de 
marine,  soit  comme  bois  d'industrie,  le  branchage 
on  cimeaii  estordinairpment  débité  en  bois  da  feu. 

L'estimatioD  du  volume  de  bois  que  produira  le 
façonnage  des  branches,  ne  peut  se  faire  comme 
celle  du  corps  de  l'arbre,  au  moyen  du  cubage.  On 
emploie  dans  la  pratique  des  procédés  empiriques 

Îui  donnent  des  résultats  suffisamment  exacts.  L'un 
e  ces  procédés  consiste  A  classer  les  arbres  par 
essences  et  par  catégories  de  grosseur,  et  A  dé- 
terminer par  des  expériences  ta  quantité  de  stères, 
de  fagots  «t  de  bourrées  obtenus  en  façonnant  les 


cimeanx  d'un  certain  nombre  d'arbrei  de  chaem 
de  ces  classes.  La  moyenne  de  cette  prodnctin 
est  appliquée,  pour  la  même  essence,  à  tons  )ei 
arbres  à  estimer.  B.  DE  u  G. 

BBANDB.  —  Nom  vulgaire  donné  A  des  landes 
dans  lesqnellea  on  rencontre  beaneoup  de  bravim. 
Cette  expreuion  est  usitée  surtout  dans  le  Berry. 

BBANDTWINB  (poiiio/0{rie].—  Poire  d'été,  mûris- 
sant en  août.  Le  miit  est  de  grosseur  moyenne,  de 
couleur  jaune  clair,  parfois  nuancée  de  ronge,  û 
chaire  est  fondante,  juteuse  et  sucrée.  C'eit  nae 
bonne  variété,  très  fertile.  On  cultive  ce  poirier  ea 
pyramide  ou  en  espalier. 

BBAODACB.  BBAQOBTTB.  —  Noms  vulgaires 
dont  on  se  sert  dans  nna  partie  de  ta  Pludre, 
pour  désigner  la  binage  et  la  binette  (voy.  ces 
mots). 

BBÎhODB.  —  Race  de  ebiens  de  chasse  trit  ut* 
ciennement  répandue  en  France.  Le  braque  est 
employé  surtout  comme  chien  d'arrêt;  ta  taille 
«st  de  55  A  65  centimètres  A  l'épaule  ;  la  tète,  de 
groueur  moyenne,  préaente  nn  front  large  et  élevé; 
w  muieau  eat  eonrt  et  un  pen  carré,  avee  les  b^ 
bines  pendantes;  l'œil  est  petit,  mais  vif;  les 
oreilles  sont  moyennes  et  pendantes  ;  le  con  ett 
court,  la  poitrine  profonde;  les  pattes  sontrortei; 
le  poil  est  ras  et  fln,  A  fond  blanc  taché  de  mirroQ 
ou  de  brun.  On  en  distingue  plusieurs  variétés 
dont  les  principales  sont  le  braque  du  Poitoo,  le 
braque  de  Picardie,  le  braque  du  Bengale.  Parle  croi- 
sement avec  le  chien  esps^ol,  on  a  créé  la  variété 
dite  des  chiens  de  Saint-Germain.  Le  braque  ert 
UD  excellent  chien  d'arrêt  dans  les  terrains  seci  et 
dans  les  pays  de  plaine,  mais  aasex  médiocre  daai 
lea  terrains  humides  et  sortont  dans  les  terrahu 
marécageux. 

BBASSBIIB  (teeknologle).  —  Quoique  l'on  puisse 
compter  de  nombreuses  sortes  de  bièret,  que  le 
goût  de  ces  divers  ^pea  loit  asseï  variiUile,  le  pris- 
cipe  de  leur  préparation  reste  toujours  le  mène  et 
la  bbrication  ne  subit  dans  ses  phases  snccesnvei 
que  des  modifications  de  détail  suivant  le  bot 

fioursuivi  (bières  de  garde,  d'exportation,  etc.)  oa 
es  habitudes  des  consommateurs. 

Nous  commencerons  par  décrire  les  méthodes 
de  préparation  l^s  plus  généralement  suiviei. 

La  bière  résulte  de  la  fermentation  alcoDliijU 
d'une  dissolution  sucrée  et  cette  dissolution  pre- 
mière est  obtenue  ordinairement  par  la  saccbari- 
llcation  de  l'amidon  de  l'orge. 

Il  faut  donc  tout  d'abord  rendre  l'amidon  propre 
A  se  transformer  en  sucre.  C'est  l'objet  du  <■■!- 
tage,  puis  préparer  la  dissolution  et  la  fure  Ter* 
menter,  c'est  la  brasserie  proprement  dite.  Ces 
deux  fabrications  distinctes  peuvent  être  lépiréei 
l'une  de  l'autre  ainsi  que  cela  se  voit  snrtont  en 
Angleterre;  mais  sur  le  continent,  en  Allcmafiaet 
en  rranee.  les  brasseurs  préfèrent  ordinairenenl 
préparer  euz-mémea  le  malt  qu'ils  emploient. 

MiLTERiK.  —  La  saecharincation  de  l'amiiloo 
pourrait  s'obtenir  par  le  moyen  des  acides  on  psr 
un  séjour  prolonge  dans  l'eau  bouillante,  mai*  I* 
glucose  ainsi  préparée  conserve,  malgré  toute*  les 
manipulutions,  une  odeur  et  un  goût  qui  seraient 
inacceptables  pour  un  aliment.  On  opère  la  iw- 
charitication  par  la  réaction  de  la  diastase  sor  u 
matière  amylacée  ainsi  qu'elle  s'accomplit  dans  la 
nature  pendant  la  germination. 

Lorsqu'ime  graine  eat  placée  dans  des  condHioli 
convenables  djiumidité  et  de  température,  qa'elw 
se  tiouve  en  outre  dans  une  atmosphère  oxygénée, 
elle  se  Ininsfnrme,  la  vie  s'y  manifeste,  U  plante 
apparaît  et  se  développe,  quand  les  fonetiaoi  de 
nutrition  et  de  respiration  se  sont  établies.  U 
respiration,  analogue  A  celle  des  animaui,  se  w 

Ear  absorption  d'oxygène  et  émission  d'sciile  car- 
onique;  le  carbone  brûlé  et  exhalé  prorirnt  d^ 
aliments  consommés  et  comme,  dans  le  cas  pre- 
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lenl,  !•  graine  ne  peut  puiser  Bucnn  aliment  il 
rexterieur.  c'est  sa  propra^sabstanee  qu'elle  con- 
somme, elle  se  noarrit  a  ses  dépens,  et  on  constate 


bilité  devient  possible  par  la  transformation  de 
l'amidon  en  un  sucre  particulier  an  moyen  d'un 
Ferment  qui  prend  naissance  et  se  développe  dans 
l'acte  encore  mystérieux  de  la  germination.  $i 
l'on  arrête  la  germination  à  une  époque  Tavorable, 
on  trouvera  dans  le  grain  le  Terment  et  l'amidon, 
et  la  sncchariflcation  s'obtiendra  en  mettant  ces 
deux  substances  en  présence  dans  nn  bain  d'eau 
tiède.  Le  Terment,  qui  est  solable,  pourra  alors  réa- 
gir et  transformer  l'amidon  en  un  sucre  pai  ticulier 
appelé  maltose.  Dans  l'opération  de  la  malterie, 
on  se  place  dans  les  meilleures  conditioni  d'une 
bonne  germination  et  on  arrête  la  vie  dans  la 
jeune  plante  aussitAt  que  possible,  pour  éviter  les 
déperditions  de  matière  amylacée. 

L'orge  employée  doit  être  choisie  avec  soin, 
lourde,  récente  et  bien  nettoyée  ;  les  grains  doivent 
être  fains,  donner  une  cassure  blanche  et  fari- 
neuse. 

Mouillage.  —  L'humidité  nécessaire  &  la  germi- 
nation est  fournie  à  l'orge  par  un  mouillage,  qui 
se  fait  dans  de  grands  réservoirs  en  hois,  en  bri- 
bes cimentées  ou  en  tdle.  On  met  les  grains  dans 
cas  réservoirs  et  on  j  fait  arriver  de  l'eaa  propre 
et  douce  jusqu'à  ce  que  le  niveau  du  liquide  dé- 

Siasse  un  peu  le  niveau  des  grains.  Il  est  bon  de 
aire  entrer  l'eau  p:ir  le  bas  du  réservoir  pour  agi- 
ter toute  la  masse  el  entraîner  les  matières  légères, 
grains  mauvais,  pellicules  ou  poussières,  ila  partie 
supérieure.  On  enlève  ces  impuretés  qui  viennent 
nager  i  la  surface  et  on  laisse  l'oi^e  s'imbiber 
d'eau  pendant  cinq  i  six  heures  environ.  Alors  on 
fait  écouler  cette  première  eau  de  lavage  qui  s'est 
colorée  et  a  pris  i<n  gottt  très  désagréable;  elle 
contient  des  matières  organiques  qui  se  sont  exos- 
mosées  et  surtout  les  substances  étrangères. pous- 
sières on  autres  qui  se  trouvaient  à  la  surface  du 
grain.  Elle  Inisse  i  l'éviiporation  un  résidu  d'un 
demi  pour  1(>0  environ  ;  on  la  rejette  ordinaire- 
ment, mais  elle  pourrait  être  employée  i  des  arro- 
lagea  on  irrigations.  Ce  liquide  se  charge  d'autant 

Îilas  que  le  contact  est  plus  prolongé,  mais  II  ne 
eut  pas  per'ire  de  vue  le  but  que  l^n  poursuit  et 
ne  cas  le  dépasser.  Des  bactéries  se  développent 
assez  vite  dans  ces  eaux  de  lavage  et  pourrnient 
an  bout  d'un  certain  temjis  entraîner  des  altéra* 
tions  ou  mdme  la  pourriture  des  grains.  Il  est 
d'une  bonne  pratique  de  renouveler  plusieurs  fois 
l'eau  dans  le  réservoir  en  agitant  la  masse.  L'opé- 
ration est  terminée  quand  les  eaux  sortent  lim- 
pides. Au  bout  d'un  jour  ou  deux,  suivant  les  sai- 
sons, l'orge  a  absorbé  de  l'humiilité  A  saturation, 
elle  s'est  gonflée  et  amollie,  l'épiderme  se  détache 
avec  facilité  et  le  grain  s'écrase  entre  les  doigts. 
On  la  laisse  égoutter  quelques  heures,  puis  on  la 
fait  tomber  directement  dans  les  germoirs  en  ou- 
vrant Qite  trappe  installée  au  bas  des  cuves  de 
monitlage. 

Gennïiialion.  —  Le  grain  ainsi  humecié  germo 
facilement.  Il  suffit  de  Te  mainleorr  au  contact  de 
l'air  atmosphérique,  à  une  température  variant  de 
12  i  'iO  degrés,  suivant  les  habitudes  locales, 
mais  en  ions  cas  aussi  constante  que  possible. 
C'est  celte  dei'ntère  condition  importante  pour  la 
réussite,  qui  a  conduit  à  établir  les  germoira  dans 
des  endroits  profonds  bien  abrités,  i  murs  épais  et 
ne  recevant  pns  la  lumière  du  jour  qui  amènerait 
>ar  ses  changements  incessants  des  variations  dans 
a  température.  Le  sol  des  germoirs  doit  éire  main- 
tenu propre  ;  on  le  construit  en  dalles  de  pierre, 
on  on  le  bitume  pour  pouvoir  facilement  le  laver 
après  chaque  opération.  Le  grain  est  étendu  en 
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coucha  bien  régulière  de  50  centimètres  environ, 
la  température  ne  tarde  pas  i  s'élever  et  la  ger- 
mination commence,  Aussitét  que  l'on  voit  appa- 
raître une  petite  proéminence  blanchfttre  sur  le 
grain,  on  diminue  1  épaisseur  de  la  couche  d'abord 
a30on  35  centimëtres,puisà25,à20  et  ainsi  de  suite 
au  fureti  mesure  delà  marchcde  la  germination 
qui  doit  être  terminée  avec  des  couches  de  lOeen- 
(imetres  environ.  Celte  opération  demande  une 
surveillance  attentive,  il  faut  remuer  ou  pelleter 
le  las  de  temps  &  autre,  pour  éliminer  l'acide  car- 
bonique, aérer  et  régulariser  U  ten?pérature.  Si 


f. 


Fig.  739.  —  Conpe  mnalrant  lIoMallatioa  ialérienr» 
d'iiH  tooralUa  de  brassaria. 


les  grains  sèchent  trop,  on  les  arrose  légèrement 
et  on  maintient  dans  le  gennoir  un  aërage  mo- 
déré. 

La  germination  dure  plus  ou  moins  longtemps, 
suivant  la  température  de  la  masse;  &  20  degrés, 
elle  estterii'inéeensix  ou  huit  jours,  c'est  là  une 
durée  minimum  qull  faut  même  chercher  i  éviter, 
car  des  germinations  trop  promptes  sont  fréquem- 
ment irr?gulières,  et  il  est  bon  de  conserver  des 
températures  plus  basses,  pour  que  la  durée  soit 
environ  d'une  disaine  de  jours.  En  Ecosse,  en  Bol- 
lande,  où  l'on  ne  dépasse  pas  la  température  de 
12  degrés,ropi^ration  dure  de  dix-huit  àvingt  jours. 
Le  moment  favorable  est  atteint  lonqoe  la  petite 
tige  qui  s'est  développée  i  l'extérieur  mesure  les 
deux  tiers  de  la  longueur  du  grain. 
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Poiirirrâter  l'évolution  de  la  graine,  il  fautiibais- 
ser  la  tempéralure  uu  l'élever  notablement  et  sur- 
tout opérer  une  deasiccatian  rapiile.  Pour  cela,  on 

ttorle  l'orge  zermée  dans  des  greniers  aérée,  sur 
e  sol  desquels  elle  est  étendue  en  couche  mince, 
ou  bien  on  l'envoie  aax  tourailles,  qui  sont  des 


priocipa  d^ane  construction  niionmlleetbienap* 
propriée.  • 

Le  grain  doit  être  desséché  d'abord  et  plui  oa 
moins  torréfié  ensuite.  Il  est  donc  naturel  de  l'é- 
tendre en  couche  peu  épaisse  sur  Icsplancfaen  éls- 
gés  d'uneétaTeieoanintd'air,ebanfféeparlebu. 


nf.730.—  PluetproOldepilteteardaiHlIdaiulattoaraiUw. 


étuvesavec  une  circulation  d'air  chaud.  L'orge  ne 
doit  être  chauffée  que  graduellement  pour  éviter 
la  formation  de  l'empois  Quand  les  grains  sont 
secs,  il  n'y  a  aucun  inconvénient  &  pousser  la  tem- 
pérature aussi  haut  qu'on  le  voudra  ;  la  diastase  ne 
s'altère  pas  sensiblement  jusqu'à  100  degrés.  Pour 


Les  plauchera  seront  troués  ou  A  claire-voie  pour 
ménager  la  circulation  des  gai  et  de  la  vapeur 
d'eau  et  on  fera  descendre  le  gram  d'un  plancher 
sur  l'autre  au  Air  et  à  mesure  de  la  dessiccation 
pour  le  rapprocher  de  la  source  chauile  et  obtenir 
une  température  de  plus  en  plus  élevée,  flous  n'ia- 


Fif .  1S1.  —  Transaii^  da  Bouvaneiit  du  peUalew  do  naît 
(vus  ds  fkce}. 


ng.  731.  —  IHnsniiiBmi  dt  umimuM 
du  paQotesr  da  sait  (nt  4a  praO). 


les  biferes  i  fermentation  basse,  on  chauffe  jusqu'à 
80,  90  degrés.  Pour  les  malts  uoirs  de  bière  brune, 
on  pousse  jusi)u'à  160  degrés  et  même  tOO  degrés. 

La  construction  des  tourailles  diffère  beaucoup 
dans  les  détails;  mais  il  est  facile,  en  envisageant 
le  but  à  atteindre,  d'imaginer  quel  doit  être  le 


listerons  pas  sur  les  détails  des  constniclioH . 
la  ifgure  729  représente  la  touraille  de  ^"^^ 
frères  et  Fritze  dont  l'aménagement  se  compraw 
sans  longues  explications.  En  bas  de  lapparea, nn 
calorifcre  à  air  chaud  donnant  un  chaiiira|e  regn- 
Iter  et  sans  coup  de  feu  ;  les  tuyaux  de  cbauffift 
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ont  une  section  semblable  à  colle  d'une  poire  oi| 
d'une  toupie,  la  pointe  en  h.iut  pour  que  les  pous- 
sières on  les  grains  ne  séjournent  pas  à  leur  sur- 
face et  ne  communiquent  pas  par  leur  torréfaction 
trop  forte  un  maurais  goQt  au  grain  séché.  Le  grain 
sécné  porte  le  nom  de  malt. 

Les  planchers  sont  en  tAle  perforée  ou  mieux  en 
fils  de  fer  juxtaposés.  Dans  la  cheminée  d'aérage, 
se  trouve  un  registre  permettant  de  ré- 

Sler  et  de  conduire  A  volonté  la  marche 
e  l'opération. 

Il  est  bon  dans  les  toaraillesde  remuer 
le  malt  de  temps  A  autre,  pour  renouveler 
les  surfaces  et  faciliter  les  mouvements 
des  gai.  Ordinairement  ce  pelletage  se 
fait  A  la  main;  mais  dans  les  appareils 
récents  perfectionnés,  il  s'opère  méca- 
niquement. La  figure  730  montre  l'ingé- 
nieuse disposition  adoptée  A  la  brasserie 
de  Tantonville.  De»  palettes  aux  étages 
supt^rieura,  des  brosses  aux  plateaux  plus 
chaiiiïés  sont  disposées  en  hélice  autour 
d'un  arbre  en  fer  qui  occupe  toute  la 
largeur  de  la  touraille.  Cet  arbre  tourne 
avec  les  palettes  i|u'il  porte,  et  en  même 
temps  il  se  déplace  parallèlement  A 
lui-même,  dans  un  plan  horizuntal,  al- 
ternativement dans  un  sens  et  dans 
l'autre.  On  obtient  ce  mouvement  au 
moyen  de  trois  poulies,  une  folle  au 
milieu  et  deux  flxes  calées  sur  un  même  arbre. 
Le  pelleteur  change  lui-même  son  mouvement 
quand  il  arrive  A  une  des  extrémités  du  plateau; 
il  commande  une  fourche  dans  laquelle  passent 
deux  courroies  motrices,  une  directe  et  l'autre 
inverse  ou  croisée.  Ce.  sera,  par  exemple,  dans 
un  sens,  la  courroie  directe  sur  la  poulie  fixe, 
la  courroie  croisée  sur  la  poulie  folle,  puis  réci- 


ries  déjA,  nous  a-t-on  dit,  ce  principe  est  adopté. 
On  étend  l'orge  humectée  sur  des  plateaux  percés 
de  trous  et,  par  un  aérage  convenable,  on  règle 
avec  une  grande  précision  la  température  de  la 
germination,  sans  qu'il  soit  besoin  de  pelletage. 

La  dessiccation  du  malt  dure  de  douze,  vingt- 
quatre  A  trente-six  heures  ou  même  plus,  selon 
la  température  et  surtout  l'activité  de  l'aératioQ  ; 


Fiff.  733.  —  Brosse  du  pellatour  da  malt  en  inouveincal. 

lorsque  le  malt  est  arrivé  A  l'état  désiré  par  le 
brasseur  pour  l'emploi  voulu,  on  arrête  l'action  de 
la  chaleur  soit  en  abattant  le  feu,  soit  en  enlevant 
le  grain.  Le  malt  refroidi  doit  être  sec,  cassant, 
plus  léger  que  l'eau  et  donner  une  poussière  fari- 
neuse sans  grumeaux  ni  adhérences. 

Pour  qu'ilsoit  apte  à  la  fabrication  de  la  biire, 
il  ne  reste  plus  qu  A  enlever  les  germes  ou  tourail- 


V\g.  734.  —  CnTft-matlère,  dlsposltioa  dei  agitsteun. 


proquement  A  son  autre  terme  de  voyage,  le  pelle- 
teur fera  embrayer  la  courroie  croisée  sur  la  poulie 
Qxe  et  la  courroie  directe  sur  la  poulie  folk.  Le 
mouvement  change  aussitêt  de  ^ens  et  le  pelleteur 
recule.  Les  figures  731  A  733  montrent  les  détails 
des  brosses  et  de  leurs  mouvements. 

On  voit  ici  en  passant,  combien  cette  disposition 
des  planchers  A  claire-voie  serait  appropriée  faci- 
lemeut  pour  les  germoirs  ;  dans  quelques  braue- 


loDS,  ce  qui  se  fait  eo  faisant  passer  le  malt  dans 
un  tarare  A  brosses,  fortement  vcDtilâ;  les  radi- 
celles se  détachent.  Ces  déchets  sont  assez  riches 
en  azote  et  on  les  emploie  comme  engrais;  il  est 
bon  de  les  mélanger  A  du  fumier  ou  a  du  purin. 
On  peut  les  faire  servir  A  !a  nourriture  des  che- 
vaux. Ces  touraillons  représentent  de  f  A  3  pour 
100  du  poids  du  malt. 
Daoi  cette  suite  d'opérations  de  la  ouUerie,  od 
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a  passé  de  l'o^  qui  coatenait  des  malièrea  albu- 
minoldea  insolubles  à  nn  malt  qui  contient  ces  ma- 
tières à  l'état  Boluble;  la  ferroeot  s'est  dévelotipé, 
il  est  apte  i  transformer  l'amidon  en  sucre,  mais 
pour  cela  il  faut  l'intermédiaire  de  l'eau  ;  autre- 
ment ce  grain  desséché  se  conserve  longtemps 
sans  altération  bien  sensible.  Pour  l'usage,  il  est 
cependant  d'autant  meilleur  qu'il  est  employé  plus 
frais. 

Brasserie.  —  La  sacchariflcation  dans  l'eau,  la 
fermentation,  sont  les  opérations  de  la  brasserie 
proprement  dite. 

En  suivant  la  méthode  que  noua  avons  adoptée, 
nous  allons  donner  la  préparation  de  la  bière  la 
plus  répaAdne  auiourdiiui,  celle  |iue  l'on  obtient 
par  fermentation  nasse  et  nous  indiquerons  en  der- 
nier lien  les  modifications  apportées  poor  obtenir 
des  variétés  de  bières  moins  généralement  recher- 
chées. 

Brtmage.  —  Le  brassage  comprend  la  prépara- 
tion de  la  dissolution  fermentescible  que  l'on  ap- 
pelle le  moût,  la  cuisson  et  les  fermentations. 

Le  moût  s'obtient  par  une  décoction  du  malt; 
c'est  pendant  cette  opération  que  la  diastase  réagit 
sur  la  matière  amjlacée  en  produisant  la  saccha- 
riflcation. 

Cette  opération  s'effectue  dans  une  cnve  qu'il 

EBUt  être  commode  de  pouvoir  chauffer  :  c'est  un 
ac  de  tdle  ou  de  bois,  cte  forme  carrée  ou  ronde, 
ordinairement  muni  d'agitateurs  actionnés  par  en 
deisona  par  le  moteur  de  l'Haine;  on  l'appelle  la 
«ave-matière  /âg.  734) .  A  cAté  de  eelle-cl  se  trouve 
nne  autre  cuve  dite  cuve  de  dépét,  il  est  asseï  com- 
mode dans  la  pratique  de  construire  ces  deux  cuves 
semblables.  On  les  garnit  i  leur  partie  inférieure 
d*nn  fanz  fond  de  cuivre  percé  de  trous  sur  lequel 
le  malt  va  se  déposer.  A  la  partie  anpérieore,  est 
«n  tourniquet  hydraulique  pour  répandre  nnifor^ 
mément  sur  1«  masse,  rean  chaude  qui  dissoudra 
les  matières  sucrées. 

A  cAté  de  ces  appareils,  ordinairement  i  un  ni- 
veau plus  élevé,  est  placée  une  troisième  cuve  à 
houMonner  on  ealorisateur.  Celle-ci  est  chauffée 
par  de  la  vapeur  circnlant  dans  nn  serpentin. 

Pour  préparer  un  brassin,  on  commence  par 
«oncasser  le  malt  en  le  faisant  tomber  entre  deux 
«jUndres  de  fonte  boritontaux,  tournant  en  sens 
inverse  et  avec  des  vitesses  différentes;  il  est  bon 
de  le  moudre  quelques  jours  d'avance  pour  qu'il 
•'hydrate  un  peu  et  surtout  qu'il  se  laisse  plus  faci- 
lement mouiller.  On  fait  tomber  le  malt  broyé 
dans  un  tuyau  qui  le  conduit  à  la  cuve-matière. 
'Ce  tuyau  est  percé  d'un  grand  nombre  de  trous 
par  lesquels  on  injecte  de  T'eau  tiède.  Le  malt  ar- 
rive ainsi  déjà  humecté  et  on  évite  d'avoir  dans  la 
cuve  des  amas  de  grains  ou  de  grumeaux  qui  ne 
«'humectent  pas  et  occasionnent  alors  des  pertes 
-dans  la  fabrication.  Pour  avoir  un  mélange  plus 
intime,  on  peut  munir  le  tuyau  d'arrivée  de  chi- 
canes échelonnées  on  faire  tomber  le  malt  sur  nn 
appareil  qui  a  la  forme  d^in  livre  contre  les  feuil- 
lets entr'ouverts  duquel  on  injecte  l'eau  chaude. 
Au  txxT  et  à  mesure  que  le  malt  arrive  dans  la 
«uve-matière,  il  se  mélange  i  l'ean  précédemment 
introdaite  et  cela  d'autant  mieux  que  l'on  met  im- 
médiatement les  agitateurs  en  mouvement,  ce  que 
l'on  appelle  vaguer.  On  n'introduit  tout  d'abord 
que  les  deux  tiers  de  l'ean  nécessaire  à  la  décoc- 
tion, un  peu  pins  du  poids  du  malt  ;  le  troisième 
est  envoyé  i  réchauffer  dans  la  cuve  &  houblonner 
on  bien  on  prélève  ou  introduit  toute  la  quantité 
d'eau  nécessaire  à  30  on  35  degrés  dans  la  cuve- 
matière  (environ  deux  fois  le  poids  du  malt);  on 
vague  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit  homogène  et 
c'est  le  tiers  de  ce  mélange  p&teux  que  l'on  envoie 
au  ealorisateur.  Ce  liquide  est  cbaulTé  à  l'ébullition 
pendant  une  demi-heure  et  renvoyé  dans  la  cuve- 
matière  ;  la  température  s'élève  &  40  et  45  degrés 


,et  on  remet  aussitôt  les  agitateurs  en  marcbe.  On 
laisse  ensuite  reposer  en  eonvradt  la  cuve,  poii  oa 
recommence  un  deuxième  cbanlTage  partiel,  db 
troisième  et  mime  un  quatrième  de  la  même  fa- 
çon. La  température  dans  la  cuve  doit  être  de 
70  degrés  environ  à  la  dernière  trempe.  On  aban- 
donne alors  le  tout  au  repos  pendant  une  beore, 
soit  dans  la  cuve-matière,  soit  dans  la  cuve  de  di- 
pét,  puis  on  soutire  par  les  bondes  de  fond,  le  li- 

3uide  filtre  sur  la  couche  formée  par  les  pelitcnln 
es  grains.  Après  Quelques  minutes  il  passe  elaîr 
et  on  le  recueille.  Le  résida  p&teux  qu'on  appelle 
la  dreclu  est  relavé  A  plnsieura  reprises  i  l'esn 
chande  ;  ces  eaux  sont  employées  A  la  fabrication 
de  petites  bièrea  ou  à  compléter  re  qui  se  perd  par 
évaporation  pendant  la  cuisson.  En  Allemagoa  >n 
se  sert  maintenant  des  essoreuses  pour  épniser  la 
drèche,  on  clairce  à  l'eau  tiède. 

Le  résidu  complètement  épuisé  d'une  manière 
quelconque,  la  drèche,  est  excellent  pour  Tali- 
mentation  du  bétail  et  surtoutdes vaches  laitièrei, 
mais  ilesthon  de  mélanger  cetalimentnnpeibvp 
aqueux  avec  d'autres  aliments  plus  secs. 

Dans  ce  procédé  l'ébullition  coa^le  les  ma- 
tières albuminoldes  et  la  transformation  de  l'ami- 
don en  sucre  reste  inconoplète.  Il  se  produit  de 
la  dextrine  qui  fermente  difficilement,  mais  qui  coa* 
tribne  A  donner  A  la  bière  ce  goât  moelleux^  on, 
suivant  l'expression  consacrée,  cette  bouche  h  rs> 
cherchée  des  consommateurs. 

Cette  perte  de  glucose  rend  la  bière  moias  si- 
eoolique,  moins  tonique.  On  a  cherché  A  remédier 
A  cet  inconvénient  et  on  procède  aujourd'hai  en 
Bavière  de  la  manière  suivante  :  on  fait  tomber  le 
malt  empAté  dans  l'eau  d'une  cnve-roatièra  1 
double  fbnd  et  parois  chauffés  ;  on  élève  la  temp^ 
ratnre  à  70  degrés,  l'infusion  dure  nne  heure.  Pini 
on  porte  toute  la  masse  &  rébuUitioa  pendant  ans 
beure,  on  obtient  ainxi  plus  de  glucose  par  la  pre- 
mière opération  et  dans  l'ébullition  on  dissout  des 
gommes  ou  on  détermine  lu  formation  de  miti^ 
gommcuses,  qui  donnent  la  bouche  et  la  qualité. 
Après  l'ébullition  on  décante  par  le  faux  foodet 
par  le  moyen  du  tourniquet  hydraulique,  on  lava  la 
drèche  i  l'eau  bouillante.  Dans  une  méthode  nou- 
velle usitée  A  Vienne,  on  procède  comme  précé- 
demment par  infusion,  roaia  le  liquide  est  rebn 
d'une  manière  continue  par  le  Ânxlbnd,récba>in 
par  le  ealorisateur  et  répandu  de  nouveau  sur  h 
masse  par  le  tourniquet  hydraulique.  Llofosion 
dure  une  heure  et  on  monte  la  température  i  'o 
ou  80  degréa  (quelquefois  on  remplace  uns  portios 
du  malt  par  du  riz). 

Le  mout  ainsi  obtenu  est  extrêmement  altérable, 
il  donnerait  des  fermentations  difficiles,  irrrgn- 
liiïrcs;  on  le  fait  bouillir  ou  on  le  cuit  pour  lraa^ 
former  les  matières  albuminoïdes,  annuler  \nr 
action  fermentescible,  concentrer  le  moût  et  es 
rehausser  la  couleur.  C'est  pendant  cette  éballitioB 
que  l'on  igoute  la  houblon. 

Cuisson.  —  la  cuisson  s'opère  dans  la  cm  » 
houblonnsfe,  chauffée  A  la  vapeur.  Cette  cnitai 
de  forme  presque  sphérique,  elle  porte  i  U  puUe 
supérieure,  dans  les  brasseries  francai-^s,  d>|b 
hausse  qui  représente  la  tolérance  de  la  régie  ;  » 
volume  du  liquide  compris  dans  cette  partie  de  n 
cuve  rorrespond  A  U  quantité  d'eau  évaporée  W 
l'ébullition.  Cette  opération  est  en  elle-même  «* 
simple  et  ne  demande  pas  grande  surveillUM- 
C'est  pendant  l'ébullition  qu'on  ajoute  le  hooWW 
dans  des  proportions  variant  de  ^00  grainraH  ' 
1000  grammes  ou  même  IMO  grammes  parhee»- 
litre.  Le  houblon  exerce  la  plus  heureuse  inltueacs 
sur  le  moût,  il  précipite  par  son  t>nin  'wn»- 
tières  albuminoïdes  et  clarifie  le  liquide,  l'est"  « 
lanin  est  un  précieux  agent  de  con«rïatB«) 
l'huile  essentielle  amère  communique  une  oaem 
aromatique  et  un  goût  agréable.  U  cuisson  mn 
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eo  général  de  quatre  à  cinq  Denres.  elle  est  termi- 
née quand  le  liiitnde  puisé  dans  uneéprouTette  se 
clarifie  bien,  se  casse,  suivant  l'expression  consa- 
crée. On  abrège  la  cuisson  pour  les  bières  blanches, 
oo  la  prolonge  pour  les  bières  Tortes  et  colorées, 
notamment  pour  les  bières  belges.  Certains  bras- 
seurs abrègent  la  cuisson  et  augmentent  le  degré 
du  moût  en  ajoutant  une  dissolution  de  glucose  ou 
de  mélasse:  quelques-uns  mettent  de  la  chaux 
dans  le  liquide  en  ébnUition  pour  le  colorer;  ces 
pratiques  sont  mauvalseï  ou  coupables.  Rien  ne 

Peut  égaler  la  bière  fabriquée  ntturellcment  par 
orge  et  le  houblon 

Aé/hritHuement  du  moût.  —  Le  refroidittement 
du  moût  aTant  la  mise  en  levain  doit  être  aussi 
rapide  que  possible;  ides  températures  de  Vi, 
30  degrés,  ce  liquide  est  extrêmement  altérable, 
il  s'acétitle,  fermente  de  diflérentes  fnçons.  se 
trouble  et  il  importe  de  ne  te  conserver  que  le 
moins  de  temps  possible  Aces  températuresdange- 
reuses.  Los  refroidi' soirs  sont  ordinairement  de 
grands  bacs  peu  profonds,  en  tdle  ou  en  cuivre, 
placés  dans  des  endroits  aért^s,  pour  que  le  refroi- 
dissement se  fasse  plus  vile.  Ces  bacs  doÎTent  tou- 

I'ours  être  nettoyés  après  chaque  opération  et  avec 
a  plus  grand  aoin.  La  durée  du  refiroidissement 
Tane  nécessairement  aveo  la  température  am- 
biante, les  mouvements  de  l'air,  etc.,  elle  est  de 
trois  ou  quatre  heures  an  moins;  dans  les  contrées 
chandei  elle  atteint  huit  i  dix  heures.  Le  moUt 
émet  des  vapears  pendant  ce  refroidissement  et  se 
concentre,  l'évaporatlon  est  de  4  i  7  pour  lUO.  En 
outre  il  laisse  déposer  dans  les  bacs  une  matière 
floconnense  contenant  de  l'amidon  et  du  tanin  et  il 
se  clarifie.  Une  limpidité  parfaite  n'est  pas  ici  ab- 
solument indispensable  et  les  mofïts  qui  donnent 
nn  abondant  précipité,  fournissent  des  bières  se 
eonserrant  moins  bien.  Dans  les  brasseries  bien 
aménagées,  no  ne  se  sert  des  refroidiss-iirs  que 
pour  un  premier  refiroidissement  et  on  amène  le 
moAt  flnaleraent  i  la  température  désirée,  en  le 
faisant  tomber  en  cascade  i  l'extérieur  de  tubes 
métalliques  étagés  dans  lesquels  circule  un  courant 
ascendant  d'eau  f^ide  on  glacée.  Ge  réftigérant, 
inventé  en  France  par  Baudelot,  donne  de  très  ra- 
pides résultats  et  a  l'avantage  d'aérer  la  bière;  il 
permet,  en  réglant  les  vitesses  d'écoulement,  d'ame- 
ner le  moût  a  la  température  déairée.  Le  réfrigé- 
rant RSssler  en  Allemagne  est  construit  sur  un 
principe  analo^e;  dans  d  autres  appareils  (Neubec- 
fcer  par  exemple)  la  bière  circule  a  l'intérieur  des 
tuyaux;  le  nettoyage  est  plus  difficile  et  il  ne  faut 
pas  négliger  d'aérer  le  moût  avant  de  le  mettre  en 
levure. 

Fermentation.  —  La  fermentation  employée  pour 
la  bière  dont  le  moût  a  été  préparé  comme  nous 
l'avons  décrit,  est  la  fermentation  dite  basse  ou  par 
dépdt.  Elle  se  divise  en  deux  périodes.Une  première 
fermentation  assez  rapide  est  opérée  entre  des  tem- 

Sératures  de  6  A 10  degrés,  elle  dure  une  diiaine 
e  jours;  une  deuxième  fermentation  s'accomplit 
lentement  i  des  températures  de  S  i  6  degrés,  la 
bière  sp  clarifie,  se  fait.  Cette  deuxième  phase  dure 
de  quatre  A  six  mois. 
Les  cuves 'sont  généralement  en  bois  de  chêne 

etudronoé,  leur  capacité  est  d'une  treal;iine  d'hec- 
litres  en  moyenne,  elles  sont  alignées  dans  un 
local  bitumé  ou  dallé  qu'on  doit  tenir  scrupuleuse- 
ment propre. 

Il  est  bon,  pour  éliminer  l'acide  carbonique,  d'en- 
tretenir une  aération  ménagée  par  un  ventilateur 
ou  simplement  par  des  ouvertures  ménagées  en 
haut  et  en  bas  des  caves.  L'aide  carbonique,  l'air 
froid,  plus  lourds  que  l'air  ambiant,  s'écoulent  par 
la  partie  inférieure  et  l'aération  s'établit  du  haut 
vers  le  bas. 

Le  mii&t  est  entonné  i  5  ou  S  degrés  centigrades 
et  on  lui  ajoute  environ  400  grammes  de  levure 


par  heclolitre.  Nous  reviendrons  avec  quelques  dé- 
tails sur  la  nature  et  les  effets  de  la  levure.  Son 
emploi  judicieux  est  une  des  parties  délicates  de 
la  lirasserie.  Supposons  ici  qu'on  se  soit  procuré 
une  levure  convenable,  on  la  lave  à  l'eau  et  on  la 
fait  déposer,  puis  nn  mélange  les  10  kilogrammes 
ou  environ,  nécessaires  par  cuve,  avec  trois  ou 
quatre  seaux  de  moût,  on  aère  en  fouettant  le  li- 
quide, en  le  changeant  de  vase  i  plusirurs  reprises 
et  on  jette  le  tout  dans  la  cuve  de  fermentation  on 
remuant  quelques  instants.  Au  bout  de  douze 
heures,  on  voit  ifpparaltre  sur  les  cuves  de  petits 
llo  s  de  mousse  blanchâtre,  qui  sont  des  amas  de 
bulles  d'acide carbonii|ue  ;  la  fermentation  est  éta- 
blie avec  intensité,  il  importe  qu'elle  ne  se  fasse 
pas  trop  vite.  Pour  cela  on  empêche  la  tempéra- 
ture de  s'élever  es  faisant  circuler  du  liquide  glacé 
dans  un  serpentin  que  l'on  immerge  a  la  partie 
supérieure  des  cuves  ou  bien  en  plaçant  à  flotter 
dans  celles-ci  de  petits  vases  de  cuivre  étamé  que 
l'on  emplit  de  glace  renouvelée  de  temps  en  temps. 
Ces  nageurs  sont  déplacés  continuellement  par  le 
dégagement  d'acide  carbonique  et  entretiennent 
une  lompérature  basse  uniforme  dans  le  liquide. 
AujounCnui  on  conserve  une  basse  température  de 
fermentation  en  ventilant  la  cave  au  moyen,  d'air 
fhiid  dont  on  règle  l'arrivée.  Ces  caves  i  première 
fermentation  sont  placées  au-dessus  des  caves  de 
la  seconde  fermentation.  Lus  parois  sont  entourées 
de  glace  ou  autrement  dit  les  caves  sont  entourées 
de  glacières.  L'atr  introduit  par  le  haut  se  refroidit 
de  plus  en  plus,  descend  et  s'écoule  par  la  partie 
inférieure. 

Dans  les  cuves  de  première  fermentation,  la 
mousse  blanche  persiste  pemlant  deux  ou  trois 
jours,  tout  en  allant  en  diminuant;  la  couleur  va 
en  fonçant,  devient  brune  et  au  bout  d'une  dizaine 
de  jours,  il  ne  reste  plus  A  la  surface  qu'une 
couche  mince  de  matière  brunfttre,  l'acide  carbo- 
nique ne  se  dégage  plus  sensiblement,  la  fermen- 
tation est  tombée.  On  soutire  alors  le  liquide  dans 
des  foudres  de  25  à30  hectolitres  de  capacité  ran- 
gés dans  des  caves,  souvent  immenses  dans  eer^ 
laines  brasseries,  La  bière  est  abandonnée  i  elle- 
même  A  des  températures  ne  dépassantpasS  degrés 

Eour  la  bière  de  garde  et  3  ou  4  degr^  pour  les 
ières  A  consommation  plus  prochaine. 
Dans  les  cuves  de  première  fermentation,  on  re- 
trouve, après  le  soutirage,  de  la  levure  qui  s'est 
déposée  au  fond  et  est  en  quantité  plus  grande 
que  celle  qui  a  été  ajoutée.  C'est  par  ce  dévelop- 
pement même,  par  sa  vie,  que  la  levure  a  trans- 
formé le  sucre  en  alcool,  qui  reste  dans  la  bière  et 
en  acide  carbonique  qui  s'est  dégagé.  La  partie 
supérieure  du  dépôt  est  de  la  levure  bien  vivante 
qui  rentre  dans  le  travail  de  la  brasserie  ;  le  dépét 
inférieur  seniit  bt-aucoup  moins  actif,  on  l'envuie 
en  distillerte,  otl  il  est  vendu  pour  la  panification. 

La  deuxième  fermentation  une  fois  accomplie, 
la  bière  est  livrée  à  la  consommalion^niais  elle  n'est 
réellement  bonne  que  si  on  lui  e<mserve  sa  basse 
température  et  que  les  filts  ne  restent  pas  long- 
temps en  vidange.  On  se  sert  dans  ce  but  de  petits 
tonn«^aux  d'une  trentaine  de  litres  qu'on  expédie 
pour  les  envois  lointains  dans  des  wagons  entourés 
de  glace. 

Ce  mode  de  brassage  donne  des  bières  déli- 
cieuses, se  conservant  Bien,  ce  sont  en  général  les 
plus  estimées,  maïs  il  exige  comme  on  le  voit  des 
emplacements  considérables  et  dispendieux,  une 
grande  mise  de  fonds  A  cause  du  long  temps  de 
séjour  A  la  cave  ;  la  eonsommatioa  de  la  glace  est 
énorme,  on  compte  environ  50  kilogrammes  par 
hectolitre  et  qu'on  se  la  proeurt^  en  nature  ou  par 
les  machines  Lind,  fictet,  pneumatique,  etc.,  c'est 
là  une  dépense  notable,  c  cst  en  un  mot  une  fa- 
brication industrielle. 

Fermentation  haute.  —  Ce  procédé,  le  premier 
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en  date,  est  plus  simple  et  plus  rapide;  il  donne 
des  bières  légères  et  alcooliques,  mais  se  conser- 
vant mal  ei  ijui  ne  peuvent  filre  consommées  que 
dans  la  localité  de  production. 

Le  moût  est  préparé  par  inrusion.  Od  fait  arriver 
sur  le  malt  étendu  sur  le  faux  fond  de  la  euve-ma- 
tièrr-,  de  l'eau  chaufTée  i  70  degrés,  une  fois  et 
demie  le  poids  du  malt  environ,  el  on  met  à  vaguer. 
Dans  les  petiles  brasseries  le  trempage  et  le  mé- 
lange se  font  encore  A  bras  d'homme,  au  moyen 
d'oatils  appeléa  Ararquets.  Après  quelques  minutai 
de  mouvemeot,  on  laisse  reposer  une  demi-heure, 

Suis  00  ajoute  une  nouvelle  quantité  d'eau  a 
}  degrés,  les  trois  quarts  de  la  première,  on  vague 
encore  dix  minutes,  puis  on  ferme  la  cuve  et  on 
laisse  reposer  deux  ou  trois  heures.  La  température 
reste  dans  les  environs  de  70  degrés  et  c'est  le  point 
le  plus  favorable  à  la  réaction  de  la  diaslase  lar  l'a- 
midon. On  voit  immédiatement  la  différence  avec 
le  procédé  précédent.  Par  infusion  on  aura  des 
monta  richei  en  glucoie;  par  décoction  on  oblten- 


ralement  une  seconde  fois  avant  d'expédier  i  U 
consommation. 

fresque  tous  les  types  de  bières  s'obtienaeni 
par  l'un  ou  l'autre  de  ces  procédés.  C'est  par  la  Ter- 
mentatioD  basse  que  se  préparent  les  bières  fifon 
Siraaboui^  et  en  général  toutes  les  bières  aUe- 
mandes.  La  lermentation  haute  est  employée  dans 
le  brassage  des  bières  du  nord  de  la  Krasce  et  de 
l'Angleterre.  Dans  la  ferme,  c'est  la  fermentation 
haute  seule  qui  sera  jiMsible  et  comme  cet  article 
est  spécialement  rédigé  an  point  de  vue  agrieots, 
nous  allons  donner  dans  cette  hypothèse  la  nurcbe 
k  adopter  :  le  seul  matériel  nécessaire  (en  admet- 
tant naturellement  que  l'on  achète  le  malt)  est 
une  chaudière  et  une  cuve-matière  à  faux  fond 
perforé,  en  tAle  singuéc.  On  met  dans  la  cfaaudiire 
25  kilogrammes  de  mail  par  hectolitre  de  bière  i 
obtenir  dans  de  l'eau  A  oO  degrés.  On  brasse  ub 

?iiari  d'heure  pour  l'empàiage,  puis  on  porte  à 
5  degrés  en  vaguant  constamment.  A  ce  mouient 
OD  arrête  le  chauffagOi  le  malt  tombe  au  fond  el  oo 


li«viir«  kauiu.  L«vare  buse. 

Fig.  735.  —  Vaes  de  tov ores  n  nicroKopo  (groisUieiMnt  da  450  diamètres). 


dra  moins  de  glucose,  mais  plus  de  dextrine.  L'in- 
fusinn  donnera  dos  bières  plus  alcooliques,  mais 
moins  moelleuses,  desliquidesclairsqui  constituent 
un  milieu  des  plus  favorables  au  développement 
du  ferment  acétique. 
Le  liquide  soutiré  de  la  cuve-matière,  clariflé 

Îar  la  GItration  sur  la  drèche,  est  envoyé  à  la  cuve 
houblonnage  et  bouilli  comme  il  a  été  dit.  On 
fbitrepasaer  del'eau  chaude  sur  la  drèche,  ce  qui 
donne  une  deuxième  trempe  que  l'on  réunit  babi- 
toellement  à  la  première. 

La  fermentuUon  se  fait  dans  des  caves  closes  A 
des  températures  de  18  à  20 degrés;  ordinairement 
on  entonne  le  moftt  dans  des  tonneaux  que  l'on 
juxtapose  deux  A  deux,  les  bondes  ouvertes  se  re- 
gardant ou  inclinées  l'une  vers  l'autre.  Le  moÂt 
a  été  préalablement  additionné  de  levure  haute 
dans  une  grande  cuve  préparatoire.  La  fermenta- 
tion commence  presque  aussittU,  elle  est  tumul- 
tueuse, la  température  s'élève  A  22  ou  34  degrés; 
le  liquide  monueux,  la  levure,  débordent  par  les 
deux  bondes  et  tombent  dans  une  terrine  placée 
par  terra  entre  les  deux  tonneaux.  Au  bout  de 
qoarante-huit  heures,  la  fermentilion  première 
est  terminée,  on  soutire  dans  d'autres  tonneaux 
qu'on  gerbe  et  qu'on  garde  quelques  semaines 
pour  que  la  bière  lo  clariÛe,  et  on  soutire  géné- 


retire  avec  des  seaux  le  liquide  clair  que  I'db 

Ciorte  dans  la  cuve-matière  ;  on  remet  de  l'eau  dus 
a  chaudière  et  on  porte  A  75  degrés,  puis  ou  envoie 
tout  dans  la  cuve-matière  dont  la  température  eit 
alors  de  70  degrés  environ,  on  couvre  et  on  l^M 
reposer  pendant  une  heure.  On  soutire  et  on  cuit 
pendant  cinq  i  six  heures,  en  ajoutant  S50  i 
300  grammes  de  houblon  par  hectolitre  en  trois 
l'ois,  savoir  au  milieu  de  TébuUition,  une  demi- 
heure  après  le  commencement  et  avant  la  fin,  par 
quaniités  égales.  Les  eaux  de  lavage  de  ladrèelM 
servent  à  remplacer  l'eau  évaporée  et  on  fait  refrsi- 
dir  dans  la  cuve-matière  close  pendant  la  nuit 

Vari£tAs  de  bières.  —  Les  quantités  et  qualités 
de  malt  empbyé  varient  avec  les  bières  A  obten^j 
on  i^ute  iTautant  plus  de  maûère  p>emière  que 
l'on  vent  avoir  des  bières  plus  alcooliques  et  m 
conservant  mieux.  On  emploie  de  30  à  60  kil>- 
grammes  de  inalt  par  hectolitre.  Le»  bières  an- 
glaises sont  particulièrement  alcooliques.  Pour  le 
porter,  on  mélange  par  30  hoctolitros  de  bière, 
7U0  kilogrammes  de  maltamhré,  300  kilugrammei 
de  malt  brun  et  1000  kilogrammes  de  malt  pile; 
le  mail  brun  s'obtient  en  torréfiant  le  mail  dm 
dans  des  appareils  analogues  au  brûloir  A  café,  i 
180  ou  200  degrés.  Les  bières  blanches  sont  nnta- 
nairement  peu  cuites  et  livrées  après  un  bible 
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(WDps  de  fermentation,  elles  se  conservent  peu, 
moassenl  beaucoup  et  sont  assez  souveiitincomplè- 
temont  limpides;  U  bière  de  Louvain  par  exemple, 
peut  être  cocsomméa  quarante-huit  heures  après 
•a  mise  en  levain. 

LEVDR8.  —  La  partie  délicate  et  capitale  de  la 
brasserie  est  lafertnentation;  nous  devons  étudier 
dans  leurs  principales  lignes  les  curieux  phéno- 
mènes  de  transformation  qu'elle  produit,  aussi  bien 
dans  la  fabrication  de  la  bière  que  dans  eelle  des 
autres  boissons  alcooliques. 

La  levure  est  un  végétal  d'organisme  peut-être 
atsex  rudimentaire.  Elle  consiste  ea  cellules  sphé- 
riques  ou  ovoïdes  se  reproduiaaut  par  bourgeonne- 
ment en  transformant  le  sucre  en  airAol  et  acide 
carbonique  principalement,  auxquels  s'adjoignent 
de  petites  quantiléi  de  (glycérine  et  d'acide  succt- 
BÎque  ;  dans  la  fermantaiion,  il  ;  a  forcémeot  pro- 
duction de  levure  et  productiou 
d'autant  plus  abondante  que  le  vé- 
gétal va  trouver  dans  le  liquide  une 
nourriture  mieux  appropriée. 

La  levure  se  composn  (flg.  735f 
de  cellules  très  petites,  8  h  10  mil- 
lièmes de  millimètre;  transparente 
quand  elle  vient  de  se  former,  ello 
laisse  bîeiitdt  apparaître  des  granu- 
lations amorphes  qui  vont  en  sac- 
eentuaiit  avec  le  temps.  Tant  que 
la  levure  peut  se  développer,  que 
le  milieu  est  favorable,  elle  se  re* 
produit  par  bourgeonnement;  si  les 
aliments  qu'elle  rencontre  sont  in- 
sufllsants,  elle  rnictifie  par  la  for- 
mation de  spores  i  l'intérieur  de  l:t 
cellule.  Cette  petite  plante  est  rap- 
portée maintenant  a  un  genre  do 
champignon  nommé  Sacckaromij- 
eet,  qui  présente  un  grand  nomdre 
de  variétés.  On  reconnaît  en  effui 
an  microscope  que  tous  les  grains 
ne  sont  pas  identiques  et  que  lei 
uns  se  développent  tandis  que  les 
autres  restent  immobiles  lorsqu'on 
place  ces  éléments  dans  des  condi- 
tions données. 

¥a-t-il  une  transformation  de  Sac- 
eharomjcesthntr-iladmeltreau  con- 
traire que  plusieurs  variétés  |iréexia- 
taient  dans  la  levure  et  que  celle-Ii 
seule  se  développe  qui  peut  trouver 
des  conditions  favorables,  c'est  là  le 
siqet  d'une  iliscusaion  seientiUque 
sur  Liquelle  nous  D*insisterons  pas, 
nous  contentant  de  signaler  le  fait  de  cet  inégal  dé- 
veloppement dont  nous  allons  examiner  les  consi^- 
quences.  A  cété  des  Saccbarom^ces  proprement 
dits,  il  ;  a  dans  la  levure  un  grand  nombre  d'autres 
germes,  moins  abondants  ou  qui  ont  moins  de 
chances  de  se  développer  ordinairement;  mais  si  la 
fermentation  alcoolique  marche  mal  ou  pas  du  tout, 
si  le  mojtt  est  altéré  d'une  manière  ou  d'une  autre, 
il  se  produit  alors  des  fermentations  secondaires  qui 
donoentdes  goûts  inusités  à  la  bière  et  quelquefois 
la  rendent  impotable.  Cet  accidents  se  prodaisent 
malheureusement  quelquefois  dans  les  brasseries. 
On  disait  autrefois  que  les  brassins  tournaient  sous 
l'influence  de  l'orage,  des  mauvaises  odeurs:  il 
est  évident  que  ces  accidentssont  dusàdes germes 
apportés  par  l'air  et  que  le  moftt  reacantre,  par 
exemple  si  les  vases  de  la  brasserie  ont  été  mal 
nettoyés.  Pour  avoir  des  fermentations  régulières, 
il  faudrait  donc  :  1*  soustraire  le  moût  à  partir  du 
commencement  de  son  relïoidissement  i  tout  en- 
semencement possible  des  germes  atmosphériques  ; 
2*  ne  sa  servir  que  de  levure  absolument  pure, 
e'est-i-dire  ne  contenant  que  le  seul  Sacaiaro- 
myoei  ccmints.  H.  Pasteur,  auquel  sont  dues  les 
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déductions  si  logiques  que  nous  venons  d'exposer 
dans  leur  enchaînement  naturel,  a  trouvé  et  in- 
diqué le  moyen  do  remplir  les  conditions  cher- 
chées. Cet  illustre  savant  avait  d'abord  essayé  de 
supprimer  complètement  le  contact  de  l'air  et  d'é- 
tablir les  mises  en  levure  dans  du  gaz  acide  carbo- 
niifue  provenant  d'une  fermentation  voisine.  Cette 
pratique  a  été  reconnue  mauvaise,  la  levure  a  be- 
soin d'oxygène  pour  commencer  son  évolution,  elle 
peut  le  prendre  aux  corps  en  présence  desquels 
elle  se  trouve,  mais  alors  la  fermentation  est  lenta 
i  se  déclarer,  lente  i  se  terminer  et  la  bière  reste 
presque  toujours  trouble.  En  outre,  dans  ces  fer- 
mentations peu  actives,  pen  vivantes,  des  fermen- 
tations latérales  pouvant  s'établir  avec  facilité,  les 
microbes  auaérobies  surtout  se  développaient  bien 
et  l'on  avait  par  ce  procédé  plus  d'accidents  qu'il 
ne  s'en  produisait  en  pratique  ordinaire. 


La  préseni-e  de  l'air  est  donc  nécessaire  et  elle 
n'aura  pas  d'inconvénients  si  cet  air  est  complète- 
ment dépourvu  de  ses  germes.  Pour  cela  on  peut 
employer  deux  méthodes  :  soit  le  faire  flltrer  à  tra- 
vers une  colonne  de  coton  stérilisé,  soit  mieux  le 

Sorter  au  rouge.  C'est  ce  dernier  procédé  que 
1.  Pasteur  a  fait  ex|)érimenter  en  grand  dans  la 
brasserie  de  Tantonville. 

Le  moût,  bouillant  à  la  sortie  de  la  cuve  à  bou- 
blonnage,  est  d'abord  Qltré  sur  un  tamis  pour  le 
débarrasser  des  cdnes  du  houblon  épuisé,  on  le 
refh>idit  dans  un  réfrigérant  tubulaire  dans  lequel 
il  circule  à  l'intérieur  des  tubes.  Ceux-ci  sont  préa- 
lablement nettoyés  et  stérilisés  par  une  injection 
et  le  refroidissement  s'obtient  par  une  circulation 
d'eau  fh)ide  tombant  en  cascade  à  l'extérieur  des 
tubes.  Du  réfrigérant,  le  moût  s'écoule  par  un  tuyau 
dans  la  cuve  de  lermentation.  Le  tuyau  d'amenée 
est  muni  eu  un  point  de  son  parcours  d'un  tube 
d'arrivée  d'air,  dirigé  suivant  l'axe  et  dans  le  sens 
du  mouvement  du  liquide.  L'air  est  aspiré  dans  le 
mouvement,  on  le  fait  passer  le  long  diine  stirface 
chauffée  au  rouge,  il  arrive  dépourvu  de  germes 
et  te  mélange  avec  le  moilt. 
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La  cuve  de  fermeotaliuD  est  un  grand  résenroir 
de  lAle  ou  de  cuivre  étamé,  ne  pouvant  commu- 
niquer avec  l'atmosphère  que  par  l'iolermédiaire 
de  tubes  remplis  de  c  iton  Cette  cuve  a  été  stéri- 
lisée préalablement  par  un  jet  de  vapeur. 

On  entonne  le  mo&t  avec  de  la  levnre  pure. 
Celle-ci  se  prépare  dans  des  bidons  analogues  i 
celui  qu'ÎDOiqae  la  figure  736,  par  des  cultures 
fuccessires.  Le  moût  chaud  s  '  refroidit  dans  ces  bi- 
dons, à  l'abri  du  contact  des  germes  atmosphé- 
riques, et  on  le  met  en  levain;  la  fermentation 
s'accomplit,  donne  de  la  levure  qu'on  reprend 
poarnne  deuxième  fermentation  semblable  et  ainsi 
de  suite.  Dans  ces  manipulations  la  levure  s'épure 
«t  on  bâte  sa  purification  en  tuant  les  microbes 
qui  raccompagnent  au  moyen  de  traces  d'acide 

fibénique;  il  n'y  a  guère  dans  ces  conditions  que 
a  SaaJuromyceM  e^iviiùB  qui  se  développe  bien. 
La  fermentation  établie  avec  cette  levure  marche 
normalement  i  la  température  delOou  IS  degrés, 
que  l'on  règle  au  moyen  d'un  serpentin,  i  circo- 
latioQ  d'eau  ;  les  bières  obtenues  sont  claires,  se 
conservent  parfaitement,  mais  leur  goût  diflire 
tout  i  fait  de  celai  qui  est  recherche  omlinaire- 
ment  ;  on  a  par  ce  procédé  un  liquide  alcoolique, 
mais  ce  sont  peut-être  précisément  les  fermenta- 
tions latérales  qui  donnent  le  goàt  et  le  bouquet. 
Dans  la  pratique  habituelle,  elles  s'effectuent  en 
réalité,  mais  on  modère  leur  infloence  en  faisant 
fermenter  (pour  les  bières  basses)  i  des  tempé- 
ratures de  oi  8  degrés. 

M.  Velten,  le  savant  directeur  des  brasseries  de 
la  Méditerranée,  a  eu  le  mérite  de  concilier  les 
doctrines  de  H.  Pasteur  avec  les  exigences  de  la 
consommation.  Il  se  procure  d'abord  du  levain  pur 

!iar  les  procédés  que  noua  venons  d'indiquer  et  il 
nstalle  ses  fermentations  au  contact  de  l'air  pu- 
rifié; c'est  le  procédé  Pasteur  en  principe,  pour 
l'application  duquel  H.  Vfilt>-a  a  seulement  adopté 
quelques  dispositi  ms  spéciales,  telles  que  celle  du 
régénérateur  de  levain,  ete  Mais  ansKtAt  que  le 
moUt  est  envahi  par  la  (èrmentation,  on  le  trans- 
porte dans  les  cuves  ordinaires  où  la  fermentation 
se  poursuit  et  s'achève  comme  d'babitode.  Cette 
manière  de  procéder  a  l'avantage  de  donner  au 
départ  une  bonne  fermentation  franchement  al- 
coolique; de  la  sorte  il  y  a  peu  de  chances  de  déve- 
loppement pour  d'autres  microbes  nuisibles,  et  la 
bière  ainsi  préparée,  Agréable  au  Roftt,  se  conserve 
parfaitement  bien.  Dans  cette  méthode,  le  levain 
se  régénère  toujours  à  l'abri  du  contact  de  l'air  et 
comme  on  a  de  la  levure  pure,  on  peut  installer  les 
fermeutalions  à  des  températures  de  10  ou  12  de- 
grés, au  lieu  de  6  ou  8  degrés  comme  on  le  fait 
ordinairement.  Il  en  résulte  d'abord  une  économie 
de  glace  notable  et  on  se  rapproche  davantage  des 
conditions  d'action  maxima  des  ferments.  La 
deuxième  fermentation  se  pratique  comme  1  l'or- 
dinaire dans  des  caves  tenue»  très  froides.  M.Tel- 
ten  pense  que  beauc  mp  de  bières  préparées  ce- 

tienaant  dans  des  conditions  identiques,  doivent 
eur  goût  spécial  aux  germes  contenus  ordinai- 
rement dans  l'atmosphère  de  la  localité;  il  y  a 
dans  cette  question  beaucoup  d'autres  facteurs  que 
le  levain  à  intervenir  :  les  eaux,  l'orge,  le  houblon, 
puis  les  tours  de  main  particuliers  iebaqne  bras- 
leur;  il  est  certain  cependant  que  cet  germes 
doivent  avoir  une  influence  dana  la  férmentation 
et  le  goût  du  produit. 

Dégénéreacenee  de  la  leiwe.  —  Quand  oo  a  tra- 
vaille pendant  quel([ue  temps  dans  une  brasserie 
avec  un  même  levain,  on  constate  que  la  puissance 
d'action  de  la  levure  va  continuellement  en  dimi- 
nuant: dans  les  fermentaUons  basses  les  globules 
se  déposent  mal,  ne  ae  brisent  pas  et  on  est  obligé 
de  reeonstitner  un  nouvetn  levain  en  en  emprun- 
tant d'une  brauerie  voisine.  Cependant  cette  le- 
we  mauTwse  parait  saine  an  microscope,  elle  bit 


fermenter  des  jns  sucrés  aormalemeot;  iranalyw 
elle  se  montre  seulement  plus  riche  en  aïole  qst 
la  levure  normale  et  elle  ne  boui^oanc  pai,  Li 
raison  de  cette  dégénérescence  est  encore  pen 
connue.  Elle  est  peui-étre  dans  le  développemest 
de  certains  fermeuu  latéraux  qui  peuveat  lim 
dans  le  moût  de  la  brasserie  conudéréa.  Ce  nu» 
vais  ferment  est  quelquefois  bon  dans  «n  élaUb- 
seroent  voisin.  Lorsqu'on  a  importé  une  Unrt 
étrangère,  la  fabrication  se  rétablit  nonnale  u 
bout  de  quelque  temps,  nuis  les  preoiiers  brastisi 
restent  souvent  troubles  et  déieetuenx;  il  bri 
pour  ainsi  dire  que  le  fbrment  s'AoIkIw  i  son  nos- 
veau  milieu. 

M.  Millot  a  fait  i  ce  st^et,  après  des  expériencet, 
une  observation  ingénieuse  et  très  importante  poor 
la  brasserie  :  une  levure  fonctionnant  i  ISdejtréi 
par  exemple,  se  compose  d'une  variété  de  Sicctia- 
romyces  etd'autrei  ferments;  si  le  milieu  change, 
les  ferments  doivent  changer  aussi  ;  qnelqaet-uoi 
d'entre  eux  ne  pourront  plus  exister  ef  dispuil- 
tront,  d'autres  an  contraire,  qui  végétaient  pétù- 
blement,  vont  se  développer  et  jouer  le  principil 
réle.  Une  levure  importée  d'une  brasserie  ne  mc- 
tiooaera  dans  une  aatre  que  si  les  conditions  plif* 
siques  sont  les  mimes  et  en  particulier  si  l'on  a 
même  température  d'entonnemenL  D'où  cette 
autre  conséquence,  c'est  qu'il  est  nécessaire  éaai 
une  brasserie  de  conserver  toqonrt  une  marcbt 
très  régulière  dans  les  diverses  opécationi  et  sur- 
tout mettre  en  levaiu  i  la  mène  température.  Poer 
certaines  bières  anglaises,  cette  cendilioa  est  lere- 
puleusement  observée.  Ces  bièressontmisesàTei^ 
menter  dans  d'immenses  cuves  de  SOO  i  300  bec- 
tolitres  et  même  quelquefois  plus:on  entonne poar 
l'aie,  à  l5*,5;  pour  la  pale-ale,  Mère  plssîmla,! 
et  pour  le  porter,  i  17',8. 

Lamiic.  —  Nous  ne  parlerons  que  ponrotémoin 
de  cette  fabrication  toute  locale  :  le  lambic,  biin 
belge,  est  préparé  par  une  fermentation  spontanée 
du  moût.  C>  est  è  proprement  parier  du  m  tf'srye. 

On  l'obtient  en  brassant  par  infbslon  na  né- 
lange  de  iOuO  kilogrammes  de  malt  pàle,  100D kilo- 
grammes d'orge  ou  de  froment  non  germé  pour  4!» 
hectolitres.  Le  moût  est,  comme  on  le  voiL  forte- 
ment chargé.  On  cuit  avec  20  kilogrammes  de  boa- 
blon  de  Poperinghe,  pendant  dix  k  douie  heures. 
Les  bières  sont  très  brunes  ;  elles  sont  abandenoéei 
sans  levain  dans  des  caves  fraîches,  soit  ils  brsi- 
sfrie,  soit  chex  les  débitants;  la  fermentation  dore 
dix-buit  mois  i  deux  ans,  elle  est  alcoolique  prioa- 
palement  mais  accompagnée  de  fermentation  acé- 
tique, si  la  température  est  élevée,  mais  surioui 
lactique  dans  les  condilioiis  habituelles. 

Faho.  —  Le  faro  se  prépare  au  moment  deis 
consommation  en  mélangeant  du  lambic  avec  ée 
la  petite  bière  de  fermentation  haute. 

toutes  ces  bières  sont  appréciées  dans  les  Isea- 
lités  de  production,  mais  eAes  ne  se  transportent 
que  difflcilemcnt  et  leur  fabrication  n'est  pas  des- 
tinée i  se  répandre.  U  est  vraisemblable  que  l'on 
s'attachera  de  plus  en  plus  dans  l'industrie  à  la 
fermentation  basse  et  dans  des  proportions  jin 
restreintes  ches  les  particuliers,  dans  la  ferme,  a 
la  bière  légère  i  fermentation  liante;  on  s'habi- 
tuera, au  grand  profit  de  la  qualité  du  produit,  a 

Eiurifier  les  levains  et  i  observer  rigonreuseDwat 
es  rhfleê  d'une  bonne  fermentation  dont  nmii 
avons  indiqué  les  formules  générales.      R>  L- 

nA§SICOVRf  Itooteekme).  —  Ce  mot,  provs- 
nant  du  vieux  langage  hippique,  désigne  une  d»- 

fiosition  des  membres  antérieurs  du  cheval,  ana- 
ogue  A  celle  qu'on  nomme  arqûre  (voj.  ce  mot]; 
seulement,  tandis  que  celle-ci  est  aeqnise,  fauin 
est  naturelle  ou  congénitale.  Cela  veutdire  que  u 
cheval  naît  brasaieourt  et  qn'il  devient  arqoé  som 
l'inDurace  de  la  fatigue.  . 
La  dispositioii  en  question  dépend  cssentislw- 
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mont  d'une  insuffiftance  de  développement  des 
articulations  du  annou  et  du  boulet  qni  se  traduîl 
immédiatement  a  l'œil  par  une  autre  qui  est  con- 
nue BOUS  le  nom  de  tendon  failli  tjoj.  ce  motj. 

On  a  coutume  dédire  que  ce  n  est  pas  un  grave 
iéUal  pour  un  cheval  d  Atre  brassicourt,  pourvu 
qu'il  ait  avec  cela  une  grande  excitabilité  neuro- 
muscuUire,  on  qu'il  ait  du  sang,  comme  s'expri- 
ment les  liippologuesantclomanea  CerleSt  l'énergie 
peoL  dans  une  certaine  mesure,  racheter  pour  la 
solidité  de  la  station  l'iDnifAsance  des  membres; 
mais  mieux  valent  encore  dei  colonnes  bien 
construites  avec  vn  pan  moins  de  cette  exci- 
tabilité. A.  S. 

BBATBRA  (botaiùque).  —  Genre  de  plantes  de  la 
bmille  des  Rosacées  dont  l'organisittion  est  très 
analogue  i  celle  de  nés  Aigremoines.  On  j  trouve, 
en  effet,  des  fleurs  polygames-dioiques  dont  le 
caractère  particulier  consiste  dans  la  présence 
d'un  réceptacle  creusé  en  bourse,  contenant  un 
gyaécéit  formé  ordinairement  de  deux  pistils  uni- 
OTulés  et  qui  reste  rudirosntaire  dans  les  fleurs 
mUes  {voy.  RosACtcs). 

Nous  ferons  remarquer  que  la  dénomination  gé- 
nérique de  Brayera  est  postérieure  à  celle  de  aa- 
gaUa  qui  par  conséquent,  d'uprès  les  règles  ad- 
mises dans  M  nomenclature,  doit  lui  être  préférée. 

On  ne  connaît  dans  ce  genre  qu'une  seule  es- 

fèce  originaire  des  parties  montagneuses  de 
Abyssinie,  oit  elle  parait  occuper  une  aire  peu 
étendue.  C'est  un  bel  arbuste  a  Teuilles  compo- 
sées-pennées, rappelant  beaaconp  le  port  de  cer- 
tains Sorbiers,  et  dont  les  Oenrs  se  réunissent  en 
nombre  imoiense  i  l'extrémité  des  branches  pour 
y  former  des  inflorescences  très  volumineuses.  La 
plante  est  tris  importante  au  point  de  vue  techni- 
que, et  le  nom  de  Brayera  anthelmirUhica  qui  lui 
a  été  attribué  rappelle  bien  ses  propriétés  dami- 
nantes.  Le  Koutao  ou  Kono,  comme  l'appellent  les 
Abyssins,  est  en  eflét  un  excellent  remède  contre 
les  vers  mtestinaux,  et  particulièrement  contre  le 
ver  solitaire.  Ce  sont  les  fleurs  mêles  que  l'on  em- 
ploie pour  combattre  cet  belmiotlie»  et  à  peu  près 
seules  elles  arrivent  dans  le  comm  rce  européen. 
On  les  administre  tantdt  en  poudre,  tantAt  sous 
forme  de  décoction.  E.  H. 

KBBBIS  (sootecAme).  —  Nom  ft-ançais  de  l'une 
des  espèces  {0.  uriiu)  admises  dans  leur  genre 
Ovisfvoy.  OviDËs)par  lesioologistesclassificateurs. 
Dans  le  langage  de  la  sootechnie  pratique,  ce  nom 
s'applique  seulement  i  la  femelle  adulte,  ou  du 
moins  qui  s'est  déjà  reproduite.  Auparavant  elle 
est  appelée  nntmatse  ou  a^lie,  selon  son  âge  fvoy. 
ces  mots).  Dans  le  troupeau,  les  brebis  sont  quali- 
fiées de  mères  ou  de  portières,  on  de  nourrices, 
selon  qu'elles  sont  en  état  de  gestation  ou  qu'elles 
allaitent  l''urs  agneaux. 

Les  brebis  mères  doivent  être  logées  à  part,  à 
la  bergerie,  et  soumises  à  un  régime  particulier. 
Elles  ont  avant  tout  besoin  d'espace,  d'aé<  ation, 
de  lumière  et  de  tranquillité.  Il  faut  que  les  portes 
par  lesquelles  elles  sortent  soient  larges  et  que  le 
pas  en  soit  rétréci  de  façon  qu'elles  ne  puis- 
sent être  pressées  contre  les  montants.  Leurs  pA- 
turages  doivent  être  peu  éloignés  de  l'hubilaiion 
et  de  bonne  qualité,  afin  qu'elles  n'aient  point  de 
longues  marches  i  faire  pour  s'y  rendre  et  (|u'elles 
j  trouvent  une  alimentation  copieuse  et  riche.  Il 
convient  d'dviter  de  les  y  faire  garder  par  des 
chiens  turbulents  et  agressifs,  qui  les  tourmentent, 
les  font  avorter,  et  tout  au  moins  les  empêchent 
de  proflier  complètement  de  leur  alimeniation.  A 
1b  nergerie,  leur  ration  sera  riche  et  abondant», 
maïs  autant  que  possible  composé^  d'aliments  peu 
volumineux,  surtout  non  fermentés.  Cela  concerne 

Srincipalement  les  mères  en  gestation.  Lafermen- 
ition  dépassant  facilement  les  limites  inoffen- 
sives pour  le  fntus,  auquel  eu  se  développent  dans 


RRËDA 

la  masse  alimentaire  des  cryptogames  toxiques» 
il  est  toujours  plus  prudent  de  s'en  abstenir. 

Il  est  indispensable,  pour  le  bon  accomplissement 
de  la  fonction,  que  la  ration  des  brebis  nourrices 
contienne  toujours  au  moins  de  60  i  70  pour  lOÔ 
d'eau.  Cette  précaution  assure  un  allaitement  co- 
pieux des  agneaux  et  préserve  ceux-ci  de  la  diar- 
rhée que  les  bergers  appellent  grise  et  qui  est  A 
peu  près  toujours  mortelle  pour  eux.  Avec  cela, 
il  va  sans  dire  que  cette  ration  n'en  doit  pas  moins 
être  riche,  ou  en  d'autres  termes  d'une  relation 
nutritive  (voy.  ce  mot)  convenable  pour  l'âge  des 
bétes. 

Les  brebis  mères  qui  ne  sont  point  nourries  au 
maximum,  c'est-i-dire  selon  leur  appétit  et  avec 
une  ration  digestible  au  phis  haut  degré,  ne  font 
que  de  médiocres  agneaux.  Quant  aux  nourrices» 
en  ce  cas  elles  les  allaitent  mal  et  il  n'est  pas  pos- 
sible de  réaliser  chez  eux  la  précocité  (voy,  ce 
mot),  qui  doit  être  le  but  de  toute  production.  En 
outre,  elles  perdent  leur  laine,  qui  tombe  sur  de 
■arges  places  de  la  toison,  et  tout  au  moins  cette 
laine  perd  beaucoup  de  sa  force  normale,  par  con- 
séquent de  sa  qualité  et  de  sa  valeur.  Dans  la  pra- 
tique courante,  les  laines  mèros  (c'est  ainsi  qu'on 
nomme  celles  des  brebis  qui  ont  allaité^  sont  tou- 
jours beaucoup  moins  estimées  que  les  autres. 

Pour  exploiter  les  brebis  dans  les  conditions  les 
plus  profltables,  conformément  aux  enseignements 
de  la  science,  il  ne  faut  point  les  conserver  dans 
le  troupeau,  passé  le  moment  oit  ellos  sont  pour- 
vues de  leur  dentition  permanente  complète,  mo- 
ment de  leur  pliu  forte  valeur  commerciale.  Gé- 
néralementon  retarde  trop  leur  première  gestation, 
surtout  dans  les  variétés  précoces.  Toutes  peuvent 
sans  inconvénient,  et  au  contraire  avec  avantage, 

(lourvu  qo'elles  soient  sunisammenl  nourries,  être 
uttéei  dès  l'Age  de  quinze  mois.  Elles  auraient 
ainsi,  avant  d'être  réformées  comme  mères,  bit 
trois  fois  des  agneaux  et  deux  fois  au  moins,  tout 
en  créant  le  capital  qu'elles  représentent  une  fois 
qu'elles  ont  atteint  leur  plus  fort  poids,   A.  S. 

HËDA  (Race  db)  (ftoMe-cottr).  —  D'origine  bol- 
landaise,  la  raee  de  Bréda  est  une  valaiile  flère» 
élégante,  dont  la  chair  est  fine  et  très  estimée. 


ng.  187.  —  Rasa  da  Bréda. 

Elle  a  des  caractères  distioctifs  très  accusés,  no- 
tamment une  crête  spéciale  que  l'on  ne  voit  ches 
anctme  autre  race.  Son  corps  est  très  allongé  etde 
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plui  elle  a  quelques  plumes  aux  pattes,  caractère 
qui  ne  se  rencontre  habituellement  r^ue  chez  les 
races  asiatiques.  Le  coq  a  un  aspect  très  original, 

3ui  est  dû  a  l'absence  de  crête,  car  on  ne  peut 
onner  le  nom  de  crête  à  une  petite  excroissance 
de  chair  qui  est  rouge,  qui  commence  à  la  base  du 


Flf.  738.  —  TA»  da  coq  de  Bréda. 

bec  et  qui  s'arrête  au  front,  et  eocore  cette  crête 
n'est  pour  ainsi  dire  form^o  que  par  un  simple 
bourrelet  laissant  une  cavité  ov:ile  dans  le  milieu. 
Sur  le  sommet  de  ta  tête,  A  la  suite  de  cette  crêle, 
se  trouvent  quelques  plumes  raidcs  formant  i^pi. 
Les  barbillons  sont  rouges  et  longs;  les  oreillons 


Fiff.  739.  —  Brèm. 

sont  rouges  et  petits  ;  les  joues  sont  rougas  et  pres- 
que nues.  Les  patt<-8  sont  hautes,  fortes,  noires  et 
emplumêes.  La  queue  est  haute,  tria  fournie,  et 
déiTit  une  jolie  courbe. 

La  poule  a,  comme  le  coq,  une  forme  élégante, 
une  poitrine  large,  une  très  petite  crête  avec  ca- 
vité, de  très  petits  oreillons  rougi'S,  de  très  petits 
barbillons,  des  pattes  hautes,  noires,  recouvertes 
de  quelques  plumes  courtes,  ("est  une  bonne  mère, 
une  excellente  couveuse,  mais  couvant  trop  rare- 
ment. C'est  une  très  bonne  pondeuse. 

Il  ï  a  quatre  variétés  de  Bréda.  La  variété  notre 
est  complètement  noire;  la  lilanche  est  entière- 
ment blanche  ;  la  bleue  est  d'un  joli  plumago  bleu 
ardoisé.  Le  coq  de  cette  dernière  variété  a  les 


plumes  des  cuisses,  du  ventre  et  de  la  poitrine  d'na 
bleu  ardoisé,  tandis  que  celles  du  camail,  du  doi, 
des  ailes  et  de  la  queue  sont  d'un  gris  ardoisé;  U 
poule  a  le  plumnge  entièrement  gris-blen.  La  va- 
riété coucou  est  plus  connue  sous  le  nomdeCueUrt; 
le  coq  et  la  poule  de  cette  variété  ont  le  plumige 
gris  ambré  du  coucou  Aujourd'hui  les  oiseaux  de 
la  race  de  Bréda  sont  tris  rares.  Ea.  L. 

BKÊLB.  —  Sorte  de  martingale  usitée  pour  les 
bêles  bovines  dans  les  pâturages  plantés  en  arbrci 
fruitiers.  La  brêle  consiste  en  une  longe  ou  chaîne 
attachée  d'une  part  au  licol  et  d'autre  parti  une 
sangle  et  passant  entre  les  jambes  de  devant  de 
l'animal.  La  brêle  ne  gêne  pas  les  animaux  pour 
p&lurer,  mais  elle  les  empêche  de  lever  U  lii» 
pour  atteindre  les  branches  basses  des  pommiers 
et  autres  arbres  fruitiers. 

BBËHB  ^piKicullt(re).  —  La  brème  [Abrvm 
Brama)  est  un  poisson  de  la  famille  des  Cyprins, 
genre  Able.  Le  corps  est  large  et  comprimé,  le  doi 
arqué,  la  chair  blanche  et  assez  fine  quand  elle  est 
mangée  fraîche.  Sa  couleur  varie  du  reste,  comme 
chez  tous  les  poissons,  avec  les  milieux  dans  les- 
quels elle  vît. 

La  brème  ne  se  cultive  jamais  i  part,  bien  qu'elle 
soit  d'élevage  facile  et  même  économique,  car  de 
tous  les  cyprins  elle  profite  le  mieux  de  la  no^^ 
rilure  herbacée  qu'on  lui  donnerait;  maii  elle  est 
plus  sensible  au  froid,  au-dessous  de  +  IS  degré* 
elle  croit  mal.  Elle  dépose  son  frai  en  avril  et  mai 
sur  les  plantes  de  putiu  fonds  ou  du  rivage.  Ses 
oeufs  collés  par  petits  paquets  ont  la  grosseur  de 
la  tète  d'une  épingle;  ils  sont  ciis  et  légèrement 
verdfttres.  très  •nalsains  d'après  Patlas;  comme 

ceux  des  bartteaax 
ilBauraient,d'aprèi 
Vogt,  le  tristR  privi- 
I      li'ge  d'enlever  par- 
I     fois  l'usage  de  la 
i  parole. 

Son  habitat  de 
préférence  est  daai 
tes  eaux  profoodes 
etlranquillcsjoùs 
sa  chasse  préférée, 
sous  les  vieille! 
souches,  est  celle 
des  insectes  ;  etie 
se  nourrit  surtout 
de  végétaui  dé- 
composés, de  li- 
mon. 

La  brème  dei 
eauxvivesestuD  fin 
manger.  Le  mile, 
aux  tempsd'amour, 
porte  sur  la  p«B 
de  très  curieiuei 
proéminences  4"' 
ne  permettent  pal 
de  se  tromper  nr 
la  maturité  de  s* 
laitance. 

Ce  poisson  se  multiplie,  comme  tous  les  cjprini, 
dans  d'immenses  proportions.  Sa  multiplication  pu 
les  procédés  artilîciels  ne  nous  a  jamais  réuui  ■ 
Uuningue,  malgré  toutes  les  précautions  que  doui 
prenions  pour  nous  procurer  cette  espèce,  vic- 
time par  excellence  pour  la  nourriture  des  jeuoei 
salmonés.  C.-K. 

■■ËMONTIEB  (biographie).  —  Nicolas-Tliéodore 
Brémontier,  né  en  1738  à  Quevilly,  près  Rauen, 
mori  en  1809,  a  été  un  des  ingénieurs  les  plus  remar- 
quables de  la  fîn  du  dix-huitième  siècle.  Nommé  in- 
génirur  en  chef  delà  province  de  Giiienne,  il  entre- 

f<ni  le  gigantesque  projet  de  Qxer  les  dunei  det 
andes  de  Gascogne  et  de  les  couvrir  de  forêts  de 
pins,  en  protégeant  les  semis  et  les  jeunes  plm- 
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tations  par  des  paliss^iden  ou  c)ayonna{;es  qui  arrê- 
tent le  sable  fio  .ssé  par  le  venl.  Ses  essais  datent 
de  1786;  il  les  poursuivit  sans  relâche  au  milieu  de 
nndiÔ'ércnce  générale.  Après  le  succ&sdesa  pre- 
mière tentative  à  la  Teste,  près  d'Arcachon,  les 
plantations  se  géni'ralisèrent  ;  ellrs  couvrent  au- 
jeurd'hiti  près  de  SOuOUO  hectares.  Une  statue  lui  a 
été  érigée  à  la  Teste.  Il  fut  membre  de  la  Société 
nationale  d'agriculture.  H.  S 

BIÉ8IL  (géographie).  —  Le  Brcsîl  forme  la  plus 
vaste  partif  de  rAmiiriquo  du  Sud,  sur  le  versant 
de  l'océan  Atlantique  :  il  est  compris  entre  le  i*  de- 
gré de  latitude  norl  et  le  33*  degré  de  latitude 
sud,  et  entre  les  37*  et  75*  degrés  de  longitude 
ouest  du  méridien  de  Paris.  Son  étendue  est  éva- 
luée &  75S  millions  d'hectares,  «oit  quatorze  fois 
et  dpmie  celle  de  la  France.  Sa  longueur  dn  nord 
au  sud  est  de  4000  kilomètres,  sa  larueur  de  S.'iOO. 
Le  développcmi-nt  de  ses  cAtes  sur  1  oct^an  Atlan- 
tique atteint  65UÛ  kilomètres  ;  elles  sont  découpées 
par  de  nombreuses  et  vastes  baies.  Le  pays  est 
sillonné  de  montagnes  dont  quelques  sommets  dé- 
passent 3000  mètres.  Les  cours  d'eau,  tous  tribu- 
taires de  l'Atlantique,  sont  nombreux;  quelques- 
uns  iiumenses,  par  exemple  l'Amazone,  le  Kio- 
Grande,  le  San  Francisco,  le  Parana;  ils  coulent 
le  plus  souvent  dans  des  vallées  larges  qu'ils  sub- 
mergent i  la  saison  des  pluies.  Le  climat  varie 
suivant  les  latitudes:  au  nord  il  est  très  chaud, 
au  sud  il  est  des  plus  tempérés,  et  dans  quelqni'S 
montages  te  froid  se  fait  rigoureusement  sentir. 
Dans  le  nord  on  ne  connaît  que  deux  saisons,  qui 
ae  suecèdeat  à  inter* ailes  très  réguliers  :  la  saison 
sèche  et  la  saison  des  pluies;  cnscune  dure  six 
moi^.  Dans  la  partie  méndionale  du  pays,  le  climat 
se  rapproche  de  celui  des  régions  tempérées.  La 
population  de  ce  vaste  empire  est  très  faible,  com- 

{arativemcnt à  son  étendue;  elle  dépnsse  à  peine 
2  millions  d'habitants,  dont  15OUO00  nègres  et 
environ  500000  Indiens.  La  population  civilisée  est 

Sres<|ue  tout  entière  conllnee  dans  les  provinces 
u  littoral;  on  y  trouve  pluMcurs  grands  ports  par 
lesquds  se  fait  tout  te  commerce  du  pays;  les 

Êrincipaux  sont  Rio-de-Janeiro,  Bahia,  Pemam- 
nco,  San  Paulo.  La  partie  intérieure  est  encore 

Jiea  connue,  et  les  vastes  étendues  qu'elle  ren- 
erme  ont  rarement  été  explorées  par  des  Eu- 
ropéens, surtout  dans  le  bassin  de  l'Aiiiatone- 

La  végétation  naturelle  du  Brésil  est  riche  et 
paissante  ;  le  pays  presque  tout  entier  formait  na- 
guère comme  une  vaste  et  impénétrable  forèl,  où 
Tes  palmiers,  les  cocotiers,  les  banani<Ts,  etc., 
étaient  enlacésd'inaumbrables  lianes;  on  a  compté, 
dans  le  règne  végétal,  près  de  15000  espèces  in- 
connues ailleurs. 

Les  forêts  brésiliennes  sont  extrêmement  riches 
en  bois  propres  aux  constructions,  à  la  menuiserie, 
ft  l'art  âe  fa  teinture,  généralement  lourds,  com- 

Sacts,  de  structure  très  variée,  parfois  tort  élégante, 
e  coloration  chaude  et  susceptible  du  plus  beau 
poli,  a  Parmi  les  femilles  de  la  flore  forestière  bré- 
silienne, dit  H.  Mathieu,  se  placent  au  premier 
rang  ;  les  Papilionacées  et  les  Césalpiniées,  aux 
bois  lourds,  nerveux,  vivement  colorés,  dont  une 
espèce,  entre  beaucoup  d'autres,  sert  aux  grandes 
constructions,  à  l'ébénisterie,  i  la  teinture  (bois  de 
Brésil,  CffalpiiUa  echinata)  ;  dont  une  autre,  le 
Dattergia  nigra,  fournit  le  palissandre;  les  Lanra- 
cées,  aux  bois  plus  légers,  satinés,  de  teintes  gé- 
néralement grises  ou  oruQ  verdfttrc,  attei|^ant  de 
fortes  dimensions;  les  Scrophnlanacées,  Guttifères, 
Apocynées,  qui,  parmi  divers  genres,  présentent 
les  Atpidotperma,  dont  une  espèce  donne  le  iiois 
satin  des  ébénistes;  les  Myrtacées,  Borraginéea, 
Rhizophorées,  Méliacées,  auxquelles  appartiennent 
les  Cèdreia  ;  les  Ljrthrariées,  qui  comprennent  ta 
Physocalymna  floribuniium  ou  bois  de  rose  ;  les 
Murées  enfln,  où  se  ran^  le  Maclwa  a^m$,  em- 
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ployé  pour  son  bois  d'un  beau  jaune  dans  la  teintu- 
rerie. Les  foriHs  du  Brésil  fournissent  en  outre  et 
en  abondance  des  fruits  ou  des  graines  alimen- 
taires, tels  que  le  cacao  {The(^roma  cacao);  les 
amandes,  sous  forme  de  noix  ligneuses,  triangu- 
laires, d'une  Hyrtacée,  le  Bertholetia  excetsa,  dont 
il  s'exporte  annuellement  3  millionsde  kilogrammes 
qui  se  répandent  sur  tous  les  marchés  du  monde; 
les  cAnes  à  grosses  graines  de  l'Araucaria  brasi- 
limsis.  On  y  récolte  aussi  dos  écorces  pour  le  tan- 
nage, celles  entre  antres  des  Striipknoaendron,  oui 
contiennent  jusqu'à  80  pour  100  de  tanin;  celles 
des  palétuviers  ou  AAtso/'hora.  cinq  fois  plus  riches 
en  ce  prini-ipc  que  celles  des  chênes  d*ËurDpe,  des 
acacias,  etc.  D'autres  écorces  fournies  pardiverses 
espèces  de  Cinchotia,  de  la  famille  des  Rubiacées, 
donnent  cette  précieuse  substance  médicinale,  le 
quinquina,  d'où  l'on  extrait  la  quinine;  les  fruits 
des  Strychnos,  de  la  famille  des  Loganiacées,  con- 
tiennent lo  redoutable  alcaloïde,  Ta  strychnine  ; 
certains  arbres  excrètent  des  gommes  (Acacia  an- 
gico)  ;  d'autres,  en  grand  nombre,  donnent  des  ma- 
tières grasses  (Hymenea),  des  baumes  (diverses 
espèces  de  Légumineuses  du  genre  Copai/erai,  des 
substances  aromatiques,  du  caoutchuuc  enfin,  qui 
s'obtient  de  la  sève  laiteuse  de  plusieurs  espèces 
végétales  [Siphonta  elaitica  el  Hancornia  tpedota 
principalement),  et  dont  l'Europe  reçoit  annuelle* 
ment  du  Brésil  4  millions  de  kilogrammes,  t 

La  puissance  de  la  végétation  a  souvent  opposé 
de  grands  obstacles  sux  travaux  des  colons.  Toute- 
fois, dan!t  les  provinces  dont  le  sol  est  cultivé,  les 
déboisements,  opérés  dans  des  proportions  souvent 
exagt'-rées,  ont  causé  une  perturbation  réelle  dans 
le  climat.  C'est  par  te  feu  qu'on  détruit  ordinaire- 
ment les  forêts  sur  le  sol  qu'on  veut  exploiter;  on 
abamtonne  la  terre  lorsqu'elle  a  été  épuisée  par  la 
culture,  mais  les  terrains  abandonnés  ne  se  cou- 
vrent que  de  broussailles  et  de  quelques  arbres  i 
bois  tendre  dont  la  végétation  est  médiocre.  Les 
parties  habitées  du  Brésil  sont  aujourd'hui  presque 
déboisées  et  il  se  produit  ce  fait  curieux  que  ce 
pays,  si  riche  en  bois  de  toute  sorte,  importe  des 
DOIS  de  construction  d'Europe  ou  de  l'Amérique  du 
Nord.  C'est  que,  dans  l'intérieur,  les  chemins 
n'existent  pour  ainri  dire  pas.  et  que  tes  frais  de 
transportaugmentent  outre  mesure  le  prix  du  bois. 

Les  agriculteurs  brésiliens  limitent  leurs  efforts 
à  la  production  de  quelques  plantes  alimeniaires 
et  de  plusieurs  antres  dont  on  exporte  les  produits, 
la  canne  i  sucre,  le  café  et  le  coton. 

Les  principales  céréales  cultivées  sont  le  mais 
et  le  riz.  Dans  le  Sud,  on  sème  le  blé,  l'orge  et 
l'avoine  avec  succès;  on  pourrait  produire  le  blé 
dans  une  grande  partie  du  pays,  mais  jusqu'à  pré- 
sent il  a  paru  plus  avantageux  de  vendre  du  café 
aux  Etats-Unis  et  d'en  recevoir  des  farines  en 
échange.  —  Le  maïs  donne  de  magnifiquns  résul- 
tats :  on  le  cultive  grossièremeni  à  la  main.  Le 
grain  forme  la  base  de  la  nourriture  des  bœufs, 
des  mulets,  des  porcs  et  des  volailles;  on  n'en 
consomme  que  très  peu  dans  l'alimentation  hu- 
maine. —  Le  ris  vient  presque  partout,  même  i 
l'état  sauvage;  on  le  consomme  le  plus  souvent 
sans  le  décortiquer. 

Le  manioc  est,  avec  les  céréales,  la  principale 
plante  alimentaire  du  Brésil;  on  le  cultive  presque 
partout.  Avec  la  matiire  féculente  extraite  des  ra- 
cines, on  prépare  le  tapioca,  qui  est  l'objet  d'un 
commerce  d'exportation  très  important. 

Le  Brésil  est  très  riche  en  arbres  fruitiers.  Au 
premier  rang,  vient  le  bananier  dont  on  cnltive 
une  disaine  de  variétés,  dans  des  plantations  spé- 
ciales. L'oranger  prospère  dans  la  plupart  des  pro- 
vinces. U  faut  citer  encore  le  chou  palmiste,  l'a- 
nanas, le  figuier,  la  mangue,  l'avocatier,  la  noix 
de  coco,  la  noix  d'acajou,  la  sapotille,  le  jaquier, 
le  papayer,  etc.  La  vigne  américaine  croît  presque 
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partout;  dans  ta  province  de  Saint-Paul,  on  a  in- 
Irodiiit  la  vifïic  curopccime  av  -c  les  fruits  de  la- 
quelle on  romnicncc  à  faire  du  vin. 

Les  trois  grandes  cultures  industrielles  du  Brésil 
lont  la  caoRe  à  sucre,  le  café  et  le  cuton. 

tiu»iq>ie  soDinise  à  un  syslcme  de  culture  tria 
médiocre,  la  canne  à  sucre  prowère  dam  presque 
toute  l'étendiie  du  Brésil.  Sa  culture  en  p-and  est 
centraliséo  dans  les  provinces  de  Pemambuco,  de 
Batiia  et  de  Rio-de-Janeiro,  Le  sucre  qu'elle  four- 
Dtt  est  d'excellent  goût;  la  production  aunueile  est 
évaluée  à  2  millions  de  quintaux  inétriqiiai  eavi- 
ron.  La  plupart  des  sucreries  sont  înttallées  avec 
des  appareils  très  primitifs;  mais  des  progrès  ont 
été  réalisés  depuis  une  vingtaine  d'années,  plu- 
sieurs grandes  usines  ont  été  parfaitement  instal- 
lées dans  les  meilleures  conditions,  notamment 
par  des  ingénieurs  français. 

La  eulture  du  café  est  la  principale  source  de 
revenu  de  l'attricutlure  brésilienne;  la  production 
moyenne  est  de  26UOO00  quintaux  miHriques.dont 
S  millions  sont  exportés.  Le  café  du  Brésil  est  gé- 
Déralement  de  bonne  qualité,  mais  le  commerce 
le  v<-nd  souvent  sous  une  autre  dénomination. 
Presque  partout  la  culture,  la  récolte  et  la  prépa- 
ration se  l'ont  aujourd'hui  avecassez  de  soin,  prin- 
cipalement dans  les  provinces  de  Rio,  de  Saint- 
Paul  et  de  Mina»-Geraes;  pour  les  Brésiliens,  le 
café  est  la  vraie  production  nationale. 

La  callure  du  cotonnier  donne  d'assez  beaux  ré- 
•ult^-'s,  surtout  dans  les  plaines  maritimes;  elle 
■'est  développée  principalement  &  l'époque  de  la 
guerre  de  sécession  des  Etats-Unis.  La  production 
donne  aujourd'hui  environ  600000  quintaux  mé- 
triques par  an  i  l'exportation,  et  elle  alimente 
quelques  filatures  et  tissages,  concurremment  avec 
plusieurs  plantas  textiles  indigènes,  notamment  le 
chanvre  de  Manille  ou  abaca,  l'agave  et  la  païna. 

Les  animaux  domegtiquesdu  Brésil  appartiennent 
aux  races  chevalines,  bovines,  ovines  et  porcines. 
Daiu  la  province  du  Rio-Grande-dn-Sud,  on  se 
livre  avec  grand  succès  i  la  production  inulas- 
sière.  Les  mulets  et  mules  qui  en  proviennent 
servent  d'animaux  de  trait  dans  presque  tout  le 
pays.  Les  chevaux  sont  ailleurs  assez  rares.  —  A 
proximité  des  villes,  on  élève  les  bœufs  et  les 
vaches  dans  des  pAlurages  clos;  ailleurs  on  les 
laisse  à  l'état  demi-sauvage.  Dans  les  pampas  du 
Sud,  on  entretient  d'immenses  troupeaux;  avec 
leur  chair  on  prépare  la  viande  séchée  au  soleil 

3ui  se  consomme  dans  tout  le  Brésil.  On  exporte 
'assez  grandes  quantités  de  cuirs  secs.  —  Peu  de 
moutons,  mais  beaucoup  de  chèvres,  dont  on  re- 
cherche le  lait.  L'élevaïge  des  porcs  et  eelnl  des 
volailler  se  pratiquent  en  grand  dans  tout  le  pays. 

Le  principal  obstacle  au  développement  de  1  a- 
gricullure  brésilienne,  principalement  &  l'intérieur, 
est  l'absence  de  voies  de  communication;  néan- 
moins quelques  progrès  ont  été  réalisés  sous  ce 
rapport  On  y  cumpte  aujourd'hui  environ  60u0 kilo- 
mètres de  chemins  de  fer,  mais  c'est  peu  pour  une 
aussi  vaste  superficie.  D'autre  part,  tusqu  en  1872, 
tout  le  travail  agricole  était  exécuté  par  des  es- 
claves; i  cette  date,  l'esclavage  a  commencé  i 
être  supp  imé  par  l'alTrancbiBsement  des  enfanta 
nés  de  parents  esclaves.  C'est  une  révolution  com- 
plète dans  l'organisation  du  pays;  elle  entraîne 
une  assez  (crande  perturbation  dans  les  conditions 
de  la  culture  du  sol.  Cette  perturbation  ne  peut 
être  compensée  que  par  un  courant  puissant  d  im- 
migration qui  apporte  de  nouveaux  et  plus  féconds 
éléments  de  travail.  B.  S. 

BKtolLiBN  (IMCEON).  ~  Race  de  pigeon  origi- 
naire du  Brésil,  comme  son  nom  l'indique.  Ce  pi- 
geon est  très  répandu  et  très  recherché  en  France. 
Sa  téte  est  fine  avec  des  yeux  blancs  entourés  d'un 
ruban  couleur  de  chair  et  un  bec  court»  ayant  des 
morilles  lisses  et  pen  accentuées. 


Itaie  corps  élancé  etles  pattes  petites  etrongn. 
Son  plumage  est  blanc,  à  1  exception  <le  la  lèlc  [oi 
cependant  Ta  mandibule  inférieure  est  blanche)  et  i 
l'exception  aussi  de  la  queue  qui,  selon  les  varititéi, 
a  les  couleurs  hieue,  chamois,  noire  ou  rooge.  D 
faut  que  la  tacbe  de  la  tète  se  termine  en  arrière 
par  une  pointe. 

Cen  pigeons,  couvant  et  élevant  leurs  petits  pir- 
faitemcnt,  s'apprivoisent  sans  peine  et  s'acconto- 
ment  facilement  à  la  captivité.  Quelques  indiTidni 
de  cette  race  ont  sur  le  desaua  de  la  tète  une  co- 
quille qui  doit  être  blanche.  Eh.  L. 

MBSSAnBS  {toolechnit).  —  Deux  variétés  ani- 
males sont  qualifiées  de  bressanes,  une  varijlj 
bovine  et  une  vaiiété  porcine. 

Variété  bovink.  —  Elle  appartient  à  la  race  is- 
raasienne  (voy.  ce  mot).  Sa  population  occupe  let 
lieux  qui  ont  été,  selon  toute  vraisemblance,  le 
berceau  de  la  race,  sur  le  plateau  de  Bresse,  de 
la  chaîne  du  Jura.  Elleeat  depuis  lonf^lemps  con- 
nue sous  lo  même  nom  et  considérée  comme  uae 
véritable  race,  d'après  la  définition  fautive  adaptée. 
Cette  population  bovine  de  la  Bresse,  qui  s'étend 
sur  tout  le  département  de  l'Ain  et  sur  une  psrtie 
de  ceux  du  Rnéne  et  de  l'Isère,  compte  une  forts 
proportion  de  bœufk  employés  aux  travaux  tffi- 
coles. 

La  variété  bressane  se  distingue  des  aotretée 
la  même  race,  et  surtout  des  comtoises,  ses  fim 
proches  voisines,  d'abord  par  la  taille  qui  ne  dé- 
passe guère  1",30  à  1",30  chez  les  vacba.  Avec 
une  téte  forte,  le  cou  est  généralement  peu  déve- 
loppé, lo  corps  un  peu  mince,  les  memlires  toal 
courts,  grossiers  de  squelette  et  relativement  pen 
musclés  au  train  postérieur,  tandis  que  les  épaules 
sont  fortes.  Chez  les  sujets  de  la  Dombes  parlieo- 
lièrement  la  conformation  est  irrégulière. 

Le  pelage  est  d'un  hlond  clair  uniforme,  dit  fro- 
ment. Les  marques  blanches  ou  noires  sont  consi- 
dérées comme  des  «ignés  d'impureté.  Elles  pro- 
viennent de  mélanges  avec  les  variétés  suinei. 
Dans  le  pays  bressan,  le  pelage  froment  est  sesl 
reconnu  comme  caractéristique. 

Les  vaches  n'ont  pas  une  aptitude  laitière  bien 
développée,  en  raison  de  leur  corpulence.  Les 
meilleures  donnent  au  plus  environ  lâOO  litres  de 
lait  par  an.  Elles  sont  cependant  i  peu  prts  lei 
seules  exploitées  pour  la  laiterie  lyonnaise.  U 
principale  fonction  économique  de  la  variété  esi 
de  fournir  des  bceufs  pour  la  culture  du  sol  br»> 
san.  Ces  bœufs,  après  avoir  accompli  leur  caniète 
comme  travailleurs,  s'engraiss<>nt  bien.  Coraeria 
{ta  Boucherie  deLyon  en  1876,  mémoire  conrMiK 
par  la  Société  centrale  de  médecine  vétérinaire), 
qui  en  a  examiné  un  grand  nombre  aux  abatlairs 
de  la  ville,  leur  a  trouvé  au  maximum  un  foïis 
vif  de  700  kilogrammes  seulement  et  au  miaimuai 
de  612  kilogrammes.  Les  rendements  ea  viande 
nette  ont  varié  de  51,50  i  60,10  pour  100.  U* 
peaux  ont  pesé  de  52  i  60  kili^rammes. 

Ces  données  fixent  bien  sur  la  valeur  de  Is  ti- 
riélé,  au  point  de  vue  de  la  boucherie,  car  il  ti^' 
là  d'animaux  de  commerce  courant.  Ajoutons  ton* 
tefois  que  si  les  rendements  quantitatifs  Mntiicm 
en  moyenne,  la  qualité  de  la  viande,  comme  diBs 
tout  l'ensemble  de  la  race  jurassienne,  du  reste, 
laisse  à  désirer  sous  le  rapport  de  la  floesse.  U 
saveur  en  est  un  pen  fade  et  le  grain  de  la  viande, 
selon  l'expression  des  bouchers,  est  grossier. 

Vakiëtë  ponciNB.  —  Les  porca  bressans,  dits  de 
race  bressane,  se  trouvent  des  deux  cétés  du  lors, 
non  seulement  eu  Bresse,  mais  dans  toutledépu^ 
tement  de  l'Ain,  dans  ceux  de  l'Isère,  du  Rnine, 
du  Jura,  de  la  Haute-Saéne,  du  Doubs,  de  Saôaj^ 
et-Loire,  dans  les  anciens  pays  du  Dauphioe,  « 
Bugey,  de  Beaujolais,  de  la  (;omté,  du  Bicoiuwft 
du  Chandail  et  niiiue  du  Bourbonnais.  On  rraco^ 
dans  leur  nombreuM  populatiioi  de  fréqn»'*' 


Digitized  by  Google 


BRESSE 


—  915  - 


BRESSE 


traces  d'anciens  mélanges  entre  deux  des  types 
nalurels  de  Suidés,  le  celtique  et  l'ibérique  (voy. 
ces  mots);  mais  le  dernier,  qui  était  la  sur  les 
limites  de  son  aire  géographique,  est  resté  prédo- 
minant, d'autant  mieux  que  le  pays  a  été  plus  long- 
temps occupé  pur  les  Espagnols. 

Celte  variété  liressane  (ng.  740)  appartient  donc 
«ssentiellement  à  la  race  ibérique,  dont  l'atavisme 

Î prévaudra  toujours.  Elle  a  la  tête  relativement 
orto,  le  corps  plutâl 
aplati  que  cylindrique, 
le  dos  un  peu  voussé. 
les  membres  souvcai 
longs  et  grossiers.  Sa 
couleur  est  parfois  en- 
tièrement noire, comme 
celle  du  type  naturel  de 
sa  race,  mais  le  plus 
souvent  la  partie  mé' 
diane  du  corps  est  en- 
tourée par  une  large 
bande  blanche  ou  jau- 
nitre.  couverte  de  soies 
longues  et  grossières, 
ou  bien  le  blanc  est 
plus  étendu  et  de  ligure 
irrégulière.  L'existence 
de  cette  variation  de 
couleur  accuse  silre- 
ment  le  mélange,  f.a 
l'absence  de  tout  signe 
morpliologique    de  la 

mec  celtique,  comme  celui  des  oreilles  larges  et 
tombantes,  par  exemple,  qui  est  commun. 

La  variété  bressane  de  la  race  ibérique  est  de 
tempérament  vigoureux,  rustique  et  forte  mar- 
cheuse. Son  développement  est  tardif.  La  chair  en 
est  grossière  et  d'un  engraissement  un  peu  lent. 
Les  truies  sont  fécondes  et  bonnes  mères.  Les 
porcs  de  cette  variété  atteignent  des  poids  vifs  va- 
riables, selon  qu'ils  ont  été  élevés  en  liberté,  au 

fiarcours,  cherchant 
eur  nourriture,  com- 
me dans  les  Dombes, 
ou  à  la  porcherie  et  ;  -  — 

bien  nourris.  Cepen- 
dant ils  ne  dépassent 
que  rarement  150  ki- 
logrammes et  ils  s'ap- 
prochent le  plus  sou- 
vent de  100  à  130  kilo- 
grammes.    A.  S. 

BIBSSR(KACEDELA} 
{baue~cottr}-  —  Cette 
petite  volaille  a  une 
très  haute  réputation 
qu'elle  doit  surtout  à  la 
qualité  de  sa  chair  qui 
est  exquise  et  d'un  gnM 
très  tin.  La  poularde 
de  la  Bresse  n'atteint 
pas  un  poids  énorme; 
mais  elle  est  bien 
ronde,  bien  propor- 
tionnée et  la  délica- 
tesse extraordinairede 
sa  chiiir  la  fait  estimer 

des  gourmets;  du  reste,  elle  a  été  Tantée  par  les 
Brillât  Savarin,  les  Berchoux  et  les  Couffé.  C'est 
une  volaille  facile  ii  élever,  dont  les  poussins  sont 
très  rustiques  et  deviennent  rapidement  des  pou- 
lets faciles  ii  engraisser. 

Une  pai  ticulnrilé  digne  de  remarque ,  c  est  Ta 
petite  quantité  de  plumes  qui  recouvre  le  corps  de 
cette  volaille;  les  tuyaux  des  plumes  sont  très  es- 
pacés; les  cuisiniers  et  les  hommes  spéciaux  qui 
plument  la  volaille  l'apprécieot  beaucoup  pour  ce 
fait 


Le  coq  de  la  Bresse  a  une  allure  alerte  et  gra- 
cieuse; sa  této  est  fine,  ses  yeux  vifs,  sa  crête, 
simple,  droite,  fortement  attachée,  est  dentelée; 
ses  barbillons  sont  longs  et  lins.  Les  oreillons  sont 
blancs.  La  queue  est  formée  par  de  belles  plumes 
en  faucilles  bien  plantées,  décrtviint  une  cou;-be 
élégante.  Les  pattes  sont  fines  et  grises.  La  poule 
de  la  Bresse  est  coureuse,  très  vive  ;  sa  créle  est 
repliée  sur  le  câté;  les  oreillons  sont  blancs,  les 
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barbillons  moyens  ;  les  pattes  sont  fines,  de  couleur 
gris-bleu. 

Cette  race  a  deux  variétés  très  dinlinctcs  qui  ont 
chacune  leur  ori^'ine  dans  deux  contrées  bien  sé- 
parées; la  plus  ancienne  peut-être  est  la  variété 
grue  ou  crnyonnéo  que  l'on  élève  dans  l'arrondis- 
sement de  Bourg  et  ses  environs. 

Le  coq  de  la  variété  grise  a  le  plumage  du  ca- 
mail,  celui  de  la  poitrine  et  celui  du  dos  blancs  ; 


Fig.  ^».  —  Coq  de  U  Bteiss. 

les  ailes  sont  blanches  avec  quelques  plumes  noires; 
les  faucilles  sont  noires  avec  quelques  raies  crayon- 

"''u  poule  de  cette  variété  a  généralement  le  plu- 
mage plus  ou  moins  crayonné,  formant  un  ton  gris; 
mais  cependant,  on  voit  dans  cerUins  viUaçes  des 
poules  dont  les  petitps  couvertures  des  ailes,  la 
poitrine  et  le  ventre  montrent  des  plumes  blan- 
ches; en  outre,  l'extrémité  des  plumes  de  la  queue 
a  plus  de  noir  que  de  blanc.  La  poule  de  cette 
variété  est  une  très  bonne  pondeuse  ;  en  moyonaCi 
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elle  pro<îait  150  œuf»  par  an;  le  poids  mojen  de 
chaque  œuf  est  de  54  grammef.  Elle  coutc  très 
rarement. 

L'autre  variété  est  complètement  noire,  un  peu 
plus  forte  que  la  précédente,  un  peu  moini  hante 
sur  pattes  et  un  peu  moins  allongée  ;  elle  est  éle- 


Flf.  742.  —  Poatada  la  BresM- 


vée  dans  l'arrondiHement  de  Louhans.  Le  coq  de 
U  variété  noire  a  une  très  belle  prestance  ;  sa  crête 
et  ses  barbillons  ronges,  et  aea  oreillons  blancs 
ressorteiit  avantageusament  sur  son  plumage  en- 
tièrement noir. 
La  poule  est  aussi  entièrement  noire.  C'est  nne 


Fff.  748.  —  Chnal  des  landei  d«  Bretagne. 


très  bonne  pondeuse  —  100  œuh  par  an.  —  Le 

Kids  de  chaque  teuf  est  environ  de  80  grammes, 
tte  poule  ne  couve  pas  Tréquemment ,  mais  elle 
est  parfaite  couveuse. 

Le  poussin  de  cette  variété  a  la  tète  noire ,  la 
poitrine  blanc  jaunfttre.  le  dos  et  les  ailes  noires. 

Aux  nombreuses  qualités  de  la  race  de  la  Bresse, 
ajoutons  qu'elle  est  très  rustique  et  qu'el  le  convient 
en  tous  points  pour  peupler  Ut  basse-cour  d'une 
ferme.  En  L. 


BRBTONIIBAD  {pomoloçte).  —  Variété  de  poire 
d'hiver  i  cuire,  mûre  de  mars  i  mai.  Le  Trait  ot 
régulier  ;  il  est  bon  au  séchage  et  à  la  cnissoa. 

BKBTONNU  (WOUchnUi.  —  Sont  qualiOéei  de 
bretonnes  les  populations  animalesde  la  Bretagne, 
comme  les  populations  humaines.  Aucune  de  eo 
populations  aninilei 
n'a  eu  son  berceu 
dans  rancienne  Ar- 
morique.  Elles  t'j 
sont  on  T  ont  éU 
toutes  introduitei, 
soit  par  eitensiim 
naturelle  de  leur 
race,  soit  par  dei  mi- 
grations hamiiaes 
accomplies  dsns  les 
temps  préhistori- 
ques. Leur  présence 
de  temps  imméaw- 
rial  s'y  constata  ea 
effet;  mais  en  nisoi 
de  la  conilitutioa 
géologique  de  la  ré- 
gion, il  est  impossible 
qu'aucun  type  nttn- 
rel  s'y  sait  formé, 
parmi  les  espècetdt 
mammifères  actael- 
lemenl  domestiques. 
Ces  populations  eoi- 
brassent  les  quatre 
genres  de  ces  mun- 
mifères.  Elles  kH 
chevalines,  borines,  ovines  et  porcinet.  Koot  de- 
vons décrire  successivement  leur»  variétés,  toaUs 
également  désignées  comme  bretonnes. 

Variétés  crevaurks.  —  Ces  variétés  sont  an 
nombre  de  trois  et  de  races  différentes.  L'une  ap- 
partient è  la  race  asiatique  et  les  autres  i  la  race 
irlandaise  (voy.  Aiiu 
et  Irlandaise). 

La  variété  bretonDC 
de  la  race  asiatique 
habite  priacipalemeri 
la  région  des  landei 
dans  le  centre  de  li 
Bretagne,  le  départe- 
ment du  M ortiinaa  et 
une  partie  de  estai  di 
Finistère,  dans  la  Cw' 
Douaille.  On  l'appelle, 
pour  ce  motif,  chav 
dcM  landes  de  Bfttt- 
gne.  Ses  ancêtres,  I 
ont  été  silrenieDt  ta- 
«roduitsparles  inign- 
tions  anciennes  dsi 
constructeurs  de 
numenta  mégriitiu- 

a nés.  Aous  en  araW 
es  preuves  archéolo- 
giques et  soologiqn» 
certaines  (AmiK  Stf- 
SON,  Traité  de 
tecknie,  t.  III,  et  Jfi- 
orationt  det  ommu 
domatimet)  Cet  eht- 
vaux  d'origine  asiatiqoe  forment  li,  depuis  le 
temps  les  plus  reculés,  comme  un  Ilot  au  "Mi- 
lieu de  populations  nées  an  nord-ouest  do  cobb- 

Cette  variété  est  de  petite  taille  (1-,Î0  à  i'M 
Elle  a  la  tète  relativement  forte,  l'encolure  fflUM. 
les  hanches  saillantes,  la  croope  courte,  i« 
membres  souvent  déviés,  surtout  les  posteriew». 
dont  les  jarrets  se  rapprochent;  en 
formes  incorrectes  et  sans  élégance  dinsUpu?" 
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des  cas,  mais  avec  cela  une  vigueur  ot  une  rusti- 
cité Â  toute  (épreuve. 

Telle  étuit  la  variété  avant  qu'on  s'occupât  de 
lamélioror,  alors  qu'elle  se  reproduisait  avec  les 
éléments  locaux  et  qu'elle  vivait  à  peu  près  libre- 
ment dans  la  lande.  En  vue  de  la  remire,  par  la 
laillfl,  plus  propre  au  service  de  guerre,  d^près 
les  idées  dominantes,  un  dépôt  d'étalons  ftit  insti- 
tué dans  sa  région  p;ir  ra.luiinistration  des  haras 
et  Ion  y  envoya  d'abord  des  anglais  dits  de  pur 
sang,  puis  des  anglo-arabes.  De  ces  étalons  résul- 
tèrent, principalement  aux  environs  de  Carhais 
des  sujets  moins  petits,  atteignant  la  taille  régle^ 
mcntaire  et  mônie  la  dép;issant  souvent,  mais 
minces  de  corps,  à  membres  longs  et  grêles,  fai- 
blement articulés,  do  tempérament  irrit.ible  i 
l'exrès  et  sans  résistance.  La  population  perdait  de 
plus  en  plus  de  ses  qualités  pratiques  natives  et  par 
conséquent  de  valeur,  lorsque  enfin  une  vive  réaction 
des  éleveurs  lit  substituer,  dans  quelques  stations, 
les  étalons  arabes  aox  anglais.  Depuis  elle  s'est 
améliorée  autour  de  ces  stations,  le  rapport  néces- 
saire entre  le  volume  et  les  aptitudes  des  produiU 
et  les  conditions  de  milieu 
étant  respecté.  Onyrencon- 
tre   maintenant,  chez  les 
bons  éleveurs,  d'excellents 
sujets  de  cavalerie  légère, 
élégants  de  formes  et  solides. 
Les  autres,  moins  beaux, 
n'en  sont  pas   pour  cela 
moins  tioos,  ayant  recourre 
l'ancienne   rusticité   et  la 
sobriété  qui  l'accompagne. 

II  y  a  de  ces  petits  che- 
vaux bretons  des  landes  de 
toutes  les  robes,  sans  qu'on 
puisse  dire  qu'aucune  soït 
prédominante.  Aucune  n'est 
considérée  comme  caracté- 
ristique de  la  variété  et  re- 
cherchée pour  cela.  Les  éle- 
veurs virent  à  les  produire 
pour  la  remonte  ac  la  ca- 
valerie légère,  mais  beau- 
coup ne  sont  pas  admis  par 
défaut  de  taille,  l'adminis- 
tration de  la  guerre  n'ayant 

fias  encore  compris  qu'elle 
ait  une  faute  en  n'abaissant 
point  son  minimum.  Ces  jie- 
tits  chevaux  sont  utilisés 
principalement  pour  la  traction  des  voitures  de 
place,  dans  les  villes,  où  ils  rendent  de  très  bons 
services.  Eu  égard  à  leurs  besoins  alimentaires, 
ils  ont  un  travail  disponible  considérable,  qui 
n'est  pas  moindre  que  3OU0uO  kilogrammétres  par 
journée,  pouvant  déployer  un  effort  moyen  d'en- 
viron iO  kilogrammes. 

Les  autres  variétés  chevalines  bretonnes  appar- 
tiennent, comme  nous  l'avons  déji  dit,  i  la  race 
irlandaise.  KIlcs  habitent  le  littoral,  ce  que  les 
Bretons  appellent  la  ceinture  dorée  de  la  Bretagne. 
£lles  sont  connues,  l'une  sous  le  nom  «le  race  du 
Conquft  et  l'autre  sous  celui  de  race  du  Léon, 
Conformément  au  principe  de  notre  nomencla- 
ture, c'est  donc  la  variété  du  Conquet  et  lavariété 
du  Léon. 

La  variété  du  Conquet  se  produit  dans  le  sud- 
ouest  de  l'arrondissement  de  Brest,  principalement 
aux  environs  de  la  petite  ville  i  laquelle  elle  doit 
son  nom.  Sa  population  confine  à  celle  des  landes 
avec  laquelle  elle  se  mélange  souvent,  La  taille 
n'y  dépasse  pas  1",48.  La  conformation,  le  plus 
Souvent  n-gulièrc,  est  courte  et  un  peu  trapue, 
comme  celle  de  tous  les  sujets  de  la  même  race. 
Les  crins,  abondants  partout,  mais  surtout  à  la 
lâtfi  et  aux  membres,  couvrent  souvent  les  yeux  et 
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les  sabots.  La  robe  est  ordinairement  de  couleur 
foncée,  baie  ou  noire. 

Les  petits  chevaux  du  Conquet  sont  de  tempéra- 
ment vigoureux,  rustiques  et  résislanU.  Leur  lon- 
gévité est  remarquable.  Au  moment  on  nous  écri- 
vons ces  lignes,  nous  en  connaissons  une  jument 
âgée  de  trente-quatre  ans  et  encore  bien  portante 
Ils  sont  intelligenU;  et  c'est  pourquoi,  dans  le  temps 
ou  le  roulage  était  actif  sur  les  roules  ordinaires 
Ils  étaient  souvent  employés  pour  diriger  les  atte- 
lages nombreux,  en  qualité  de  cheval  de  devant. 
Mamtenant  la  variété,  qui  est  d'ailleurs  devenue 
rare,  fournit  surtout  des  moteurs  pour  le  cabriolet 
ou  le  tilbury  des  cultivateurs  de  l'ouest  de  la 
France,  qui  ne  tiennent  pas  à  vovager  à  grande 
vitesse.  Ces  chevaux  ont  en  effet  Vallure  du  irot 
un  peu  courte;  mais,  s'ils  ne  vont  pas  vite,  ils  peu- 
vent marcher  longtemps  et  avec  cela  ils  sont  sobres. 
Leur  effort  moyen  peut  atteindre  50  kilogrammes 
et  leur  travail  disponible,  à  l'allure  du  trot,  ius- 
qu  à  500000  kilogrammétres. 

I,a  variété  du  Léon,  qui  se  produit  surtout  aux 
environs  de  Saint-Poi-de-Léon  et  dans  les  CÔtes-du- 


Vig.  m.  —  Clioval  bretoQ  du  L<Soa. 


Nord,  diffère  de  la  précédente  principalement  par 
la  taille  et  ta  corpulence.  On  y  trouve  des  sujets 
qui  ont  jusqu'à  l',U5et  il  n'y  en  a  point  de  moins 

frands  que  1",50.  Le  plus  souvent  la  taille  est  de 
",55  k  1*,60.  L'encolure  est  épaisse  et  peu  gra- 
cieuse, avec  crinière  double  et  touffue,  le  corps 
court,  trapu,  cylindrique,  avec  les  reins  larges,  la 
croupe  courte  et  inclinée,  la  queue  attachée  bas. 
Les  membres  sont  forts,  solidement  articulés,  avec 
le  pftturon  court  et  couvert  de  crins,  le  sabot  so- 
lide. Chez  quelques  sujets  qui  se  rencontrent  de 
préférence  en  deçà  de  Lannion,  les  formes  sont 
un  peu  moins  lourdes  et  trapues  ;  les  membres,  en- 
core forts  mais  plus  secs,  ont  des  angles  un  peu 
moins  ouverts.  Ceux-là  trottent  plus  aisément, 
quoique  leur  allure  soit  encore  courte.  Tous,  du 
reste,  ont  le  tempérament  vigoureux  de  leur  race. 

Dans  ta  variété  du  Léon  les  robes  grises  prédo- 
minent de  beaucoup.  Elles  sont  recherchées  par 
le  commerce  et  l'on  s'applique  dès  lors  naturelle- 
ment à  les  reproduire.  On  s  applique  aussi,  pour  le 
même  motif,  à  développer  l'aptitude  au  service  du 
trait  léger.  La  demande  des  chevaux  bretons  pour 
ce  service  est  grande.  11  s'en  exporte  chaque  an- 
née en  grande  quantité.  Les  mâles  vont  vers  Paris 
ot  les  juments  vers  le  sud-ouest  de  la  France. 
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La  produetion,  sur  le  Htloral  breton,  ob^ît  an 
principe  de  la  division  dn  travail,  comme  partout 
du  reste  où  elle  concerne  les  chevaux  de  trait.  Les 
poulains  naissent  principalement  dans  le  nord  de 
l'arrondissement  de  Brest.  Us  passent  de  là  dans 
celui  de  Horlaix  aussitdt  après  leur  serrage.  Au 
printemps  suivant,  ils  sont  achetés  par  des  éle- 
veurs des  CiHes-du-Nord,  qui  les  gardent  jusque 
vers  t'ftge  de  dix-huit  mois,  après  quoi  les  ruitiva- 
teurs  du  pays  les  dressent  et  leur  font  exécuter 
leurs  travaux.  C'est  alors  que  beaucoup  des  iitAles 
vont  dans  l'I Ile-et-Vilaine  et  Quelques-uns  jusque 
dans  la  plaine  de  Chartres,  ou  ils  se  mêlent  aux 
percherons. 

Depuis  qucifjue  temps  on  cherche  malheureu- 
sement améliorer  la  population,  au  point  de  vue 
de  l'aptitude  au  trait  léger,  en  employant  des  éta- 
lons anglo-normands  carrossiers,  des  percherons 
et  des  trotteurs  de  Norrolk.  Quand  l'opération 
réussit,  c'psl  bien;  mais  les  premiers  et  les  der- 
niers de  CCS  étalons,  en  leur  qualité  de  métis,  ont 
ane  bérédité  fort  aléatoire,  qui  trompe  Je  plus  sou- 


Fl{.  74S.  —  Vache  bretonne. 

venl  les  espérances.  Leurs  produits  ont  fcénérale- 
ment  les  membres  Taiblcs,  avec  une  taille  trop 
élevée  pour  la  richesse  alimentaire  du  milieu.  Il 
serait  plus  sûr  de  s'en  tenir  à  la  sélection  pure  et 
simple. 

La  variété  pure  du  Léon,  par  ses  diverses  tailles, 
fonmiti  la  fois  des  sujets  propres  au  service  du 
gros  Irait  et  &  celui  du  Irait  léger.  Cch  dépend 
surtout  de  l'agilité.  Maison  y  trouve  peu  de  grands 
trotteurs.  Tous  déploient  racnement  un  eiïort  moyen 
de  80  à  90  kilogrammes,  correspondant  à  un  travail 
disponible  d'environ  1  million  de  kilogrammëtres. 

Variétés  bovines.  — Il  ;  a  deux  variété»  bovines 
bretonnes,  une  petite  et  une  grande,  toutes  deux 
d'ailleurs  de  la  même  race  irlandaise  (voy.ce  mot). 
Leur  habitat  est  exactement  celui  des  variétés  che- 
valines. 

La  prUlt  rariité  bretonne  se  trouve  principale- 
ment dans  le  Morbihan,  mais  sur  toute  l'étendue 
des  landes  de  Bretagne.  I^lle  est  nombreuse  aux 
environs  de  Vannes.  Sa  population  se  compose  de 
bœuTs  en  nombre  peu  dincrcntdc  celui  des  vaches 
(163  000  bœufs  dans  le  Morbihan  pour  245  000  va- 
ches). On  PRlime  qu'il  s'en  exporte  environ  20  HKt 
par  année.  Vivant,  en  général,  maigrement  et  pres- 
que en  complète  liberté  dans  la  lande,  sur  un  sol 
granitique,  on  comprend  que  ce  bétail  reste  petit 
et  s'améliore  peu. 


La  taille  ne  dépasse  pas  I',07  ehes  le  mtle  et 
descend  jusqu'à  0~,95  chez  la  Temelle.  La  té(«  cit 
petite  et  Ane,  avec  des  cornes  minces  à  la  bue  et 
efiilées,  le  cou  long,  mince  et  concave  snpérieur^ 
ment  clies  la  vache,  qui  portt  ainsi  laléte  bante. 
La  poitrine  est  relativement  ample,  mais  avec  dn 
épaules  maigres  et  un  garrot  élevé,  le  dos  droit  et 
tranchant,  les  hanches  sont  saillantes  et  étmitei, 
les  cuisses  minces  et  la  queue  est  attachée  lisol 
Les  membres  sont  courts  et  fins  aux  extrémitéi,  ce 
qui  fait  paraître  le  corps  long.  Les  postériears  saot 
le  plus  souvent  déviés  et  rapprocnés  aux  jureli. 
Les  mamelles,  de  forme  globuleuse,  i  mamelou 
courts,  petits  et  rapproches  souvent  jusqu'à  se  cm- 
fondre  a  leur  base,  sont  cependant  Tolumioeuseï, 
eu  égard  A  la  taille. 

La  race  irlandaise  appartenant  an  groupe  des 
brunes,  te  mufle  et  les  paupières  sont  ordmaïre- 
ment  noirs,  mais  parToîs  un  peu  mariirés.  Uenest 
de  mtme  pour  les  cornes  et  pour  les  anglaDt,  qui 
sont  exceptionnellement  jaunâtres  en  partie  oa  ea 
totalité.  La  peau  des  mamelles  cl  celle  de  la  vuln 
sont  fré'juemment  jaunes.  U  pe- 
lage noir  et  blanc,  dit  pte,  avet 
prédominance  du  noir,  est  le  |)lai 
commun.  On  a  le  tort,  eu  général, 
de  le  croire  exclusif  et  caractém- 
tique  de  la  variété.  Le  fond  rouge 
plus  ou  moins  brun,  avec  les  mê- 
mes marques  blanches,  qui  mcs- 
pent  principalement  la  partie 
moyenne  du  corps,  n'est  pas  itn. 
Seulement  il  sexporte  peu  <fe 
bétcs  de  ce  peigne. 

Le  bétail  des  landes  est  de  tem- 
pérament tr&s  sobre  et  i'mu 
grande  rusticité.  Le  rendement 
annuel  des  vaches,  dans  le  Hor- 
bihan.  est  de  l4tK)  à  1800  litres  de 
lait,  la  moyenne  étant  plosprès  da 

Sremier  nombre  que  du  dernier 
e  lait  est  remarquablement  richt 
à  la  fois  en  mntière  sècheeten 
beurre.  Il  contient  juscju'à  15  et 
16  pour  100  de  cette  matièresècbe, 
dont  !»  à  r>  pour  100  de  beuire. 
'  Aussilaqiialité  des  vacbesesl^ 

évaluée  toujours  par  la  quanlitéde 
beurre  qu'elles  donnent  par  se- 
maine. Ce  beurre  est,  comme  on 
sait,  de  saveur  très  fine.  Les  bœufs,  qui  atteignent 
la  Uilla  de  l",!*)  à  l',30,  sont  vigoureux  et  cieel* 
lents  IraTailleurs.  Ils  pèsent  vifs  jusqu'à  SOOet 
600  kilogrammes,  une  fois  engraisses  et  tear 
viande  est  très  estimée,  particulièrement  des  An- 
glais, i  cause  de  sa  saveur  ûne  et  agréable. 

La  grande  variété  bretonne  se  trouve  prineip»- 
lement  Kur  le  littoral  du  Finistère  et  des  Céies-do- 
Nord  ;  mais  elle  diffère  de  la  petite  par  sa  Uille, 
qui  atteint  l",10  à  1",30,  par  sa  conformation  plu 
généralement  régulière  et  par  son  aptitude  pins 
forte.  C'est,  par  rapport  à  l'autre,  ane  «riéte 
améliorée  surtout  i>ar  un  milieu  plus  riche.  Os  f 
fait  aussi  prédominer  davantage  le  pelage  noir  et 
blanc.  Le  rendement  moyen  des  vaches  l'sp- 
proche  do  1800  litres.  Du  reste,  les  qualités  sont  le* 
mémos. 

D'assez  nombreuses  tentatives  ont  été  faites  pour 
améliorer  les  variétés  bretonnes,  d'abord  avec  det 


maintenant  on  se  préoccupe  plutdt  de  conwrrtf 
la  purfié  de  la  race,  ayant  institué  i  eetelfetu 
livre  généalogique  pour  les  vaclierios  des  deai dé- 
partements du  Morbihan  et  du  Finistère. 

Variétë  ovine.  —  1^  population  ovine  vraimeot 
misénble  des  Landes  de  Bretagne,  dent  lei  n* 
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leurs  ne  parlent  ^ère,  est  une  variété  de  la  race 
du  ba-sin  de  la  Loire,  à  laquelle  appartienncni  les 
berrichons  et  les  solognols.  La  taille  s'y  maintient 
entre  ')",40  et  0",50.  Le  cou  est  long,  le  corps  minre, 
le  squelette  très  fin.  La  couleur  de  lu  laine  est  gé- 
aéralement  brune  ou  noire,  tout  au  moins  grise, 
sèche,  rude  et  cassante,  formant  une  toison  dont 
le  poids  ne  dépasse  pas  600  grammes.  Le  poids 
vif  se  maintient  entre  SO  et  25  kilogrammes.  La 
cliair  est  Tortemcnt  savoureuse  et,  quand  elle  a  été 
engraissée  sur  les  bords  de  la  mer,  elle  estagréable 
i  manger. 

Va/iIetë  poscixe.  —  Les  cochons  de  Bretagne 
appartiennent  &  la  race  celtique  (voj.  ce  raoti.  Leur 
population  est  nombreuse,  et  ils  vivent  pour  la 
plupart  librement  dans  la  lande  durant  la  grande 
partie  du  temps.  Nulle  part  ils  ne  sont  l'objet  de 
grands  soins.  Le  squelette  ivt  fort,  ils  ont  la  tâte 
grosse,  le  corps  mince,  le  dos  voussé  et  les  mem- 
bres longs,  les  soies  grossières  et  toujours  de  cou- 
leur jaune  rougnàtre.  C'est  une  des  moindres  va- 
riétés de  la  race,  très  inférieure  aux  normande, 
mancelle  et  surtout  craonnaise,  qui  rent<>urent. 
Les  bous  sujets  qui,  en  Hretagne,  se  trouvent  dans 
les  exploitations  agricoles  bien  tenues,  sont  issus 
de  verrats  de  l'une  ou  de  l'autre  de  ces  dernières 
variétés.  A.  S. 

BRBtlVAGES  (vétérinaire).  —  Préparations  mé- 
dicamenteuses liquides,  que  l'on  oblige  les  ani- 
maux à  avaler,  lorsque  leur  saveur,  à  laquelle  ils 
répugnent,  les  détourne  de  les  boire  spontané- 
ment. 

Les  breuvages  peuvent  être  constitués  par  des 
liquides  de  dilVércnte  nature;  liquides  alcooliques: 
vin,  bière,  cidre,  poiré,  alcool  étendu  d'eau  dans 
des  proportions  varices  ;  incisions  ou  décoctions 
de  plantes;  émulsions*  lait,  petit-lait,  etc.  On  as- 
socie à  ces  liquides,  suivantles  indications,  dessub- 
stances médicamenteuses,  qui  peuvent  être  em- 

firunlées  aux  trois  règnes  de  la  nnture.  Suivant 
eurs  propriétés,  ou  bien  ces  substances  s'y  dissol- 
TODt,  ou  bien  elles  s'y  mêlent,  ou  bien  elles  y  sont 
seulement  tenues  en  suspension. 

La  notion  essentielle  qu'il  importe  de  donner  ici 
est  celle  du  mode  d'administration  des  breuvages 
et  des  conséquences  qu'elle  peut  entraîner,  lors- 
qu'on ne  prendpas  despréeautionsdans  l'exécution 
de  cette  pratique.  C'est  surtout  pour  le  cberal  que 
ces  précautions  sont  nécessaires,  car  c'est  lui  qui 
oppose  le  plus  de  résistance  aux  manœuvres  que 
comporte  1  administration  des  breuvages. 

Le  procédé  le  plus  usuel  est  celui  qui  consiste, 
U  téte  de  l'animaj  étant  maintenue  élevée  à  l'aide 
d'une  anse  de  corde  passée,  d'une  part,  entre  les 
brandies  d'une  Tourche  et  de  l'autre  à  la  mâchoire 
supérieure,  à  verser  dans  la  bouche  le  liquide  que 
l'on  veut  administrer,  au  moyen  d'une  bouteille  en 
verre  épais  dont  le  goulot  est  enveloppé  d'étoupes 
on  de  linge.  Ce  goulot  est  introduit  entre  les  barres, 
c'est-d-dire  dans  l'espace  interdentaire  du  côté 
gauche,  et  l'opérateur,  versant  par  petites  gorgées, 
s'assure  que  la  d^lutition  s'effectue  par  l'ondée 
liquide  qui  se  dessme  sous  la  peau  de  l'encolure, 
le  long  du  trajet  de  l'œsopbage.  Il  faut  bien  se 
garder,  pendant  cette  opération,  soit  de  saisir  la 
langue,  comme  le  font  imprudemment  ceux  qui 
ne  savent  pas,  soit  d'exercer  des  pressions  sur  la 
région  de  la  gorge,  soit  d'immobiliser  la  mâchoire 
inKrieitre  rontre  la  supérieure  :  toutes  manœu- 
vres qui  peuvent  empêcher  les  muscles  du  pharynx 
d'ex'Tcer  régulièrement  leur  action  sur  les  liquides 
qu'ils  doivent  diriger  vers  l'ouverture  œsopha- 
gienne. 

On  peut,  au  lieu  du  procédé  simple  de  la  bou- 
teille, se  servir  d'un  bridon  spécial,  dit  frridon  à 
breuvage^  qui  consiste  dans  un  entonnoir  commu- 
niquant avec  une  canule  faisant  l'onice  de  mors, 
et  présentant  dans  sa  partie  eentfale  une  ouver- 


ture par  laquelle  les  liquides  que  contient  l'enton- 
noir sont  versés  dans  la  btmche.  tour  en  régler  le 
cours,  un  robinet  est  adapté  entre  l'eutunnoir  et  le 
mors.  Cet  appareil  est  très  simple  et  d'un  usage 

commode. 

L'administration  des  breuvages  peut  donner  lieu 
à  un  accident  plus  ou  moins  grave  suivant  la  na- 
ture des  liquides  ingérés  :  c'est  l'introduction  do 
ces  liquides  d.ms  les  voies  aériennes,  lorsque  la 
barrière  du  larynx  est  franchie.  Si  ces  liquides  ne 
sont  pas  de  leur  nature  trûs  irritants  et  ne  tiennent 
pas  en  suspension  des  particules  non  dissoutes,  ils 
sont  ri|iidemei)t  absorbas  par  les  poumons  et  leur 
déviation  dans  les  voies  aériennes  reste  sans  con- 
séquence. Mais  il  en  est  tout  autrement  quand  ils 
servent  de  véhicules  ù  des  substances  viidemment 
irritantes,  comme  l'émétique,  l'ammoniaque,  ou  à 
des  particules  solides  dont  la  prési-nce  dans  les 
bronches  peut  donner  lieu  à  la  constitution  autour 
d'eux  de  nojraux  inRammaloires.  Les  chances  pour 
que  CCS  accidents  se  produisent  sont  d'autant  plus 
grandes  que  les  liquides  administres  eu  breuvage 
ont  des  propriétés  plus  astringentes;  elles  sont 
grandes  aussi  lorsque  les  animaux  sont  sous  le  coup 
d'une  maliidie  très  grave,  qui  se  caractérise  par 
l'attitude  très  inclinée  de  la  téte.  Aussi  doit-on 
s'abstenir,  en  pareil  cas,  de  faire  administrer  les 
breuvages  en  maintenant  la  tète  élevée.  Le  moyen 
le  plus  sûr  pour  se  mettre  à  l'abri  d'erreurs  de 
tieux  des  liquides  ingérés  est  celui  qui  consiste  à 
se  servir  de  la  seringue  à  lavements  pour  injecter 
ces  liquides  dans  la  bouche  par  poussées  succes- 
sives, dont  on  mesure  le  nombre  sur  les  ondées  de 
l'œsophage.  U  est  nécessaire,  pour  que  rien  ne  soit 

Perdu  des  liquides  administrés,  que  la  bouche  de 
animal  soit  maintenue  close  par  l'affrontement  des 
lèvres  entre  les  mains  de  deux  aides.  Avec  ce  pro- 
cédé, aurun  danger  d'erreur  de  lieux;  l'animal 
opère,  de  lui-même,  comme  une  succion  sur  le 
liquide  poussé  par  la  seringue  et  le  déglutît  avec 
une  grande  facilité. 

L'adininiNlration  des  breuvages  par  les  cavités 
nasiiles,  ches  le  cheval,  est  une  pratique  assez 
souvent  employée  et  que  son  innocuité  semble 
autoriser.  Uaïs  il  ne  faut  y  recourir  qu'exception- 
nellement et,  surtout,  lorsque  les  liquides  admi- 
nistrés sont  parfaitement  purs,  non  irritanta  pour 
la  muqueuse  respiratoire,  qu'ils  ne  tiennent  pas  de 
corps  insolubles  en  suspension  et  ne  sont  passui- 
ceplibles,  par  leur  nature  organique,  comme  le 
lait,  par  exemple,  de  subir  une  décomposition 
putride.  La  raison  de  ces  recommandations  est  la 
facilité  avec  laquelle  les  liquides  administrés  par 
les  voies  nasales  franchissent  le  larynx  et  pénètrent 
dans  les  poumons.  Ils  y  sont  très  rapidement  ab- 
sorbés s'ils  sont  purs  et  non  irritants.  Dans  le  cas 
contraire,  ils  peuvent  donner  lien  A  des  accidents 
inflammatoires  et  même  gangreneux  susceptibles 
de  se  terminer  par  la  mort. 

Chez  les  ruminants  grands  ou  petits,  l'admlnis- 
stration  des  breuvages  se  fait  par  la  bouche,  i 
grandes  gorgées,  si  les  substancesadmïnistrées  doi- 
vent agir  sur  les  matières  du  rumen,  comme  dans 
le  cas  de  météorisme;  ou  en  petites  quantités  A  1« 
fois,  si  l'on  veut  que  ces  substances  suivent  la  voie 
de  la  gouttière  œsophagienne  et  se  rendent  dans 
la  caiHelte  où  l'absorption  doit  s'en  emparer. 

Rien  de  simple  comme  l'administration  des  breu- 
vages au  chien.  On  les  verse  dans  l'espèce  d'en- 
tonnoir naturel  que  l'on  ronstitue  en  écartant  l'une 
ou  l'autre  des  joues  des  arcades  dentaires.  Les  li- 
quides ainsi  versés  sont  déglutis  facilement  si  l'on 
a  le  soin  de  ne  les  donner  qu'avec  mesure,  c'est- 
à-dire  d'en  proportionner  la  quantité  à  l'activité  dn 
la  déglutition.  B.  B. 

niftB  iwotechnie).  —  La  bride  est  un  harnais 
de  conduite  auquel  on  a  donné  diverses  formes 
dans  le  cours  du  temps,  et  qui  varie  encore  ac- 
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tuellement,  dans  aa  confection,  selon  qu'il  B'agit 
de  tel  ou  tel  genre  de  Mrvice  pour  l'aniuial  qu  il 
sert  à  diriger.  La  bride  du  cheval  de  selle,  par 
exemple,  n'est  pas  exactement  s'-mblable  à  celle 
du  cheval  de  voilure.  Toutefois,  elle  comporte,  en 
tout  cas,  un  certain  nombre  de  pièce*  qni^  sont 
toujours  les  marnes.  Les  unes  sont  en  cuir  ou 
toute  uulre  substance  plus  ou  moins  souple,  les 
autres  en  métal.  Nous  ne  devons  ici  nous  arrêter 
Â  leur  descriptiiiD  qu'en  tant  qu'elle  peut  avoir  de 
rinti'rôl  pour  le  bon  ronetioDoement  hygiénique  de 
l'appareil. 

Les  pièces  composant  la  bride  la  plus  compliquée 
sont  :  1»  tetiere,  le  fronlail,  les  montants  uvcc  ou 
sans  ceilleres,  U  loua-gorge,  la  muserolle,  le  mon, 
la  gonrmelle  et  les  rênes.  La  plupart  sont  unies  en- 
tre elles  par  des  boucles  i  ardilluns.  qui  permettent 
de  les  allonger  ou  de  les  raccoureir,  pour  ajuster 
la  bride  n  la  tète  de  l'animal  Elles  sont  larges  ou 
étroites,  épaisses  ou  minces,  en  cuir  noir  ou  en  cuir 
jaune,  ornées  ou  non,  selon  les  circonstances. 
Pourvu  que  dans  tous  les  cas  elles  soient  confection- 
nées et  uustées  de  manière  à  ne  pas  blesser  la 
peau  de  l'animal,  surtout  la  Utiire  et  le  frontail 
pour  lesquels  le  fait  se  présente  le  plus  souvent,  il 
est,  de  ce  chef,  satisfait  aux  exigences  hygiéniques. 
Nous  n'avons  rien  à  ajouter  en  ce  qui  concerne  les 
pièces  secondaires  de  la  bride,  si  ce  n'est  pour 
deux,  dont  l'utilité  n'est  point  démontrée.  Il  s  agit 
de  la  muserolle,  d'une  part,  et  des  oeillères,  de 
l'autre. 

La  muserolle,  qui  embrasse,  en  se  fixant  aux 
montants,  la  partie  inférieure  de  la  tête,  au-dessus 
des  naseaux,  a  été  depuis  longtemps  supprimé» 
dans  la  bride  des  cbevaux  de  selle  de  luxe,  comme 
UD  accessoire  superflu.  Elle  n'est  plus  conservée 
que  pour  le  harnachement  des  che\aux  attelés, 
même  pour  le  luxe.  Il  en  est  de  même  au  sujet 
des  œillères.  CellcsH:i,  en  limitant  latéralement  le 
champ  de  la  vision,  auraient  l'avantage,  d'après 
l'opinion  généralement  répandue,  d'éviter  reffirci 
que  pourrait  produire  la  vue  des  objets  qui  se  trou- 
vent sur  le  passage  de  l'animal.  Une  expérience 
maintenant  longue  et  très  étendue,  poursuivie  sur 
les  chevaux  de  la  Compagnie  des  Omnibus  de  Pa- 
ris, a  montré  que  la  crainte  de  cet  effroi  est  tout  h 
fait  chiniérinue.  Elle  a  montré  qu'avec  la  bride 
dépourvue  d  œillères  les  chevaux  s'elTrayent  au 
contraire  beaucoup  moins;  et,  en  outre,  que  tra- 
vaillant ainsi  attelés  de  front  ils  se  conduisent 
beaucoup  mieux,  pouvant  s'avertir  ou  se  concerter 
de  l'œil.  LVasai  de  suppressiuQ  de  la  museroU»'  et 
des  œillères  avait  été  fait  dans  une  vue  d'économie 
pure  et  simple,  pour  diminuer  le  prix  de  revient 
de  la  bride.  L'expérience  a  prouvé  d'une  manière 
évidente  que  les  accessoires  en  question  étaient 
non  seulement  superflus,  mais  encore  nuisibles. 

La  partie  essentielle  de  la  bride  est  le  mors.  La 
plupart  des  autres  ont  seulement  pour  objet  de  le 
maintenir  en  place,  dans  lu  bouche,  par  son  canon 
et  de  rendre  possible  la  pression  de  ce  canon  sur 
les  barres,  en  qualité  de  frein,  scion  l'expression 
des  poètes.  C'est  précisément  cette  notion  du  frein, 
tout  à  fait  faunse,  qui  a  été  la  cause  des  malhen- 
reuses  inventions  faites  tant  de  fois  pour  auttinnnter 
la  puissance  mécanique  du  mors,  en  en  modifiant  la 
forme.  Il  a  été  établi  péremptoirement  que  l'instru- 
ment placé  dans  la  bouche  n'agit  point  en  raison 
de  sa  puissance  olfensivej  mais  bien  comme  une 
sorte  de  truchement  par  l'mtermédiaire  duq-iel  le 
conducteur  communique  à  l'animal  son  désir  ou  sa 
volonté.  Celui-ci  s'y  conforme,  par  un  acte  de  sou- 
mission purement  volontaire,  lorsqu'il  y  a  été  pré- 
paré par  l'éducation.  S'il  lui  plaît  de  ne  point 
obéir,  aucun  mors  n'e!;t  assez  puissant  pour  réfré- 
ner sa  révolte.  Il  '«'emporte  et  se  joue  àf  tous  les 
efforts  qui  lui  sont  opposés.  On  en  doit  conclure 
que  pratiquement  la  meilleure  forme  du  mors  est 


celle  qui  se  montre  le  moins  offensive  ponrletpv- 
ties  sensibles  de  la  bouche  de  l'animai. 

La  forme  des  branches  du  mors  est  droite  cm 
courbée  de  diverses  façons.  Cela  importe  peu,  li- 
non  pour  l'élégance.  La  partie  située  auAlesioit 
du  point  où  s'insère  le  canon,  et  dont  l'extrénité 
libre  porte  une  ou  plusieurs  fenêtres, un  œil  m  si 
anneau,  pour  l'attache  de  la  réne,  est  un  levier 
qui  multiplie,  en  raison  de  sa  longueur,  l'action  de 
la  main.  Pour  que  cette  action  soit  eflicace,  il  Eut 
au  levier  un  point  d'appui.  Ce  point  d'appui  est 
fimrni  par  la  gourmette,  petite  chaînette  metslIiqDe 
qui,  attachée  aux  branches,  un  peu  au-dewuidu 
niveau  du  canon,  serre,  lorsque  le  levier  bascule, 
tiré  par  les  rênes,  la  partie  de  la  mâchoire  infé- 
rieure appelée  barbe  en  langage  d'équitation.  Il 
suffît  donc  que  la  gourmette  soit  solide,  sans  £tre, 
elle  non  plus,  offensive  pour  la  peau.      A.  S. 

niM>N  (iooleclinie).  —  C'est  une  bride  timpli- 
flée,  sans  frontail  ni  muserolle,  et  dont  le  mun, 
dépourvu  de  branches,  est  ordinairement  fait  de 
deux  pièces  articulées  par  anneaux.  A  l'eslrémilé 
libre  de  chacune  de  ce*  pièces  il  ;  a  nasoïKu 
plus  ou  moins  grand  pour  recevoir  la  réne.  Le  bri- 
don  s'emploie  seul,  pour  conduire  les  Kquidésen 
dehors  de  leur  travail,  ou  joint  à  la  bride,  pour 
conduire  en  service  les  chevaux  de  luxe  nootéi 
ou  attelés.  A.  S. 

BftIE  (Frohace  de).  —  Nous  décrirons  dani  1« 
Dictionnaire  d'Agriculture  les  fabrications  des  fro- 
mages les  plus  estimés;  mais,  pour  éviter  le«  re- 
dites, nous  donnerons  dans  l'article  plus  général 
intitulé  Fromage  la  description  des  appareils  et 
procédés  qui  se  retrouvent  dans  toutes  Im  faltri- 
cations.  Chaque  monographie  ne  comprendra  dose 
que  le  mode  particulier  d'opération  se  rapportait 
a  la  variété  décrite. 

Le  bric  pourrait  élre  considéré  comme  le  Ifpe 
d'une  nombreuse  variété  de  fromages  de  lait  de 
vache,  de  consistance  molle,  et  subissant  ane  fer- 
mentation spontanée,  qui  produit  ce  que  l'on 
appelle  Vaffivage.  Si  la  fabrication  en  est  en  elle- 
même  très  simple,  elle  n'en  est  pas  moins  asseï 
délicate  dans  la  pratique;  comme  celle  de  tous  les 
produits  similaires,  elle  n'est  pas  réglée  mathé- 
matiquement, et  le  succès  de  l'opération,  la  qua- 
lité, la  finesse  des  produits  dépendent  des  i-i'ioi. 
des  tours  de  main  des  manipulateurs,  ou  île  CF^ 
taines  manières  de  faire  dont  la  théorie  nedoniie 
pas  jusqu'à  présent  d'explications  bien  salisfai- 
sanles  et  que  les  meilleurs  producteurs  eux-fflèoiti 
mettent  en  pratique  sans  connaître  les  rai»»»  des 
effets  produits. 

Le  fromage  de  Brie  est  fabriqué  surtout  dans  1m 
départements  de  l'Est  avoisinant  Paris:  Seine-el' 
Marne.  Harnc,  Seine-et-Oise,  puis  dans  la  Meuse, 
l'Oise.  l'Aisne,  l'Indre-et-Loire,  l'Allier,  etc. 

C'est  un  thimage  rond,  cylindrique,  de  iO  cen- 
timètres de  diamètre  environ,  S  à  3  eenlimètres  de 
haut  et  dont  le  poids  est  d'à  peu  près  3  kilo|riiB-  • 
mes.  ! 

Le  lait  employé  pour  cette  fabrication  doileW 
frais  cl  de  bonne  qualité  ;  la  nourriture  donoee  soi 
vaches  a  une  influence  marquée  fur  la  quahle  des 
produits  et  demande  à  être  étudiée  avec  wm 
les  fabricants.  Les  meilleurs  fromages  se  lonl  anc 
du  lait  à  peu  près  complet;  on  ne  fait  subir  qSM 
écrémagé  spontané  très  faible.  U  mise  en  priait  i 
s'opère  à  la  température  de  30  degrés,  et  d^  | 
presque  toutes  les  fromageries  on  t'obtient  en  » 
froidissant  par  du  lait  un  peu  écrémé,  le  «)'  r 
vient  d'être  trait  A  l'insUnt  môme.  La  qu"""**  * 
présure  doit  être  telle  que  la  prise  soit  lente,  m 
heure  i  une  heure  et  quart:  quand  le  pelil-lait  se  sé- 
pare, on  transporte  le  caillé,  sans  le  briser,  àmo^ 
formes  cylindriques  en  fer-blanc  ou  mouies  oe 
lOà  lïcentimèlres  de  hauteur;  le  liquide  s  égoui» 
par  la  partie  iaférieun,  i  travers  les  claj*««'»«*' 
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eajonc,  sur  lesquels  reposent  les  moules.  Peu  & 
peu*  le  caillé  s'affaisse  et,  lorsque  sa  hauteur 
atteint  la  moitié  de  la  hauteur  de  la  forme,  on  eu 
ajoute  une  nouvelle  proportion  avec  les  mêmes 
précautions  que  précédemment.  Celte  structure  en 
deux  couches  peut  être  observée  dans  les  fromages 
mal  fabriqués.  On  laisse  le  caillé  en  place  jusqu'à 
ce  qu'il  n'y  ait  plus  de  tassement,  ce  qui  exige 
24  ou  3ft  heures.  On  place  alors  le  fromage  dans 
des  moules  de  feuilles  de  zinc  en  forme  de  cein- 
ture ;  une  des  extrémités  nortc  un  boulon»  l'autre 
une  série  de  boutonnières  pour  pouvoir  serrer  à 
volonté.  Apris  24  heures,  on  retourne  11  masse, 
qui  se  contracte  de  plus  en  plus,  en  la  laissant 
toujours  reposer  sur  des  paillons. 

C'est  pendant  ces  intervalles  que  le  ftt>mage  est 
ulé  modérément.  Lorsque  la  consistance  est  suf- 
fisante, les  fromages  sont  retirés  des  moules  et 
portés  à  la  cave  de  maturation,  où  on  les  surveille 
avec  soin  ;  la  température  est  plus  basse  dans 
cette  salle  que  dans  la  laiterie  :  lu  degrés  à  IS  de- 

Eés  dans  la  première,  ISdeerés  à  14  degrés  dans 
seconde.  Les  fromages  de  nonne  qualité  doivent 
prendre  une  légère  coloration  rougeâtre,  n'être  ni 
plissés,  ni  frUèt,  Les  fromages  bleuâtres  sont 
moins  estimes.  Après  cinq  à  six  semaines  depuis  le 
commencement  du  travail,  les  fromages  peuvent 
être  livrés  à  la  consommation.  En  généraf,  on  ne 
les  vend  paa  à  leur  maturité  accomplie,  et  les  né- 
gociants les  conservent  et  les  surveillent  quelque 
temps  encore  dans  leurs  caves  pour  saisir  le  mo- 
ment précis  de  la  perfection.  Le  prix  en  est  assez 
wiable,  de  30  i  IV  (V&dcs  la  douzaine,  suivant  la 
saison  et  la  qualité.  A  30  ^nes,  le  prix  est  peu  ré- 
numérateur, ce  qui  prouve  qu'il  est  de  toute  né- 
cessité de  soigner  énormément  la  fabrication  et  de 
ne  livrer  que  des  produits  irréprochables,  La  fer- 
mentation est  la  partie  délicate  du  travail;  les 
paillons  ne  sont  en  général  jamais  lavés,  et  les 
moisissures  qui  les  recouvrent  lont  celles  qui  se 
développent  de  préférence  sur  les  fromages  épais. 
Si  le  travail  serait  mal,  il  faut  laver  tous  les  pail- 
lons i  l'ean  bouillante  ou  les  renouveler  entière- 
ment. 

Bien  fU>riqué,  le  fromage  de  Brie  est  d'un  bon 
rapport,  car  on  peut  compter  en  moyenne  c|ue 
lOO  kilogrammes  de  lait  donnent  une  quinzaine 
de  kilogrammes  de  fromage.  R.  L. 

BUfiNOLE  {commerctf.  —  Sorte  de  prune  des- 
séchée que  l'on  vend  en  bottes.  Ces  prunes  sont 
préparées  &  Brignoles  (Basses-Alpes),  d'où  vient 
ce  nom.  Les  prunes  employées,  appartiennent  A  la 
variété  Perdiiton  violet.  Pour  préparer  les  bri- 
gnoles, on  l'ait  sécher  les  prunes,  après  les  avoir 
plongées  dans  l'eau  bouillante  pendant  quelques 
instants.  11  Taut  trois  kilogrammes  de  prunes  pour 
avoir  un  kilogramme  de  brignoles. 

BBIN  fsylvtniUlire).  —  Jeune  sujet.  On  distingue 
les  brim  de  semence,  qui  sont  issus  d'une  graine, 
àei  brins  de  tailli»,  qui  sont  des  rejets  venus  sur 
soucfae.  Les  premiers  sont  choisis  de  préférence 
dans  le  balîvute  (voy.  ce  mot),  parce  qn'ils  sont 

Elus  sains  et  d  une  plus  grande  longévité  que  les 
rins  àf  taillis  dont  le  pied  est  souvent  atteint  de 
pourriture.  R.  de  LA  G. 

BBIHBILLBS  (sylviculture).  —  Deuxième  rami- 
fication d<-  l'arbre.  Dans  le  commerce  de  Paris,  on 
donne  aussi  ce  nom  aux  pii-ces  de  charpente  dont 
Téquarrissagc  est  inférieur  à  0~,24.     B.  de  la  G. 

BBINZA  (laiterie),  —  Fromage  de  lait  de  brebis  fa- 
briqué dans  les  montagnes  des  Carpathes,  en  Au- 
triche-Hongrie. C'est  un  fromage  frais,  préparé  avec 
le  lait  non  écrémé,  qu'on  renferme,  après  le  pétris- 
sage, dans  de  petites  caisses  cubiques  de  8  centi- 
mètres de  cAté,  ou  dans  des  tonnelets  de  S5  cen- 
timètres de  diamètre  et  de  .10  centimètres  de  hau- 
teur. On  prépare  quelquefois  ce  fromage  avec  un 
mélange  de  lait  de  brebis  et  de  lait  de  chèvre. 
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BBIOL  (biiferie).  —  Nom  d'un  fromage  fï-ais  fa- 
briqué en  Prusse,  généralement  avec  du  lail  non 
écrémé.  Chaque  fromage  a  8  à  Kl  centimètres  de 
côté,  sur  5  à  S  de  hauteur;  il  pèse  de  SOO  A 
900  grammes. 

BBIQDB  iemttructiom  ruratei).  —  Les  briques 
sont  des  pierres  artiliciellca,  préparées  avec  de  la 
terre  argileuse  moulée  en  cubes  allongés  (parai- 
lélîpipèdes)  et  cuite  au  feu.  Les  briques  ont  de 
18  a  z2  centimètres  de  longueur,  sur  8  à  1 1  de  lar- 
geur et  4  à  S  d'épaisseur.  Elles  sont  pleines  ou 
creuses,  et  servent  A  faire  des  mura  et  des  cloi- 
sons Rarement  l'agncultour  fabrique  lui-mûmeles 
briques  nécessaires  i  ses  constructions;  mais  il 
doit  en  connaître  les  caractères.  Les  bonnes  bri- 

3ues  sont  de  couleur  rouge  brun,  quelquefois  avec 
es  taches  noirâtres  ;  elles  présentent  une  cassuro 
nette,  sans  poussière  ;  elles  donnent,  sous  le  mar- 
teau, un  son  clair  et  plein,  et  elles  n'absorbent 
que  peu  d'eau.  —  Dans  quelques  régions,  on  em- 
ploie les  briques  non  cuites,  simplement  sécbées 
au  soleil. 

BBI8B-H0TTKS  (mécanique).  —  Va;.  Boulead. 

BBISB-VENT8  (horlicullure).  •—  Un  donne  ce 
nom  à  tout  abri  destiné  à  protéger  les  plantes  des 
vents  dominants  ^voy.  Abri).  Us  sont  construits  soit 
en  planches  qui  forment  alors  des  sortes  de  pa- 
lissades, soit,  et  c'est  le  eas  le  plus  général,  en 
arbustes  de  diverses  natures.  Ceux  qui  conservent 
leurs  feuilles  sont  habituellement  proférés,  car  ils 
exercent  leur  action  pendant  l'hiver,  alors  préci- 
sément qu'elle  est  le  plus  utile. 

Tous  les  arbres  verts  qui  se  soumettent  bien  &  la 
taille,  peuvent  servir  i  raire  des  brise-vents.  Les 
Conifères  sont  souvent  employés  à  cet  usage,  et 
parmi  eux  les  Thuya,  les  Cyprès,  et  quelquefois 
aussi  les  Epicéa  sont  le  plus  généralement  usités. 
Pour  constituer  un  de  ces  abris,  on  plante  les 
arbustes,  qui  sont  destinés  à  le  former,  en  lignes, 
en  ne  conservant  entre  les  pieds  qu'une  faible 
distance.  Tous  les  ans,  on  taille  ces  rangées  d'ar- 
bres sur  les  cAtés,  afin  de  les  empêcher  d'occuper 
trop  d'espace  en  largeur,  et  sur  le  sommet,  pour 
éviter  quen  s'allongeant  trop  vite,  ces  plantes  ne 
se  dégarnissent  des  branches  qu'elles  portent  A 
leur  hase.  J.  D, 

BBITANNIA  (fraist).  ~-  Variété  de  grosses  fraises 
de  demi-saison.  Le  fruit  est  oblong.  renflé,  de 
couleur  rouge  vif.  La  chair  en  est  Ires  sucrée.  La 
plante  est  fertile  et  robuste. 

BBITANNIQVBS  (iontevlinie).  —  Trois  types  na-  . 
tiirels  de  race  ou  trois  espèces  animales  sont  qua- 
liflés  de  britanniques,  un  Ëijuidé,  un  Bovidé  et  un 
Ovidé.  Nous  allons  les  décrire  ici  successivement 
tous  les  trois. 

Cbeval  BRiTANMiODE  (E.  C-  britatmicus).  —  Co 
type  naturel  ap|iartii>nt  au  groupe  des  brachycé- 
phales  (voy,  ce  mot).  Il  est  caractérisé  en  outre 

tiar  un  front  large,  Faiblement  incurvé  dans  le  sens 
ongitudinal  et  avec  des  arcades  orbitaires  non 
saillantes;  par  un  chanfrein  faiblement  curviligne 
aussi,  en  vufite  surbaissée,  un  peu  renllé  sur  les 
cAlés  de  lu  racine  du  nés,  en  dessous  des  yeux,  et 
par  une  tête  relativement  co  >rte  dans  son  en- 
semble, terminée  en  une  sorte  de  pan  coupé.  C'est 
le  seul  brachyréphale  dont  le  protll  soil  curviligne. 
Cela  suflitpour  le  faire  reconnaître. 

Dans  la  race  qui  le  re|>résente  actuellement,  la 
taille  moyenne  est  très  élevée.  Le  minimum  ne 
descend  pas  au-dessous  de  1~,60  et  le  maximum 
va  jusqu'à  1*,T0  et  au  delà.  La  tête,  à  oreilles 
couries,  parait  jietite  à  ciuse  du  fort  développe- 
ment corporel,  de  l'épaisseur  de  l'encolure  et  de 
toutes  les  masses  musculaires  qui,  étant  elles- 
mêmes  couHes,  donnent  à  toutes  les  parties  du 
corps  des  formes  arrondies.  La  constitution  esl  athlé- 
tique. Les  crins  sont  abondants  à  la  tête,  au  cou 
et  A  .la  queue,  mais  il  n'y  en  a  que  très  peu  aux 
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membres.  Ils  sont,  comme  les  poils  de  la  rube,  des 

qiralre  couleurs  que  l'un  trouve  seules  chei  les 
Ergniilés,  blancs,  noirs,  rouget  ou  jaunes  On  ob- 
•erve  donc  tontes  les  robes  possibles.  Ajant  nn 
système  nerveux  puissant,  les  aiyets  de  la  race 
•ont  vigoureux,  agiles  et  intelligents.  En  raison  du 
poids  vir,  qui  est  toujours  très  élev^,  ellfi  fournit 
cependant  surtout  des  moteurs  pour  la  traction  des 
lourdes  charges  à  l'allure  lente,  dits  chevaux  de 
gros  truit,  cxceptionnelloment  pour  le  trait  léger. 

Son  aire  géographique  s'étend  à  la  fois  sur  les 
Iles  Britanniques  et  sur  le  continent.  £n  Angle- 
terre, la  race  habite  les  comté*  de  Cambridge,  de 
Lincoln,  de  SulToik  et  de  Norfolk:  en  France,  les 
dcparietnents  du  Pas-de^lais,  de  la  Somme,  et 
de  la  Seine-Inférieure,  de  celui-ci  seulement  la 

Partie  appelée  pajrs  de  l^aux.  Ces  deux  portions  de 
aire,  aujourd'hui  séparées,  se  rejoignaient  aviint 
la  formation  du  détroit  du  Pas-de-Calais.  11  est 
iniiniment  probable  que  le  berceau  a  été  recouvert 
par  la  mer. 

La  race  du  cheval  britannique  se  compose  de 
plusieurs  variétés,  les  unes  anglaises,  les  autres 
françaises.  Les  premlirres  sont  celles  do  Su/folk, 
de  Norfotk  et  du  Btack-Horse;  les  secondes,  les 
variété»  boutonnat^e»  et  la  cauchoise  ou  variété  des 
bidfU  (voy.  ces  mots). 

BfCiT  BRiTAMNiQUE  {B.  T.  brîtannicug).  —  Doli- 
chocéphale (voy.  ce  mot),  l'espèce  britannique  se 
distingue  i  première  vur,  entre  toutes  les  autres, 
par  un  caractère  qn'il  suffira  de  signaler.  Ce  ca- 
ractère est  celui  de  l'absence  totale  des  cornes 
frontales,  qui  lui  est  absolument  naturel.  Il  no 
faudrait  pas  croire  que  le  type  les  a  perdues  &  un 
moment  Quelconque,  comme  on  l'a  quelquefois 
admis  légèrement.  L'existence  do  cette  espèce  sans 
cornes  a  été  signalée  dès  la  plus  haute  antiquité. 

La  rare  est  de  taille  moyenne,  d:ins  son  en- 
semble, mais  on  y  observe  aujourd'hui  un  grand 
écart  entre  le  maximum  et  le  minimum.  Ancien- 
nement le  poids  vif  y  descendait  jusqu'à  300  kilo- 
grammes. Aujourd'hui,  les  sujets  de  800  kilo- 
grammes n'y  sont  pas  rares. 

La  couleur  du  pelage  est  variable.  On  y  trouve 
le  noir,  le  rouge,  le  jaune  et  le  blanc,  seuls  ou  di- 
versement combinés.  La  race  est  remarquable  par 
la  saveur  agréable  de  sa  chair,  qui  s'engraisse  fa- 
cilement. Bon  nombre  des  vaches  peuvent  i-tre 
exploitées  pour  la  laiterie  et  le  sont  en  vue  princi- 

EHlement  de  la  production  du  beurre,  qui  est  de 
onne  qualité. 
L'aire  géographique,  telle  qu'elle  se  présente 
aujourd'hui,  est  peu  étendue.  Elle  l'a  été,  sano  au- 
cun doute,  davantage  anciennement.  La  race  n'e'^t 
plus  représentée  qu'en  Ecosse,  sur  les  '  asses 
terres,  dans  les  comtés  de  Fife,  de  Forfar,  de  Kin- 
cardine,  d'Aberdeen  et  de  Buchan,  et  en  Angle- 
terre, dans  ceux  de  Camt>ridge,  de  Norfolk  et  de 
SufTnlk,  et  aussi  un  peu  dans  celui  d'Ëssex;  par 
conséquent  entre  le  golfe  de  Murray  et  celui  d  E- 
dimbourg,  d'une  purt,  et  d'autre  part  entre  l'em- 
bouchure de  rOuse  et  celle  de  la  Tamise.  Dans  ces 
conditions^  on  doit  considérer  comme  impossible 
de  déterminer  le  lieu  du  berceau. 

Il  y  a,  dans  la  race  bovine  britannione,  quatre 
variétés,  qui  sont  celles  de  Galloway,  d  Angut,  de 
HorMk  et  de  Suffolk  (voy.  ces  mots). 

HADTON  BxiT&NidiiDB  (0.  A.  britannica).  —  Do- 
lichocéphale (voy.  ce  mot),  le  mouton  du  type  bri- 
tannique a  le  front  étroit  et  incurvé  dans  les  deux 
sens,  dépourvu  d<'  cornes  et  avec  des  arcades  nr- 
bitaires  effacées.  Pas  de  dépression  à  la  racine  du 
nei.  Celui-ci  est  en  ogive,  allongé  et  un  peu  cur- 
viligne. Larmier  peu  profond,  joues  peu  saillantes, 
bout  du  nés  épats,  aussi  large  que  la  face  i  sa 
base,  bouche  grande. 

L.1  taille  de  la  race  est  grande  (O'.TO  à  0",80>.  La 
t^,  forte,  est  portée  avec  le  bout  du  nei  ub  peu 


en  l'air.  Corps  volumineux,  membres  forts  et  nh' 
tivement  courts.  La  toison,  d'un  blanc  mat  reniir- 
quable,  est  formée  de  brins  de  laine  longs,  lisses 
et  donx,  d'un  diamètre  qui  ne  descend  pas  an-des- 
sous de  0~,03,  disposés  en  mèches  bonciées.  Elle 
s'étend  jusque  sur  le  tronl,  en  une  sorte  de  toapet 
pointu,  et  jusque  sur  le  ventre,  mais  non  sur  les 
membres.  La  qualité  de  la  chair  engraissée  est 
estimée  à  cause  de  sa  saveur  agréable.  Il  en  eit 
de  même  pour  la  laine,  qui  est  forte  '-t  se  prête  i 
la  fabrication  d'étoffes  un  peu  grossières,  mais  dn- 
rables. 

L'aire  géographique  actuelle  de  la  race  britan- 
nique s'étend  sur  plusieurs  parties  de  l'Augleteire 
et  de  l'Ecosse.  Ses  représentants  se  trouvent  u 
centre,  sur  Les  comtés  de  Wilit,  d'Uereford,  d'Oi- 
ford,  de  Gloeester,  de  Worcester,  de  Glamergu, 
de  Sommerset,  vers  l'est,  sur  ceux  de  Buckingbim 
et  do  Norfolk  ;  en  Ecosse,  sur  les  monts  Chevioli, 
dans  lu  N'orthumberland.  Toutes  ces  localité*  ust 
au  moins  des  p»ys  de  collines.  Le  berceau  est  sur 
celles  de  Glocestershire. 

Les  variétés  y  sont  seulement  au  nombre  de 
trois,  considérées  vulgairement,  &  l'habitude, 
comme  des  races  distinctes.  Ce  sont  celle  de  CoU' 
woldf  c<^lle  du  Buckinghamshire  et  la  vânélt 
Cheviot  (voy.  ces  mots).  A.  S. 

BftIIB  (botanique).  —  Genre  de  plantes  de  li 
famille  des  Graminées  établi  par  Linné.  Les  Briiet 
IBriia,  L.)  font  partie  de  la  tribu  des  Festucéet; 
leur  fleur  comprend  deux  glumelles  dont  l'infé- 
rieure, largement  ovale  et  ventrue,  s'érhancre  en 
cœur  a  la  base;  elle  est  fortement  nerviée  et  son 
sommet  obtus  ne  présente  aucune  arête.  Lapièee 
supérieure,  beaucoup  plus  petite,  porte  deux  ner- 
vures principales  ou  carènes  et  est  comme  troa- 
quée  au  sommet.  Il  existe  deux  glumi-llules  miaeet 
et  allongées.  L'androcée  comporte  trois  élamiaes 
biloculaires,  et  l'ovaire  est  surmonté  de  deux  stylet 
distincts  dès  la  base,  dont  les  parties  stigmatiquet, 
garnies  de  papilles  plumeuses,  s'étalent  en  dehors 
(le  la  (leur  au  moment  de  l'épanouissement.  Le 
fruit  (caryopte)  est,  à  la  maturité,  adhérent  i  la 
glumelle  supérieure  ;  il  affecte  une  forme  coBcavo- 
convexe  plus  ou  moins  aplatie. 

Ainsi  construites,  les  fleurs  des  Brises  sont  réu- 
nies au  nombre  de  trois  au  moins,  quinie  au  plus, 
en  épillets  pédicellés,  comprimés  parle  côtf;  pret- 
que  orbiculaires,  munis  chacun  de  deux  gluoes 
subégales,  membraneuses,  concaves  en  dedint. 
arrondies  sur  le  dos  et  marquées  de  sept  on  neuf 
nervures  saillantes.  Cm  épillets  forment  des  grappes 
plus  ou  moins  ramifiées  suivant  les  espèces,  de 
sorte  que  l'infiorescence  se  monire  diversement 
compliquée  et  diffuse,  suivant  que  les  épillets  tont 
plus  ou  moins  volumineux. 

Les  chaumes,  ordinairement  peu  élevés,  portent 
des  feuilles  alternes-distifjues,  peu  nonibreiuei, 
munies  d'une  ligule  ordinairement  bien  visible. 

Les  Brizes  sont  des  herbes  d'un  port  très  élégant, 
chec  lesquelles  la  finesse  des  pé<licelles  donne  a 
l'infloreKence  une  légèreté  toute  particulière  qni 
les  (kit  souvent  rechercher  pour  la  culture  orne- 
mentale, et  leur  a  valu  les  noms  vulgaire*  de 
tremblelte,  amourette,  pain-doiaeau.  etc.,  sons  les- 
quels on  les  désigne  ordinairement  dans  nos  cam- 
pagnes. On  en  connaît  une  vingtaine  d'espèces, 
parmi  lesquelles  trois  se  montrent  partirulière- 
ment  répandues  dans  les  diverses  riions  del'Ev- 
rope  ;  ce  sont  Ira  Brita  minor,  B.  moMina  etB.  ne- 
dia,  dont  les  deux  premières  sont  surtout  pmprei 
i  la  flore  méditerranéenne;  la  troisième,  beaacsnp 
plus  cosmopolite,  est  par  cela  même  la  plus  înipor> 
tante  nu  point  de  vue  agricole. 

Les  Bnzes  affectionnent  les  lieux  aérés  et  vir»* 
ment  éclairés;  elles  prospèrent  à  peu  près  égale- 
ment dans  tous  les  terrains,  bien  qu'elles  seniMent 
préférer  les  sols  secs  et  pierreux.  Presque  Imu> 
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les  pritirics  hautes  les  renrerment  en  quantité  plus 
ou  moins  grande,  notamment  le  BriiameiUa.'ious 
les  animaux  domestiques  broutent  volontiers  cette 
espùre,  et  les  moutons  s'en  montrent  surtout 
friands.  Mal  heureusement,  la  partie  rcuilléc  do  la 
tige  est  peu  élevée,  les  Teuilles  sont  assez  courtes, 
et  (luand  l'époque  de  la  floraison  est  arrivée,  les 
chaumes,  longuement  dénudés  au>dcssous  dn  l'in- 
florescence, ne  fournissent  qu'un  faible  rendement 
à  la  faiichaison.  C'est  donc  surtout  comme  pacage 
çiue  Vamourelle  offre  de  l'inlériit  On  pourra  sans 
inconvénient,  croyons-nous,  la  faire  entrer  pour 
une  petite  part  dans  les  mélanges  de  graines  des- 
tinés aux  terrains  secs  et  exposés  au  vent. 

Les  trois  cs|>ëec8  que  nous  avons  indiquées  sont 
assez  rechercliées  dans  la  commerce  pour  la  con- 
fection des  bou- 
quets secs;  on  les 
mêle  assez  sou- 
vent aux  fleurs 
artificielles  dans 
l'agencement  des 
parures.  Il  faut, 
pour  cet  usage 
spéi'ial,  récolter 
les  inflorescences 
un  peu  avant  la 
maturité,  et  les 
faire  séclicr  len- 
tement à  l'ombre 
pour  assurer  la 
per  iianence  des 
épillels.     E.  M. 

BKOG  (outil- 
lage). —  Vase  de 
la  capacité  de 
quelques  litres,, 
muni  d'une  anse 
et  d'un  bec  évasé, 
dont  on  se  sert 
ordinairement 
pour  tirer  ou 
transporter  du  vin 
ou  d'autres  liqui- 
des. Les  brocs 
sont  en  étain,  ou 

Elus  souvent  en 
ois  g  irnido  cer- 
cles de  fer  ou  de 
cuivre. 

BIOGCIO  {Im- 
Urie), —  Fromage 
corse,  fabriqué 
avec  du  lait  de 
brebis,  ou  un  mé- 
lange de  lait  de  brebis  et  de  lait  de  chèvre.  On  fait 
cailler  te  lait  frais,  en  y  ajoutant  du  petit-lait  aigre, 
et  on  fait  égoutler  dans  de  petits  moules  de  jonc 
tressé,  où  le  fromage  reste  jusqu'à  la  ventir. 

BROCHET  (pitctcullure).  —  Le  brochet  commun 
(Elox  luciun)  est  la  seule  variété  de  c»tte  famille 
existant  dans  \i^a  eaux  de  l'Europu.  Les  Etox  vivent 
dans  les  eaux  de  toutes  les  latitudes,  en  Amérique 
excessivement  nombreux,  nous  a  dit  Apassii;  ils 
s'accommodent  et  du  chaud  et  du  froid,  vivant  de 
cyprins  d:ms  les  climats  tempérés  et  chauds  et  de 
corégones  dans  les  altitudes  |ilns  froides. 

En  Europe  l'habitat  préféré  rlu  brochet  est  dans 
le  bassin  du  Danube  et  les  eaux  des  plateaux  8U|ié- 
rieurs  de  Cliaitipagne  et  de  Lorraine.  F.n  Hollande, 
dans  nos  contrées  de  l'Ouest  et  les  étangs  du  Ccnire. 
on  le  voit  se  multiplier  sans  culture,  avec  regrets 
et  peu  de  profit;  le  vieil  adage  d'un  écu  de  bro- 
chet en  coûtant  dix  y  est  malheureusement  trop 
vrai. 

Toussenel  appelait  sur  ce  n  pelé,  ce  galeux,  d'où 
venait  tout  le  mali,  ce  requin  de  nos  eaux  en  un 
mot,  il  y  a  près  de  trente  ans,  l'atteation  des  ich- 


lyologues  et  des  pisciculteurs.  Ce  fut  précisément 
le  moment  où  en  Autriche,  dans  un  couvent  près 
de  Lintx,  le  brochet  fut  cultivé  d'après  les  prin- 
cipes de  la  plus  rationnelle  économie  et  de  la  phy- 
siologie. Etant  donnée  leur  vorarité  qui  ne  les  lait 
pas  s'épargner  eux-mêmes,  les  brochets  y  furent 
élevés  dans  des  bassins  spéciaux  par  flge  et  force 
de  développement. 

C'est  au  grand  naturaliste  RIoch  que  l'on  doit  la 
plus  sérieuse  étude  du  brochet,  celle  qui  encore 
aujourd'hui  fait  règle;  nous  [la-iscropis  donc  sous 
silence  tous  les  racontarM  auxquels  on  s'est  livré, 
notamment  sur  sa  longi-vité  et  ses  vertus  médi- 
cales. Sa  rusticité  est  très  grande,  non  seul 'iiicnt 
il  ne  craint  ni  le  chaud  ni  U:  froid,  mais  son  œnf 
môme  conserve  dans  les  vases  ses  propriétOs  vi- 


Piff.  748.  —  Brochet  commun. 


taies,  durant  deux  et  trois  ans,  à  co  point  qu'en 
Hollande  sa  propagation  est  un  obstacle  à  tout 
réeinpoi<^sonnemont  sérieux  dans  les  milieux  où  il 
a  été  péché  et  d'où  on  l'a  cru  extirpé. 

La  rrois'innce  du  broche  est  mpidc;  à  un  an,  il. 
peut  atteindre  de  25  à  30  ccnlim<'tres  et  à  cinq  ou 
six  ans  1  mctre  avec  un  poids  de  6  à 8  kilogrammes. 
Telle  est  la  cause  qui  le  fait  rechercher  par  les 
piscicullcurs  de  l'Argonno  où  il  réussit  admirable- 
ment. Les  poissons,  mis  an  nombre  de  quinxc  à 
vingt  par  hectare  comme  brochetons  de  trois  ans 
dans  un  étang  di>  seconde  année  d'empoissonne- 
ment,sont  péchés  avec  le  reste  après  dix-huit  mois 
ou  deux  ans,  c'est-Â-dîre  à  trois  ans  et  demi  ou  quatre 
ans,  avec  un  poids  moyen  de  5  à  7  kilogrammes. 

La  coul<'ur  du  brochet  varie  suivant  la  nature  et 
la  composition  des  eaux  dans  lesquelles  il  vit;  elle 
peut  passer  du  vert  le  plus  foncé  aux  reflets  ar- 
gentés, au  noir  le  plus  sombre  et  mémo  au  rouge 
brun  orangé. 

Son  frai  commence  en  mars.  C'est  en  troupe  et 
en  langeant  les  bords  des  eaux  qu'il  se  rend  à  ses 
frayères.  Il  dépose  sur  les  plantes  son  œuf  gri» 


Dîgitîzed  by 


BROCOLI 


—  9*4  - 


BROME 


Tenl&ire,  qui  t,'j  colle  auisitât.  On  peut  évaluer  à 
120UU0  par  livre  de  son  poids  la  quaultté  d'œuTs 
que  pond  une  femelle  ;  l'écloaioo  a  lieu  après  quel- 
ques jours  d^mcubalioa.  A  sa  sortie  de  l'œur,  le 
jeuDC  alevin,  appelé  aiguille,  est  presque  invi- 
sible. 

La  chair  du  brochet  est  renne  et  de  bon  goût. 
En  Allemagne  on  la  préfère  même  à  celle  de  la 
truite,  surtout  dans  tout  lo  bassin  du  haut  Danube. 
Sujet  &  la  cécité,  il  a  en  revanche  l'ouie  d'une 
flu(-3.se  extrême.  Son  œuf  est  fort  malsain  et  on  ne 
doit  Janiais  le  manger. 

Un  brochet  de  20  kilogrammes  n'est  pas  une 
ntreti',  mais  est  pour  le  canlonnemunt  qu'il  habile 
une  vraie  calamité.  C.-K. 

MOCOLI  {euUure  potarjère).  —  \oj.  Cbou. 


Pig.  747.  —  Broie 

noIB  {mécanique).  —  Appareil  servant  ft  briser 

h  partie  ligneuse  des  tiges  de*  chnnvre  ou  de  lin, 
avant  le  teillag'*.  La  broie  se  compose  (11g.  7^7) 
d'un  bâti  dont  la  partie  supérieure  est  formée  par 
une  pièce  de  bois  garnie  de  cannelures,  à  l'extré- 
mité de  laquelle  est  articulée  une  deuxième  pij'co 
également  cannelée  et  munie  d'un  manche.  On 
ulace  une  poig-iée  de  tiges  sur  la  pièce  fixe  et  on 
la  bat,  en  la  tirant  lentement  k  sot,  avec  la  pièce 
mobile.  Ce  mouvement  brise  en  chènevottes  la 
partii;  ligneuse  des  tiges.  —  On  remplace  aujour- 
d'hui la  broie  nur  des  broycuses  mécaniques. 

Dans  les  modèles  de  brodeuses  mécaniques  gé- 
néralement adoptés  en  France,  la  machine  se  com- 
pose de  quatre  paires  de  cylindres  cannelés,  mus 
par  la  vapeur;  on  introduit  entre  C4>9  cylindres  les 
ti^es  de  lin  triéci.  La  machine  brise  la  partie 
ligneuse,  tout  en  laissant  intacts  les  ftlaments  de 
la  plante.  Dans  le  triage  préalable  des  tiges,  on 
lea  assortit  suivant  leur  langueur,  leur  épaisseur. 


leur  force  et  leur  couleur.  —  En  Bohême,  où  l'on 
cultive  le  lin  sur  une  grande  échelle,  on  broie  sou- 
vent les  tiges  avec  un  appareil  qui  se  compose  d'un 
rouleau  cannelé  mobile,  au-dessus  d'une  table  éga- 
lement cannelée  ;  on  donne  au  rouleau  un  mouve- 
ment de  va-et-vient  au-dessus  de  la  table.    H.  S. 

BBOHE  ibotanique).  —  Genre  de  plantes  de  ta 
famille  des  Graminées, établi  par  Linné.  Les  Bromes 
{Bromut  L.)  font  partie  de  la  tribu  des  Festncées. 
Leur  flenr  comporte  deux  glumelles  dont  l'iafé- 
rieure,  fusifornie  et  allongée,  se  termine  par  deux 
dcnlB  plus  ou  moins  développées,  dans  le  smus des- 
quelles naît  une  arite  subapicale.  quelt^uefois  très 
volumineuse»  rarement  réduite  à  un  simple  ou* 
cron.  La  gluinelle  supérieure,  pourvue*  de  deox 
aervure*  principales,  préseote  fgalement  deux 

dents,  maissaDi 
arête.  Les  glu- 
mellules,  sa 
nombre  de  deax, 
sont  fort  petites 
L'androcéecoo- 
prend  trois  éta- 
inine^  bilocu- 
laires  qni  peu- 
vent être  rédui- 
tes par  avorte- 
ment  i  deux  et 
même  une  seule. 
L'ovaire  porte, 
an-dessous  de 
8in  sommet, 
deux  styles  très 
écartés  a  la  baie, 
reportés  nn  peu 
eu  avant,  et 
dont  les  partiel 
stigmaliques,re- 
vctups  de  papil- 
les plumeuses, 
ne  font  pas  sail- 
lie au  moment 
de  la  floraison. 
Le  fruit  (cs- 
ryopte)  est  à  la 
maturité  plus  an 
moins  courbé  eu 
gouttière  et  veta 
au  sommet,  qni 
est  muni  d'un 
appendice  ;  il 
adhère  forte- 
ment aux  gliK 
mellea  qui  Inl 
forment  une  in- 
duvie  p«Ttis- 
taute. 

LesHeunsont 

réunies  au  nombre  de  quatre  à  quin/e  en  épillets 
pi^dicclléB,  plus  ou  moins  aplatis,  surtout  pendant 
la  floraison,  et  munis  chacun  de  deux  gluaies 
memliraiicuses  et  acuniînées,  dont  l'inférieure  est 
uninerviée,  tandis  que  la  supérieure,  plus  longae. 
montre  ordinairement  trois  nervures  saillantes. 
L'une  et  l'autre  sont  dépourvues  d'arête.  Ces  épil- 
lets se  réunissent  en  grappes,  quelquefois  presqW 
simples  {B.  commutatui),  le  plus  souvent  tris 
ramihées,  qu'on  appelle  souvent  à  tort  pamcvla, 
mot  oui  a  le  (travc  inconvénient  de  sappHqaer 
indifféremment  à  des  inflorescences  fort  dinérem- 
ment  construites. 

Les  bromes  sont  des  herbes  annuelles  ouvivace^ 
dont  les  chaumes  qui  peuvent  atteindre  jusqnï 
2  mètres  de  haut,  portent  des  feuilles  alternes- 
distiques,  munies  d'une  ligule  souvent  déchiquetée 
à  son  bord  libre.  On  en  connaît  une  quarantaine 
d'espèces  répandues  surtout  dans  l'hémispliire 
boréal,  et  dont  la  moitié  environ  est  propre  ii'Eo- 
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ropQ.  Les  pins  répandues  sont  les  suivantes,  parmi 
lesquelles  il  j  a  lieu  de  dislinguer  celles  qui  sont 
annuelles  et  celles  qui  vivent  plusieurs  années  ;  au 

Sremier  groupe  appartiennent  les  Bromua  mollis, 
.  arvensu,  B.  ttaUUj  B.  têctorum,  B.  secalinus, 
B.  maximvs,  B.  tmdntentit,  B-  rubmt,  B.  fatci- 
cutatus,  B.  macrotlacfiys,  etc.;  dans  le  second  il 
importe  de  signaler  les  Bromui erecttu,  B.  commu- 
ttttua,  B.  ttsper,  B  inermis,  B.  iquarromt^  etc. 

Le  genre  dont  nous  nous  occupons  a  été  souvent 
démembré;  H^.  Grenier  et  Godron  notamment 
ont  admis  dans  leur  excellente  Flort  dê  France  la 
division  proposée  par  Parlatore  en  deux  genres 
dont  l'un,  conservant  le  nom  Linnéen,  renferme 
les  espèces  dont  la  gliimelle  inférieure  est  très 
manifestement  carénée,  tandis  que  l'autre,  appelé 
Serrafalcua  par  le  botaniste  italien»  comprend 
celles  ob  la  giumelle  inférieure  est  airondie  sur  le 
dos.  Nous  nliésitons  pas  à  penser  que  ces  diffé- 
rences qui  passent  en  réalité  par  des  gradations 
iusensibles  d'une  espèce  à  l'autre,  sont  plus  théo- 
riques que  réelles,  et  qu'en  tout  cas  elles  ne  sau- 
raient constituer  un  caractère  ayant  une  valeur 
générique.  Il  nous  semble  en  outre  dangereux  ou 
tout  au  moins  inutile  pour  la  pratique,  d'augmen- 
ter sans  motif  bien  solidement  justifié  le  morcel- 
lement d'une  famille  aussi  naturelle  que  celle  des 
Graminées  oii  la  subdivision  a  déjA  été,  comme 
dans  beaucoup  d'autres,  certainement  poussée  à 
l'excès.  ^ 

Constitué  comme  nous  l'avons  indiqué  ci-dessus, 
le  genre  en  question  est  extrêmement  voisin  du 

S;enre  Fétuque  {Fe»tttca  L.Jdont  il  se  distin^e  sur- 
out  par  la  giumelle  inférieure  qui  est  entière  au 
sommet  dans  les  Cétuques,  et  terminée  par  une 
arùte  qui  prolonge  manifestement  la  nervure  mé- 
diane. 

Mats  si  ces  deux  genres  présentent  au  point  de 
vue  botanique  la  plus  étroite  anali^e,  il  est  bien 
loin  d'en  être  de  même  quand  on  les  compare  re- 
lativement à  leur  valeur  fourragère.  Les  Bromes 
sont,  comme  nous  l'avons  vu,  très  souvent  annuels, 
et  ne  peuvent  par  cela  même  offrir  qu'une  faible 
ressource  à  la  culture  dans  l'établissement  des 

Srairies.  Ils  s'accommodent  louvent,  il  est  vrai, 
es  sols  les  plus  variés,  m^me  des  plus  arides,  et 
leur  croissance  est  en  général  extromement  ra- 
pide ;  mais  c'est  aussi  un  de  leurs  plus  graves  in- 
convénients- En  effet,  ils  forment  pour  la  plupart 
un  foin  dur,  riche  en  cellulose  non  assimilable,  et 
leur  rusticité  relative  en  fait  pour  les  prairies  des 
hMes  plus  ou  moins  dangereux  à  cause  de  la  faci- 
lité avec  laquelle  ils  envahissent  le  sol,  éliminant 
peu  à  peu  par  leurexpansi<m  exubérante  desespèces 

tilus  utiles.  Leurs  fleurs,  manies  d'arêtes  souvent 
art  dureset  comme  barbelées,  les  font  rejeter  par 

Slusieurs  animaux  et  l'on  a  même  vu  quelquefois 
es  accidents  asses  graves  suivre  leur  emploi;  c'est 
ainsi  que  des  abcès  très  dangereux  ont  été  signalés 
comme  produits  par  l'iatroauction  de  ces  arêtes 
dans  les  conduits  excréteurs  dei  glandes  salivaircs. 

Pour  toutes  ces  raisons,  les  Bromes  nous  parais- 
sent peu  dignes  d'être  recherchés  quand  il  s'agit 
d'établir  des  prairies.  En  tout  cas  si  pour  telle  ou 
telle  raison  l'adjonction  d'une  certaine  (quantité  de 
leurs  graines  semble  indiquée,  on  fera  bien  de  s'a- 
dresser surtout  aux  espèces  dont  les  arêtes  florales 
sont  peu  développées  en  longueur  ou  tout  au  moins 
dépounrues  de  cette  rigidité  que  nous  signalions 
il  y  a  un  instant.  Il  sera  presque  toujours  bon  de 
faucher  avant  la  floraison,  alors  que  la  plante  ren- 
ferme la  plus  forte  proportion  de  matériaux  utiles. 
Les  Bromui  ereclu»  et  B.  motlit  ont  été  partieulië- 
rement  recommandés  par  quelques  auteurs. 

Parmi  les  espèces  exotiques  il  en  est  une  dont 
il  convient  de  dire  en  terminant  quelques  mots  ; 
c'est  le  Brome  de  Schrader  {Bromuê  Sebraderi 
Knatb;  Cenlochloa  pemtMlM  Schrad.).  Originaire 


de  l'Amérique  septentrionale  où  elle  est  cultivée 
sous  le  nom  vulgaire  de  Reicue-grasa,  cette  plnnte, 
introduite  en  Europe  il  y  a  une  c)uarantaine  d'an- 
nées, y  fut  l'objet  d'essais  multipliés,  et  ce  tat  sur- 
tout à  la  suite  d'un  mémoire  important  de  H.  La- 
vullée  qu'elle  sembla  devoir  prendre  une  place 
importante  dans  nos  cultures.  C'est  une  grande  et 
belle  Graminée  vivace  qui  peut  atteindre  plus  d'un 
mètre  et  demi  de  hauteur,  et  d<mt  les  épillels, 
pendants  à  la  maturité,  sont  dépourvus  de  ces 
arêtes  longues  et  dures  que  l'on  obNcrve  si  souvent 
dans  ses  cont^énères.  L'enthousiasme  fut  d'abord 
presque  général,  mais  de  courte  durée.  On  ne 
tarda  pas  en  ciTet  A  s'apercevoir  que  le  Brome  de 
Schrader  exige,  pour  atteindre  tout  son  développe- 
ment, un  sol  frais  et  très  fertile,  faute  de  quoi  il 
reste  maigre  et  ne  s'élève  guère  qu'à  50  ou  (lUcen- 
tîmètres.  Dans  les  meilleures  conditions,  on  n'a 
pas  vu  son  rendement  dépasser  âO  À  32000  kilo- 
grammes de  fourrage  vert  par  hectare,  ce  qui  le 
montre  à  peine  égal  sous  ce  rapport  i  certaines 
de  nos  Graminées  indigènes,  souvent  moins  exi- 
geantes que  lui  au  point  de  rue  du  terrain,  telles 
que  le  Dactyle,  le  Ray-grass  d'Italie  par  exemple, 
ou  le  Fromental.  Quant  à  sa  valeur  alimentaire, 
elle  est  sensiblement  la  même  que  celle  des  Gra- 
minées en  général,  tant  qu'il  est  jeune;  plus  tard 
il  participe  aux  inconvénients  déjà  signalés  pour 
les  autres  espèces  du  genre,  c'est-i-dire  qu'il  dur* 
cit  rapidement  et  s'enrichit  trop  en  matières  li- 
gneuses. 

En  résumé,  nous  pouvons  conclure  que  si  le 
Brome  de  Schrader  est  susceptible  de  rendre  des 
services  i  ragricullnro,  il  ne  faut  point  s'exagérer 
sa  valeur,  comme  on  parut  le  faire  sous  l'influence 
de  l'engouement  résultant  des  premiers  essais,  et 
ne  pas  le  considérer  comme  un  fourrage  de  pre- 
mière importance.  E.  M. 
.  noHBLiACËBS  (boUmique).  —  Famille  de 
plantes  monocotylédonées  établie  par  Jnssîeu, 
sous  le  nom  de  Broméliées,  et  qui  a  reçu  sa  dé- 
nomination du  genre  Brotnelia,  qui  peut  en  être 
considéré  comme  le  type.  Voici  les  caractères 
essentiels  des  Bromélies  : 

Les  fleurs,  régulières  et  hermaphrodites,  ont  un 
réceptacle  creusé  en  forme  de  sac  assez  profond 
Leur  périanthe  comprend  deux  verticifles  tri-' 
mères  d'appendices  dont  les  trois  extérieurs 
verdàtres,  et  que  l'on  peut  considérer  comme  des 
sépales,  sont  disposés  de  telle  sorte  qu'il  en  existe 
un  en  arrière  et  deux  en  avant  ;  ils  sont  libres  et 
imbriqués  dans  te  bouton.  Les  trois  intérieurs 
sont  pélaloïdes,  alternes  avec  les  précédents, 
également  libres  ou  à  peu  près  et  imbriqués. 
L  androcée  est.  formé  de  deux  verticilles  d  éta- 
mines  superposées  chacune  i  une  pièce  du  pé- 
rianthe, munies  d'une  anthère  dressée,  bilocu- 
laire,  déhiscente  par  deux  fentes  longitudinales 
introrses  et  portée  par  un  fllet  plus  ou  moins  dilaté 
à  sa  base,  légèrement  conné  avec  ses  voisins  et 
aussi  avec  le  périanthe.  Le  gynécée  consiste  en  un 
ovaire  infère  surmonté  d'un  style  qui  se  partage  & 
son  sommet  en  trois  lobes  stigmatiques  courts  et 
charnus;  cet  ovaire  est  divisé  en  trois  comparti* 
ments  superposés  aux  sépales  et  contenant  chacun 
dans  leur  angle  interne  un  gros  placenta  axile 
chargé,  surtout  vers  le  sommet  de  la  loge,  de 
nombreux  ovules  anatropes,  à  peu  près  horixoo- 
taux.  Le  fruit  est  une  baie  triloculaire  renfermant 
un  grand  nombre  de  graines  sous  les  téguments 
desquelles  on  observe  un  embrvon  très  réduit, 
courbé,  accompagné  d'un  gros  albumen  amylacé. 

Les  Bromélies  sont  des  herbes  de  l'Amérique 
tropicale,  à  tige  le  plus  souvent  très  courte,  por- 
tant des  feuilles  alternes,  disposées  en  rosette 
plus  ou  moins  dense,  linéaires,  canaliculées  en 
dessus,  dentées  ou  spinescentas  aux  bords.  Ou 
centre  de  la  rosette  foliaire  s'élève  llnfloreseenca 
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«(ni  comprend  des  Deurs  plus  ou  moins  oom- 
breuses,  occupant  chacune  l  ainelle  d'une  bractée, 
«t  formant  par  kui-  réunion  tantdt  des  épis  ou  des 
grappes  simples,  tantôt  des  grappes  de  cymei  di- 
versement ramitlées. 

Les  caractères  qui  varient  le  plus  dans  la  fa- 
mille qui  nous  occupe  sont  la  forme  du  récep- 
tacle et  11  nature  du  fruit  qui  peuvent  servir  de 
base  &  la  subdivision  du  groupe.  Très  concave 
■comme  nous  venons  de  le  voir  dans  les  Kromélies, 
et  romme  on  L'observe  encore  dans  d'autres  genres 
tels  que  les  Ananassa,  ^chmea,  BiUberpia.  etc., 
qui  ont  tous  l'ovaire  nettement  infère,  il  repré- 
sente ailleurs  une  simple  coupe  plus  ou  moins 
profonde,  si  bien  que  l'ovaire,  libre  dans  sa  partie 
supérieure,  se  montra  alnrs  semï-infëre,  tel  qu'on 
l'observe  dans  les  PU  simia,  par  exemple.  De  plus 
en  plus  relevé)  il  peut  enOn  devenir  plan  ou  con- 
vexe, ce  qui  amène  une  insertion  staminale  fran- 
ebemcnt  fiyposyne,  comme  nous  la  munirent  les 
genres  TiUanatia,  Gutmannia,  Enchott/rium ,  elc. 

Le  fruit  charnu  et  indéhiscent  des  Brvméliee, 
des  Ananas,  etc.,  est  remplacé  dans  les  autres 

J>lantes  du  groupe  par  une  capsule  qui  s'ouvre  i 
a  maturité  en  trois  valves  loculicides  pour  laisser 
échapper  les  ((raines  d'ailleurs  très  variables  d'as- 
pect, et  souvent  munies  d'un  mince  funîcute  garni 
•de  longs  poils  soyeux  qui  contribuent  puissamment 
A  la  dissemmalion. 

Ajoutons  enlln  que  les  fleurs,  ordinairement  ré- 
gulières, montrent  quelquefois  une  légère  iirégu- 
laritù  provenant  soit  de  l'inégalité  des  piùces  du 
périanthe,  soit  de  leur  inégale  réunion  en  un  tube 
plus  ou  moins  allongé  et  plus  ou  moins  oblique. 

Considérées  an  point  de  vue  des  seuls  organes 
végétatifs,  les  Broméliacées  ofl^nt,  par  contre, 
un»  grande  similitude  et  l'on  peut  dire  qu'elles 
ont  en  quelque  sorte  un  air  de  famille.  Leur 
lige,  habituellement  très  courte,  porte  des  racines 
pour  la  plupart  adventives,  et  se  couvre  de  feuilles 
engainantes,  spiralées,  très  rapprochées,  plus  ou 
moins  eofiaces  et  ensiformes,  qui  prennent  une 
rigidité  presque  métallique  toute  spéciale,  qui 
n'est  cependant  pas,  au  moins  dans  quelques  es- 
pèces, dépourvue  d'une  certaine  élégance.  On  en 
admet  actuellement  une  quarantaine  de  genres 
^i  demandeniient  certainement  une  revision  ap- 
profondie, quelques-uns  d'entre  eux  n'étiot  que 
très  imparfaitement  connus  d'après  des  spécimens 
fort  incomplets. 

Les  affinités  de  la  famille  que  nous  venons 
d'examiner  brièvement  sont  asses  faciles  A  établir. 
Par  les  genres  i  ovaire  supëre,  elles  se  relient 
manifestement  aux  Liliacéen,  tandis  que  les  genres 
ioférovariés  rappellent  les  Amaryllidées  et  les 
Hœmodoracées,  en  même  temps  que  les  types 
irrégulters  offrent  une  certaine  parenté  avec  les 
Musaeées  et  qui'lques  Gingibéracées.  <:'est,  en 
somme,  un  groupe  pttu  homogène,  dont  l'élude 
ultérieure  amènera  peut-être  la  suppression. 

Les  Broméliacées  sont  en  grande  partie  origi- 
naires de  l'Amérique  équatoriale,  et  deviennent 
beaucoup  plus  rares  dans  les  régions  extra-trupi- 
cales.  Elles  se  plaisent  habituel  leiiient  dans  les 
forêts  ombragées  et  h  mîdes,  et  un  grand  nombre 
végètent  sur  les  arbres  auxquels  leurs  racines 
s'accrochent  plus  ou  moins  solidement,  sans  que 
toutefois  l'existence  de  ces  végétaux  doive  être 
considérée  comme  parasitaire.  La  multiplication 
s'effectue  soit  par  graines,  suit  par  bourgeons  ués 
i  la  base  des  tiges  et  capables  de  se  séparer  du 
pied  mère  quand  ils  se  sont  enracinés. 
Cette  famille  présente  une  grande  importance 

fiour  la  botanique  technologique.  Les  espè  es  k 
mit  charnu  emmagasinent  dans  leur  périear[)e, 
au  moment  de  la  maturité,  une  forte  pruporlion 
d'acides  citrique  ou  malique  dont  l'extraction  in- 
dustrielle pourrait  être  tentée»  et  qui  les  font 


rechercher  par  la  thérapeutique  d«a  pays  oft  eUei 
croissent.  Avant  la  maturité,  le  sne  de  certaïu 
fruits  de  Bromelia  renferme  un  liquide  plus  oa 
uoins  Acre,  doué,  à  ce  qu'il  parait,  de  propriélét 
vermicides  asses  accentuées.  L'espèce  la  plos  im- 
portante de  tout  le  groupe  est  l'Ananas  {Arummt 
tativa  Lindl.;  Bronulia  AnanoM  L.)  dont  l'ioRo- 
rescence,  qui  est  un  épi  dense,  se  change  à  la 
maturité  en  une  masse  volumineuse  dont  l'appa- 
rence de  pomme  de  pin  est  connue  de  tout  le 
monde,  et  dans  lequel  tout  est  devenu  chnrnn.let 
bractées  florales  aussi  bien  que  les  ovaires  enx- 
mAmes,  que  la  culture  est  parvenue  à  priv<T  à  pen 
près  complètement  de  leurs  graines.  Toute  cette 
masse  pulpeuse  est  gorgée  d'un  suc  acidulé  très 
sucré,  d'une  saveur  et  d'une  odeur  délicieuse* 
qu'il  doit  en  grande  partie  aux  principes  aroma- 
tiques <{u'U  contient.  Originaire,  a  ce  qu'on  croit, 
des  Antilles,  l'Ananas  a  été  transporté  en  Asie  et 
en  Afrique,  partout  oà  le  climat  lui  permet  de 
vivre  à  l'air  libre.  Dans  nos  pays  tempérés,  il  est 
encore  l'objet  de  cultures  artificielles  asseï  sui- 
vies dont  l'importance  tend  cependant  A  dïouDner 
i  mesure  que  la  rapidité  des  communic^ioas  fa* 
cilile  davantage  l'importation  de  ses  fruits. 

Certains  Tulimdna  fournissent  à  l'industrie  lo- 
cale une  sorte  de  crin  végétal  par  la  préparatioa 
des  faisceaux  Rbro-vaseulaires  de  leur  tige.  \m 
feuilles  de  plusieurs  Broméliacées  donnent  use 
filasse  plus  ou  moins  Ane,  souvent  très  bri  lante, 

3ui  prend  depuis  quelque  temps  une  imporiaaea 
e  plus  en  plus  grande  dans  l'industrie  textile; 
telles  sont  les  Ananatta  siUiva,  ludda,  etc.,  le 
BUlbergia  Leoiioldi  et  le  Haerochm^iMmlin^oriMm, 
ces  deux  dernières  originaires  du  Brésil.  Certaines 
espèces  produisent  des  substances  cirioranlei  le 
plus  souvent  jaunes. 

Les  Broméliacées  constituent  actuellement  un 
apport  considérable  à  la  culture  ornementale,  el 
le  nombre  des  espèces  importées  aussi  biea  qne 
des  variétés  obtenues  de  croisements  s'augin<*nt< 
tous  les  jours  dans  nos  serres.  Ce  sont  des  plante* 
dont  la  valeur  ornementale  réside  plutôt  dani 
l'élrangeté  de  leur  végétation  que  dans  la  beauté 
de  leurs  fleurs,  bien  que  quelques  espèces  soient 
réellement  remarquables  i  cet  égard.  Nous  rap- 
pellerons seulement  quelques-unes  des  formes  lei 
plus  répandues  et  dont  Paspect  est  présent  ils 
mémoire  de  tous;  tout  le  monde,  en  effet,  a  plut 
ou  moins  admiré  le  TUlandfia  splendent,  le  nill- 
bergitt  Otyrioidea,  le  Vrietia  psUtacim ,  l'ŒiAma 
falgen»,  divers  Encholyrimm  et  tant  d'autres  sur 
lesquelles  nous  ne  saurions  insister  plus  lonene- 
ment.  E.  M. 

BBONGHITB  (vétérinaire).  —  C'est  le  nom  que 
l'on  donne  à  la  maladie  qui  est  déterminée 
l'inflammation  aiçuë  ou  chronique  rfe  la  muqueus* 
qui  tapisse  l(>s  voies  aériennes  dans  la  trame  pul- 
monaire, on  autrement  dit  les  bronches. 

Causée  le  plus  souvent  par  l'action  du  froid  tur 
la  peau  en  sueur,  la  bronchite  peut  être. l'eipres- 
sion  d'un  état  morbide  général,  comme  la  goainM 
chci  le  cheval^  la  maladie  ches  le  jeune  cbiM. 
Elle  peut  aussi  avoir  pour  cause  PinspirstioB  « 
gas  irritants,  comme  la  fUmée  Acre  ae  la  paiU> 
dans  les  incendi<>s.  _ 

Les  traits  principaux  de  la  bronchite  sont  l'accé- 
léraUon  plusou  moins  grande  de  la  respiralion,  la 
toux  aux  timbres  qui  varient  avec  '''^^'''j.'tjf 
l'inflammation  et  sa  période  :  sèche  au  dont, 
grasse  i  la  fln  ;  la  sensibilité  de  la  trachée  -i  I* 
pression,  le  jetage  aqueux  d'abord,  miico-pu™'**' 
ensuite,  puis  purulent,  par  les  deux  narines,  tiBt 
engorgement  ganglionnaire.  . 

Maladie  bénigne  d'ordinaire  et  éphémère,  el» 
peut  persister  à  l'état  chronique  pendant  plus  ou 
moins  longtemps.  La  médecine  est  en  pi'MfWiM 
pour  la  combattre  de  moyens  variés,  de  differeou 
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ordres:  antiphlogistîques,  émollients,  opiacés, con- 
tro-sUmulants,  reruliib,  etc.,  qu'il  faut  savoir  ap- 
pliquer suivant  les  indications.  C'est  le  rfile  des  vé- 
térinaires. 

Broncftite  veitnineuse.  —  Cette  espèce  toute 
particulière  de  bronctiite  présente  un  intérêt  tout 
ipécialen  raison  du  caractère  épinwtiqne  qu'elle 
est  susceptible  de  revêtir  :  comme  l'indique  le 
qualificatif  qui  lui  est  associé,  elle  est  détpi'minée 
par  la  présence  dans  les  ramillcations  broocliiques 
de  vers  qui  les  obstruent  plus  ou  moins,  suivant 
leur  nombre,  et  peuvent  donner  lieu  à  l'asphyxie. 

Ces  vers  appartiennent  au  genre  Strongle.  d'oà 
le  nom  de  Strongylose,  qu'on  a  proposé  de  donner 
i  cette  maladie  ;  expression  assez  heureuse  parce 
qu'elle  fait  naître  l'idée  de  la  nature  du  mal  et  de 
sa  cause  spéciale,  le  ver  SlrongU,  dont  les  espèces 
varient  suivant  les  espèces  animales  qui  sont  in- 
fectées, en  sorte  qu'il  ne  semble  pas  que  celle  ma- 
ladie soit  Iransmissible  d'une  espèce  à  une  autre. 
C'est  dans  la  même  espèce  que  sa  transmission 
s'efTectue. 

Quand  on  examine  l'appareil  respiratoire  d'un 
moaton  ou  d'un  vean  infecte  de  Strongles,  on  con- 
state que  ces  vers  forment  des  pelotona  de  un  i 
plusieurs  centimètres  de  longneur,  qui  se  prolon- 
gent dans  les  ramifications  les  [dns  ténues  des 
bronches.  Si  l'on  faii  l'autopsie  immédiatement 
après  la  moi-t,  les  Sirongles  témoignent  leur  vita- 
lité par  leurs  mouvements;  mais  ils  ^uvent  rester 
vivants  longtemps  encore,  quoi(|ue  immobiles.  11 
sufQt  pour  les  ranimer  de  les  immerger  dan*  de 
l'eau  tiède. 

A  cùté  des  vers  adultes,  mesurant  de  4  i  8  cen- 
timètres de  longueur,  que  l'on  rencontre  dans  les 
bronches,  il  en  a  d'autres,  de  dimensions  micro- 
scopiques, qui  sont  logés  dans  les  vésicules  pulmo- 
naires qu'ils  ont  transformées,  par  leur  action  ir- 
ritante.en  petites  tumeurs  d'apparence  tuberculeuse. 
Ces  petits  vers  sont  les  larves  de  ceux  qu'on  trouve 
dans  les  ramiltcations  bronchiques.  Une  fois  déga- 
gés de  la  logettc  où  ils  ont  été  déposés  par  leurs 
mères,  ils  trouvent  dans  les  canaux  bronchiques 
l'espace  nécessaire  pour  leur  développement  et  y 
acquièrent  graduellement  les  dimensions  qui  vien- 
nent d'être  indiquées. 

La  présence  des  vers  dans  les  bronches  donne 
lieu  i  une  toux  plus  ou  moins  forte,  se  répétant 
souvent,  avec  phénomènes  asphyxiques  assez  fré- 
quents, qui  peut  être  suivie  de  l'expulsion  par  la 
bouche  et  par  les  cavités  nasales  de  mucosités 
dans  lesquelles  se  trouvent  en  suopension  deivers 
isolés  ou  réunit  en  paquets.  Ces  vers  sont  vivants 
le  plus  souvent  et  accusent  leur  vitalité  par  les 
mouvements  auxquels  ils  se  livrent. 

Ce  sont  eux  qui  sont  les  agents  de  la  transmis- 
sion de  la  bronchite  vermineuse  aux  animaux  do 
même  espèce  qui  vivent  avec  les  animaux  infectés. 
Lorsque  ceux-ci  rejettent,  i  la  suite  d'accès  de 
toux,  des  mocoiités  chargées  de  Strongles,  si  ces 
mucosités  tombent  sur  des  aliments  humides,  dans 
des  eaux  od  les  anÎJiiaux  s'abreuvent,  les  Slronules 
s'y  conservent  assez  longlem[is;  et  quand  même 
ils  viennent  à  mourir,  li;urs  œufs  éclosent  et  le-  pe- 
tits doués  d'une  grandn  ténacité  de  vie  sont  tou- 
jours prêts  pour  des  infesiations  nouvelles,  qu'ils 
réalisent  lorsque  les  animaux  susceptibles  de  leur 
servir  d'habitat  viennent  boire  les  eaux  qu'ils  in- 
fectent, ou  man^^nt  IfS  alimints  sur  lefrqucls  ils 
ont  été  déposés.  Il  est  postiblo  même  que  l'infcs- 
tation  ait  lien  par  l'intermédiaire  d'un  Strongle  fe- 
melle, qui  pénètre  directement  dans  des  voies  aé- 
riennes d'un  mouton  ou  d'un  veau. 

La  bronchite  vermineuse  est  donc  une  maladie, 
i  proprement  parler,  contagieuse,  puisqu'elle  se 
transmet  d'un  animal  i  un  autre  pari  int<Tmédiaire 
d'un  élément  vivant,  la  larve,  voire  le  v6r  tout 
formé,  iofeetant  les  eaux  des  marécages.  Aussi, 


BROU 

est-ce  la  maladie  des  pays  humides  dont  la  fré- 

Juence  est  en  rapport  avec  la  plus  grande  humi- 
lté  des  saisons.  On  l'observe  plus  particulièrement 
sur  les  jeunes  animaux  qui  y  sont  plus  prédispo- 
sés, sans  doute  parce  qu'ils  constituent  pour  les 
vers  un  milieu  plus  favorable  i  leur  développement. 
Toutes  les  espèces  ont  leur  bronchite  vermineuse, 
mais  c'est  surtout  sur  les  agneaux  et  les  veaux 
qu'on  la  constate  ;  elle  est  rare  elies  les  poulains, 
assez  fréquente  chez  le  porc.  Les  espèces  sauvages 
n'en  sont  pas  exemptes. 

Les  oiseaux  de  basse-cour  et  les  faisans  ont 
aussi. leurs  maladies  des  voies  aériennes  détermi- 
nées par  la  présence  dans  les  bronches  de  vers 
d'une  espèce  particulière. 

La  bronchite  vermineuse  est  une  maladie  très 
^rave,  car  elle  cause  des  pertes  étendues  sur  les 
jeunes  sujets  auxquels  elle  s'attaque. 

Le  traitement  de  la  bronchite  verminnuse  doit 
être  préventif  d'abord.  Dans  les  pays  et  les  saisons 
où  elle  règne,  il  faudrait,  autant  que  possible, 
s'abstenir  d'envoyer  les  troupeaux  en  dépaissance 
sur  les  parties  marécageuses.  S'il  était  possible  de 
ne  les  faire  boire  qu'à  la  bergerie  et  à  l'étable  et 
surtout  de  ne  leur  donner  A  boire  que  de  l'eau 
préalablement  bouillie,  dans  laquelle  on  aurait  fait 
dissoudre  un  peu  de  sel  de  cuisine  pour  lui  donner 
de  la  sapidité,  on  éviterait  ainsi  l'nnc  des  condi- 
tions les  plus  actives  du  développement  de  la  stron- 
gylose. 

A  supposer  que  cette  mesure  préventive  ne  fftt 
pas  d'une  tpplication  générale,  on  pourrait  en  faire 
usage  pour  des  animaux  de  prix. 

La  strongylose  étant  transmissible  dans  les 
troupeaux  par  les  mucosités  que  les  malades  ex- 
pectorent, cfux-ci  doivent  être  maintenus  isolés 
dans  des  locaux  à  part. 

Quant  au  traitement  curatif,  il  a  été  considéré 
longtemps  comme  peu  erUcace,  àcause  de  la  grande 
dit'iiculte  de  soumettre  les  vers  qui  engorgent  les 
bronches  i  une  action  toxique  ou!  ne  fût  pas  nui- 
sible à  l'animal  que  ces  vers  infestent.  Dans  ces 
derniers  temps  un  procédé  qui  s'est  montré  eltl- 
cac  -  entre  les  mains  d'un  vétérinaire  de  la  Capelle, 
M.  Eloire,  a  été  préconisé  par  le  professeur  Levi,  de 
l'Université  de  Pïso.  Ce  procédé  consiste  dans  l'in- 
jection directe  dans  les  bronches  d'une  préparation 
médicamenteuse  antbelminthique,  à  laide  d'une 
seringue  appropriée.  —  Cette  méthode  n'en  est 
encore  qu'à  ses  débuts,  mais  elle  a  déjà  sufBsam- 
ment  fait  ses  preuves  pour  qu'on  ait  le  droit  d'en 
beaucoup  espérer. 

Les  propriétaires  dont  les  troupeaux  sont  infestés 

fiar  la  orottcbite  vermineuse,  feront  donc  bien  d'en 
aire  usage.  Mais  il  est  nécessaire  qu'ils  aient  re- 
cours à  un  vétérinaire  pour  le  choix  des  médica- 
ments, leur  dosage  et  l'exécution  de  l'opération  de 
llnjectiim  intra-trachéale.  H.  B. 

BKONGNIAIT  (biographie).  —  Adolphe  Bron- 
gniarl,  né  en  1801,  mort  en  1876.  a  été  un  des 
botanistes  les  plus  éminents  de  la  France  au  dix- 
neuvième  siècle.  Ses  travaux  les  plus  considérables 
ont  portésur  ladéterminationdela  flore  fossile  On 
lui  doit,  en  ce  qui  concerne  les  sciences  agricoles, 
plusieurs  rocherches  importantes  sur  un  certain 
nombre  de  plantes  dont  la  culture  pourrait  éire 
très  avantageuse;  il  s'est  occupé  avec  succès  de 
l'introduction  en  France  d'essences  forestières 
nouvelles.  Il  a  été  membre  de  l'Académie  des 
sciences  et  de  la  Société  nationale  d'agriculture, 
dont  il  fiit  vice-secrétaire  pendant  près  de  trente 
ans.  H.  S. 

BBOO  (bolanique).  —  Nom  vulgaire  du  péricarpe 
coriace  de  certains  fruits  à  drupe,  notamment  de 
l'Amandier  et  du  Noyer.  Au  moment  de  la  maturité, 
le  brou  s'ouvre  xpontanément,  et  so  détachp  m^me 
du  reste  du  ftiiît.  —  Le  brou  de  la  noix  ronf  rme 
une  matière  colorante  brune,  qu'on  en  extrait 
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pour  les  uMges  de  la  menuiserie  et  de  l'ébénis- 
lerie. 

BBODBTTB  (mécanique).  —  La  brouette  est  un 
petit  véhicule,  à  une  seule  roue,  usité  pour  les 
transports  à  bras  d'hunitne.  On  en  conslruit  un 
^rand  nombre  île  types.  La  brouette  ordinaire 
(11g.  7481  est  formée  par  un  coffre 
ouvert  en  dessus  et  sur  un  de  ses 
côtés,  porté  par  deux  barres  ou. 
manches  horiiontaux  ijui  se  pro- 
longent en  avant  du  cufTre,  et  qui 
tant  reliés,  i  leur  autre  extrémité, 
à  l'axe  d'une  roue.  L'ouvrier  sou- 
lève les  doux  manches  et  pousse 
ou  tire  la  brouette  dont  la  roue 
continue  i  porter  sur  le  sol. 

La  brouette  est  uD  des  meilleurs 
appareils  pour  utiliser  la  force  de 
l'homme  au  transport.  Ses  dimen- 
sions varient  dans  de  grandes  pro- 

Ssrtions.  La  charge  ordinaire  qu'un 
amme  peut  conduire  en  travail 
soutenu  est  de  50  à  t>0  kilogram- 
mes. Le  rendement  utile  est  d'au- 
tant plus  élevé  que  la  route  sur  laquelle  od  marche 
est  plus  unie;  il  varie  aussi  en  raison  inverse  de 
la  distance  parcourue ,  il  est  plus  avantageux  de 
charger  beaucoup  pour  transporter  &  une  distance 
moindre,  que  de  charger  peu  pour  transporter 
plus  loin.  L'expérience  a  démontré  que*  pour  ob- 
tenir le  maximum  de  tra- 
vail, on  doit  proportionner 
à  la  charge  la  distance  par- 
eoume  i  chaque  relais;  la 
Charge  de  40  kilogrammes, 
sur  une  brouette  pesant  15 
kilogrammes,  est  celle  qui 
convient  le  mieux  à  une 
distance  de  31  mètres; 
avec  une  charge  de  50  ki- 
logrammes, il  faut  réduire 
la  longueur  des  relais  à  29 
mètres.  D'après  le  général 
Horin,  un  manœuvre  trans- 

Eartant  une  charge  de  60 
ilogramnies  dans  une 
brouette,  &  la  vitesse  de 
0*,50  par  seconde,  et  reve- 
nant à  vide  chercher  de 
nouvelles  charges,  donne 
un  effet  utile  de  30  kilogrammètrei  par  seconde, 
ou  de  1 OKOOOO  en  dix  heures  de  travail-  A'après 
le  comte  de  Gasparin,  jusqu'à  la  distance  de  30 
mètres,  il  est  plus  avantageux  de  faire  les  trans- 
ports à  la  brouette  qu'en  tombereau;  au  delà  de 
cette  dislance,  te  tombereau  acquiert  la  supériorité. 

Dans  les  fermes,  les  brouettes  servent 
tartont  aux  travaux  intérieurs  dans  les 
eoars  età  ceux  de  jardin.  Pour  les  trans- 
ports de  fourrages,  de  fumiers  et  des 
autres  substances  encombrantes,  on  se 
sert  de  brouettes  dans  lesquelles  le  coffre 
est  remplacé  par  une  claie  ;  ce  sont  les 
brouettes  i  civière  {Rg.  749)  que  l'on 
construit  aujourd'hui  en  fer,  afln  qu'elles 
soient  plus  légères.  Pour  en  augmenter 
la  stabilité,  on  substitue  assez  souvent 
une  paire  de  roues  k  la  roue  unique  de 
la  brouette  ordinaire. 

Pour  le  transport  des  purins  et  des 
engrais  liquides,  on  se  sert  de  brouettes 
i  civière  dont  la  claie  est  remplacée  par 
un  baquet  ffig.  750),  muni  en  son  milieu  de  deux 
poignées  par  lesquelles  on  le  place  sur  la  brouette 
ou  bien  ou  l'en  enlève. 

Des  brouettes  spéciales  servent  au  transport  des 
tacs  de  grains  ou  de  farines;  ce  sont  les  brouettes 
de  grenier  (Bg.  761),  sortes  de  brouettes  à  civière, 


munies  de  deux  roues,  et  qui  se  tiennent  debout 
quand  elles  sont  vides;  on  glisse  la  partie  infé- 
rieure sous  le  sac  à  charger,  et  en  appuyant  sur 
les  manches  on  fait  basculer  la  brouette  qu'on 
pousse  ensuite  jusqu'à  l'emiroit  où  le  déchargement 
se  fait  par  une  opération  inverse 


FIg.  7U.  —  BrowUa  «rdiMire. 

Dans  la  brouette  ordinaire,  l'ouvrier  supporte 
environ  le  cinquième  de  la  charge.  Pour  diminuer 
cette  proportion,  on  construit  souvent  des  brouettes 
dont  la  roue  est  placée  sous  le  coffre  ;  lorsque  l'axe 
de  la  roue  est  plus  rapproché  du  centre  de  grarité 
de  la  brouette  chargée,  le  poids  qui  pèse  sur  les 


FIg.  740.  —  BroMtle  k  (àrièrs. 


manches  diminue,  et  le  rendement  utile  peut  ang- 
menti-r  dans  des  proportions  notables,     fl.  S. 

BBOVILLUB  {m^éorologie).  —  L'air  renferme 
toujours  une  certaine  proportion  de  vapeur  d'eau; 
cette  proportion  varie  suivant  les  lieux,  et  dans  an 
même  lien  suivant  les  conditions  de  température. 


Iflg.  TU.  —  BroHitle  i  «Dgnls  Ifapids. 

La  proportion  qui  peut  rester  dans  l'air  i  l'étst  de 
vapeur  est  d'autant  plus  grande  que  la  température 
est  plus  élevée.  Lorsque  u  quantité  de  vapeur  aug- 
mente au  delî  de  cette  proportion,  ou  lorsque  la 
température  de  l'air  descend  assêx  bas,  il  j  a  for- 
matuB  de  hrwXOari,  e'eit-à-dire  eondensation 
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imparfaite  de  la  vapeur  qui  se  maiotient  dans  l'air 
sous  l'apparence  d'une  masse  plus  ou  moins  épaisse 
analogue  à  une  sorte  de  voile  ;  uae  partie  de  cette 
vapeur  est  transformée  en  globules  d'eau  extrême- 
ment petits.  Après  la  formation  du  pbéDomène,  si 
la  température  de  l'air  s'élève,  le  brouillard  dispa- 
rut ;  on  dit  TulgairemoDt  qu'il  se  lève.  Si  la  tem- 
pérature cootiane  A  baisser,  H  m  résout  en  pluie. 


Fif.  751.  —  Brouolle  de  grenier. 

Les  brouillards  se  forment  surtout  le  matin  et 
le  soir;  ils  sont  fréquents  dans  les  contrées  ma- 
récageuses. Ils  y  répandent  souvent  une  odeur 
fûtidc,  car  ils  ramassent  tous  les  miasmes  répandus 
dans  l'atmosphère  ;  ils  sont  alors  dangereux  pour 
la  santé  publique.  —  Les  brouillards  sont  parfois 
nuisibles  aux  végétaux  cultivés,  surtout  pendant 
leur  floraison;  ils  déterminent  sur  les  organes  des 
Heurs  d'un  grand  nombre  d'arbres  frui- 
tiers, une  altération  qui  en  entraîne  la 
destruction  ;  c'est  un  résultat  analogue 
à  celui  de  la  coulure  des  fleurs,  quoique 
ce  ne  soit  pas  le  même  phénomène. 

BIODISSOKB.  —  Dommage  que  le 
soleil,  succédant  à  la  gelée,  cause  aux 
lleurs,  aux  bourgeons  des  arbres.  — 
Quelquefois  on  donne  le  même  nom  aux 
taebes  noires  qui  apparaissent  sur  quel- 
ques grains  m  raisin  dont  la  maturité 
est  arrêtée  ou  retardée,  tandis  que  les 
autres  grains  de  la  même  grappe  con- 
tinuent à  se  développer. 

BKOUBSIN  {iylvieultunt).  —On  donne 
ce  nom  au  faisceau  confus  de  ramilles 
qui  naissent  sur  les  excroissances  anor- 
males du  troDc  de  certains  arbres.  Les 
iirmcs,  les  frênes,  les  noyers,  sont  par*' 
liculièrement  sujets  à  ces  excroissances 
<|ui  sont  souvent  la  conséquence  des 
chocs  que  les  arbres  ont  subis. 

Les  brouasins  sont  en  effet  plus  com-  . 
muns  sur  les  arbres  des  promenades 
publiques,  des  routes  et  des  bordures, 
que  sur  ceux  qui  croissent  dans  l'intérieur  des  mas- 
sifs. La  sève  arrêtée  dans  les  tissus  meurtris  s'orga- 
nise en  cellules,  puis  en  libres  ligneuses  qui,  déviées 
de  leur  direction,  se  contournent  dans  tous  les  sens 
et  donnent  au  bois  de  ces  excroissances  une  texture 
toute  différente  de  celle  du  bois  normal. 

Celles  de  ces  loupes  qui  ne  sont  pas  cariées  à 
l'intérieur  sont  très  recherchées  par  les  ébénistes. 

DUT.  B'aSBKULTUBB. 


Les  loupes  de  nojrer  sont  particulièrement  otti- 
méos.  11  y  a  des  industriels  qui  parcourent  non 
seulement  la  France,  mais  encore  l'Italie  et  l'Asie 
Mineure,  pour  découvrir  ces  loupes  qu'ils  expédient 
à  Paris,  où  elles  sont  débitées  en  feuilles  minces 
et  employées  au  placage  des  meubles  de  luxe.  Les 
morceaux  sains  trop  petits  pour  êU«  débités  en 

5 laçage  servent  à  la  ulbrication  de  menus  objets 
e  tabletterie.  B.  de  la  G 

BB0D8S0NBT  {biographie).  —  Pierre-Maria- 
Auguste  Broussonet,  né  A  Montpellier  en  1761, 
mort  dans  cette  ville  en  1807,  botaniste  distingué, 
a  été  professeur  an  Collège  de  France  et  profes- 
seur d^économie  rurale  &  l'Ecole  vétérinaire  d'AI- 
fort.  Membre  de  l'Académie  des  sciences  et  de  la 
Société  nationale  d'agriculture,  il  fut  élu  en  17B5 
sociétaire  perpétuel  de  celte  Société  et  conserva 
ces  fonctions  jusqu'à  la  dispersion  de  la  Société 
en  1793.  Il  fut  un  des  rédacteurs  de  la  Feuille  du 
cultivateur.  On  lut  doit,  outre  un  grand  nombre 
de  travaux  botaniques,  un  Calendrier  à  tusage  des 
cultivateur»  (1788),  des  Hémoires  sur  le  sainfoin, 
sur  le  genêt  d'Espagne,  et  un  grand  nombre  de 
rapports  A  la  Société  d'agriculture.  Il  fut  un  des 
introducteurs  en  Europe  du  mArier  A  papier,  auquel 
on  a  donné  son  nom.  H.  S. 

BBODSSONETIBK  {arboriculture).  —  Arbre  de  la 
famille  des  Horées,  originaire  d  Asie,  cultivé  en 
Europe  pour  son  feuillage.  On  le  plante  avec  avan- 
tage dans  les  massif^  en  terrain  sec.  On  en  cultive  ^ 
plusieurs  espèces  :  la  plus  répandue  est  le  brous- 
sonetirr  ou  niQrier  à  papier  {Broutaonetia  pajiyri- 
fera),  originaire  de  la  Chine  et  du  Japon,  dont  on 
a  obtenu  plusieurs  variétés  curieuses  par  leur 
feuillage.  Ce  bel  arbre  a  très  bien  réusai  dans  les 
plantations  des  promenades  de  la  ville  de  Paris; 
il  n'est  atteint  par  le  ^id  que  dans  les  hivers 
exceptionnellement  rigoureux. 
BBOTB,  BBOTOIB  {mécanime).  —  Voy.  Broie. 
BBOTBUB  (mécanique).  — Les  broyeurs  sontdes 
appareils  qui  servent  A  réduire  les  matières  dures 
en  morceaux  ou  même  en  poussière  plus  ou  moins 

f rosse.  Ces  appareils  sont  d'un  grand  usage  pour 
royer  certaines  matières  premières  employées 
dans  la  préparation  des  engrais,  notamment  les  os 


fig.  tH.  —  Broyear  dm  syslèm  Karr. 

les  phosphates,  etc.  On  se  sert  d'appareils  ana- 
logues pour  briser  les  tourteaux,  mats  ces  derniers 
ont  re{u  le  nom-  spécial  de  eoncasseurs  fvoy.  eu 

mot). 

Le  broyeur  le  plus  simple  consiste  en  un  pilou 
dont  la  face  inférieure  est  cannelée,  qui  agit  par 
son  poids  en  retombant  après  qu'on  l'a  elevu  A 
une  certaine  hauteur.  On        sert  quelquefois 

L  -  u 
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[lour  pulTériter  lu  os.  Mail  le  plw  génénlement, 
ea  broyean  conaiitcnt  en  meules  ou  cylindres 
verticaux,  toit  unis,  soit  garais  de  cannelures,  qu'on 
fait  rouler  dans  une  auge  circulaire  qui  reaferme 
la  matière  à  pulv^iter;  uuTeDt  le  fond  de  ces 
auges  est  constitué  par  une  sorte  de  grille  k  tra- 
vers laquelle  passent  les  matières  broyées.  La  puis- 
sance et  les  dimensions  de  ces  broyeurs  varient 
suivant  la  quantité  de  oiatières  qu'il  s'agit  de  traiter 
dans  un  temps  déterrain*.  Pour  broyer  le*  phos- 
phates fossiles,  on  se  sert  dans  un  certain  nombre 
de  localités,  des  anciens  moulins  k  céréales,  i 
meules  en  pierre. 

Parmi  les  broyenn  que  l'on  peut  employer  avec 
avantage  dans  les  exploitation*  rural«i,  le  broyeur 


Ftf.  TU.  —  Brojeor  da  plorm  dv  syMène  M 


do  système  Karr  est  on  des  meilleurs.  Ce  broyeur 
H  compote  (flg.  7SS)  de  deux  disque*  verticaux  et 
eoncentriqnes  qui  tournent  en  sens  inverse,  l'un 
étant  commandé  par  une  courroie  droite  et  l'autre 
par  une  courroie  croisée;  ces  deux  courroies  pas- 
lent  sur  deux  poulies  dont  les  oxes  Torment  la 
prolongation  l'un  de  l'autre.  Chaaue  disque  est 
fami  de  deux  séries  de  barreaux  d  acier.  Lorsque 
les  disques  sont  en  mouvement,  les  substances  à 

Eulvériter  reçoivent  des  choc*  d'autant  plus  nom- 
reox  que  le  mouvement  est  plus  rapide  ;  ces  chocs 
amènent  la  désagrégation,  sans  qu'il   puisse  se 

Kodaire  d'empàtemenL  Le  broyeur  repose  sur  un 
li  solide;  pendant  le  travail  a  est  recouvert  par 
ane  enveloppe  en  tdie»  et  il  est  alimenté  par  une 
trémie  placée  sur  le  cété  de  cette  enveloppe.  Le 
rendement  varie  avec  les  dimensions  du  broyeur  et 
avec  la  nature  de*  substances  à  broyer.  Suivant  les 
modèles,  le  diamètre  du  grand  disque  ett  de 


0*^60  k  1",30.  Pour  obtenir  une  viteaae  sutSunte, 
on  doit  faire  mouvoir  l'appareil  par  une  machine 
à  vapeur.  On  emploie  ces  broyeurs  aussi  bien  poor 
désagréger  les  matières  tendres  empâtées  qaa  pour 
briser  les  matières  dures. 

Pour  réduire  en  poudre  Qne  et  mélanger  iofi- 
mement  les  engrais,  on  peut  se  servir  de  bn^eon 
plus  petits  que  let  précédents.  Ces  appareiit  k 
composent  d  une  trémie  dans  laquelle  on  vene  let 
maueree  premières i traiter;  elles  tombent turaoB 
noix  en  aûer  placée  en  dessous  et  qui  en  opère  le 
broyage.  On  obtient  un  degré  de  finesse  variable 
au  moyen  d'une  vis  qui  rapproche  ou  éloigne  à 
volonté  la  noix  de  la  trémie.  La  poudre  ^ase 
tombe  dan*  nn  cylindre,  dans  lequel  toiune  hori- 
sontalementu  ar- 
bre muni  de  palet- 
tes hélicoïdales  dsd 
continues;  ces  pa- 
lettes opèrent  le 
mélange  de  l'en- 
gnia  et  repouueal 
en  même  tempilu 
parties  mélangiei 
vers  l'autre  extré- 
mité du  cylindre  oâ 
elles  sortent  par 
une  gouttière,  la 
noix  et  l'arbre  à 

Ealeltet  sont  ons  i 
raa  au  moyen  d'un 
volant  portant  one 
manivelle. 
Le  broyage  des 

Pierres  sensiit  à 
entretien  des  roa- 
tes  se  fait  le  plu 
souvent  à  brai', 
l'emploi  de  machi- 
nes pour  ce  travail, 
très  usité  en  Angle- 
terre, eommeneei 
se   répandre  es 
France.  La  figure 
753  représente  la 
coupe  vertieate 
d'un   broyeur  de 
pierres  du  ijUAme 
Del.  En  voiri  la 
légende  :  A,  bUt; 
B,  porte-màcboire 
mobile;  CC,  mâ- 
choires; C,  planoc 
de  cété;  D,  ue  dn 
porte  -  màchoiici  ; 
E.  coin  de  réglase 
des  michoiret;  J. 
vis  de  réglage  du 
coin:  G.écroBO»- 
bile  de  la  vis  de  réglage;  B,  plaque  de  buttée  de  te 
vis;  I,  plaqae  de  rappel  du  coin;  J,  plaque  en 
acier  Axée  sur  le  coin;  K,  levier;  L,  eame  du 
levier;  M,  axe  dn  levier  ;  N,  chapeau  de  raiwe 
du  levier;0,  coquille  en  acier  du  levier;  P,  gvide 
du  ressort  de  rappel;  Q,  plaque  de  serrage  do 
ressort;  R,  ressort  de  rappel;  S,  bielle;  f.  deni- 
coussinet  de  bielle  (grosse  partie);  0,  demi-«M- 
sinet  de  bielle  (petite  partie);  V,  arbre  vaii;  . 
X,  coussinet  de  l'arbre  coudé  ;  T,  chapeau  de  palier 
de  l'arbre  coudé;  Z,  volant;  1,  boulon  fixant  la 
mftchoire  fixe;  2,  boulon  fixant  la  mâchoire  mo- 
bile, de  manière  i  la  rapprocher  ou  i  l'écarter.  U* 
pierres  «n  blocs  aont  introduites  à  la  partie  npe-  • 
rieurs  de  la  machine,  entr*  les  deux  mAchotr» 
qui  les  triturent  et  ne  les  luttent  échapper  qvelen- 
qu'elles  sont  réduites  en  morceaux  de  la  groiieur 
voulue;  en  changeant  l'éeartement  des  mâchoires, 
on  détermine  cett*  groHaur.  Le*  nichoirM  sodi 
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garnies  de  plaques  qu'on  peul  remplacer  lors- 
qu'elles sont  usées.  Suivant  leur  dimension,  ces 
machines  exigent  une  Torce  de  deux  &  huit  che- 
vaux-vapeur pour  un  dâbit  de  1  à  5  mètres  cubes 
de  pierres  par  heure.  H.  S. 

MUAKT  (omilhologie).  —  Genre  d'Oiseaux  de 
Tordre  des  Passereaux,  Tamille  des  Conirostres, 
trtba  des  Einbérizidés. 

lAt  Bruants  proprement  dits,  dont  on  distingue 
aujourd'hui  les  Proyen  (espèce  tvpe  :  Uiliaria 
Karapœa)  qui  y  étaient  auparavant  reanis,  sont  des 
Passereaux  de  taille  bible,  dont  les  espèces  sont 
assez  nombreuses. 

Le  limant  commun  ou  Bruant  jaune  (Emberita 
citrinetla)  est  nommé  Verdier  par  les  paysans,  tan- 
dis qu'ils  nomment  Bruant  le  Verdier  des  omi- 
tbologistes.  Long  <de  18  centimètres,  avec  S7  ft 
29  centimètres  d'envergure,  il  a  les  pattes  jau> 
nàtres  ou  rougeâtres,  l'iris  brun,  le  bec  bleuAtre. 
Le  m&le  a  le  dos  mdlé  de  grisâtre,  de  brun  foncé, 
de  noir,  de  roussàlre  ;  la  tète,  le  devant  du  cou,  la 
partie  inférieure  du  corps  d'un  jaune  Tif  ;  la  poi- 
trine et  le  Tenlre  ponctués  de  rouge  brun;  le  crou- 
pion marron  clair;  les  cAtés  de  la  poitrine  rose 
rit:  la  région  parotiqae,  la  nuque  et  le  vertex 
variés  de  brun.  X'aile  porte  deux  bandes  transver- 
sales d'un  jaune  clair,  les  rémiges  et  les  rectrices 
nuirètrcs  bordées  d'un  liséré  clair.  La  femelle  a 
des  nuances  plus  grisâtres  et  plus  fondues.  Hais  ce 
qui  caractérise  spécialement  les  Bruant»,  en  y 
comprenant  même  les  Proyert,  c'est  le  petit  tu- 
bercule osseux  de  la  mandibule  supérieure  qui  fait 
Millie  an  palais  et  dont  Toisean  se  sert  pour  con- 
casser les  graines. 

Le  Bruant  commun  habite  toute  l'Europe,  une 
grande  partie  de  l'Asie  et  l'Amérique  septenlrio- 
nale.  Il  vit  en  bandes  nombreuses  qui  «unissent 
Boavent  i  celles  des  ortolans,  des  alouettes  et  des 
lilornea  (7'onftu  pUarù)  ;  mais  de  cette  familiarité 
rénltent  quelquefois  dm  luttes  sérieuses.  Au  mois 
de  mars  il  commence  i  construire  son  nid;  il 
le  place  avec  assez  de  négligence  sur  la  terre, 
sous  une  motte,  dans .  un  buisson,  une  touffe 
d'herbes.  D'autres  fois  c'est  dans  les  basses  bran- 
ches des  arbustes  ou  dans  les  baies  au'il  l'établit. 
La  grosse  paille,  la  mousse,  les  feuilles  sèches  en 
forment  le  revêtement  extérieur,  tandis  que  l'inté- 
rieur est  matelassé  de  petites  racines,  de  paille 
pins  menue,  de  crin  et  de  laine.  Les  quatre  ou 
cinq  oeufs  que  pond  la  femelle  sont  à  coquille 
mince,  d'un  blanc  sale  ou  d'un  gris  rouge&tre, 
parsemés  de  taches  et  de  veines  plus  foncées.  Le 

Î6re  et  la  raère  couvent  alternativement.  Us  ont 
ans  les  bonnes  années  jusqu'à  trois  couvées.  C'est 
surtout  d'insectes  que  les  parents  Dourrisseut  leurs 
petits.  Quant  aux  parents  eux-mAmet,  ils  mangent 
également  une  certaine  quantité  d'insectes,  mais 
leur  régime  est  spécialement  granivore  j  ils  récol- 
tent de  prérérence  les  baies  et  les  graines  qu'ils 
trouvent  dans  les  buissons  et  à  la  lisière  des  bois  ; 
ils  sont  très  friands  de  millet  et  de  chènevis.  Par- 
fois, on  les  rencontre  dans  les  vignes,  mais  presque 
jamais  dans  l'intérieur  des  forêts.  En  septembre 
une  partie  émierent  et  vont  hiverner  dans  les  pays 
méridionaux.  Ceux  qui  restent  se  réunissent  aux 

£ insons  et  aux  moineaux  pour  s'approcher  des  ba- 
itations  et  nous  demander  leur  nourriture,  qu'ils 
prennent  jusque  dans  la  Sente  des  chevaux.  On 
peut  les  capturer  asset  facilement  au  piège  et  les 
garder  en  cage  pour  la  beauté  de  leur  plnmage  et 
aussi  pour  leur  voix  asses  agréable  quoique  un 
peu  aiguB. 

Outre   VlSmbertu   Htrindla,  nous  citerons, 

fiarmi  les  Bruants,  une  espèce  voisine  qui  remplace 
a  précédente  en  Espagne  et  dans  le  midi  de  la 
France.  C'i^st  YEmberi*a  circlui  ou  Bruant 
dont  la  tètc-,  le  cou,  le  croupion  sont  d'un  cendré 
oIîvAtre  avec  taches  longitudinales  noiritrea;  la 


gorge  est  noire,  les  cAtés  de  la  tète  jaunes.  II  est 
long  de  16  centimètres.  Ses  œufs  sont  grisâtres, 
avec  des  taches,  des  raies  et  dos  points  cendrés  et 
neirs.  Le  Bruant  lizi  a  les  mêmes  mœurs  que  son 
congénère  le  Bruant  jaune. 

Ces  deux  espèces  sont  peu  estimées  pour  la 
table  ;  et,  comme  d'autre  part  elles  ne  nous  font 
pas  de  mal,  elles  doivent  en  conséquence  être 
protégées  contre  les  jeunes  paysans  qui  les  déni- 
chent et  qui  font  la  guerre  à  tous  les  petits  oi- 
seaux. Mais  il  est  une  autre  espèce  de  Bruant 
recherchée  des  gourmets  et  que,  pour  cette  raison 
l'on  chasse  activement  :  c'est  VOrtolan  {Emberi*tt 
kortulanus).  Sa  téte,  son  cou,  le  haut  de  sa  poitrine 
sont  d'un  cendré  plus  ou  moins  nuancé  d'oliv&tre. 
Le  mile  a  an  petit  cercle  jaune-paille  autour  de 
I'omI;  le  dos  est  marqué  de  taches  foncées,  les 
ailes  ont  une  double  bande  transversale  cendrée 
d'un  jaune  brun,  les  rémiges  sont  cendrées  égale- 
ment et  d'un  blanc  roussâtre  en  dehors.  Les  deux 

[tenues  médianes  sont  bordées  de  la  même  teinte, 
es  deux  extrêmes  marquées  d'une  tache'  blanche 
en  forme  de  coin.  La  femelle  a  des  couleurs  plus 
ternes  et  la  gorge  tachetée.  Le  mâle  lui  ressemble 
en  automne.  L'iris  est  semblable  à  celui  du  Bruant 
jaune  ;  le  bec  et  les  pattes  sont  couleur  de  corne 
rougeâtre.  On  trouve  l'Ortolan  dans  une  grande 
partie  de  l'Europe  môme  septentrionale,  jusque 
dans  le  sud  de  la  Suède  et  de  la  Norwège  ;  mais  il 
est  plus  abondant  dans  le  Hidi. 

L'Urtolan  a  les  mêmes  mœurs  que  les  autres 
espèces  i'Emlwi»a ;  mais  son  chant  est  plus  doux. 
Son  nid  est  analogue  i  celui  du  Bruant  jaune.  Ses 
œuf^  d'un  rouge  pftle,  d'un  blanc  ou  d'un  gris 
tirant  au  brun  rouge,  partent  des  points  et  des 
lignes  noirs  ou  d'un  gris  bleuâtre. 

Les  Ortolans  vivent  bien  en  c^tivité.  Mais  si  on 
les  y  maintient,  ce  n'est  pas  pour  Fagrément  des 
yeux.  On  les  cbasse  de  diverses  fk^ons,  au  gluau 
ou  à  la  nappe,  par  exemple.  Ce  dernier  procédé 
consiste  à  tendre,  au  moment  de  leur  passage, 
des  nappes  au  milieu  desquelles  on  met  des  petits 
oiseaux  et  les  Ortolans  pns  les  premiers,  attachés 
avec  des  ficelles  i  des  piquets;  puis  l'on  répand 
du  miltet  â  tarre.  Les  bandés  d'Ortolans  qui  pas- 
sent toujours,  dit-on,  quand  le  vent  souffle  du  nord 
et  vont  i  rencontre  de  ce  vent,  s'abattent  pour 
manger  le  millet,  et  l'oiseleur  les  prend  ainsi 
vivants.  U  s'agit  ensuite  de  les  engraisser,  car  ils 
sont  très  maigres  quand  on  les  capture.  Dans  ce 
but  on  les  enferme  dans  une  chambre  sur  le  plan- 
cher de  laquelle  on  a  répandu  du  millet  el  où  toutes 
les  ouvertures  sont  bouchées  de  fa^on  que  le  jour 
n'y  pénètre  pas  :  cette  chambre  est  seulement 
éclairée  par  une  lanterne  ;  les  Ortolans  y  dévorent 
sans  cesse  la  nourriture  qu'on  lear  sert  et  se  sur- 
chargent rapidement  de  graisse.  On  les  tue  en- 
suite quand  on  juge  qu'ils  sont  à  point  voulu.  Au 
lieu  de  cette  chambre  on  peuk  leur  donner  comme 
domicile  une  cage  recouverte  de  tons  cétis  pour 
la  rendre  obscure,  l'augot  seul  rempli  de  graine 
étant  éclairé.  On  obtient  par  ce  procède  le  même  ré- 
sultat que  dans  la  chambre,  d'autant  mieux  que  les 
oiseaux  ne  pouvant  voler,  dépensent  moins  d'aeti- 
vité  et  par  suite  éprouvent  une  déperdition  de  sub- 
stance moins  considérable.  Si  on  éclaire  ces  cages 
ou  ces  chambres  la  nuit,  les  Ortolans  mangent  et 
engraissent  ausn  pendant  ce  temps.  On  pratique  ces 
diverses  opérations  surtout  en  Italie,  en  Grèce  et 
dans  le  midi  de  la  France.  Ensuite  on  les  étrangle, 
on  les  plume,  on  les  plonge  dans  l'eau  bouillante  et 
enfin  on  les  entasse  dans  de  petits  barils  avec  des 
épices  et  du  vinaigre,  pour  les  livrer  au  com- 
merce. P.  A. 

BIDCBB  (entomologie)-  —  Genre  d'insectes  Co- 
léoptères, famille  des  Curcntioniens,  tribu  des 
Orthocères  ou  Recticornes. 
Le  Bruche  {Bruchuê)  est  un  petit  insecte  na 
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dûpRMant  gubre  3  oti  4  inillimttrcs.  On  en  connaît 
un  très  grand  nombre  d'espèces  :  rien  qu'eu  Eu- 
rope, elles  montent  à  une  centaine.  Toutes  nous 
tuniplosuu  moins  préjudicialilcs  à  l'état  larvaire; 
car  elles  vivent  dans  les  graines  de  dilTérentes 
plantes  qui  servent  :'t  notre  alimentation,  spécia- 
lement des  Papiiionacées.  Ce  sont  ces  larves  que 
les  grainetiers,  les  épiciers,  les  fruitiers,  les  cui- 
•iBHreB  désignent  nus  le  nom  de  pucerons.  Noua 
citerons  scn^nicnt  les  espèces  les  plus  répandues. 

Le  finicAe  du  poU  (Bruchus  piu)  (ùf.  75t),  est 
le  plus  connu  de  tout  le  monde,  du  moins  par  ses 
dommages,  et  le  plus  nuisible  chez  nous,  il  est 
soir,  recouvert  d'un  duvet  blanchâtre.  Les  élytres 
portent  des  bandes  et  des  taches  presiiue  blanches 
ou  du  moins  plus  claires  que  le  fond.  Le  pygidium, 
c'est-à-dire  l'extrémité  de  l'abdomen  i  découvert, 
arteente  la  néme  eoloratioD,  tandis  que  l'extrA- 


Flg-  m  —  Bmcbo  da  poil  froMi,  do  grandonr 
nihirelU,  et  pola  atUqné. 

mité  des  Jambea,  les  torses  de  la  paire  médiane 
et  les  quatre  premiers  articles  des  antennes  tirent 
swr  le  rouge.  Les  Etats-Unis  sont  probablement  la 
patrie  de  ce  bruche  ;  mais  grftce  au  berceau  de 
M  larve,  il  ■  été  transporti  dans  le  monde  entier 
at  est  aujourd'hui  cosmopolite;  toutefois,  c'est 
duu  l'Àmérique  du  Nord  et  en  Allemagne  qu'il 
cause  le  plut  de  dommages.  Comme  son  nom 
l'indique,  c'est  aux  pois  qu'il  s'attaque.  L'aceou- 
pleaeat  a  Uen  «n  moment  de  la  floraison  des  pois. 
M  faoMUe  Ti  ensuite  déposer  ses  œufs  à  la  sur- 
faee  des  gouiSM  encore  jeunes,  aussitôt  après  la 
défloraisoD  ;  ordinairement  elle  n'en  met  ou'un 
seul  pour  chaque  ftiiit,  de  sorte  que  si  la  larve 
n'a  pu  euHtoamment  de  nourriture  dans  une 
seule  graiM,  peut  facilement  passer  i  une 
aatre.  De  «et  cauf  cylindriaue ,  jaune-citron , 
sort  une  petite  larve  qui  pénètre  dans  la  goasse 
et  s'enferme  dans  un  pois  qui  se  développe  en 
mène  temps  qu'elle.  Ces  larves  se  nourrissent 
des  cotylédoBs  et  creusent  en  un  point  une  issue 
jnaqa'i  la  pellicule,  qu'elles  respectent.  Puis  elles 
se  cluoigent  en  nymphes  qui  passent  l'hiver  dans 
cette  demeure  pour  en  sortir  au  printemps  ou 
même  seulement  au  mois  de  juillet,  sans  qu'il 
leur  Boit  besoin  d'un  grand  effort  pour  percer  la 
parai  du  spermoderme.  Certaines  espèces  vont  se 
duTsalider  bon  de  la  graine  et  ■'enveloppent  pour 
cela  d'une  eooehe  de  leurs  excréments,  comme 
font  les  larves  des  Criocèrea  du  lis.  Les  pois  habi- 
tés par  cet  hAte  «ont  encore  bons  &  la  semence  et 
lèvent  eomme  les  autres,  car  il  est  rare  que  les 
Br«ehea  en  dérennt  l'embryon.  Si  donc  l'on  «ène 
des  poil  pweés  d'un  petit  trou  arrondi,  e'est4- 
dire  dont  le  Arache  est  déjà  sorti,  on  n'a  aucun 
danger  i  redouter.  Hais  si  l'on  a  le  malheur  de 
semer,  k  ane  époque  prématurée  et  sans  précau- 
tion préalable,  des  pois  en  apjiarence  très  sains, 
lorsque  les  plantes  lèvent,  les  insectes  qui  en  sont 
sortis  j  demeurent  attachés  et  s'y  reproduisent 
«a  abendanee.  Ainsi,  une  plantation  Jusque-li 
indemne  est  bientôt  infestée. 

Pour  obvier  à  cet  inconvénient,  il  importe  de 
savoir  aéparer  dn  reste  de  la  semence  ces  pois 
attaqués.  Obsenres-les  attentivemeat;  vous  y  re- 
Marqoana  une  petite  tache  arrondi*  da  eoulenr 


terne  qui  marque  la  cloison  &  travers  laqoelle 
sortira  ranimai.  II  suffit  de  les  jeter  dans  Vm 
pour  voir  habituellement  surnager  au  bout  ée 

Suelque  temps  ceux  qui  sont  atteints,  car  leur 
enaité  est  d'ordinaire  inrérieureicelle  du  liquide. 
Quand  les  pois  doivent  servir  à  faire  de  la  pgrie, 
on  conseille  de  les  faire  chaufTer  au  four  jusqg'i 
50  ou  60  degrés  pour  tuer  tous  les  insectes.  Mais  ca 
les  mange  alors  avec  les  pois.  Les  larves  écraiéei 
dans  la  purée  ne  peuvent  même  être  soupçonnéet, 
tandis  que  les  corps  des  adultes  apparaissent  ei 
petits  points  noirs  et  craquent  sous  la  dent  Lear 
absorption  ne  peut  avoir  aucun  inconvénient. 

D'ailleurs,  certaines  années,  les  Bruches  lonteii 
telle  quantité  que  presque  tous  les  pois  ont  lear 
babilanl  ;  dans  quelques  pays  où  le  fait  se  produit, 
on  doit  avoir  recours  à  I  alternance  des  cultures, 
consistant  à  interrompre  la  culture  de  la  ^le 
pendant  deux  ou  trots  ans. 

Ce  que  nous  avons  dit  an  sojet  des  maursdéei 
moyens  de  desfavetien  du  Bmche  du  poîi  s'ap- 
plique également  aux  espèces  que  nous  aUensawa- 
tionner. 

C'est  d'abord  le  Bntche  de  la  leniiUe  (Bndto 
pallidicomis).  Il  se  reconnaît  i  son  corps eoirta- 
cheté  de  blanc,  surtout  aux  élytres,  où  cette  teinle 
marque  deux  lignes  transversales ,  souvent  peu 
nettes  il  est  vrai.  Le  pygidium  i  duvet  blaDcbitre 

Sorte  deux  grandes  taches  noires.  On  lo  trooTe 
ans  les  lentilles,  où  la  femelle  dépose  sa  nef 
par  chaque  graine. 

L'espèce  voisine,  B.  Leitti»,  qui  a  le  oiéme  habi- 
tat, présente  un  détail  de  mœurs  intérosunt: 
lorsqu'une  larve  ne  trouve  plus  de  nourriture  dai» 
une  lentille,  si  la  même  gousse  ne  lui  en  foumit 

Eas  une  autre  i  sa  conveaance,  elle  se  laisse  tom- 
er  i  terre  à  l'arrivée  de  la  nuit,  et,  D'ayant  an 
de  pattes,  rampe  en  s'aidant  de  ses  mandibalN 
pour  atteindre  une  nouvelle  gousse  qui  lui  donnan 
des  aliments.  De  ces  deux  espèces,  la  seconde  nt 
dans  toute  la  France,  en  Allcmi^ne,  en  Italie,  n 
Egypte,  tandis  que  la  première  demeure  dan  le 
midi  de  notre  psjs.  en  Espagne,  en  Dalmatie. 

Le  B.  m/tmomu  se  nourrit  de  fèves  et  de  han- 
cots.  Il  est  plus  grand  que  les  précédenU,  i  mil- 
limètres environ;  son  corselet  est  plus  loiif,sei 
élytres  plus  courtes  et  leurs  dessins  un  peadin- 
rents.  En  pénétrant  dans  son  dontàle,  la  um 
est  aaaei  habile  pour  ne  laisser  voir  aucune  léiiM 
extérieure.  Cet  insecte  est  très  préjudiciable  m 
féveroles  dont  on  nourrit  les  chevaux  :  ainsi,  U 
Compagnie  générale  des  omnibus  de  Paris  a  pré- 
sente des  échantillons  de  ces  graines  dont  la  moine 
étaient  atteintes;  chaque  fève  était  eUaquéeM 
moyenne  par  deux  bruches.  En  somme,  la  aine' 
rence  de  poids  entre  des  quantités  égales  de  fôm. 
les  unes  saines,  les  autres  endommagées,  élut 
d'environ  un  cinquième  ;  ainsi  sur  un  quintal  de 
18  tr.  50  la  perte  sèche  montait  à  3  fr.  40. 

Le  B.  trmù  est  l'ennemi  du  pois  chiche  ealun 
dans  le  midi  de  la  France  et  en  Espagns,  tfta»' 
iement  estimé  pour  les  puréos. 

Le  B.  gnmdm»,  plus  petit  que  les  espèces  w*- 
eédentes,  se  rencontre  dans  la  Vicia tepauii,\ On- 
iu*  fv^erosua  et  aussi  dani  la  fève.  La  larve  eil 
aveugle,  apode  et  privée  d'antennes.  On  la  troan 
dans  le  centre  et  le  nord  de  l'Allemagne. 

M.  Maurice  Girard  a  signalé  dans  des  haricots 
admis  &  l'Exposition  universelle  de  1878  et  prove- 
nant d'Espagne,  du  Vénéxuélaet  de  la  RépublKme 
Argentine,  une  espèce  de  Bruche  très  répeee** 
dans  l'Amérique  du  Nord,  le  B.  obleetiu,  qui  se» 
malheureusement  déjà  acclimaté  daDs  nos  dépar- 
tements méridionaux,  surtout  en  Corse  et  dans  1» 
Pyrénées-Orientales.  - 

D'autres  ewèces  de  Bruches  vivent  sur  les 
géUux  des  genres  Acacia,  Mimosa,  etc.,  et  nus 
sur  diflifimitB  Palmiens 
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BiDCfflON  (pomoîogie).  —  Espèce  de  p6che  i 
peaa  lûse.  —  Voj.  PScbb. 

UOLAGB.  —  Voy.  EC0BDA6E. 

bmDliibb  DBS  vÉOAt&DX.  —  Se  dit  des  alté- 
rations produites  sur  les  végétaux,  soit  par  l'acttoa 
du  soleil,  soit  par  l'efTet  de  la  gelée  on  du  vent. 

BBURFBLftlA  (horticulture).  —  Genre  de  plantes 
de  la  famille  des  SeroAiIariacéos,  originaires  des 
parties  tempérées  de  l'Amérique  méridionale.  Go 
sont  dos  arbustes  ou  arbrisseaux,  à  Teuilles  alternes 
entières,  à  fleurs  réunios  en  cymes  à  l'extrémité 
des  rameaux.  Quelques  espicos,  notamment  le 
BrwnfeUiaHopeanatMat  coltivéeseD  Europe  comme 
plantes  d'ornement.  Il  faut  i  ces  plantes  des  arro- 
seinents  ftéqnents,  mais  modérés»  et  une  lumière 
doace.  On  les  cultive  dans  des  pots  en  teire  de 
Imijère;  on  peut  les  sortir  pendant  l'été,  en  les 
tenant  k  mi-ombre.  Il  est  bon  de  rempoter  tous  les 
ans  au  printemps,  et  de  tailler  fortement,  pour  que 
H  plante  buissonne.  L'action  directe  du  soleil  jaunit 
les  feuilles  et  les  fait  tomber. 

Bion  FOUBCA  {ampélograpMe).  —  Cépage  pro- 
vençal et  languedocien.  ~  Synon^rmie  :  Fanwtu, 
Jfowjn,  âtourrastel  fiourût,  MmraUei  fimimt, 
Floura,  Brun  ^Aurioi. 

Le  Brun  /bu rra présente  lescaraetères  suivants: 
Souche  assez  vigoureuse.  Sarments  semi-érigés, 
forts,  d'un  rouge  grisâtre,  assez  longs,  à  meri- 
thalles  assez  allongés,  ne  s'ao&tant  pas  toujours 
très  bien  à  leurs  extrémités.  FeuiUet  moyennes, 
presque  entières,  &  cinq  lobes  peu  accusés,  A  dents 
larges,  obtuses,  en  deux  sénés;  ordinairement 
tourmentées,' à  sinus  pétiolaîre  fermé  par  le  re- 
couvrement des  lobes  latéraux;  glabres  et  d'un 
beau  vert  à  la  face  supérieure,  avec  quelques  poils 
courts  sur  les  nervures  à  la  face  inférieure;  se 
teignant  à  l'arrière-saison,  en  rouge,  sur  les  bords 
ou  sur  toute  la  surface.  Grappe  grosse,  peu  régu- 
lière, cylindro-conique  parfois  ailée,  à  pédoncule 
ligneux.  Grains  gros,  oblongs,  noirs,  Ircs  pruinés 
((Toù  le  nom  de  Famou$,  enfariné),  s'é^enant  fa* 
eilenent  i  la  maturité;  qnelqttes-nns  attciguent 
leur  volume  normal  sans  noircir. 

Maturité  à  la  deuxième  époque  de  H.  Pullîat,  un 
peu  tardive. 

Le  Brun  fourca  débourre  tard  et  échappe  par 
suite  ordinairement  aux  gelées  du  printemps;  il 
est  peu  sujet  à  la  coulure.  Son  produit  est  élevé 
dans  les  milieux  qui  lui  conviennent.  Il  redoute 
les  sols  humides  et  donne  très  peu  dans  ceux  qui 
sont  trop  arides  et  trop  pauvres.  Les  terrains  qu'il 

firéfèrc  sont  ceux  qui  sont  à  la  fois  fertiles,  pro- 
oods,  un  peu  graveleux  et  bien  drainés.  Il  est  très 
sensible  à  Faction  des  engrais  dont  l'emploi  réjgulier 
est  nécessaire  pour  en  maintenir  la  fertiliteT  Son 
vin  est  bon  et  de  belle  couleur. 

Ce  cépage  offre  les  inconvénients  suivants  :  il 
est  difHcile  sur  le  choix  du  terrain  ;  il  produit  peu 
et  s'use  vite  dans  les  sols  qui  ne  lui  conviennent  pas. 
Son  fruit  s'égrène  et  pourrit  (tellement  A  la  matu- 
rité. Ces  divers  inconvénients  ont  amené  aujour- 
d'hui à  beaucoup  en  restreindre  la  culture. 

On  connaît  en  Provence  deux  variétés  de  Brun 
^rca  qui  ne  sont  que  des  dégénérescences  du  type 
que  nous  venons  de  décrire.  L'une  dite  bovquett^ 
coule,  l'autre  donne  une  forte  proportion  de  grains 
verts  dans  les  grappes.  G.  ¥. 

BBOBG.  — nom  vulgaire  de  l'ajonc  fvoy.  ce  mot). 
BBDTÈBB  (sylviculture).  —  Sous-arbrisseau  de 
la  famille  des  £riclnéos.  Les  espèces  du  genre 
Bruyère  qu'on  rencontre  en  France  sont  au  nombre 
de  onxe,  parmi  lesquelles  une  seule  mérite  de  ti- 
rer au  nombre  dos  arbrisseaux  forestiers.  C'est 
Bruyère  arborescente  (£rica  arborea)  qui,  bien 
différente  des  autres  espèces  do  même  genre  dont 
U  hauteur  ne  dépasse  pas  1  mètre,  s'élève  jusçiu 'à 
8  et  4  mètres.  Cette  Bruyère  a  des  fleurs  petites, 
légèrement  odorantes^  formant  à  l'extrémité  des 


branches  une  grande  panicule  pyramidale,  très 
rameuse  dès  la  base  ;  elle  doit  à  cette  conformatioD 
d'être  recherchée  pour  l'élevage  des  vers  à  soie. 
C'est,  de  tous  les  branchages,  celui  que  préfèrent 
les  magnaniers  pour  faire  monter  les  vers.  La 
Bruyère  arborescente  est  commune  dans  l'Hérault, 
le  Var,  les  Alpes-Maritimes,  la  Corse  et  l'Algérie, 
mais  elle  ne  s^éloigne  pas  de  la  région  méditem- 
néenne- 

Cette  Bruyère  acquiert  en  Corso  et  surtout  en 
Algérie  des  dimensions  sumsanlos  pour  donner 
lieu  ft  une  exploitation  industrielle.  On  en  Fait 
d'excellent  charbon  et  les  souches  dont  le  bois  est 
dense,  d'un  grain  fin  et  d'une  belle  couleur  nwge 
brun,  marbre  de  brun  noir,  sert  A  faire  des  pipes. 

Le  genre  Callune  qui  appartient  A  la  même  fa- 
mille que  les  Bruyères,  ne  renferme  qu'une  espèce, 
la  Callune  bruyère  {Calluna  VM/gcrù),  plus  conane 
sous  le  nom  de  Bruyère  commune.  C'est  cette  es- 
pèce qui  couvre  les  terrains  incultes  d'une  partie 
de  la  France.  La  Callune  bruyère  ne  s'élève  pas  A 
plus  de  50  A  60  centimètres.  Sa  tige  est  rameuse, 
tortueuse  ;  ses  (leurs  d'un  rouge  violacé,  forment 
des  grappes  lAches  A  l'extrémité  des  rameaux. 

La  présence  de  la  Callu».  comme  celle  de  tontes 
les  Bruyères,  accuse  llnfertilité  on  l'époisemeal  du 
sol.  C'est  en  effet  sur  les  terrains  naturellement 
pauvres,  comme  les  sables  siliceux,  ar^o-^silieeux 
et  schisteux  ou  sur  ceux  qui  ont  été  épuisés  par 
la  culture  ou  l'enlèvement  des  (tailles,  que  se  jette 
la  Bruyère. 

Quand  les  lorrains  envahis  par  cet  artrisseas 
sont,  par  leur  situation,  leur  profondeur  et  leur 
composition,  susceptibles  d'être  mis  eu  culture,  on 
peut  y  ramener  la  fertilité  au  moyeu  de  Ttrcobuage, 
du  chaulage  et  des  engrais  minéraux.  Mais  t^uaud 
il  s'agit  de  mettre  en  valeur  des  terrains  élo^és 
des  habitations,  trop  maigres,  trop  peu  prorands, 
on  trop  en  pente  pour  être  cultivés,  le  seul  moyen 
économique  de  faire  disparaître  la  Bruyère  et  de 
lui  substituer  des  végétaux  jmMhictift  est  le  retmi- 
seroent. 

Les  Pins  Sylvestres,  Larieioc  et  Maritimes,  sont, 
suivant  les  régions,  les  essences  oui  conviennent 
le  mieux  aux  terrains  envahis  por  la  Bruyère. 

Le  moyen  le  plus  simple  de  reboiser  ces  terrains 
consiste  a  jeter  la  graine  A  la  volée  sur  la  ftruy^. 
Mais  il  faut  pour  cola  qu'elle  ne  soit  pas  trop  haute 
et  la  mousse  trop  épaisse,  sans  quoi  les  graines 
n'arrivent  pas  jusqu'au  sol.  On  arrive  &  un  réseitti 
au  moinsaussi  favorable  que  par  le  semis  en  plefai 
sur  Bruyère,  en  grattant  A  l'aide  d^lne  petite  Dove 
A  main,  et  de  place  en  place,  la  mousse  et  le  gason 
qui  viennent  sous  la  Bmyère,  et  en  mettant  quel- 
ques graines  de  Pin  dans  la  terre  tdnai  découverte 
et  amoublîe.  EnQn  on  peut  encore  faire  arracher 
les  Bruyères  et  semer  dans  le  sol  ameubli  parcette 
opération,  mais  il  est  i  craindre  que  les  jeunes 
plants  exposés  sans  abri  aux  anleura  de  l'été, 
ne  soient  brûlés  au  moment  de  lear  naissance. 

Dans  certaines  contrées  où  le  bots  de  chauffage 
est  cher,  on  trouve  des  ouvriers  qui  se  contentent 
de  la  Bruyère  extraite  pour  payement  de  leur  tra- 
vail ;  lA,  on  peut  tenter  l'extraction,  mais  sfl  fkut 

fiaycr  la  main-d'œuvre  qui  s'élève  A  éOetSOErancs. 
es  fritis  deviennent  trop  grands. 

Le  semis  par  place  sur  Bruyères  peut  se  lU^ 
pour  25  ou  30  fVancs;  il  revient  au  maxinura  à 
50  francs  en  comptant  les  réfections.  On  ne  peut 

Sas  faire  un  semis  sur  Bruyères  arrachées  A  moins 
e  100  francs  l'hectare.  B.  de  u  G. 

BBVTlWB  (Terke  de)  (hortioUlure).  —  On  dé- 
signe en  horticulture,  sous  ce  nom,  le  sol  dans  le- 
quel croissent  à  l'étal  spontané,  les  Bruyères  de  nos 
climats.  Les  Bruyères  ))oussent  dans  les  sols  «H- 
coux,  qu'elles  modifient,  peu  A  peu.  par  Icots  dé- 
bris, tels  que  feuilles,  fleurs  et  petits  rameaux, 
qui  constituent  A  la  longue  un  véritable  terreau 
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Celui-ci  venant  &  le  mélanger  i  l'élément  ûliceux, 
Forme  ce  que  l'on  déngne  en  pratique  sous  le  nom 
de  terre  de  Bruyère  sableuse.  A  la  langue,  les 
Bruyères  laissent  dos  débris  abondants  qui,  mélan- 
gés auii  herbes  et  aux  mousses,  donnent  lieu  à 
une  sorte  de  tourbe  plus  ou  moina  eoncrétée.  Dana 
ce  cas,  la  terre  de  Bruyère  est  dite  tourbeuse;  elle 
ne  diffôre  de  la  précédente  qu'en  ce  que  l'humus 
est  en  plus  forte  proportion  que  le  sable.  Les  prin- 
cipales Bruyères  qui  croissent  i  l'état  social  et 
forment  la  terre  qui  porto  leur  nom,  sont  la  Cal- 
lum  vulgaris  et  les  Erica  dnerea,  teoparia,  letralix, 
vagatu,  etc. 

La  terre  de  Bruyère  s'emploie  fréquemment  dans 
les  serres  et  les  jardins,  ou  elle  sert  à  la  culture 
d'un  très  grand  nombre  de  plantes.  Pour  beaucoup 
de  culturea,  on  la  brite  &  l'aide  d'un  maillet  de 
boia,  puis  on  la  passe  i  la  ctaie,  afin  d'en  séparer 
les  racines  et  les  tiges  de  Bruyère  qui  s'y  trouvent 
habituellement  mélangées.  Quand,  au  contraire,  il 
s'agit  de  cultiver  des  plantes  dont  les  racines,  pour 
se  bien  développer,  ont  besoin  d'dtre  très  aérées, 
comme  c'est  le  eas  d'un  grand  nombre  d'Orchi- 
dées, de  Broméliacées  et  d'AroIdéet.  on  laisse  la 
terre  en  morceaux  de  dimension  variable.     J.  D. 

BBTONB  (botanique).  —  Plante  de  la  famille  des 
Cucurbitacées,  habituellement  dioïque,  portant  un 
calice  campanuté  et  une  corolle  rotacée  à  cinq  di- 
visions.' Les  fleurs  mfties  portent  cinq  étamines. 
Lei  Deurs  femelles  ont  un  ovaire  infère  i  trois  pla- 
centas, auquel  succède  un  fruit  habîtu^lement 
rouge,  qui  est  une  baie.  Les  tiges  sarmenteuses 
grimpent  au  mo^en  de  vrilles  qui,  le  plus  souvent 
sont  des  terminaisons  d'axes  avortée;  elles  portent 
des  feuilles  à  nervations  palmées  i  cinq  lobes. 

La  Bryone  dieïque.  qui  est  communément  répan- 
due le  long  des  haies,  a  des  racines  charnues,  ap- 
pelée* vulgairement  navet  du  diable,  qui  renfer- 
ment un  principe  vûnéneux  désigné  sous  le  nom 
de  brvonine.  i.  D. 

BVGHBBON  (tyhicuUtire).  — Ouvrier  employé  à 
l'exploitation  des  forêts.  Le  travail  du  bâcberon 
consiste  à  abattre  les  arbres,  à  débiter  en  bois  de 
feu  les  troncs  et  les  branchages  qui  ne  doivent 
pas  être  utilisés  comme  bois  d'oauvre,  i  corder  ces 
bois,  c'est-i-dire  i  les  empiler,  à  bidonner  les 
fagots  et  les  bourrées.  Le  sciage,  la  fente  et  la 
carbonisation,  qui  sont  les  travaux  forestiers  con- 
sécutifs de  ceux  du  bAcheron,  sont  souvent  exécu- 
tés par  des  ouvriers  spéciaux  ;  mais  souvent  aussi 
le  biïcheroa,  quand  il  a  terminé  sa  tâche,  devient 
aussi  scieur  de  long  ou  fendcur. 

■  Le  bûcheron,  dit  H.  Clavé,  est  souvent  pauvre, 
mais  il  n'est  jamais  misérable;  habitantàproximité 
de  la  forêt  ou  l'appellent  ses  travaux,  il  possède 
le  plus  souvent  une  petite  maison,  un  lambeau  de 
terre  qu'il  cultive  avec  sa  famille,  une  ou  deux 
vaches  qu'il  envoie  paître  au  dehors  sous  la  garde 
d'un  enfant.  Pendant  l'été,  c'est-à-dire  quand  le 
travail  cliAmo  en  forêt,  il  te  fait  moissonneur  ou 
terrauier  et  trouve  toujours  à  s'occuper  i  cette 
époque  de  l'année  où  les  bras  font  si  souvent  dé- 
faut daus  les  campagnes.  ■ 

Cette  description  des  mœurs  du  bûcheron  est 
fort  exacte,  mais  elle  ne  s'applique  qu'au  bûcheron 
sédentaire.  Or  il  y  a  une  catégorie  de  bitcherons 
dont  la  vie  est  toute  différente,  c'est  celle  des 
nomades  qui  o'ont  d'autre  domicile  que  les 
huttes  qu'iia  construisent  dans  lea  coupes.  Ceux-li 
vivent  dans  les  fordts,  souvent  avec  leurs  femmes 
et  leurs  enfants,  et  ils  n'en  sortent  gnère  que  le 
dimanche,  pour  aller  au  village  le  plus  proche. 
Leurs  huttes,  construites  avec  des  perches  revê- 
tues Be  plaques  de  gazon,  ont  pour  tout  mobilier 
un  fourneau  de  fonte;  la  batterie  de  cui^ne  con- 
siste en  une  marmite,  quelques  écuelles  et  une 
cruche  en  grès,  lin  tas  de  feuilles  sèchea  sert  de 
lit  et  de  siège. 


BUFFOR 

Bûcheron  pendant  les  mois  dliiver,  te  oooide 
devient  fendeur  on  charbonnier  pendant  la  belle 
saison.  Quand  il  a  terminé  l'euloitation  d'au 
coupe,  il  transporte  son  potte  et  sa  batterie  ée 
cuisiné  dans  une  autre. 

Ces  bûcherons  nomades  sont  le  plus  sonreil 
originaire*  de  l'Ardenne  belge,  du  Lozembonri 
on  de  la  Bavière  rhénane.  Ce  sont  de  boni  <»• 
vricrs  ;  ils  se  laissent  bien  aller  le  dtmanche  1 
boire  un  peu  plus  que  de  raison,  mail  leur  so- 
briété pendant  le  reste  de  la  semaine  détruit  les 
effets  de  cette  intempérance  hebdomadaire,  lli 
sont  robustes  et  atteignent  souvent  un  lige  avancé. 

Qu'il  soit  sédentaire  ou  nomade,  le  bftcbeniB  l 
un  défaut  dont  il  est  bien  difficile  de  le  corriger: 
il  est  toujours  un  peu  braconnier.  Vivant  ooo- 
stamment  dans  la  forêt,  il  connaît  les  habitndes  de 
gibier,  il  sidt  les  coulées  do  lapin,  les  passées  du 
chevreuil  et  il  entend  la  nuit  les  saa|lien  st 
vautrer  en  grognant  dans  leurs  toittii;  il  toi  etl 
difflcile  de  résister  i  la  tentation  d'améliorer  wn 
frugal  ordinaire  avec  un  morceau  de'venaiiea. 

Le  bûcheron  aime  la  forêt  et  ne  se  résigne  qil 
regret  i  abandonner  son  rude  métier,  mais  m 
enfant*  ne  partagent  pas  ses  sentiments  i  cet 
égard.  Les  filles,  qui  aspirent  1  une  vie  moins  saa- 
vage,  entrent  en  condition,  et  les  garçons,  que  le 
service  militaire  entraîne  au  loin,  chercbenloBe 
carrière  plus  lucrative  que  celle  de  leur  pire; 
aussi  lea  bûcherons  deviennent-ils  de  pins  en  ptu 
rares. 

Dans  certaines  contrées,  on  ne  voit  plus  daai  lei 
coupes  que  des  ouvriers  Âgés,  presque  des  viei^ 
lards.  Les  jeunes  gens  font  défaut.  Il  y  a  lâ,  pour 
l'avenir  de  la  propriété  boisée,  une  perspective  pea 
rassurante.  B.  de  la  G. 

BllCKlNGIIftH(sootechnie).  —On donne,  en  An- 
gleterre, le  nom  de  Buckingham  à  une  nriétt 
ovine  peu  connue  en  dehors  des  limites  du  Boc- 
kingharnshira,  qu'elle  hsdiite.  Cette  vuiété  appsr- 
tient  i  la  race  britannique  {voy.  ce  mot),  ^  po- 
pulation n'est  guère  nombreuse  et  elle  n'a  qu'oM 
importance  purement  locale. 

En  réalité,  le  mouton  fiuckingham  n'est  qn'ute 
ampliAcation  pure  et  simple  du  Cottswold(ny.ce 
mot).  Il  ne  diffère  de  ce  dernier  que  par  la  tanw 
et  le  volume,  conséquemment  parlepeids  vif. 
formes  sont  les  même*.  Tandis  que  les  sojett  al 
Clocestershire  pèsent  en  moyenne  SOkilognimiisij 
ceux  du  Bucunghamshire  atteignent  facilemeal 
100  kilogrammes  et  au  deli.  Cela  est  dft  k  la  fer- 
tilité plus  grande  du  dernier  comté.  Les  indivtdas 
qui,  nés  dans  l'autre,  sur  les  collines,  y  sont  ame- 
nés jeunes,  se  développent  de  la  sorte  et  changeât 
ainsi  de  nom.  C'est  le  même  phénomène  que  celu 
qui  se  passe  entre  Leicestars  et  Uneolns,  de  b 
race  germanique  fvoy.  ces  mots).  A.  S. 

BDBBLBTB  (oriionaUtUTt).  —  Artioste  de 
famille  des Scrophulariacécs.  originaire  d'Amenq» 
et  d'Asie,  cultivé  dans  les  jardins  d'Europe  pour 
son  port  gracieux  et  pour  sa  floraison  qui  a  lieu  M 
été.  On  recherche  le  Buddieye  Rlobuleux(A><w™ 
globulota),  originaire  de  l'Ameriqne  méridioii». 
Te  Buddieye  &  fleur  courbée  (B.  eurvifion),  « 
Japon,  et  le  Buddloye  de  Lindley,  originairede 
Chine.  Ces  arbustes  servent  principalement  posr 
former  des  massifs  et  des  corbeilles. 

BDPPLB.  —  Voy.  BovnÉS. 

BVFPON  (biogn^ie).—  Geoi^es-Louis  LeeWe. 
comte  de  Buffon,  né  i  Montbard  (Céte-d  Or)  es 
1707,  mort  à  Paris  en  1788,  est  l'un  des  naturs- 
listes  français  les  plus  illustres.  Il  débuta  para» 
traducUon  de  la  Slatiqw  des  végétaux  de  HalM. 
en  1733,  il  entra  à  TAcadémle  des  Kiencei,  et 
il  fut  appelé  en  1739  i  la  direcUon  du  Jardin  di 
roi  i  Paris,  aujourd'hui  Muséum  d'histoire  m^a- 
relie.  Il  contribua  puissamment  à  enrichir  les  cw- 
loctions  de  ce  célèbre  établissement,  et  il  }  er 
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treprit  la  publication  d'un  vaate  tabicaa  de  la 
nature.  Il  choisit  uo  de  sci  compalrioles,  Daiibcn- 
ton,  pour  le  seconder  dana  cette  œuvre  immense, 
écrite  daus  un  style  admirable  et  où  abondent  les 
conceptions  du  génie  le  plus  élevé,  qui  ont  souvent 
été  confirmées  par  les  rechcrcbes  de  la  science 
moderne.  Les  œuvres  de  BufTon  ont  été  plusieurs 
fois  réimprimées  en  totalité  ou  par  extraits.  L'édi- 
tion la  plus  complète  a  été  publiée  en  1853  avec 
des  annotations  de  Flourens.  Parmi  les  travaux  de 
BufTon  qui  se  rattachent  directement  i  l'agricul- 
ture, il  faut  citer  ses  recherches  sur  les  bois  et  sur 
la  cuUnre  des  foréls,  ses  tableaux  ma- 
gnifiques sur  les  apimanx  domestiqnet 
et  leurs  variations.  Le  grand  peintre 
de  la  nature  fut  élu  membre  de  l'Aca- 
démie Trancaise  en  1753,  et  il  Tut  ap- 
pelé à  faire  partie  de  la  Société  natio- 
nale d'azricullare  dès  sa  création,  en 
1761.  H.  S. 

■DGLB  {botanique).  —  Plante  de  la 
famille  des  Labiées,  portant  des  Heurs 
bleues  disposées  en  glomérules.  Les 
Bugles  poussent  liabitoellement  dans 
les  prairies  ombragées,  le  long  des 
bois.  Ce  sont  des  plantes  inutiles,  que 
l'on  coDiidérail  à  tort  autrefois 
comme  constituant  un  médicament 
précieux.  J.  D. 

BDCLOSSB  (Maniqiu).  —  Les  Bn- 

f liesses  {Anchtua)  appartiennent  i  la 
amillo  des  Borraçinees.  Les  pièces  de 
la  corolle  se  réunissent  en  un  tube  qui 
porte  cinq  appendices  velus  i  l'inté- 
rieur. Les  etamines  sont  au  nombre 
de  cinq^.  L'ovaire,  dont  le  stjle  est 
gynobasique  ,  donne  naissance  &  quatre 
fruits  secs  ne  contenant  qu'une  graine 
{akène).  Les  inflorescences  sont  en  cy- 
mes  unipares.  Les  feuilles  sont  ovales, 
rudes  au  toucher.  Les  Anchusa  offici- 
nalit  et  ilalica  sont  employées  comme 
émollients  et  diurétiques.  Dans  les 
prairies,  elles  sont  sans  valeur  comme 
fourrage.  J.  D. 

BO«lAIIB  {botanique).  —  Voj.  Ar- 
rKte-b<euf. 

BD18  (sylviculture).  —  Arbuste  de  la 
famille  des  Buxacées.  Le  Buis  a  des 
feuilles  opposées,  coriaces,  persistantes, 
ovales,  entières,  d'un  vert  lustré  en 
dessus,  plus  clair  et  mat  en  dessous. 
Ses  fleurs  sont  petites  et  d'un  blano 
verdàtre.  Ses  feuilles  et  ses  fleurs  ré- 

fiandent  une  odeur  virense  II  croît 
entement  et  atteint  rarement  une  hau- 
teur de  plus  d'un  mètre,  aussi  n'esl-il 
pas  classé  parmi  les  essences  forestiè- 
res; mais,  comme  il  croit  en  grande 
abondance  dans  les  terrains  boisés  des 
montagnes  d'une  partie  de  la  France, 
il  mérite  d'être  mentionné  parmi  les 
végétaux  forestiers  secondaires. 

Les  versants  calcaires  du  Jura  mé- 
ridional, des  montagnes  de  l'Ain,  du 
Dauphiné,  du  Languedoc  sont  couverts  de  Buis, 
qui  joue  lA  le  même  rAle  que  la  Bruyère  dans  les 
terrains  granitiques  ou  siliceux.  Il  gornit  les  clai- 
rières, désagrège  les  roches,  et  forme  par  les 
détritus  de  ses  feuilles  une  couche  d'humus  qui 
offre  un  milieu  favorable  au  développement  d'une 
végétation  plus  puissante. 

Le  bois  du  Buis  est  très  dur,  très  bontogène, 
d'un  grain  très  fln  ;  il  est  très  recherché  par  les 
tourneurs  et  les  tabletiers.  Ln  ville  de  Saint- 
Claude  (Jura)  est  le  centre  d'une  industrie  impor- 
tante qui  a  pour  objet  la  fabrication  d'une  quan- 
tité innombrable  de  menus  objets  :  tabatières,  man- 


ches d'outils,  etc.,  dont  le  Buis  est  la  matière 

Eremière.  La  gravure  sur  bois  emploie  le  bois  de 
uis  de  préf^nce  à  tout  autre;  mais  la  France 
ne  produit  pas  de  pièces  d'assez  grandes  dimen- 
sions pour  les  besoins  de  cet  art.  C'est  l'Asie  Mi- 
neure qui  supplée  A  l'insufflsanee  de  notre  pro- 
duction nationale. 
Los  rcuillcs  du  Buis  sont  utilisées  comme  en- 

S rais  dans  les  pays  où  cet  arbuste  est  commun, 
n  les  répand  sur  le  sol  dos  écuries,  des  cours,  des 
chemins  de  village,  et,  ({uand  elles  ont  été  piétinées 
et  imprégnées  des  déjections  des  animaux,  elles 


n^.  7SS.  —  Rameau  de  Bids. 

forment  on  fumier  très  énergique.  A  l'état  sec  et 
avant  d'avoir  servi  de  litière,  elles  contiennent, 
d'après  M.  Mathieu,  î,89  pour  100d'a«ole.  La  va- 
leur de  cet  engrais  a  pour  conséquence  de  faire 
arracher  les  Buis  sur  les  terrains  arides  et  escar- 

Pés  où  ils  croissent,  et  par  suite  d'en  accroître 
aridité.  —  Le  Buis  sert,  dans  les  jardins,  soit  pour 
faire  des  bordures,  soit  dans  la  plantntïon  de 
massifs.  B.  de  la  G. 

BUISSON  (lylvicullure).  —  Touffe  d'arbustes  et 
d'arbrisseaux  formant  un  massif  plus  ou  moins 
compact.  L'Aubépine,  l'Epine  noire,lei  Ronces,  les 
Eglantiers,  les  Cornouillers,  les  Trolnes,  les  Clé- 
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oialileSilnEpiiiei-Tinettes,  nie.,  coDiUtoent  ordi- 
oairement  les  faafes  et  aussi  les  buistont. 

Les  Teoenrs,  dont  les  roresliers  ont  souvent  em- 
prunté les  locutions,  qualifient  de  buissons  les 
bouquets  de  bois  isolés,  de  peu  d'étendue.  C'est 
dans  ce  sens  que  le  mot  btiisson  est  souvent  em- 
ployé dans  les  anciennes  ordonnances  des  eaux 
et  forêts.  B.  de  la  G. 

BIJlS80N-AHDEIIT(ar6orjcnt(Hre).  —  Arbuste  de 
la  famille  des  Pomacécs,  originaire  de  l'Europe 
méridionale.  Le  Buisson-ardent  (Pijrocantha  coc- 
ctnea)  est  cultivé  pour  son  feuillage  persistant  et 

nir  l'etTct  que  produisent,  pendant  l'hiver,  ses 
its  de  couleur  corail.  On  le  taille  en  pyramide 
ou  bien  on  le  palisse  contre  un  mur  au  nord. 

BOJACLT  {biographie).  —  Jacques  Bujault,  né 
en  1771,  mort  en  ISiS,  fut  d'abord  avocat,  puis  se 
consacra  A  l'agriculture  sur  son  domaine  de  Cha- 
loue,  près  Helle  (DcnX'Sèvres).  Epris  de  prosély- 
tisme, il  voulut  contribuer  à  répandre  autour  de 
lui  le  progrès  agricole.  Dans  ce  but,  il  entreprit 
de  nombreuses  publications, notamment  des  alma- 
nachs,  où  il  donna  dans  un  style  très  simple,  des 
préceptes  de  conduite  empreints  de  bon  sens  et 
de  sagesse.  On  lui  doit  aussi  un  Guide  des  comices 
agricoles.  Avant  de  mourir,  il  fonda  un  prix  tnouel 
de  600  francs  pour  l'ouvrage  qui  continuerait  le 
mieux  i'instrueUon  qu'il  avait  répandue  par  set 
almanachs.  H.  S. 

BDIOLINE.  —  Vom  vulgaire  donnA  quelquefois 
i  la  Lupuline  ou  Minette,  plnnte  fourragère  de  la 
famille  des  Légumineuses  ïvoy.  Minette). 

BCLBB  (bofanique).  —  On*  donne  le  nom  de 
Aiiffret  A  certaines  liges  souterraines  qui  présentent 
■ne  forme  et  une  organisation  particulières. 
Considérons,  pour  men  fixer  les  Idées,  ce  qu'on 


Pig.  750.  -  -  Balba  Acaiflen  dn  Lis  bknc,  entier  et  conpé  m  kng. 


appelle  dans  le  langage  ordinaire  un  oignon  de  Lis 
(ng.  75A).  C'est  un  corps  pirifonne,  de  consis- 
tance molle  et  charnue,  dans  lequel  il  est  facile 
de  distinguer  plusieurs  parties  diiTérentes,  surtout 
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si  on  r*  préalablement  coupé  vertiealemeil  pi 
son  milieu.  On  voit  alors  qnll  consisie  ea  ta 
grand  nombre  d'écaïlles  blanchtlres,  trian^lurci 
et  charnues,  qui  sont  toutes  attachées  par  l«ar 
base  à  un  corps  central  également  cbama.leqnd 
affecte  la  forme  d'un  cAne  surbaissé  dont  le  som- 
met est  dirigé  en  faaut.  Ces  écailles  sont  très  rif- 

firochées  dans  le  sens  vertical,  aussi  bien  que  dam 
a  direction  horisontale  et  les  distances  qui  la 
séparent  étant  beaucoup  plus  petites  que  leiin 
propres  dimensions,  il  en  résulte  qu'elles  s'imbri- 
quent étroitement  de  manière  A  se  recoufrir  plm 
ou  moins  lea  unes  les  autres,  et  i  cacher  i  pea 

Près  complètement  leur  support  commue  qtuad 
oifinon  demeure  entier.  Indépendamment  de  eei 
écailles,  le  cAne  central  produit  de  petits  eorpi 
blanchAtres,  situés  précisément  dans  l'angle  npe- 
rieur  qu'elles  forment  avec  loi,  e*est4-<iire  iaa 
leur  aisselle,  et  dans  lesquels  une  obiemlioa 
attentive  découvre  bientôt  I  organisation  detboar- 
geons.  On  peut  enfin  constater  de  plus  que  le 
cÂne  se  termine  A  sa  partie  supérieure  par  dei 
rudiments  de  fleurs  plus  ou  moins  nombresi,et 
que  sa  base,  dépourvue  d'éeailles,  porte  nn  certrâ 
nombre  d'organes  filiformes,  diversement ramifit), 
qu'il  est  facile  de  reconnaître  pour  des  racines. 

Si  l'on  applique  A  cette  étude  sommaire  de  fut- 
gnon  de  Lis  les  données  générales  de  l'oif  anogn- 
phie  végétale,  on  demeure  convaincu  qus  Isi 
eeailiea  représentent  des  feuilles  ou  des  bases  de 
reuilles,  modtfléet  il  est  vrai  dans  leur  coniistsnn 
et  leur  couleur  par  l'action  du  mitien  humide  el 
obscur  oA  elles  étaient  plongées,  mais  afOrm^ 
comme  telles  par  la  présence  des  bouigeons  ixil* 
laires.  D'un  antre  c«é,  un  organe  qui  porte  i  h 
foii  dea  feiUllw,  dei  bourgeons,  des  fleurs  etda 
racines,  ne  peut  être  cod- 
sidéré  que  comme  une  lige- 
La  tige  dont  il  s'agit  est  en 
réalité  fort  remarquable 
par  sa  brièveté  extrfme, 
par  sa  station  bypo^. 
paria  consistance  pirtica- 
lière  ;  mais  tons  ces  cane- 
tères,  en  somme  très  »- 
condaires,   ne  sauraiesl 
prévaloir  sur  ceux  biei 
plut  importaals  Gris  dn 
rAIe  et  des  rapports  dei 
parties. 

L'oignon  du  Lis  est  donc, 
non  pas  une  ractoe,conuK 
on  le  croit  asies  Rirais- 
ment,  mais  bien  une  tife, 
ou  plus  exactement,  c'eit 
une  plante  tout  eatitoe 
dont  certains  orgaaes  ssol 
encore  fort  jeunesrts'i*- 

Siierrontque  plnitardlwf 
éveloppemeul  coinplst 
C'est  lice  qu'on  appelle  m 
bulbe  (ou  une  bulne].  On 
est  convenu  de  donner  s 
l'axe  des  bnllwsle  nomM 
plateau. 

Si  l'on  compare  an  bol" 
du  Lis  celui  de  l'Oifnw 
commun  ou  de  laJacintta 
(fig.  757),  on  ;  relroune  h 
mémo  organisation,  Wl 

Sue  les  bases  de  renillei 
xant  sur  le  plalesn  ai- 
vant  des  insertioas  ara- 
laires,  elles  s'embe^atlei 

Iunes  aux  autres,  de  manière  que  la  plasÏDKfNVs 
est  seule  vjfible  A  l'extérieur.  Cette  difiSre«e 
provient  de  ce  que  les  feuilles  sont  ici  engainsn»*. 
et  ce  sont  leurs  i^nes  qui  constituent  ces  enw- 


Digitized  by  Google 


BULBE 


—  937  — 


BULBE 


bppri  emboîtées  qui  ool  reçu  des  orranographes 
le  nom  de  tuniques,  d'où  la  dénomination  de  bulbet 
tunùjnët  qu'on  applique  à  Ions  ceux  où  les  choses 
se  passent  de  la  même  manière,  par  opposition  à 
celle  de  bulbe  écailUux,  qui  sort  i  désigner  ceux 
où  l'insertion  foliaire  est  comparable  i  ce  que  nous 
a  montré  le  Lis  blanc. 

Dans  les  bulbes  écailleux  on  tuniqués  dont  nous 
venons  de  parler.  lei  fouilles  sont  ordinairement 
trè*  épaissies,  très  succulentes  (taat  les  plus  ex- 
térieures dans  les  bulbes  tuniqués),  et  en  tout  cas 
elles  constituent  pur  leur  ensemble  une  masse  dont 
le  volume  l'emporte  de  beaucoup  sur  celui  du  pla- 
teau dont  les  aimensions  sont  plus  ou  moins  ré- 
duites, bien  que  la  consistance  soit  i  peu  pris  la 
mAme.  Dans  quel(|aes  plantes,  telles  que  les  Sa- 
flrans,  les  Colchiques,  etc.,  il  en  est  autre- 
ment. Les  tuniques, ici  pou  nombreusei,sonttoutes 
plus  ou  moins  amincies  et  sca- 
rieuses,  tandis  que  le  plateau 

S rend  au  contraire  un  grand 
éveloppcment  et  représente 
à  lui  seul  le  Tolume  presque 
total  du  bulbe.  On  distingue  dn 
tels  bulbes  par  l'épltliite  dv 
êOlidet  (Ùg.  756). 

La  manière  dont  végètent 
les  bulbes  est  assez  différente 
suivant  les  plantes  que  l'on 
considère,  et  nous  ne  croyons 
pas  superflu  de  nous  arrêter 

Îaelqucs  instants  sur  ce  sujet 
cause  de  l'intérêt  qu'il  pré- 
sente pour  la  botanirîue  pure 
comme  pour  la  technique  des 
végétaux  bulbeux. 

Puisque  les  bulbes  sont  eo 
somme  des  tiges  d'une  eonlbr- 
malion  particulière,  on  doit 
s'attendre  à  ce  que,  commo 
toutes  les  autres  tiges  connues, 
celles-ci  puissent  être  détermi- 
nées eu  indéterminées.  C'est  ce 
dont  il  est  possible  de  s'assurer 
par  l'obsenralion  directe.  Si, 
en  efTet,  on  étudie  avec  préci- 
sion le  bulbe  de  l'Oignon  ordi- 
naire, parexem^e,on  eonstate, 
en  suivant  les  diverses  phases 
de  son  évolution,  que  le  som- 
met végéutif  de  son  plateau 
se  transforme  à  un  moment 
donné,  en  uue  inflorescence. 
Une  fois  le  développement  de 
cette  inflorescpnce  terminé,  l'axe  aura  perdu  la  fa- 
culté de  s'allonger,  et  par  suite  ne  pourra  plus 
former  au-dessous  de  son  sommet  de  nouvelles 
feuilles;  sa  croissance  étant  arrêtée,  il  ne  tardera 
pat  à  périr.  Son  existence  aura  donc  été  relati- 
vement courte,  précisément  égsJe  an  tempi  néee»- 
saire  pour  la  floraison  et  la  fractiflcation  qui  ne  se 
renouvelleront  plus.  La  plante  sera  forcément  mo- 
nocarpicnne. 

S'agit-il  au  contraire  d'une  Jacinthe,  d'une  Ama- 
ryllis :  les  faits  vont  être  tout  autres.  On  ne  voit 
point  ici  l'axe  principal  se  déterminer  par  une  in- 
florescence, et  il  demeure  i  l'état  de  bourgeon  fo- 
liacé. 11  conserve  donc  la  faculté  de  s'accroître  in- 
déflniment  en  longueur  et  prendrait  nécessairement 
dans  ce  sens  des  proportions  considérables,  si, 
comme  dans  la  plupart  des  autres  tiges  souterraines, 
sa  partie  inférieure  ne  se  détruisait  au  tar  et  àmo- 
sore  que  son  sommet  s'accroît.  Remarquons,  en  pas- 
sant, que  la  cicatrice  ainsi  produite  devra,  à  chaque 
période  végétative,  se  munir  de  nouvelles  racines, 
et  que  celle»-ci  ne  sauraient  par  conséquent  être 
que  de«  racines  adventives,  ce  qui  est  d'ailleurs  le 
cas  de  tous  les  bulbes.  U  résulte  encore  de  ce  mode 


particulier  de  végétation  que  les  fleurs,  dnns  de 
semblables  plantes,  se  produisent  forcément  sur  des 
rameaux  latéraux  provenant  de  l'évolution  de  cer- 
tains du  bourgeons  axillaires  dont  nous  avons  re- 
connu l'existence.  A.  chaque  renouvellement  il  j 
aura  production  de  nouvelles  fleurs:  la  plante  sera 
polycarpienne.  On  voit  que  les  bulbes  déterminé» 
et  les  bulbes  ijtdéterminés  offrent  au  praticien  cette 
grande  différence  que  les  premiers  ont  une  exis- 
tence relativement  courte,  tandis  que  dans  les  se- 
conds elle  se  continue  pour  ainsi  dire  indéitnimcnt. 

Ce  serait  cepcndanl  une  grave  erreur  de  penser 
que  tous  les  bulbes  puissent  très  nettement  prendre 
place  dans  l'une  ou  l'autre  des  catégories  que  nous 
venons  de  signaler.  On  retrouve  lA,  comme  dans 
l'histoire  de  tous  les  êtres  vivants,  des  transitions 
plus  ou  moins  insensiblement  mén^ées  d'un 
type  d'organisation  i  l'autn,  et  r«i  h  convainc 


Flg.  1S7.  —  Bulbe  tnili|Bé  da  la  Iselallie,  «nller  ei  eoapé  en  Xoag, 


une  fois  de  plus  que  les  divisions  établies  par  ihhis, 
et  si  commodes  pour  l'étude,  surtout  dans  ses  dé- 
buts, no  se  produisent  point  en  réalité  dans  la  na- 
ture. II  existe  donc  (et  les  exemples  en  sont  nom- 
breux) des  bulbes  qui  sont  en  quelque  sorte 
Intermédiaires  par  leur  mode  d'existence  entre  les 
bulbes  déterminés  et  les  Indéterminés.  C'est  ainsi, 
par  exemple,  que  l'on  voit  le  bulbe  du  Lis  géant 
{Lilium  giganteum  Wall.)  porter  i  son  sommet  pen- 
dant six  ou  sept  ans,  un  ooni^eon  foliaire;  puis  au 
boutdece  temps  ce  bourgeon  indéterminé  se  change 
brusquement  en  un  boui^ eon  floral  et  l'accroisse- 
ment de  la  plante  est  du  coup  interrompu  pour  tou- 
jours. Remarquons  d'ailleurs  que  jusqu'à  ce  mo- 
ment la  plante  n'avait  point  fleuri,  elle  est  donc 
monocarpienne  tout  comme  l'Oignon  commun  dont 
l'évolution  totale  ne  demande  que  quelques  mois. 

Les  exemples  de  faits  semblables  pourraient  être 
multipliés  prest^ue  i  l'inAni,  mais  leur  développe- 
ment dépasserait  sûrement  les  limites  que  nous  de- 
vons nous  imposer. 

De  tout  ce  qui  précède  il  résulte,  croyons-nous, 
que  lebulbeenvisafpi d'une  façon  générale,oflï«  It 
plus  grande  analogie  avec  les  divers  types  de  rhi- 
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xomei  dont  il  ne  dilf&re  i  proprameot  parler  que 

ftar  les  détails  de  son  organisation  et  de  son  évo- 
ution  et  non  pas  par  des  cariclères  essentiels.  S'il 
en  est  véritablement  ainsi,  il  est  permis  de  supposer 
i  priori  que  l'aSBimilatiOD  doit  se  continuer  dans 
lei  caractères  roumis  par  la  structure  anatomique. 
C'est  ce  qui  a  lieu  en  effet  et  tout  ce  que  nous  sa- 
vons à  ce  sujet  tend  i  rapprocher  les  bulbes  des 
autres  axes  souterrains,  et  par  là  les  relie  intime- 
ment  au  tjrpe  général  de  la  tige. 

Qu'ils  seient  tuniques,  solides  ou  écaillenx,  qu*ila 
•ppartienneal  &  la  forme  déterminée  ou  i  la 
forme  ind<iterminée,  les  bulbes  n'en  sont  pas  inoins 
tous  comparables  entre  eux  au  point  de  vue  phy- 
siologique. Ches  tous,  on  constate,  quoique  i  des 
degrés  divers,  l'accumulation  de  matériaux  nutri- 
tifs ^ui,  emmagasinés  pendant  une  dorée  variable 
ûê  la  Tegétation>  seront  utilisés  à  nn  autre  mo- 


Rg.  7S8.  —  Bdbo  aollda  du  Safraa.  entfar  «1  eonprf  en  loof . 


ment  pour  la  production  rapide  de  certains  or- 
ganes, notamment  des  axes  et  feuilles  aériennes, 
ainsi  que  des  fleurs.  Le  bulbe  est  donc,  i  un  mo- 
ment de  son  existence  au  moins,  un  oivane  d'épar- 
gne, et  e*est  surtout  i  ce  point  ds  vue  qu'il  inté- 
resse lu  technologie  végétale. 

Les  parties  chargées  d'amasser  ces  provisions 
varient  avec  les  plantes.  Tantôt  ce  sont  particuli^ 
rement  les  feuilles  (écailles  ou  tuniques)  qui  ac- 
comjilissent  cette  fonction  ;  nous  les  voyons  alors 
s'épaissir  considérablement  et  nous  montrer  une 
turgescence  qui  ne  cessera  que  quand  la  réserve 
alimentaire  aura  été  épuisée.  TantAt  au  contraire, 
c'est  le  plateau  lui-même  qui  est  chargé  de  ce  soin , 
il  devient  relativement  volumineux  tandis  que  les 
feuilles  demeurent  minces  et  coriaces. 

La  nature  des  sabstaoees  accumulées  dans  les 
bulbes  n'est  pas  moins  variable  que  leur  lieu  d'é- 
lection et  ce  caractère  comporte  tout  naturellement 
les  applications  les  plus  diverses.  Les  matières  su- 
crées, amylacées,  les  corps  gras,  etc.,  abondent 
pins  on  moins  dans  les  organes  en  question,  sou- 
vent associées  i  des  principes  aromatiques  plus  ou 
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moins  abondants,  et,  quand  le  mélange  de  ces  di- 
vers produits  est  convenable,  les  bulbes  deviennent 
pour  l'homme  et  les  animaux  des  alimenb  impor- 
tants ou  des  condiments  recherchés.  Est-il  besoin 
de  rappeler  l'usage  si  fréquent  qui  se  fait  dans  le 
monde  entier  de  diverses  espèces  du  genre  Ail, 
telles  que,  pour  cHer  seulement  celles  usitées  cbes 
nous,  l'Ail,  l'Oignon,  l'Echalote,  la  Rocambole,  la 
Ciboule  et  d'autres  encore. 

Aux  matériaux  précités  et  qui  forment  comme 
le  fond  de  la  composition  chimique  des  plantes 
bulbeuses,  ^enaentsouveat  s'ajouter  des  priacipas 
plus  énergiques,  notamment  divers  alcaloïdes,  et 
les  bulbes  peuvent  alors  devenir  des  poisons  redou- 
tables. C'est  i  ce  titre  que  quelques  espèces  sont 
usitées  en  médecine  et  fournissent  des  médicaments 
précieux.  De  ce  nombre  sont  le  Colcbique  d'an- 
tomne  {CoUMeum  aiUiimnale  L.),  plante  si  abon- 
dante dans  la  plupart  des  prairies 
un  peu  humides,  surtout  du  centre 
et  du  midi  de  la  France  ;  la  Scille 
maritime  (SàUa  marUima  L.), 
commune  sur  presque  tons  les  ri- 
vages  de  la  Méditerranée;  la 
grande  Amaryllis  dn  Cap  {Ana- 
rylli»  Utxicarta  L.},  et  une  fonte 
dantres. 

Tons  les  bulbes,  comme  nsti 
l'avons  vu,  produisent  des  bonr* 
geons  axillaires.  Ces  boargeoos 
ne  se  comportent  pas  tous  de  la 
même  manière;  les  uns  sont  llo- 
rifcres,  les  autres  ne  portent  qne 
des  feuilles.  Ces  demien,  daai 
presque  tous  les  cas,  n'en  cod- 
eourent  pas  moins  A  la  multipli- 
cation, car  ils  deviennent  libre* 
à  un  moment  donné,  et  pearent 
vivre  d'une  vie  indépendante.  On 
leur  donne  le  nom  général  de 
Caieux,  sous  lequel  ils  seront  étu- 
diés avec  les  détails  qui  peavent 
intéresser  le  lecteur. 

11  importe  sans  doute  deiigaa- 
Icr  ici  certains  oi^anes souterrains 
ritii,sanE  être  identiques  avec  les 
véritables  bulbes,  n'en  offrent  pas 
moins  la  plus  grande  analogie 
avec  eux.  11  s'agit  de  ces  prodne- 
tions  charnues,  de  forme  mn 
variable,  que  l'on  observe  i  fa 
base  des  tiges  de  plusieurs  espèces 
du  groupe  des  Orchidées.  Si  en 
effet  l'on  arrache  avec  soin  un 
pied  de  notre  Orehii  Mario,  p« 
exemple,  pendant  la  floraison  on  peu  de  temps 
avan^  on  remarque  que  la  partie  souterraine  de 
la  tigejHMie,  outre  de  nombreuses  racines  latérales 
advenlivcs,  deux  corps  volumineux,  ovoïdaus,  lae- 
culcnts,  dont  l'un  est  plus  turgide  que  l'autre,  et 
inséré  un  peu  plus  haut  que  lui  (flg.  759).  On  a 
beaucoup  discuté  sur  la  nature  de  ces  prodoe- 
Uons,  et  les  opinions  les  plus  diverses,  pour  ne  pu 
dire  les  plus  bixarrcs,  ont  étd  émises  a  Icor  en- 
droit.  L'étude  organogéniqoe  de  leur  développe- 
ment en  rend  la  connaissance  anex  facile  et  la 
réduit  en  somme  i  des  termes  asses  simples.  Voici 
ce  qu'elle  nous  apprend, 

La  tige  porte,  comme  U  eMfaclle  de  le  eonsfater, 
deux  sortes  de  feuilles  :  les  unes  aériennes,  bien 
développées  et  gorgées  de  chlorophylle,  les  autres 
insérées  sur  la  partie  qui  demeure  enteirée,  et  par 
conséquent  réduites  i  l'état  d'écaillés  blanchfttrei 
par  absence  de  matière  verte.  Les  feuilles  aériennes 
sont  habituellement  stériles,  leurs  twoneons  axil- 
laires  avortant  régulièrement.  Les  écailles  sonter- 
rainea,  une  d'elles  tout  au  moins,  sont  au  contraire 
fertiles.  Le  bourgeon  né  i  l'aisselle  d'une  de  eei 
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feuilles,  au  lieu  de  s'arrêter  de  bonne  heure  dans 
son  évolution,  grossit  inceisamment  et  on  le  voit 
peu  i  peu  s'bTpertrophier  vers  sa  base,  surtout  du 
cAté  de  la  feuille  axillante.  Toute  cette  masse,  de 


Fl^.  759.  —  Partie  intérieure  d'une  Orchidée,  portant 
deax  pMudo-bulbflS  cl  des  racines  adTeativei. 


plus  en  plus  charnue,  est  parfailement  lisse  &  sa 
surface,  sauf  vers  son  sommet  organique,  où  sont 
relégués  les  très  petits  rudiments  de  ses  fouilles, 
visibles  seulement  à  la  loupe,  et  le  tout  prend  la 
forme  d'un  ellipsoïde  plus  ou  moins  obliquement 
relié  finalement  à  la  tige  par  une  sorte  de  pédicule. 
Nous  avons  donc  affaire  à  un  véritable  bourgeon 
insjmétrique  et  gorgé  de  sucs  dans  sa  partie  basi- 
laire.  Lorsque  la  tige  aura  terminé  son  rAIe  par  la 
maturation  do  ses  fruits,  elle  se  desséchera  peu  i 
peu  et  finira  par  disparaître.  Notre  bourseon  au 
contraire  contmuera  à  vivre  et  attendra  Te  prin- 
temps suivant.  A  ce  moment  son  sommet  organique 
reprendra  son  évolution  interrompue,  et  donnera 
naissance,  par  son  allongement,  a  un  nouvel  axe 
aérien  bientôt  pourvu  de  feuilles  et  de  fleura,  et 
dont  les  premiera  matériaux  seront  fournis  par  la 
réserve  alimentaire  assemblée  dans  la  base  hyper- 
trophiée du  bourgeon  en  question.  En  même  temps 
que  ces  parties  Mrieones,  le  nouvel  axe  produira 
sur  sa  portion  enterrée  des  racines  advenliTes,  et 
à  l'aisselle  d'une  de  ses  écailles  commencera  1  se 
former  un  bourgeon  de  tous  pointa  semblable  i  ce- 
lui dont  nous  venons  de  rechercher  l'origine. 

Tous  ces  fhits.  fort  simples  an  fond,  nous  expli- 
quent pourquoi  la  lige  de  notre  Orehis  montre  t  sa 
base  ceux  corps  charnus  dont  l'un  est  déjà  plus 
ou  moins  flasque  et  ridé,  tandis  que  l'autre  est  au 
contraire  dur  et  turgescent.  Le  premier  en  effet 
est  le  bourgeon  hypertrophié  formé  l'année  précé- 
dente sur  un  autre  individu  qui  a  disparu  depuis 
et  qui  s'est  en  grande  partie  vidé  pour  produire 
l'axe  florifère  actuel.  L'autre  est  un  nouveau  bour- 
geon en  voie  de  formation  et  qui,  l'année  prochaine, 
donnera  naissance  à  une  nouvelle  plante,  quand 
celle  qui  est  en  train  de  le  produire  se  sera  détruite 
avec  le  bourgeon  dont  elle  est  issue.  Cela  nous  fait 
comprendre  en  ontre  pourquoi  la  tubercole  ridé 
termine  direclement  la  bampe  florale  à  sa  partie 
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inférieure,  tandis  que  le  tubercule  turgide  estsitué 
latéralement  et  au-dessus  du  premier.  On  voit  d'a- 
près cela  que  YOrchit  Mario  (et  de  même  tous  ceux 
qui  végètent  semblublement)  meurt  eu  réalité  tous 
les  ans,  sauf  un  de  ses  bourgeons  chargé  de  la  con- 
tinuation de  l'espèce.  Itya  donc  là  quelque  cfaoso 
de  très  comparable  à  ce  qui  se  passe  dans  les 
plantes  &  bulbe  déterminé.  Qui  ne  voit  aussi  la  pres- 
que identité  des  corps  dont  nous  parlons  avec  les 
bulbilles  de  la  Renoncule-Ficaire  (voy.  Bulbillb), 
si  bien  qu'on  peut  dire  que  ce  sont  des  bulbilles 
soulerrains. 

La  forme  et  le  volume  de  ces  bourgeons  repro- 
ducteurs varie  d'une  espèce  d'Orchidée  i  Tautre, 
mais  la  fonction  demeure  identique  eomme  le  dé- 
veloppement. Ils  ont  reçu  des  noms  divers  parmi 
lesquels  ceux  de  oieuéo-hMe» et  ù^ophrydo-mdhtM 
sont  les  plus  usités. 

Toutes  les  plantes  bulbeuses  jusqu'ici  connues 
appartiennent  à  l'embranchement  des  Honocoty- 
lédones.  E.  H. 

BDLBBDX  {hotmiqaé).  —  Se  dit  de  toutes  le* 
plantes  dont  la  tige  est  un  bulbe,  et  s'emploie  alors 
comme  synonyme  de  bulbifére. 

Ce  mot  sert  aussi,  dans  le  langage  organogra- 
phique,  à  désigner  les  parties  qui  ressemblent  aux 
bulbes  par  leur  aspect  extérieur.  E.  H. 

BOLBiFtKB  {botanique).  —  On  donne  ce  nom 
aux  plantes  dont  la  tige  souterraine  consiste  en  un 
bulbe,  et  cette  épithète  est  alors  synonyme  de  bul- 
beux, lequel  est  d'ailleurs  pins  nité  dans  l'aceep- 
tion  dont  il  s'agit  :  plmtet  wlbeiuet,  plantes  tntUn- 
fèret,  sont  donc  des  expressions  équivalentes. 

La  nomenclature  botanique  a  souvent  appliqué 
la  même  dénomination  à  des  végétaux  qui  portent 
non  pas  des  bulbes  proprement  dits,  mais  des  bul- 
billes (voy.  BuLBrLLG);  tels  sont,  par  exemj)Ie,  le 
Lilium  oulbiferum  DC.  (L.  croceum  Chaix),  du 

Sroupe  des  Liliacéei;  le  Dentaria  bulbifera  L.,' 
e  la  famille  des  Crucifères,  et  beaucoup  d'autres 
qu'il  est  inutile  de  rappeler.  Nous  ferons  seule- 
ment remarquer  que  l'expression  ici  employée 
manque  de  précision  et  qu'on  devrait  lui  préforer 
celle  de  bulbUUfère  qai  cependant  est  A  peu  près 
inusitée.  B.  M. 

BDLBILLB  (botanîqaé).  —  On  donne  le  nom  de 
bulbUle  i  tout  bourgeon  qui,  né  i  l'aisselle  d'une 
feuille  on  braetée  aérienne,  se  détache  spontané- 
menti  un  moment  donné  pour  tomber  sur  le  sol, 
s'y  Hxer  par  des  racines  adventives,  et  continuer  à 
vivre  d'une  vie  indépendante.  De  tels  bourgeons 
servent  en  conséquence  à  la  propagation  des  es- 
pèces ou  variétés  végétales. 

Si  les  bulbilles  sont  tous  identiques  au  point  de 
vue  physiolosiqne  en  ce  sens  que  ce  sont  des  or- 
ganes de  multiplication,  ils  peuvent  différer  beau- 
coup sous  le  rapport  organographiquo,  c'est-à-dire 
par  leurs  caractères  extérieurs.  Dans  quelques 
rares  plantes,  surtout  de  celles  qui  vivent  dans 
l'eau,  les  bulbilles  no  diffèrent  en  rien  par  leur 
aspect  des  bourgeons  ordinaires,  si  bien  qu'il  est, 
aviint  l'époque  de  leur  chute,  impossible  de  les 
distinguer  de  ces  derniers.  Ainsi  dans  la  Morrène 
(Hydncharit  momu-rana  L.)  que  l'on  rencontre 
si  fréquemment  vivant  en  compagnie  des  Nénu- 

Ehars  dans  les  mares  et  les  étangs,  certains  des 
ourgeons  axillaires  se  détachent  vers  la  lin  de 
l'été,  tombent  au  fond  de  l'eau  et  y  demeurent 
pendant  tout  l'hiver  à  l'état  do  repos.  Au  printemps 
suivant  ils  commencent  à  former  des  racines  ad- 
ventives, grandissent  peu  à  peu  et  donnent  llnaio- 
ment  des  plantes  en  tout  semblables  à  la  plante 
mère. 

D'autres  fois,  les  bourgeons  qui  doivent  former 
des  bulbill6s  se  différencient  de  bonne  heure  des 
bourgeons  ordinaires.  Leura  parties  constituantes, 
axe  et  feuilles  rudimentalres,  se  gonflent  simultai- 
nément,  et  le  tout  forme  bfentét  nne  masse  char- 
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nne,  ordinairemeBt  inanaelonnée,  do  couleur  vt- 
riable  luivant  les  espaces. 

Le  bulbille  rappelle  alors  tout  i  Tait  certains 
bnibea  et  U  a  en  effet  la  même  orgnnisatioa  aue 
Icsealeax  proprement  dit5(voy.  CiiEU);  une  fois 
tombé  sur  le  sol,  il  s'y  enracine  et  produit  une 
plante  nouvelle.  Cette  forme  de  bulbilles  s'observe 
dans  bon  nombre  de  plantes  do  groupe  dos  Lilia- 
cées  et  de  celui  des  Amaryllidacées  qui  sont  d'ail- 
leurs pourvues  dovdrilables  bulbes  {Lilimn  btUbi- 
ferum  L.  ;  Lilivm  tiarinvm  Gawl.  ;  Amaryllig 
rutila  Gawl.)  ;  mais  on  la  rencontre  «paiement  dans 
quelques  familles  de  Dicotylédones  non  bulbifÈres, 
notiimment  ches  certaines  Cnicirbres  {Dentarîa 
bulbifera  L.),  certaines  Bégoniacées  (Begoni* 
dùcmor  R.  Bb.). 

On  observe  dans  d'autres  plantes  une  modiflca- 
Uon  des  boutions  aérions  tout  A  fait  comparable 
i  celle  des  bourgeons  souterrains  de  la  plupart  de 
nos  Orchidées  (voy.  Bulbk).  La  Benoncu  le- Ficaire 
nous  montre  U  formation  de  bulbilles  de  cette 
sorte.  On  voit  k  vn  moment  donné  les  bourgeons 
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nés  A  l'aisselle  de  la  plupart  de  ses  feuilles  aé- 
riennes se  gonfler  inégalement  A  leur  base»  de  ma- 
nière A  produire  un  corps  charnu,  globuleux,  insi- 
métrique.  développé  surtout  du  oAté  de  la  feuille 
mère,  et  dont  la  surface  est  parfaitement  lisse 
sauf  en  une  région  très  limitée  qui  on  représente 
le  sommet  organique  et  o£k  sont  rassemblées  les 
jeunes  feuilles  extrêmement  minces  et  réduites 
dans  leurs  dimensions.  Ce  corps  n'est  en  somme 
qu'une  sorte  de  grenier  d'abondance  dans  lequel 
la  plante  amasse  une  certaine  quantité  do  maté- 
riaux alimentaires.  Quand  cette  réserve  nutritive 
est  devenue  assez  volumineuse  pour  que  la  vie  de 
la  future  plante  soit  assurée,  an  moins  pendant  ie 
premier  temps  de  son  évolution,  le  bulmlle  se  dé- 
tache et  ne  tarde  pas  A  former  des  racines  adven- 
tives  au  contact  du  sol  humide  où  la  plante  en 
question  vit  d'ordinaire. 

Quelques  espèces  de  Patates  {Dioteorea  BtUêla$t 
D.  bulbifera)  nous  montrent  dos  fkils  du  même 
ordre. 

Il  existe  enfin  une  quatrième  espèce  de  bulbilles 
qui  représentent  en  quelque  sorte  un  état  régres- 
sif de  la  fleur.  Celle-ci  pouvant  être  considérée 
comme  un  véritable  bourgeon  adapté  à  la  fonction 
de  reproduction  sexuelle,  on  conçoit  qu'il  soit  pos- 
sible de  la  voir  revenir,  dans  certains  cas,  au  type 
gemmaire  proprement  dit. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  plante  ne  perd  pas  alors 
eompictement  les  avantaiges  de  la  transformation 
florale,  car  les  bourgeons  dont  il  s'agit  conservent 
la  pK^riété  de  mnltiplier  l'espèce  ;  seulement  ils 
eonstituent  bien  entendu  un  mode  de  reproduction 


asexuée.  C'est  ainsi  que  l'on  voit  un  bon  nombre 
d'espèces  du  genre  Allium  produire  des  inflores- 
cences dans  lesquelles  les  fleurs  sont  remptacéei 
en  partie  ou  en  totalité  par  des  bulbtilei,  lesqnsb 
ne  diffèrent  que  par  la  taille  des  véritables  calem, 
et  qui  tombent  spontanément,  comme  le  fenienl 
des  fruits  mûrs,  pour  assurer  la  continuation  de 
l'espèce.  Plusieurs  Aulx  sauvages,  notamment  les 
AlliumoUraceum  t., A.vineaUh.,A.earin^iml., 
nous  montrent  invariablement  leurs  fleurs  entre- 
mêlées de  nombreux  bulbilles  ;  il  en  est  de  mène 
de  quelques  plantes  cultivées  du  même  genre,  pir 
exemple  l'Ail  commun  {AUium  talivum  L),  la  Ro- 
cambole  {Allium  Scoroiiopratuin  L.)el  une  variété 
asses  peu  répandue  de  l'Oignon  ordinaire  (AUim 
CflM  L.). 

Quelles  que  soient  d'ailleurs  les  modirieatîns 
extérieures  que  le  bulbille  puisse  affecter,  il  nou 
parait  important,  tant  au  point  de  vue  pntine 
qu'au  point  de  vue  de  la  physiologie  géniale  «s 
plantes,  de  Caire  remarquer  que  la  faculté  de  fer- 
mer des  bulbilles  et  celle  de  produire  des  siahMi 
proprement  dites  affectent  d'ordinaire  ne 
intensité  inrersément  proportionnelle.  Hr 
lae  sorte  de  compensation  oi^niqoe,  las 
eqtèees  où  la  transformation  bnlbiUain  est 
abondante  donnent  peu  de  graines  et  e'eit 
lA  un  fiitt  que  le  cultivateur  ne  doit  pu 
perdre  de  vue,  puisque,  malgré  la  itai- 
litû  florale  relative  de  ces  plantes,  il  s 
entre  les  mains  nn  moyen  assnréds  oolti' 
pitcstion.  B.1I. 

BDNIA8  Ibotanime).  —  Genre  de  plantes 
de  la  i^mille  des  Crucifères,  donlplaiieen 
espèces  sont  indigènes  en  France,  et  dont 
uno  espèce,  le  llunias  d'Orient  (Samst 
orientait»),  originaire  de  l'Asie  Mineare, 
a  été  proposée  comme  plante  potagère  à 
cultiver  pour  ses  feniUes  qu'on  roangenit 
coites  ou  en  salade.  C'est  une  plante  vi- 
vace  dont  la  culture  est  facile,  i  raiionde 
sa  rusticité  ;  elle  n'a  été  d'ailleors  tralée 
jasqu'Iel  qn'A  titre  d'essai. 

BOrnilALHB  fèotanime).  —  Cenraée 

Slantes  de  la  famitla  des  Composées  établi 
(BttjMhalmum  L.)  et  qui  adonné  wn non 
A  la  sous-tribu  des  Buphthalmées.  Les  eapitol» 
sont  radiés  etentourés  <nin  invoincre  liémtipbéri- 
que  dont  les  bractées,  peu  nombreuses,  se  tensi- 
nent  ordinairement  en  uno  pointe  pins  od  tnoiss 
dure  et  piquante.  Le  réceptacle  porte  sur  sa  snrfscs 
convexe  des  paillettes  qui  embrassent  les  denn 
et  tombent  avec  les  fruits.  Toutes  les  fleantont 
fertiles,  mais  les  fleurs  ligulées  sont  feroellet,  tan- 
dis que  celles  du  disque  sont  hamaphrodites.  lA 
anthères  sont  appendienlées  A  la  base,  et  lei 
branches  du  style  se  terminent  en  uno  Ungoette 
arrondie  au  sommet  Los  fruits  (aAèaei)  ont  une 
forme  différente  suivant  les  fleurs  qui  leur  ont 
donné  naissance  :  ceux  de  la  circonférence  Ml 
triquètres  avec  lea  angles  plus  ou  moins  proloagei 
en  ailes  ;  cenx  du  disque,  munis  de  cAtes  nom- 
breuses, sont  presque  cylindriques  on  nn  pen  com- 
primés latéralement  ;  tous  sont  surmoaus  d'oM 
aigrette  ct^ulifome,  lacérée  i  son  bord  libre. 

Los  Buphthalmes  sont  des  herbes  earopéenDH 
à  feuilles  alternes,  qui  affectionnent  nirtant  let 
régions  montagneuses.  Leurs  capitules,  ordinaire- 
ment de  grande  taille,  se  montrent  soliiairM* 
l'extrémité  de  la  tige  ou  doi  rameaux.  Let  diile* 
rentes  espèces  du  genre  sont  peu  imporlantet  n 
point  de  vue  agricole,  leur  stracinre  ■ic>''J| 
presque  ligneuse  en  faisant  dos  aliflienb  de  trei 
faible  valeur  pour  leaanimaux  domestiques,  qni« 
les  recliercbent  point.  Quelques-unes  sont  cnliinM 
comme  ornementides  ;  telles  sont  le  f .  f^'MAF* 
rum  L.,  le  B.  ipeàotum  Schreb.,  etc.  ^ 
BUPUTKALMfiBS  (botmivte).  —  Sou!-*™»" 
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4le  la  tribu  des  Inulées  dans  la  famille  des  Coiii- 
poaées.  Les  plantes  qui  j  sont  renfermées  se  dis- 
tinguent par  quelques  earactircs  secondaires  : 
elles  ont  le  capitule  radié  ou  quelquefois  homa- 
game  par  absence  des  fleurs  ligulées.  Leur  récep- 
tacle commun  est  garni  de  pailbttea  ordinairement 
coriaces.  Leurs  deux  branches  du  stjla,  dans  les 
fleurs  hermaphrodites  ou  femelles,  «ont  arrondies 
ou  tronquées  au  sommet.  Presque  toujours  les 
flenrs  sont  toutes  fertiles,  à  l'exception  de  quel- 
ques espèces  dont  les  fleurs  périphériques  montrent 
un  avortement  constant  du  gynécée. 

Les  Buphthalmées  sont  des  plantes  herbacées, 
de  consistance  dure  et  sèche,  pouTaat  dans  cer- 
tains cas  devenir  sous-frutescentes  à  la  base.  On 
en  connaît  actuellement  seize  genres  comprenant 
environ  quarante-cinq  espèces  plus  ou  moins  ré- 

Fandues  dans  les  régions  méditerranéennes  de 
Afrique,  de  l'Asie  et  de  l'Europe,  et  aussi  dans 
l'Afrique  australe.  EUes  sont  1  peine  représentées 
dans  les  antres  parties  du  globe.  Quelques  espèces 
sont  cnitiTées  dans  les  jardins  pour  le  vif  coloris 
^e  leurs  fleurs  jaunes  ou  rougeitres.       £.  H. 

BVrLAVU  (arborieulUm).  —  Arbuste  de  la  fo- 
raille  des  Ombellilères,  indifrène  dans  la  France 
méridionale  (bassin  de  la  Hédttenranée),  cultivé 
pour  son  feuillage  persistant.  Le  Buplèvre  frutes- 
cent (fiupJeHnim  fruticotum)  atteint  une  hauteur 
de  l',50;  c'est  un  arbuste  préeieox  pour  les  jordius 
en  terrains  sacs. 

BDnnTIBNS  (eniomoloote).  —  Tribud'insectes 
Ooléoptères-Pentamèret.  Les  Buprestiens,  très 
nombreux  on  espèces  (on  en  compte  aujourd'hui 
environ  2700  espèces)  sont  surtout  répandus  dans 
les  pays  tropicaux,  ou  ils  pullulent.  Chez  nous  on 
les  trouve  beancoup  moins  abondamment  et  prin- 
cipalement dans  les  r^ons  méridionales  de  la 
France  et  de  toute  l'Europe. 

En  première  ligne  se  rencontre  un  représentant 
du  sous-genre  Chateopliont,  le  C.  Manana  ou  Bu- 
prette  des  pins.  C'est  le  pins  grand  Bupreste  d'Eu- 
rope. Par  sa  forme  il  ressemble,  comme  ses  con- 
génères, aux  Elatériens,  qui  composent  la  tribu 
voisine;  mais  il  en  diffère  en  ce  qu'il  est  privé  de 
l'appareil  sauteur  dont  est  muni  le  thorax  de  ces 
derniers.  La  téte  est  large,  un  peu  excavée  avec 
des  yeux  saillants  sur  les  cAtés;  elle  s'enfonce  en 
arriére  sous  la  partie  antérieure  du  corselet  et 
porte  en  avant  des  antennes  &  articles  dentés  en 
scie.  Le  corselet  convexe  va  en  s'élaïf  îssant  de  La 
tite  aux  élytres,  près  desquelles  il  se  rétrécit  un 
peu.  Son  bord  antérieur  sinueux  présente  trois 
proéminences,  une  médiane  et  deux  latérales,  et 
deux  dépresnons  intermédiaires  aux  iminenees. 
Les  bords  latéraux  sont  convexes  ;  le  postérieur  est 
presque  rectiligne,  arrondi  vers  les  angles.  Les 
élytres  forment  un  ovale  allongé,  tronqué  en 
avant,  se  terminant  presque  en  pointe  i  la  partie 
postérieure  avec  des  bords  latéraux  on  peu  sinueux. 
Sur  le  corselet  sont  cinq  saillies  calleuses  longi- 
tudinales, sur  les  élytres  trois  côtes  lisses,  celle 
du  milieu  interrompue  par  deux  fossettes  grossières 
et  quadrangulaires.  Les  couleurs  de  cet  insecla 
sont  très  brûlantes,  comme  son  nom  l'indique  ;  il 
est  en  elfet  d'un  bronzé  tantôt  doré,  tantôt  verdilre, 
couvert,  lorsqu'il  est  encore  tout  jeune,  d'une  prui- 
nosité  fort  peu  stable  et  bientôt  perdue.  Cet  insecte, 
dont  la  lon^eur  atteint  de  20  ft  25  millimètres, 
nous  ofllre,  ainsi  que  toute  sa  tribta,  une  exception 
très  intéressante  dans  Tordra  doa  Coléoptères  ;  les 
ailes  membraneuses  sont  de  même  longueur  que 
les  élytres  qui  les  recouvrent  et  ne  présentent  pas 
la  nervure  a  ressort  brisé,  qui,  cbes  les  autres  Co- 
léoptères, fait  replier  l'aile  en  deux  au  repos. 

La  larve  ressemble  eomme  aspeet  général  i 
certaines  larves  de  Longtcomes;  les  unes  et  les 
autres  sont  d'aiUenrs  pnvées  de  pattes.  Celle  du 
Bupresto  eonuMrte  treue  anneaux  dont  las  anté- 


rieurs plus  larges  constituent  la  tôte  et  le  thorax. 
Elle  vil  dans  le  pin  sauvage  mort,  dont  elle  creusa 
le  bois  avec  ses  mandibules  cornées.  Hais  le  mal 
qu'elle  peut  faire  n'est  jamais  bien  considérable. 
Aussi  serait-ii  superflu  de  chercher  les  moyens  de 
la  détruire;  d'autant  plus  qu'elle  a  parmi  les  in- 
sectes eux-mêmes  des  ennemis  qui  en  font  un  car- 
nage très  sufRsant.  Ce  sont  des  icbneumons,  tels 
que  le  Pimpla  manU'atator,  dont  la  tarière  perce 
a  travers  le  bois  la  larve  du  Bupreste  du  pin  et  qui 
dépose  sous  sa  peau  un  œuf  dont  l'embryon  se 
chargera  bientôt  de  dévorer  son  hôte.  Un  autre 
Hyménoptère,  le  Cercerû  Btipretticida,  sait  décou- 
vrir les  Buprestes  adultes  sur  les  troncs  d'arbres 
où  ils  vivent  et  dans  des  retraites  ofl  nous  ne  pour- 
rions les  trouver.  Il  les  emporte  dans  son  nid  creu- 
sé en  terre  pour  servir  de  nourriture  k  ses  larves. 
Enfin  les  Pics  détruisent  aussi  une  quantité  notable 
de  larves  de  buprestes  qu'ils  savent  atteindre  sons 
l'écorce  avec  leur  langue  acérée.  Il  est  en  elFet 
des  espèces  dont  les  larves  demeurent  constam- 
ment sons  l'écorce  sans  pénétrer  dans  le  bois.  Hais 
d'autre  part  il  ne  faudrait  pas  croire  que  ces  in- 
sectes n  attaquent  jamais  que  le  bois  mort  eomme 
le  Ca^tophora  Mtxriana;  quelques-uns  se  nour- 
rissent d'arbres  en  parfait  état  de  sanlc^,  mais  tou- 
jours sans  grand  préjudice  pour  nous.  D'ailleurs 
un  petit  nombre  seulement  de  ces  larves  sont  con- 
nues jusqu'A  présent. 

Parmi  les  espèces  que  nous  pouvons  citer  à  côté 
du  Bupreste  des  pins,  le  Buprettù  flavomaculala 
de  Suéde,  de  France,  d'Angleterre,  d'Allemagne, 
de  Sibérie,  est  long  d  environ  15  millimètres,  d'un 
bi-un  noir  verd&tre,  avec  les  côtés  du  corselet 
jaunes  et  plusieurs  taches  de  pareille  nuance  sur 
les  élytres.  Le  B.  octoguttsta  est  de  taille  un  peu 
moindre,  d'un  beau  bleu  d'acier,  avec  cinq  taches 
sur  les  élytres  et  le  corselet  de  même  couleur  que 
le  précédent;  il  vit  en  Algérie,  en  Sibérie  et  dans 
la  France  méridionale.  Le  B.  ruttka,  qui  habite 
les  Alpes  et  les  burdade  la  Méditerranée,  est  long 
de  12  à  i6  millimètres,  d'un  vert  bleu  ou  violet 
bronzé,  toujours  métallique.  Cesespèces  vivent  dans 
différentes  essences  d'arbres.  II  importe  encore  do 
eitor  le  Oerabu»  bifasctatus  comme  plus  nuisible 
que  les  espèces  précédentes.  Rare  il  y  a  encore 
quelques  années,  cet  insecte  s'est  multiplié  en 
France,  dans  les  Landes,  les  Hautes-Pyrénées  et 
toute  la  vallée  du  Rhône.  Sa  larve  travaille  dans 
les  Chênes  verts,  Chènes-liège,  Chênes  yeuses, 
Chênes  blancs.  Chênes  rouvres.  Chênes  pédonculés. 
Sortie  de  l'oeuf  déposé  par  la  femelle  h  l'extrémité 
d'un  rameau  sons  l'éeoree,  elle  creuse  d'abord 

Pendant  deux  ans  un«  galerie  dansia  longueur  de 
aubier;  puis,  au  moment  de  sa  transformation  en 
nymphe,  une  galerie  circulaire  pour  arrêter  la  sève 
qui  gênerait  sa  métamorphose.  Elle  accomplit  ce 
dernier  phénomène  dans  le  voisinage  de  Téeorce. 
Les  branebes  attaquées  ainsi  cassent  fréquemment 
sous  l'effbrt  du  vent  et  tombent  à  terre,  entralniint 
avec  elles  leurs  habitants. 

Les  Buprestiens  exotiques  ont  des  couleurs  si 
brillantes,  si  variées,  si  harmonieusement  assem- 
blées pour  le  plaisir  des  yeux  que  Geoffroy  les 
avait  nommés  las  Atehordi.  Citons  seulement  le 

féant  de  la  tribu,  VEu^roma  gigantea,  long  de 
ou  6 centimètres  environ;  les  Indiens  de  l'Amû- 
rique  du  Sud  prennent  ses  élytres  pour  on  faire 
des  pendants  irorailles,  des  collien  et  autres  ob- 
irts  de  parure  ou  d'omemenL  P,  A. 

BDIMAIINUOÉBS  (botaniqoe).  —  Famille  de 
plantes  Honocotylédonées  établie  par  Lindiey  et 
dont  la  place  dans  ta  classification  est  encore  in- 
décise par  suite  de  l'état  incomplet  de  nos  con- 
naissances sur  leur  oKanisatlon.  Ce  sont  de  toutes 
petites  herbes  graminiformes  qui  vivent  dans  les 
marais  de  la  lone  tropicale  du  nouveau  monde  ; 
leur  petite  taille  et  leur  habilat  expliquent  suEft- 
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•annnent  I«ur  rareté  dans  les  eolleetioDs.  Ce  que 
Dous  savons  positivemeat  d'après  l'étude  d'échan- 
tillons presque  tous  insuffisants,  c'est  i|ue  leur 
Reur,conslituée  sur  le  type  trois  répété,  a  un  récep- 
tacle tr&s  concave,  saccifornie,  supportant  un  pe- 
rianthe  régulier  de  six  piices  (les  trois  intérieures 
peuvent  manquer),  et  an  androcée  de  trois  éta- 
mines  întrorscs,  alternes  avec  les  sépales.  Le  gj- 
nécùe  infère  présente  uo  ovaire  à  une  seule  loge 
avec  trois  placentas  pariétaux  qui  peuvent  s'allon- 
ger assez  pour  se  rencontrer  au  centre  et  le  diviser 
en  trois  compartiments.  Les^iaeeiilas  sont  chargés 
d'ovules  anatropes  tris  petits,  et  le  style  se  par- 
tage en  trois  brandies  pétaloïdes,  i  peu  près 
comme  dans  nos  Iris.  Le  fruit  est  une  capsule  i 
trois  valves.  Les  graineSj  fort  peu  connues,  mon- 
trent, dans  les  espèces  que  l'on  a  pu  étudier  à  cet 
égard,  une  organisation  des  plus  simples  ;  sous 
leurs  téguments  on  ne  trouve  en  effet  qu  une  masse 
celluleuse  de  structure  uniforme  que  l'on  a  consi- 
dérée comme  un  embryon  rudimeutaire. 

C'est,  comme  on  le  voit,  plutôt  d'après  leur 
symétrie  florale  que  d'après  I  organisation  de  la 
graine  que  ces  plantes  ont  été  rangées  parmi  les 
Honocotylédunes.  Leurs  affinités  paraissent  assez 
multiples  :  par  la  superposition  de  leurs  étamines 
aux  divisions  internes  du  périanthe,  elles  rappel- 
lent les  Hémodoracées,  tandis  que  leur  réceptacle 
creux*  la  eonCormation  du  style  les  rapprochent  des 
Iridaeees  ;  tl  est  d'autre  part  impossible  de  ne  pas 
remarquer  combien  leur  placenlation  les  assimile 
aux  Orchidacées  dont  elfes  s'éloignent  d'ailleurs 
par  la  régularité  de  la  fleur.  E.  M. 

BOBOH  (iaiterie).  —  Nom  donné  aux  eonstrue- 
tions  en  pierres  ou  en  pisé,  généralement  couvertes 
de  chaume  ou  de  gaton,  établies  dans  les  hauts 

E&luragei  des  montagnes  d'Auvergne,  pour  la  fa- 
rication  du  fromage  pendant  l'esUvage  des  trou- 

fieaux.  Le  buron  renferme  on  logement  pour  le 
roraager,  des  salles  pour  le  travail  du  lait  et  une 
cave  pour  la  conservation  des  fk-omagea;  il  est  mu- 
ni diine  étable  pour  les  veaux  et  d'une  loge  i 
porcs.  Les  conditions  de  propreté  nécessaires  pour 
le  traitement  du  lait  y  sont  rarement  réalisées. 

MM(ormthologie).—Gean  d'Oiseauxde  l'ordre 
des  Rapacei,  tkmille  des  Falconidés,  tribu  des 
Butéoninés.  Le  genre  Buse  {Bnteo)  est  caractérisé 
par  un  bec  peu  allongé,  arrondi  en  dessus,  fes- 
tonné sur  les  bords  de  chaque  mandibule  ;  les 
narines  sont  larges  et  rondes;  les  tarses  courts, 
robustes  et  sans  plumes;  la  queue  est  un  peu  pins 
brève  que  les  ailes. 

Le  type  de  ce  genre  est  la  Buae  vulgaire  (Buteo 
vulgaruj.  C'est  un  oiseau  long  de  60  i  63  centi- 
méires,  mesurant  de  i  l",60  d'envergure. 

Quant  i  sa  couleur,  elle  est  très  variable.  Les 
nuances  qui  dominent  sontle  bmn  foneé  k  la  par- 
tie supérieure,  et  le  brun  clair  avec  le  blanc  jau- 
nàtre  dans  la  partie  inférieure.  Le  bec  bleufttre  i 
la  racine  et  noirAtre  ù  la  pointe,  est  recourbé  dès 
son  origine,  ce  qui  distingue  les  buses  des  aigles. 
D'ailleurs  ces  oiseaux  se  rapprochent  des  Rapaces 
nocturnes  par  les  yeux  i  pupille  très  dilatée;  l'iris 
est  gris  brun  ehes  les  jeunes,  bmn  ronge  cbes  les 
adultes,  gris  chex  les  vieux  individus. 

On  trouve  la  Buse  vulgaire  dans  une  grande  par- 
tie de  l'Europe,  dans  l'Asie  centrale  et  quelquefois 
dans  le  nord  de  l'Afrique.  En  bÏTer  on  la  rencontre 
partout  dans  le  midi  de  l'Europe,  tandis  qu'en  été 
elle  se  trouva  peu  dans  les  montagnes  élevées. 
Elle  arrive  en  mara  oo  avril  dans  les  pays  froids, 
pour  les  quitter  au  mois  de  septembre  ou  d'octobre. 
Ces  voyages  s'accomplissent  par  bandes  de  vin^ 
à  cent  individus,  suivant  ta  même  direction,  mais 
ne  voyageant  pas  en  rangs  serrés. 

Quand  elle  est  stationnaire,  la  Buse  se  fixe  dans 
un  canton  délimité  où  elle  chasse  et  dont  elle  se 
regarde  eomme  propriétaire.  KUe  le  quitte  ponr- 


BDTTAGE 

tant  avec  facilité  si  on  l'inquiète.  C'est  ordinaire- 
ment sur  la  lisière  des  forfits  qu'elle  s'établit  ou 
bien  dans  un  bois  entrecoupé  par  des  champs. 

La  Buse  nous  est-elle  utile  ou  nuisible?  A  cette 
question  les  uns  répondent  affirmativement,  les 
autres  négativement.  Notre  avis  est  qu'il  faut, 
comme  bien  souvent  du  reste,  se  tenir  dana  un 
juste  milieu  et  envisager  à  la  fois  cbes  la  Buse  les 
services  qu'elle  nous  rend  et  les  méfaits  dont  elle 
est  coupable.  Pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de 
considérer  les  animaux  dont  elle  se  nourrit. 

Ge  sont  d'une  part,  les  rats,  les  campagnoli,  lea 
hamsters  et  tous  les  antres  représentants  de  cette 
engeance  des  Rongeurs  qni  ne  se  signalent  qne 
par  des  ravages  dans  tous  les  pays  du  monde. 
Chaque  Buse  en  dévore  par  jour  jusqu'à  trente  et 
même  davantage,  si  bien  oue  l'on  a  porté  à  huit 
mille  le  nombre  de  ces  peuts  mammifères  qu'elle 
détruit  dans  une  année.  Elle  mange  aussi  oîes  vi- 
pères, tout  en  redoutant  leur  morsure  i  laquelle 
elle  succombe  parfois. 

Hais  d'un  autre  cAté  elle  fait  aussi  sa  nourriture 
des  lapins,  des  levrauts,  des  perdrix,  des  alouettes, 
des  cailles,  des  antres  petits  oiseaux  de  gibier 
qu'elle  chasse  un  peu  avant  le  coucher  du  soleil; 
elle  attaque  également  tous  les  petits  auxiliaires 
de  l'agriculture,  tous  les  mangeurs  d'insectes,  les 
passereaux,  les  couleuvres,  ms  lézards,  les  gre- 
nouilles et  les  erapauds.  A  défaut  de  petiu  verté- 
brés, elle  se  nourrit  de  sauterelles,  de  grillons 
et  autres  insectes,  tels  que  les  ditiques  qui  habi- 
tent les  mares  et  les  étangs.  En  cas  de  besoin  les 
Buses  s'abattent  même  nir  les  peinons  morts,  les 
cadavres  gisant  à  terre  qu'elles  disputent  aux  cor- 
beaux, ainsi  que  des  immondices. 

A  cété  de  la  Biue  ccmmutu,  nous  pouvons  si- 
gnaler la  Bondrie  ajnvore  formant  un  genre  à 
part,  le  genre  Pemit,  qui  fait  sa  nourriture  de 
guêpes,  mais  aussi  malheureusement  d'abeilles. 
Cette  espèce  est  difficile  à  décrire  comme  la  Buae 
commune,  i  cause  de  la  variété  de  sa  coloration. 

Le  genre  voisin  ArelUbuteo  est  représenté  par 
VArchtbute  ou  Busaigle  (Arekibuteo  Lagoput)  qui 
remplace  dans  le  nord  de  l'Europe  la  ifinse  de  nos 
contrées.  Son  pelage  est  mélangé  de  blanc,  de 
jaunâtre,  de  noir,  de  bmn  et  de  gris  ronesUre  ;  le 
fitant  est  blanehAtre,  le  bout  des  ailes  d'un  noir 
d'ardoise  ;  la  queue  blanche  porte  une  bande  noire 
à  l'extrémité.  Le  m&le  a  la  iMoitrine  blanche  ;  cbei 
la  femelle  le  ventre  est  de  cette  eonleor.  Les 
cuisses  sont  d'onjanne  roux  ou  bien  d'un  gris  blanc 
tachetées  de  bnm.  Du  reste,  eomme  les  précé- 
dentes espèces,  celle-d  varie  beaucoup  de  teintes. 
L'Arcbibuse  •  le  même  régime  que  la  Buse  com- 
mune. P.  A. 

BUBSABft.  —  Ancienne  mesure  de  capacité,  qui 
avait  la  forme  d'un  tonneau,  et  qni  contenait  près 
d'un  muid  de  Paria,  ou  268  litres. 

MsanoLB  {hortiealtmv).  —  Vey.  Aktosia- 

PBTLOS.  . 

kDTOHB  (botanique).  —  Plante  aquatique  dont 
les  fleurs  régulières  sont  réunies  sur  une  hampe, 
en  une  inflorescence  qni  simule  une  ombelle.  Les 
rbisomei  portent  des  feuilles  longues,  linéaires. 
Us  peuvent  servir  d'aliment,  car  ils  contiennent 
de  la  fécule  qui  n'est  mélangée  i  aucun  principe 
Acre.  Les  feuilles  de  cette  plante  passent  ponrtâe 
diurétiquea.  J.  D. 

BDTTAaB.  —  Le  bnttage  est  une  opération  qui  a 
pour  objet  d'amonceler  la  terre  au  pied  de  cer- 
taines plantes  en  végétation.  En  l'exécutant  au 

{irintemps,  l'agricoltaur  a  pour  but  de  déterminer 
e  développement  de  nouvelles  racines  partant  des 
bourgeons  ainsi  mis  en  terre,  et  de  procurer  aox 
plantes  soumises  i  cette  opération,  une  certaine 
irateheur  ;  pratiqué  au  commencement  de  l'hiver, 
le  buttage  est  destiné  i  préserver  de  la  gelée  les 
plantes  qni  pourraient  sonITrir  d'un  excès  de  fïoid. 
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Le  bnttaffl  de  printemps  s'applique  donc  mx 
végétaux  qui,  étant  peu  earacinés,  peuvent  être 
faeilemeut  renvenés  par  le  vent.  II  eet  recom- 
maodé  aus<i  pour  augmenter  le  produit  des  Pom- 
mes  de  terre  et  autres  plantes  cultivées  pour  leurs 
tubercules.  Le  buttage  d'hiver  est  employé,  dans 
le  Midi,  pour  l'Olivier,  TOrangcr,  l'Artichaut,  etc.; 
dans  le  Nord,  pour  le  Figuier,  la  Vigne,  etc. 
Il  résulte  d  expériences  faites,  en  Angh>terre 

Ear  Robertaon,  et  en  France  par  Mathieu  de  Dom- 
asie,  que  le  buttage,  loin  délre  utile  aux  Pom- 
mes de  terre,  leur  est  nuisible. 

D'après  Mathieu  de  Donibasle,  lorsque  le  but- 
tage est  exécuté,  les  racines  ont  déjà  produit  un 
certain  nombre  de  tubercules  à  la  profondeur 
qu'exige  leur  constitution;  en  anginentaot  celte 
profondeur,  le  buttl^e  gône  leur  développement 
et  intelToropt  leur  végétation  ;  la  plante  pousse 
alors  de  nouvelles  racines  qui  forment  leurs  tu- 
bercules phis  près  de  la  surface  que  les  précé- 
dents; mais  cette  production  brusquement  inter- 
rompue d'abord,  disséminée  ensuito,  ne  donne 
qu'une  récolte  bien  inférieure  en  qualité. 

Pour  le  comte  de  Gasparin,  le  buttage  eat  utile 
lorsqu'il  est  fait  de  très  bonne  heure,  quand  le 
bas  de  ta  tige  eat  herbacé  et  a  de  fortes  disposi- 
tions à  pousser  des  racines  de  ses  bourgeons  si- 
tués aundeasus  du  collet;  quand  le  sous-sol  est 
très  près  de  la  surhce,  surtout  dans  les  terrains 
humides  ;  il  convient  surtout  aux  espèces  qui  pro- 
duisent leurs  tubercules  en  monceau,  tanoi»  qu'il 
est  nuisible  à  celles  qui  les  ratnident  et  les  dis- 
persent beaucoup. 

En  1883,  M.  Jensen,  directeur  du  bureau  Cérèi. 
i  Copenhague,  a  émis  l'avis  que  pour  préserver  tes 
Pommes  de  terre  de  la  maladie  qui  les  attaque 
{Peronotpora  infetlant),  il  suffirait  d'un  huLtage 
amoncelant  en  pointe  une  épaisseur  de  O'.IO  à 
0",12  au-dessus  des  tubercules.  Ce  procédé  a  été 
expérimenté  par  la  Société  nationale  d'agricullure 
de  France.  Il  résulte  des  expériences  faites  en  1883 
que  ce  buttnge  de  protection  a  sensiblement  at- 
ténué les  effets  de  la  maladie  en  diminuant  la 
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blanebfr  les  eAtei  on  les  tiges;  ces  plantes  lont  le 
Céleri,  la  Chicorée  sauvage,  le  Pissenlit.  Hais,  an 
lieu  d'employer  la  terre  a  ces  buttages,  on  ee  sert 
de  préférence  de  matières  peu  conductrices  de  la 
chaleur,  telles  que  tes  feuilles  desséchées  on  la 
fiimier.  Ponr  empêcher  ces  matières  d'être  dé- 
rangées ou  emportées  par  le  vent,  on  les  fixe  au- 
tour des  plantes  au  moyen  de  mannequins  de  forme 
eooiqne.  G.  M. 

BDTT&flB  IBS  TIGNBS.  —  Le  buttage  des  Vi- 
gnes est  une  opération  qui  se  pratique  régulière- 
ment dans  certaines  contrées  i  l'entrée  de  l'hiver, 
tant  pour  abriter  le  pied  de  la  souche  contre  les 
fortes  gelées  qui  pourraient  survenir  pendant  cette 
saison,  que  pour  assurer  un  écoulement  facile  des 
eaux  pluviales,  dont  la  stagnation  pourrait  nuire  î 
ta  plante.  Cette  façon  porte  dans  l'Toone  le  nom 
de  rue/tn^e;  elle  y  est  usitée  dans  l'Atxerrois  et 
dans  les  pays  i  vins  blancs.  On  en  fait  également 
usage  au  pays  de  Sauteme,  dans  la  Gironde;  elle 
s'exécute  ordinairement  au  moyen  d'une  charrue 
chautttuse,  c'est-à-dire  dont  le  corps  eat  déjeté 
latéralement,  de  manière  que  l'aile  du  versoir 
puisse  s'approcher  facilement  des  pieds  de  Vigne. 

Le  buttage  parait  devoir  s'imposer  plus  particu- 
lièrement dans  les  vignobles  reconstitués  par  le 
greffage  sur  pied  américain  et  situés  dans  des  cli- 
mats a  hivers  rigoureux,  teh  que  le  Beaujolais,  ob 
les  Vignes  gèlent  qneltuiefois  jusque  rez  tem.  En 
abritant  la  greffe  avec  de  la  terre  meuble  oui  ren- 
ferme de  l'air,  mauvais  conducteur  du  calorique, 
on  pourra  assurer  la  conservation  d'une  portion  do 
la  partie  européenne  de  la  Viguc,  qui  par  ses  re- 
pousses permettra  de  rétablir  la  souche  dans  son 
état  primitif. 

Le  bullage  est  aussi  un  moyen  de  favoriser  la 
reprise  des  bouture8(voy.  Bouturage  des  ticnes); 
c'est  enfin  un  complément  indispensable  du  gref- 
fage des  Vignes  (voy.ce  mot).  G.  F. 

BUTTOIl  {mécanique).  —  Le  buttqir  est  un  ina- 
trument  destiné  àpratiquer  le  buttage  de  certaines 
plantes  cultivées  en  lignes,  telles  que  les  Pom- 
mes de  terre*  lea  Choux,  le  Mais,  etc.  Un  buUoir 
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Soportion  des  tuborcnles  malades,  mais  qu'il  a 
minué  également  le  rendement  en  quantité.  Ce 
procédé  serait  très  employé  en  Danemark. 

Le  buttage  s'exécute,  soit  i  la  pioche,  soit  an 
moyen  d'un  instrument  spécial  appelé  battoir. 

Pour  que  te  buttage  produise  de  bons  effets,  il 
faut  qu'il  ait  lieu  au  moment  où  la  terre  vient 
d'être  ameublie  par  un  binage  ;  si  elle  était  dure, 
le  buttoïr  fonctionnerait  mal.  On  doit  éviter  le 
buttage  dans  les  terres  humides. 

Dans  les  jardins,  le  buttage  est  employé  pour 
recouvrir  certaines  espèces  de  légumes  et  ennire 


affecte  la  forme  générale  d'une  charme  sans  avant- 
train,  souvent  munie  d'une  petite  roue  i  la  partie 
antérieure  de  t'age.  Il  est  muni  (Hg.  761  )  de  deux 
versoirs  placés  dos  i  dos,  de  chaque  cAté  du  soc. 
Entre  les  deux  versoirs  sont  placées  des  char- 
nières qui  permettent  d'en  faire  varier  l'écarte- 
ment.  Les  buttoirs  peuvent  ainsi  tracer  des  sil- 
lons plus  ou  moins  larges  selon  la  distance  qui 
sépare  les  lignes  des  plantes. 

Li  forme  des  battoirs  est  assex  variable.  En 
France,  le  buttoir  le  plus  employé  est  celui  do 
Hathiou  de  Dombulo;  il  se  compose  d'un  âge  et 
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d'une  paire  de  ntanchcrona  eo  bois,  d'un  corps  de 
charrue,  do  deux  versoirs  en  fonte  et  d'un  soc  en 
acier.  L'écartement  des  versoin  est  réglé  au 
moyen  de  crochets  qui  viennent  se  flxer  dans  une 
piaquo  en  Ter  percée  de  trous  et  attachée  i  l'i- 
unçon  de  derrière. 

En  Flandre,  on  se  sert  d'un'  buttoir  spécial  ap- 
pelé bmot  (voy.  ce  mot).  Il  est  construit  i  peu 
pr&B  de  làmSnie  mani&re  que  le  buttoir  ordinaire, 
avec  cette  différence  qu'il  est  muni,  en  avant  dei 
versoirs  ou  oreilles,  d'un  soc  analogue  à  celui 
lies  charrues  fouilleuses,  qui  amouitlit  la  terre 
avant  qu'elle  soit  versée  à  arotle  ou  à  gauche. 

Le  battoir  est  organisé  souvent  de  façon  à  pou- 
voir exécuter  plusieurs  opérations;  on  en  possède 
qui  se  transforment  à  Tolonté  en  houe  à  cheval,  eo 
charrue  fouilleusa;  c'ett  ce  qu'on  appelle  les  char- 
rues universelles. 

Ën  Allemagne,  on  emploie  le  buttur  trisoe 
imaginé  par  M.  Berkel  et  dont  nous  avons  donné 
la  description  au  mot  BlLLOMS-  G.  H 

BDTYHINB  (chimie).  —  On  désigne  sous  ce  nom 
la  matière  grasse  qui  caractérise  le  beurre  ;  elle 
ne  s'y  trouve  cependant  qu'en  faible  proportion, 
mais  elle  s'altère  Tacilement,  donnant,  par  sa  dé- 
composition, de  l'acide  butyrique,  dont  l'odeur 
très  forte  apparaît  aussitôt  que  le  beurre  rancit. 

Toutes  les  matières  grasses  sont  formées  par  la 
combinaison  d'un  alcool  polyatomique,  la  glycé- 
rine, avec  les  acides  gras;  la  glycérine  peut  s'u- 
nir avec  une,  deux  ou  trois  parties  d'acide  en  per- 
dant une  quantité  d'eau  correspondante.  La  buty- 
rine  naturelle  parait  être  formée  d'un  mélange  des 
diverses  combinaisons  possibles  entre  l'acide  bu^ 
lyrique  et  la  glycérine.  P.-P.  D, 

BVTniQUB  (AUDE)  (chimie).  —  L'acide  bttt;r- 
rique  est  liquide,  odorant;  son  odeur,  forte  et  pé- 
nétrante, est  celle  du  beurre  rance;  il  est  soluble 
dans  l'eau  et  dans  l'alcool,  volatil  vers  ICO  degrés; 
sa  réaction  acide  est  prononcée. 

Il  est  représenté  par  la  formule  G<H>0*;  c'est  le 
quatrième  de  la  série  des  acides  gras,  qui  com- 
mence par  l'acide  formique  GK'O*.  se  continue  par 
l'acide  acétique,  GSH*<^,  et  l'acide  propionique, 
C>B»0«. 

Combiné  à  l'alcoul  ordinaire,  l'acide  butyrique 
forme  l'éthor  élhylbut^rique,  qui  possède  1  odeur 
«le  l'ananas  et  de  la  fraise. 

On  prépare  habituellement  l'acide  butyrique  en 
faisant  fermenter,  en  présence  de  la  craie,  du 
fromage  blanc,  et  en  décomposant  par  l'acide  sul- 
furiqne  le  biityrate  de  chaux  qui  se  produit  len- 
tement; on  réussit  plus  aisément  en  déterminant 
la  fermentation  do  sucre  en  présence  de  la  ehaux 
i  l'aide  du  ferment  contenu  dans  la  terre  arable  ; 
cette  réaction  curieuse  est  décrite  plus  loin  {voy. 
FERUEHTATIOH  BUTYRIQUB).  P.-P.  D. 

BUTVllOI[B(rERUllTATI0Il}(cAtlRje).—  La  fci^ 
menlation  butyrique  est  due  à  Tactivité  de  mi- 
crobes anaérobies.  C'est  iM.  Pasteur  qu'on  doit  la 
découverte  de  l'action  de  ces  animalcules  vivant 
à  l'abri  du  contact  de  l'air,  et  qui,  dans  certaines 
espèces,  sont  tués  par  l'oxygène. 

Il  semble  que  les  ferments  butyriques  soient 
nombreux  et  très  inégalement  anaérobies. 

Le  forment  qui  appandt  dans  la  fermenUtion  du 
laiL,  et  qui  fait  passer  l'acide  lactique  produit  d'a- 
bord par  la  transformation  du  sucre  de  lait  i  l'état 
d'aciile  butyrique,  parait  être  anaérobie  au  plus 
haut  degré. 

Le  ferment  déeouTert  par  M.  Van  Tiegbem,  et 
désigné  sons  le  nom  de  Becillut  omylobacteri.tftà 
porte  son  action  sur  la  cellulose,  parait  moins 
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anaérobie  que  le  ferment  butyrique  du  lactate  de 
cbaux. 

Le  ferment  qui  existe  i  l'état  de  spores  dan  s  la  terre 

arable(Dehérain  et  Maquenne),  dans  les  eaux  d'égoat 
(Gayon  et  Dupctit),  et  qui  provoque  la  réduction  des 
nitrates  avec  formation  d'azote  libre,  de  protoxjde 
d'axote  et  d'acide  azoteux,  est  encore  nettement 
anaérobie.  Son  activité  est  très  grande  ;  si  l'on  met 
de  la  terre  de  jardin  dans  un  flacon  rempli  d'eau, 
qu'on  y  ajoute  du  sucre,  du  carbonate  de  ehanx  et 
une  petite  quantité  de  phosphate  d'ammoniaque, 
et  qu'on  expose  le  tout  a  une  température  de  itO  à 
35  degrés,  il  se  produit  un  vif  mouvement  de 
fermentation  avec  dégagement  d'hydrogène  et 
d'acide  carbonique,  et  formation  d'acides  parmi 
lesquels  dominent  les  acides  buljjrrique  et  acétique. 

Dans  la  fermentation  du  Aimier  de  ferme,  il  se 
produit  habituellement  du  formène  ou  hydrogène 
protocarboné^  et  les  liquides  restent  alcalins;  mais  i 
souvent  aussi  il  se  dégage  de  l'hydrogène  et  il  se 
forme  de  l'acide  butyrique,  maïs  ce  ferment  est 
loin  d'être  aussi  netleinent  anaérobie  que  les  pré-  j 
cédents,  car  il  fonctionne  encore  dans  uu  liquide 
parcouru  par  un  courant  d'air. 

Enfln,  dans  les  fourrages  ensilés,  on  constate 
assez  fréquemment  la  production  de  l'acide  lac- 
tique ;  si  l'on  mélange  les  liquides  obtenus  dans  ces 
fermentations  arec  du  carttonate  de  chaux  et  du  i 
sucre,  on  constate  encore  la  formation  de  l'acide 
butyrique. 

Il  y  a  donc  un  grand  nombre  de  cas  dans  les- 
quels  l'acide  butyrique  prend  naissance,  et  il  faut 
considérer  ce  produit  comme  formant  le  résidu 
d'un  grand  nombre  de  fermentations  anaérobies. 

Il  est  probable  que  les  vibrions  butyriques  sont 
les  agents  les  plus  actib  de  la  digeatïon  de  la  c<d- 
lulose  dans  le  tube  intestinal  des  herbivores,  et 
l'ideutité  des  produits  gazeux  obser^-és  dans  la 
digestion  des  nerbivores  et  dans  le  fumier  de 
ferme,  fait  supposer  que  les  ferments  du  fumier 
proviennent  du  tube  digestif  des  aniinatix. 

On  peut  représenter  la  fermentation  butyrique 
par  l'équation  Uiéorique  suivante  : 

C*H'»0«  =  «CO*  +  iH  +  Ç'H'O» 

IS^ooM  A.  butjHqae.  j 

Hais  en  réalité  les  phénomènes  sont  beaucoup 
plus  compliqués,  et  il  est  rare  qu'on  n'observe  pas  j 
eo  même  temps  la  production  de  l'acide  acétique,  | 
de  petites  quantités  d'acide  propionique  et  celle 
d'alcool  étbylique  et  butyliqne.  P.-P.  D. 

BUTTBOIlfiTaB.  —  Appareil  proposé  pour  ap-  | 
précier  la  richesse  du  lait  en  uunbre  grasse  (voy.  i 
Lait). 

■V8SD8.  —  Crypfa^me  se  développant  sur  les 
«Bufs  de  poissons  morts,  sous  forme  de  tllaraents  de 
dilTérentes  couleurs,  avec  la  plus  grande  rapidité. 

C'est  par  une  sorte  de  feutrage,  ordinairement 
blanc,  que  les  Byssus  entament  les  œufs  sur  les- 

Jluels  iu  se  sont  développés.  L'humidité  surtout  est 
avorsÂle  i  leur  propagation,  qui  n'épargne  pas  les 
œufs  sains  près  desquels  ils  sont  apparus.  La  mul- 
tiplication des  byssus  est  une  des  plus  grandes 
causes  de  destruction  des  frayères  naturelles. 

On  appelle  également  Byssus  les  filaments  avec 
lesquels  fa  mouFe  se  Axe  sur  le  bouchot.  Ia  science 
allemande  a,  dans  ces  dernières  années,  fait  une 
étude  des  plus  sérieuses  de  cet  organisme.  Selon 
Eckert,  il  aurait  la  plus  grande  analogie  avee  la 
soie  (voy.  Bouchot).  C-K. 
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